Povijest kruha Vinodola

Emina Botoni¢

Med sepuno zZiveznih namirnic, kruh se uz vodu,
smatra najosnovnijin za zivot ¢ovika. Ric kruh
spominjana je va molitvah, va pismah.Kad si lac¢an
landica kruha te zIici, pa je kruh bil pokretacka

v “ve ) V. 1
os Covicje misli za Zitak.

Tema ovoga clanka je kruh na vinodolskom podrucju. Pokusat éu dati uvid u vrste
Zitarica koje su se najvise koristile za proivodnju kruha, te uvid u nacin njegove
pripreme. Pomocu zapisa narodnih obicaja dat ¢u pregled nacina proizvodnje i obrade
Zitarica na podrucju Vinodola te pokusati pribliziti Zivot vinodolskog seljaka i obicaja

usko vezanih uz kruh.

vy

Bribir i Novi Vinodolski. O naéinu proizvodnje kruha i obi¢ajima vezanima uz kruh nije
ostalo mnogo zapisa, koriSten je ograni¢en broj izvora koje €ine zapisani narodni obicaji,
price starijih mjestana te fotografije. Vrijeme o kojem ¢e biti rijeci u ovom ¢lanku je kraj
19. i prva polovica 20. stolje¢a. Odgovor na pitanje zaSto tako kratak period je
jednostavan — pri¢e starijih mje$tana koje je Zlatica Balas zapisala u knjizi Zabralske
bure, govore o njihovim sje¢anjima iz djetinjstva ili pricama koje su ¢uli od svojih
predaka (oceva, majki, baka, prabaka ...). Razdoblje u kojem su te price ¢uli ili o kojem
pricaju je prva polovica 20. stoljec¢a. Kraj 19. stolje¢a poklapa se s izdavanjem knjige
Dragutina Hirca, Hrvatsko Primorje, u kojoj autor, izmedu ostaloga, spominje obiéaje i
zivot na podrucju Vinodola. Kada je rije¢ o narodnim obi¢ajima ne mozemo ih precizno

smjestiti u odredeni vremenski okvir. Neki od obic¢aja vezanih za proizvodnju kruha, koji

! Balas, Zlatica, Zabralske Bure, Adamié, Rijeka, 2004., str. 178.



¢e ovdje biti spomenuti, sezu daleko u proslost, neki su ve¢ odavno nestali, a neki obicaji
i danas su prisutni u pojedinim kucanstvima.

Sama proizvodnja kruha u vinodolskom kraju u nekim se segmentima nije znatno
promijenila jo§ od davnih vremena. Knjige koje se ne odnose na podrucje Vinodola, kao
primjerice djelo H. E. Jacoba, posluzile su mi za usporedivanje sa zapisima o uzgoju

zitarica i pravljenju kruha u Vinodolu.

Muka je bila proizvesti ‘'muku”
U znoju lica svoga
kruh svoj ces jesti

. v 2
dokle se u zremlju ne vratis ...

Panorama vinodolske kotline danas se znatno promijenila, nekad obradene
povrsine prekrivaju korov, dra¢ i Sume. Pa ipak, sve do polovice 20. stoljeca, gotovo
svaki pedalj zemlje bio je prekriven usjevima, pa$njacima, vinogradima i voénjacima.
Divljenje koje je D. Hirc iskazao prema obradenoj zemlji vinodolske kotline, posebice
prema Bribiru, danas ne bi mogao izraziti. Lagano pada tlo prama starom Bribiru,
okicenu vinovom lozom, smokvenicama, tresnjama i drugim vockama. S jedne i druge
strane nasadio se kamenit vrh do kamenita vrha, pust, gol golcat, nu podnozje mu
ukrasile hladovite Sumice, vinogradici i njive, preko kojih Zubore potocici, obrubljeni
raznolikim cviecem bogate primorske ﬂore.3

Napraviti kruh nije bilo jednostavno. Dug je to proces koji je zahtijevao mnogo
energije i truda, pogotovo kada se radilo o dobivanju osnovne namirnice — brasna.

Od 7itarica najvise su se sijali jeam i pSenica. Spominju se veli i mali jadmik®,
prvi se sijao na jesen kao i pSenica, a drugi se sijao u prolje¢e. Pokojni Marijan Bauer ° iz

Bribira takoder je u svojem iskazu potvrdio da se nekada od Zitarica sijalo jeCam, pSenicu

2 Biblija, Kricanska sadasnjost, Zagreb, 2000., cit.str. 3. (SZ, Knjiga postanka, 3:19)

® Hirc, Dragutin, Hrvatsko Primorje, Tiskara Rijeka, d.d. Rijeka (pretisak izdanja iz 1891. godine), cit. str.
187.

4 Balas, Zlatica, Zabralske bure, Adamig’, Rijeka, 2004., usp. str. 188.

® Podatak dobiven iz $kolske zbirke O. $. Dr. Josipa Panéié¢a u Bribiru. Pri¢u Marijana Bauera rod.
29.07.1915., zapisao je Drazi¢ Ivan, bivsi ucenik skole.



i kukuruz. P3enica se sijala sedam dana iza Miholje®, jecam isto kao i pienica, a kukuruz
0 |Ve|om tjednu’. Najprije se, u mjesecu svibnju, Zeo je¢am, pSenica u srpnju mjesecu, a
u kolovozu se brao kukuruz. Od alata za sijanje je bila potrebna vela hrasnica® za
odvaljivanje zemlje (sli¢no kao Stihanje) i mala i srednja hrasnica za ostale poslove na
zemlji.

Iako kruh od je¢ma nije bio ukusan kao pSenicni, te je bio teze probavljiv, bio je
zamjena u mjesecima u kojima pSenica jo$ nije izrasla ili kada bi se pSeni¢no brasno
potrosilo. Obradivih povrsina u kotlini nije bilo dovoljno niti je tlo bilo bogato za uzgoj
velikih koli¢ina Zitarica. Bile su to male parcele mukotrpno kultiviranog tla. Ono malo
pSenice i jecma, Sto ga je Primorac posijao, pozlatilo je Zarko sunce. On je to pozeo i

brzo poanaoL jer su mu njive malene te kakad prirod na ramenima ponese kuéi.® Upravo

zbog male koli¢ine Zitarica koju su uspjeli uzgojiti, Hirc primjecuje kako se seljaci ne
vesele zetvi kao kosnji ili berbi grozda. Primorac se ne veseli zetvi, ali se veseli kosnji i
trgadbi.'® Koligina Zitarica, u prvom redu pSenice, nije bila dostatna da bi se njome narod
prehranjivao tokom cijele godine. Uzrok tome bilo je, osim malih koli¢ina obradivih
povrsina, i nevrijeme zbog kojega bi dio uroda Cesto propao. Ljudi su puno delali na
gruntu“, ali bile su velike vrucine, pa opet dazji va nevrime, zbog cega je grunat malo

daval.t?

U mjesecima kada se brasno potrosilo krumpir je bio najbolja zamjena, a uz
njega Cesto se na jelovniku nasla i kasa od kukuruza — palenta.

Zito se zelo ruéno, sa srpom, pod vruéim ljetnim suncem. Za Zetvu se koristio
poseban nazubljeni srp, a Zito se vrsilo cipon, cipicen ili mlacem ili s maSinom za
vrienje.”® O vruéem je ljetu D. Hirc zapisao: Mjeseca srpnja zavladala je u Primorju
velika vruéina, gdje Zega i omara covjeka ubijaju i tielo im troSe. Rano je u jutro vruce,

preko dana i u noci vruée i covjek bi morao biti plazavac, da podnese vruc¢inu od 30-36

stup. Nebo je modro i po mjesec dana bez oblacka, a zrak s jutra od vrucine kao

® Sv. Mihael 29.09.

" Veli tjedan — Veliki Setvrtak, petak i subota, prije Uskrsa.

8 Sli¢no danasnjim motikama.

® Hirc, Dragutin, Hrvatsko Primorje, Tiskara Rijeka, d.d. Rijeka (pretisak izdanja iz 1891. godine), cit. str.
278.

9sto, str. 279.

1 Imanje koje obuhvaca njive, sjenokose, ravnice, Sume, drum,...

12 Balas, Zlatica, Zabralske bure, Adami¢, Rijeka, 2004., cit. str. 173.

'3 Bauer takoder kaze kako su u to vrijeme u Bribiru postojale dvije takve masine, jedna u zaseoku Ugrini i
druga u zaseoku Sv. Mikul, ali su one nestale.

Comment [b1]: velom ili Velom?
mislim da je malo (Daria)

[

Comment [c2]: Onda valjda dode
“pozeo i brzo poznjao”...?




zadimljen. Vidi se, kako ona iz pecine izsieva, koje su jos oko desete ure u noci tople. Na
kopnu je tiho, ni listak ne treperi, priroda je ukocena, kao da je zamrla...Lis¢e se na
trsima i smokvama svija, po drugom bilju tuzno smata, sahne i pada. Ono malo trave
isprzi sunce do kraja i mnogo je cvatuce bilje nemalo golo.14

Tezak rad Cesto je pratila pjesma. Ima trave i u umejcima, gdje se medju
kamenjem i pecinama ne kosi, ve¢ se srpom Zanje. Rade to Zene ili djevojke, pripjevajuci
si uz to, da se pjesmom hrabre i posao si olahkocuju.™ Pjesme su bile dobar podsjetnik
iscrpljenim seljacima za dobro koje ¢e proizaci iz teSkog rada na poljima. Za vrijeme
zetve pjevale su se prigodne pjesme poput:

Zanji, Zanji Zetelica
na vrhu ti pogacica.*®
Baratanje kosirom zahtjevalo je vjestu ruku, a posjekotine se nakon cjelodnevnog rada u
polju nisu mogle izbjeci:
Ni nijedna prava Zetelica, ka se na dan bar devet put ne pozanje... o

Povezane snopove zita trebalo je na ledima nositi do kuce. Bogatije kuce, koje su
imale veliki posjed, imale su volove, magarce ili konje na kojima su prevozili teret.
Seljak koji je imao malen posjed jedva je na Skrtoj zemlji prehranjivao obitelj, a kamoli
imao stoku za noSenje tereta. Snopovi zita su se zatim stavljali susSiti uz zidove ku¢e. U
slugaju kie spremali su ih u senaricu (sjenik).™®

Sto je djevojka vise tereta mogla nositi na ledima bila je poZeljnija udavaca®.
Djevojke $irokih i jakih leda i bokova lakse su mogle na svojim ledima nositi veliki teret.
Hirc u svom putopisu takoder primjecuje da su Vinodolke onizke, plecate, krupne, jake i
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okretne.”” Nastavivs§i opis primorskih djevojaka primjecuje kako U Vinodolu ima

 Hirc, Dragutin, Hrvatsko Primorje, Tiskara Rijeka, d.d. Rijeka (pretisak izdanja iz 1891. godine), cit. str.
278.

%5 Isto, str. 279.

'8 Balas, Zlatica, Zabralske bure, Adami¢, Rijeka, 2004., cit. str. 192.

7 1sto

% 1sto

¥ Kako je zivot ovisio o radu na imanju, roditeljima mladiéa i njemu samome bilo je vazno da je djevojka
koja ulazi u njihovu kuc¢u marljiva i da moze puno raditi. Zlatica Balas ¢ak spominje kako je djevojka prije
udaje odlazila u kué¢u mladica u kojoj bi radila svakojake poslove, kako bi njegovi roditelji vidjeli da li je
dovoljno vrijedna da se njihov sin njome oZeni.

2 Hirc, Dragutin, Hrvatsko Primorije, Tiskara Rijeka, d.d. Rijeka (pretisak izdanja iz 1891. godine), cit. str.
269.



mjestimice krasnih djevojaka, ma kad se uda te ljepote na brzo nestane.?* Tezak rad na
polju, kucanski poslovi i briga oko djece svakako je ostavljala traga na licima i tijelima
zena koja su, izlozena velikim naporima, prebrzo starjela. Njihova ispijena lica mogu se
primjetiti i na slikama s pocetka 20. stoljeca.

D. Hirc je viSe puta u svojoj knjizi Hrvatsko primorje osjetio sucut prema
primorskim Zenama, zbog teSkoga rada kojemu su izlozene. Sieno se od mora u bliznja
sela rietko vozi, ve¢ na ledjima nosi, a nose ga jadne Zene. Onaj se kup siena, Sto teZi cent
i vise, pla§c’em’c0m22 omota, Zena se poledice na nj svali, plascenicom prekorami sprieda
Jju opase i s traga podmota. Sad se valja dignuti nu ona to ne moze. Najoprije poklekne,
druge ju zene oprte, sad se rukama u zemlju upre i tezkom mukom digne. Breme je siena
Cesto tako veliko, da joj izpod njega samo noge vire i covjeku se pricinja, da je sieno Zivo
i da se napried pomice. Znoj sa cela curkom tece, a ona se pod bremenom neboga svija,
kao pod teretom pucajuéa daska, a ne moze da ga otare. Kod prikladne pecine ili
gromace stane, breme skine, tezko si i duboko uzdahne i rubcem sa glave znoj otare.
Odmoriv se krene napried i muci se tako cesto uru i dulje, dok s bremenom kuci dodje.
Odpocinuv, valja joj poci po drugo breme, ako ve¢ ne ima u kuci nikoga, koji bi ju
zamienio.® Nacin na koji Hirc opisuje nosenje sijena moZe se primjeniti i na noSenje
snopova zita s polja, postupak je identiCan. Ovaj zivopisni opis odlicno nam moze
docarati koliko je tesko i naporno bilo raditi bez pomoc¢i strojeva i zivotinja, bez obzira na
vremenske uvjete. Hirc takoder primje¢uje da muskarci u Primorju ne pomazu Zzenama u
nosenju teska bremena. Je li razlog to Sto se taj posao smatrao Zenskim ili je razlog tome
bio nedostatak muske radne snage? Pjesnik Joza Ugrin, u svojoj pjesmi Guvno, s
prijekorom se obraca upravo zenama (u ¢ijim se rukama nalazilo imanje kada su muzevi
privredivali novac daleko od kuée) dok promatra zapustena bribirska polja i obicaje:

Na srid sela
zaraslo j’ guvno mace
va §éiricu®® i preloZinu

2L |sto, str. 269.

2D, Hirc oprtu naziva pladéenicom. Oprta je dugacka traka koja se tkala od vune. Bila je &iroka oko pet
centimetara, a dugacka oko osam ili pet metra, ovisno o tome da li se njome privezivalo sijeno ili koSara na
leda nosaca. U koSarama se prenosilo grozde, zito, pa ¢ak i gnoj, te drugi tereti.

% Isto, str. 279.

2 S¢irica je biljka iz obitelji koprivljanke (antiasmatik, antitusik, diuretik, depurativ, dermetik,
ekspektorant, emolians) pravog naziva Crkvina ili Parietaria officinalis L. Familia Urticaceae. Njezini
listi¢i imaju po sebi dlacice koje se lijepe za odjecu.



viSe na njen ni j" mlace
tezakinje ne jidu juzinu
Smrkljarija se vec ne
kombace po slami

ne naganja se vilami.

Zaraslo j’ staro guvno
va sridini sela

po lihah se Zito ne zlati
zac nasa saka zena
voli po¢ va butigu
kupit pasti i muki

neg da sije i mlati.

Pustila j" velu brigu
stirala zulji z ruki
i kot gospa se riva
pred butigun va filu
kruh kupuje po kilu
Zito va zrvna ne vsiplje
uniséene su criplje
Stare ognjis¢a i napi
zato staro zaraséeno guvno
za smihon mlatacih vapi. 2

Cinjenica jest da je ve¢ina muskaraca iz Primorja odlazila na rad u druge dijelove
Hrvatske, u podrucje susjednih zemalja ili u Ameriku, kako bi zaradili novac da prehrane
obitelj. Hrvatska je u razdoblju od polovice 19. te podetka 20. stoljec¢a bila agrarna
zemlja. Uslijed smanjivanja smrtnosti, te visoke stope rodnosti dolazi do povecanja broja
stanovnika na posjedima. To je dovelo do usitnjavanja posjeda ali i nemoguénosti da se
prehrane svi ¢lanovi kucanstva. Viskove agrarnog stanovni§tva nije bilo moguce zaposliti
u gradovima zbog slabo razvijene industrije. Uz ekonomske razloge (nemoguénost
placanja drzavnih poreza i prehranjivanja obitelji), bilo je tu i Zelje za avanturom, brzim
bogacenjem, izbjegavanje vojne kazne... Od polovice 19. stolje¢a razlogom iseljavanja
bila je i politika Austro-Ugarske prema Hrvatskoj. Plovidbu na jedra zamjenili su brodovi
na mehanicki pogon zbog ¢ega su propali mnogi hrvatski brodovlasnici, a mornari ostali

bez posla. Pucanstvo Primorja vjerovatno je najteZe pogodila peronospora koja je 1880.

zahvatila vinovu lozu, jer im je prodaja vina znacila stalan prihod. Vinodol se tada

% Ugrin, Joza, S bribirkih stran, Cakavske pjesme, Rijecka tiskara, Rijeka, 1978., cit. str. 17.



nalazio u okviru Modrusko-rijecke Zupanije u kojoj je trend iseljavanja najranije zapoceo.
Visoka stopa iseljavanja najjace je pogodila upravni kotor Crikvenicu. Upravo su
iseljavanje, a zatim i odlazak mladih ljudi u gradove nakon Drugog svjetskog rata jedni
od glavnih razloga brzog propadanja i zapuStanja seoskih imanja, uslijed Cega se

panorama Vinodola drasti¢no promijenila u samo nekoliko desetaka godina.

U Vinodolu se, unato¢ marljivom radu stanovnika, nije moglo proizvesti sve §to
je potrebno za udoban zivot, niti je zemlja toliko radala da se moglo opstati od trgovine
uzgojenih proizvoda. Odgovarajuée preradivacke proizvodne djelatnosti (proizvodnja
vina, mlijeka, sira, vune, koze i drugih preradevina) zbivale su se iskljucivo na
obiteljskoj autarkicnoj razini. To znaci da je svako kucanstvo bilo vinarija, ujedno je
proizvodilo sir i druge mlijecne preradevine; da se proizvodila koZa i vuna za viastite
potrebe, ali je svaka obitelj brinula i o tomu kako ¢e u mjestu i izvan njega unovciti dio
tih proizvoda. lako se u svakoj kuci proizvodilo svega po malo, proizvedeno se skromno
trosilo, nerijetko uskracivalo i djeci da bi Sto vise ostalo za prodaju.26

Zbog malih koli¢ina zita pazilo se na svaki klas koji bi ostao na njivi ili ispao
putem do kuce, svako zrno bilo je dragocjeno®’. Zito se vrsilo na guvnu, posebnom,
kamenom ogradenom prostoru na otvorenom blizu kuce. Neka su guvna bila poplocana
kamenom, a neka su bila prekrivena dobro utabanom ilovacom. U taj ogradeni prostor
stavljali su se snopovi zita po kojima se zatim mlatilo mlatcima kako bi se odvojila slama
od zrna. Mlatac se sastojao od dva Stapa razliite duljine koja su bila spojena koznom ili
platnenom trakom. Dugi kraj drzao se u ruci dok se kra¢im mlatilo po snopovima zita.
Zvuk mlataca na guvnu viSe se ne Cuje, sada se jo§ zadrzao kao mesopusni obicaj u
Selcima gdje Zene obucene u radne nosnje s mlacima mlate po slami i tako jednom
godiSnje oZivljavaju uspomenu na minula vremena.’® Tako odvojeno zrnje trebalo je
odistiti od pljeve. Kako po ljeti nije uvijek bilo dovoljno vjetra za ovijanje zita, islo se
blize drvecu gdje je vjetri¢ ipak malo popuhivao. Tamo bi se Zito uzimalo u ruku i
prosipalo, a pljevu bi odnosio vjetar. Zito bi se tada spremalo na suho i sigurno mjesto,

obi¢no na tavan.

% Bakarski zbornik 1, Opéina Bakar, 1995. cit. str. 54.
%7 Balas, Zlatica, Zabralske bure, Adami¢, Rijeka, 2004. usp. str. 192.
% Narodna nosnja i obicaji Selca, TISKARA — Vjesnik dd., Zagreb 2002., cit. str. 53.-54.



Mukotrpan posao od proizvodnje zita do kruha tu nije prestajao — Zito je trebalo
samljeti. Zrvanj koji se spominje u Bibliji jedva da je promijenio svoj oblik, jednostavna
naprava od dva okrugla kamena i drvene ru¢ke kojom se ru¢no okretao gornji kamen i
tako mrvilo Zito u brasno. Jedan od nacdina da se usitni mana koju je zidovski narod
sakupljao u pustinji, bio je da se zrnje trlo kamenom na kamenoj plo&i.”’ Gotovo svaka
ku¢a u Vinodolu imala je svoj Zrvanj, a ono $to najviSe zacuduje jest Cinjenica da se,
unato¢ postojanju mlinova za mljevenje zita, zrvanj u Vinodolu koristio i u prvoj polovici
20. stoljeca. Unato¢ postojanju vodenog i kasnije elektricnog mlina Zrvanj je bio tu za
nuzdu da se na brzinu samelje koja kila Zita ako je zafalilo.*

PokuSajmo se vratiti u vrijeme kada se zito mljelo samo Zrvnjem. Taj posao
obavljala je zena - domacica. Koliko je vremena trebalo jednoj domacici da samelje Zito
i pripremi kruh? U dana$nje doba potrebno nam je najviSe nekoliko minuta da odaberemo
vrstu kruha i odnesemo ju kuéi, naravno ako nas ne zadesi prevelika guzva na blagajni
trgovackog centra. Ako ga pak sami pripremamo, potrebno nam je otprilike dva sata i to
ne pretjerano iscrpljujucega rada.

Jo§ do polovice 20. st. postupak se u nekoj vinodolskoj ku¢i odvijao potpuno
drugagije. Zito je prvo trebalo samljeti u Zrvnju. Za sat vremena mljevenja moglo se
dobiti tek 800 grama brasna. Pod pretpostavkom da je po osobi trebalo oko pola
kilograma brasna dnevno, domacica je tri sata dnevno mljela da nahrani domacinstvo od
5 -6 ljudi.** Kada se dobilo brasno domaéica ga je trebala prosijati na sito i zatim
umijesiti kruh. Kruh se mijesio u zemljanoj posudi i pekao pod zemljanom ¢ripljom na
ognjistu.®? Kvas kakav danas kupujemo u trgovini nije se uvijek koristio, nije ga ni bilo.
Kruh se najces¢e mijesio bez kvasa ili bi se isti dobivao na nacin da se komadi¢ tijesta
ostavi sa strane, do pripremanja slijede¢eg kruha, da uskisi®*. Prema pri¢i mjestanke iz
Bribira® na povrsini tog komadica tijesta uhvatila bi se korica koja bi se prilikom

slijedece pripreme kruha odstranila, a mekani dio se iskoristio.

2 Biblija, Kri¢anska sadasnjost, Zagreb, 2000., usp. str. 116. (SZ, Brojevi 11:8)

* Balas, Zlatica, Zabralske bure, Adami¢, Rijeka, 2004., usp. str. 182.

® \vamosh, Miriam Feinberg, Biblijska gozba, STEPress, Zagreb, 2005., cit. str. 27-28

% Marijan Bauer spominje zemljane posude za mijesenje kruha, ali se kruh takoder mijesio u drvenim
posudama koje su se u Bribiru zvale "kopanja”.

* Rije¢ je o procesu vrenja koje su izazivale spore kvaseve gljivice na tijestu koje je duZe stajalo.

¥ Bozica Rajkovié, rod. 1933. godine.



Koliko truda i muke da se ispece jedan kruh. Nije li stoga vise nego slucajost da
se rije¢ muka®, nekada (ponegdje se jo§ uvijek moze &uti, uglavnom kod starije
generacije) koristila kao oznaka za brasno. Muka je takoder u Vinodolaca imala zna¢enje
poteskoce, kakvo otprilike ima i danas. S obzirom na to koliko je truda bilo uloZeno da bi
se proizvelo brasno, nije li muka prikladan naziv? Mukotrpno okopavanje usitnjenih
parcela, noSenje gnojiva do polja (Zene su nosile gnoj na ledima u oprti do polja), molitva
i blagoslov polja za dobar urod i zastitu od nevremena, pobiranje Zita, noSenje do kuce,

obradivanje po najvecoj zegi. Tezak je Vinodolcima bio Kruh nas svagdanji L

U znaku kruha

Ono $to je ljudima bilo od neophodne vaznosti za njihov opstanak i razvoj cesto
bi dobilo misti¢na obiljezja i zauzelo svoje mjesto u najvaznijim trenucima ljudskog
zivota. Nista nije ¢ovjeku neophodnije od hrane. Kruh dobiva povlasteno mjesto u
krsc¢anskim molitvama kao simbol Spasiteljevog tijela koje on nesebi¢no daruje ne samo
onima koji vjeruju u njega ve¢ cijelom ljudskom rodu. Nac¢inom na koji postupamo s
kruhom zapravo odajemo posStovanje prema Njemu.

Jacob u svom djelu govori o srednjovjekovnim pri¢ama koje govore o zlo¢inima
protiv kruha,®” pa tako spominje i nacin na koji se u Rumunjskoj iskazivalo postovanje
prema kruhu. A kad u Rumunjskoj kruh nekome padne na zemlju, taj ée ga poljubiti,
nakon Sto ga je a’igao.38 Od srednjega vijeka do 20. stoljeca taj se obicaj nije promijenio,
a isto tako se nije promijenio ni razlog dubokom postovanju kruha. 4ko se slucajno
trefilo da je komadic¢ kruha pal na pod, kusnulo ga se i stavilo va pomije za blago. Kad se
pojilo, dicina su morali pazit da ne mule (mrve) pogacu. A ako je ve¢ ka mrvica pala na
stol, moralo ju se pojist. Cuvala se saka mrvica, jer je kruh za sih nas bil od vavik DAR
BOZJL®.

Zasto sve to? Nekome bi se moglo uciniti, da je ekonomski razlog, to jest rijetkost kruha,

stvorila moralne fabule. Ali je to krivo. Kruh nije bio svet zbog svoje rijetkosti, ve¢ stoga

* Balas, Zlatica, Zabralske bure, Adami¢, Rijeka, 2004., vidi str. 308

% Biblija, Kricanska sadasnjost, Zagreb, 2000., cit. str. 941. (NZ, Matej, 6:11)

¥ Jacob, Heinrich Eduard, Sest hiljada godina kruha, KULTURA — ZAGREB, 1957., vidi str. 171.
* |sto, cit. str. 172

¥ Zlatica Balas, Zabralske bure, Adami¢, Rijeka, 2004. cit. str. 123.



Sto ga je Krist u Ocenasu izmolio od svoga Oca; i $to je na poslijednjoj veceri rekao:
Jedite! Ovo je tijelo moje [...] U svakom tijestu, koje se pripremalo, vec je potencijalno
prebivalo tijelo gospodnje. Svako se krusno tijesto moglo pretvoriti u hosliju.4()

Hrana je Vinodolcima bila najdragocjenije blago, §to je razumljivo s obzirom da
su u njoj uvijek oskudjevali, jer zemlja nije bila dovoljno plodna da bi se proizvele velike
koli¢ine hrane. Stoga nije ¢udno da su se najfinije namirnice poput pSeni¢nog brasna
Cuvale u posebnim drvenim Skrinjama i zatim iskoriStavale u vrijeme blagdana za

pripremu finijeg obroka.
Kruh se primalo, darivalo, nosilo na blagoslov...

Kad tko Zeli prinijeti Jahvi
Zrtvu prinosnicu, neka njegov dar

bude od najfinijeg brasna LA

Omiljena vrsta kruha, koja se rijetko pripremala, bila je tzv. kola¢, uz njega
spominje se i Vazmenska (Bozi¢na) poga¢a. Cini se da su tim vrstama kruha bile
zajednicke dvije stvari — pripremali su se samo u najsvecCanijim prilikama od finog,
bijelog pSeni¢nog brasna i bili su slatki. Kola¢ se zapravo radio po istom receptu kao
Vazmenska pogaca. Svi slatki kola¢i koji su se radili za posebne prigode, radili su se
zapravo na sli¢an nacin. Bazni sastojci su brasno, kvasac, Secer, mlijeko, maslac i jaja.
Svaki recept ima razli¢it omjer ovih sastojaka, razlog tome najvjerovatnije je ¢injenica da
je svaka kucéa radila kola¢ prema tome koliko je koje namirnice ustedjela, o ¢emu c¢e biti
govora kasnije. Zatim se recept s vremenom usavr$avao okusom i kvalitetom,

dodavanjem ruma, rakije, vanilin $ecera, ribane korice limuna...*?

Pogaca, kolac, bila je
okruglo oblikovan kruh, ukraSen razli¢itim ornamentima, naj¢es¢e pletenicom ili znakom
kriza. U najsvecanije prilike ubrajali su se zenidba, rodenje djeteta, te bozi¢ni i uskrsnji

blagdani. NisSta se u tom pogledu nije promijenilo do danas. To su i dalje najvazniji

“° Jacob, Heinrich Eduard, Sest hiljada godina kruha, KULTURA — ZAGREB, 1957., cit. str. 172

“ Biblija, Krs¢anska sadasnjost, Zagreb, 2000., cit. str. 79. (SZ, Levitski zakonik 2:1)

“2 Usporedba je napravljena na temelju recepta iz knjige Ca su jili nasi stari na strani 18 i recepta koji je
Zlatica Balas navela u knjizi Zabralske bure na strani 125.



trenutci u Zivotu svakog covjeka odgojenog u duhu krscanstva, razlika je samo u obilju
koje su uzivali nasi preci, a koje uzivamo danas. Najvredniji, a ¢esto i jedini dar starim
Vinodolcima bio je kruh. Svecanije prilike su ipak iziskivale i sve€anije darove, pa to nije
bio obi¢ni, ve¢ slatki kruh.

Kako ¢e u ovom dijelu ¢lanka biti rijec¢ o trenutcima u Zivotu Vinodolaca u kojima
kruh ima vaznu ulogu, treba napomenuti kako su obicaji koji se spominju u Vinodolu
imali sli¢nosti, ali su se i medusobno razlikovali. U obzir treba uzeti ne samo posebnosti
od mjesta do mjesta, ve¢ i materijalno stanje svake obitelji. Kako je ovdje rije¢ o
zapisima necijih sje¢anja, moguce je da je prepri¢an samo jedan dogadaj iz odredenog
vinodolskog mjesta koji ne mora nuzno biti slika nacina na koji se neki blagdan slavio u

cijelom mjestu.
Kako isprositi djevojku

Prije nego $to su mladi¢i odlazili isprositi djevojku slali su stariju Zenu njezinoj
kuéi, da izrazi njihovu Zelju i dobije odobrenje da mogu do¢i.*® Ta Zena dolazila je u kucu
s poruckom*, odnosno baskotom®. Porutak se moZe shvatiti kao dar koji poklanjamo
onda kada ulazimo u kucu kao nenajavljeni gost, pa njime nastojimo unaprijed
udobrovoljiti ku¢edomacina.

Zanimljiv je obiCaj o nacinu na koji je mladi¢ razgovarao sa starjeSinom kuce
(otac ili djed) kada je dolazio isprositi svoju odabranicu. Mladic¢ je bio ljubazno primljen
u kucu te je dugo razgovarao s domacinom. Ono Sto je bilo presudno za dobivanje
djevojcine ruke bila je velicina stoga®®. Ako je stog slame bio velik urod p3enice i je¢ma

je bio dobar, §to je znacilo da je mladi¢ dobro gospodario svojim posjedom. Domacin nije

3 Balas, Zlatica, Zabralske bure, Adami¢, Rijeka, 2004., usp. str. 93.

“ Poru¢ak ima znacenje usmene poruke.

“ Vrsta peciva koje je i danas poznato u Primorju. MoZe se jesti svjeZe ili baskotirano, odnosno prepedeno,
zbog ¢ega duze traje.

4 Stog je naziv za plas sijena (suSena trava ili slama koja je ostajala iza pSenice i je¢ma). U zemlju bi se
zabio visoki kolac oko kojega se stavilo granje, a zatim se na hrpu slagalo sijeno u obliku stozca. Tako
spremljeno sijeno bilo je sigurno od vlage i kise tijekom zimskih mjeseci, a prostiralo se u staji ili sluzilo
kao hrana stoci po zimi kada nije bilo svjeze trave.



oklijevao da pristane na prosidbu takvog mladica, jer je to znacilo da kcer daje u dobru

kuéu u kojoj neée oskudijevati.*’

Vjencanje — kola¢ kao dar

Mladenka je za vrijeme svadbene svecanosti darivala kola¢ ili ga sama primala
kao dar. Uzvanici su uglavnom bili rodbina i katkad najbliZi susjedi.

Kruh, u ovom slucaju kola¢, spominje se u Grizanama kao svadbeni dar: Prije
dokoncane Zenidbe, obicno na muski dani®®, nosili su se mladoj dari. Do 1947. leta dari
su bili porculanska ili zemljana zdelica napunjena zitom (Senica ili kukuruz) ki god loncié
i kolac.®

Kola¢ je bio dar mladenke neudanim susjedama uoc¢i zenidbe u Novom
Vinodolskom. Hirc govori kako su Cetiri susjede stale pred vrata djevojke koja se treba
udati i zapjevale. Kad zapjevaju "Zajdi vanka lipoto divojko!” izadje ona na kucni prag,
nose¢ u desnoj ruci vré vina, a u livoj reseto sa smokvama, neven-cieéem, bosiljkom,
nadrobljenim kruhom i sa Cetiri okrugla kolaca. Kad se pjesma svrsi, digne djevojka vré
sa vinom i rece: "Koja je divojka medju vami najstarija, da bi k letu za manom”, a zatim
izruci vré najblizoj, porazdieli kolace, a Sto je u reSetu strese medju sakupljenu
svjetinu.>®

U Bribiru je kola¢ mlada, par dana nakon svadbe, dijelila susjedima u selu u
kojem se udala. Bio je to nain da se upozna susjede i da susjedi upoznaju nju. Ako su
mladenci bili siromasni rodbina je nastojala sakupiti dovoljno hrane za svadbu i kolac.
Ako je mlada, koja je dijelila kola¢ u novom susjedstvu bila siromasna, susjedi bi ju

zauzvrat darivali. Od nekoga bi dobila krpu, od nekoga &arape, stolnjak ...

Rodenje

T Narodna noshja i obicaji Selca, TISKARA — Vjesnik dd., Zagreb 2002., usp. str. 37

“8 Muski dani su ponedeljak, utorak, Setvrtak i petak (dani u tjednu, imenice muskog roda).

“ Balas, Zlatica, Zabralske bure, Adami¢, Rijeka, 2004., cit. str 98.

% Hirc, Dragutin, Hrvatsko Primorije, Tiskara Rijeka, d.d. Rijeka (pretisak izdanja iz 1891. godine), cit. str.
207.

5! Usmena pripovijest BoZice Rajkovié rod. 1933. godine



Prinova u obitelji svakako je bio razlog za veselje. Obitelj je trebala radnu snagu
na poljima, u kuci, potomstvo ¢e biti tu kada roditelji vise ne budu mogli raditi, skrbit ¢e
se za hjih. To je bil znak da ¢e kuca naprvo, jer se rodil nasljednik ili "tezakinja.®
Do prve polovice 20. stoljeca Zene su radale kod kuce. Za vruéih ljetnih mjeseci u sobi,
gdje je bilo hladnije i ugodnije, a po zimi u kuhinji na toplom. Djecu je poradala babica
ili neka 7ena u selu koja se u to razumjela.”

Iscrpljenoj rodilji bila je potrebna hrana koja ¢e joj povratiti izgubljenu snagu
nuznu, ne samo njoj, ve¢ i djetetu koje je trebalo dojiti. Cijela zajednica sudjelovala je u
tom dogadaju koji je uz rodilju uveseljavao i ostale ukucane. Rodbina i susedi rodecoj
zeni su nosili pogacu, jaja ili baskotirani baskoti selacki ili bakarski. Se ako je to bilo
namjenjeno rodilji da puno ji i dobi vise mlika, druga dicina, pa i stariji ki su Ziveli va toj
kuéi jedva su ¢ekali da dobe finijega kruha ili baskot.>*

Kumove djeteta nakon krstenja pocastilo se ru¢kom, a na Novu godinu obi¢aj je u
Grizanama bio da roditelji djeteta kumovima odnesu kola¢ i druge darove, kao §to su

pletene Garape od pamuka.™
Na Uskrs i Bozi¢ peku se...

Uskrs 1 Bozi¢ su se posebno svecano obiljezavali u Vinodolu. Svaka kuca Stedila
je namirnice za ta dva blagdana kako bi ih $to dostojnije proslavili. Za vesele Bozéne
blagdane stedi, cuva i sprema Primorac najbolje, sto mu je Bog u jeseni dao: cvét od
muke (bielo pSenicno brasno), pecenku pa bilo kakovu, dobro vino, jaja, suhih smokava i
Sto boljeg i liepSeg moze.*® Uskrs nije bio samo obiteljski blagdan ve¢ prigoda da se ljudi
druze, Cestitaju si, dijele recepte. Na Vazam se Cestitalo. Saki ki je prisal Cestitat bil je
podvoren pogacun, Zmuljen domacega vina. Cestitari (rod, susedi, prijatelji) bi prnesli

sobun landicu — mustricu pogace. Domacice bi usporejivale cija je bolja. Rahlija i Zucéa,

%2 Balas, Zlatica, Zabralske bure, Adami¢, Rijeka, 2004. cit. str. 78.
53
Isto
% Isto, cit. str. 480
% |Isto, usp. str. 93.
% Hirc, Dragutin, Hrvatsko Primorije, Tiskara Rijeka, d.d. Rijeka (pretisak izdanja iz 1891. godine), cit. str.
286.



manje ili vise slatka. Ka se brze, ka kasnje digla i tako razmjenjivali iskustva, kako bi se
drugi put spekla cin bolja pogaca.”

Svaka je kuca slavlje uprili¢ila s onim $to joj je bilo na raspolaganju, netko je
imao viSe, netko manje potrebnih namirnica, zbog ¢ega nije uvijek bilo moguce
proizvesti najukusniji BoZiéni kola¢. Se ako su se pogace pekle na isti kalup — saka je

k> Jedne, va kih ni bilo dosti kvasa

bila druhcija. Niki je Sparal jaja, niki muki, drugi smo
bile bi trde ko batuda. Pametin, sagdi smo provali, a onda kad su se te mustrice smisale,
nas dicinu na Vazam vavik je bolel trbuh.>®

Osim pogace, za Uskrsne blagdane pravio se i jajnik. Jajnik je duguljasto pecivo
modelirano u obliku pletenice, na ¢ijem bi se vrhu utisnulo kuhano jaje. Jajnik se pravio
od istog recepta za slatko tijesto, kao pogaca ili kolac. Na Veliku subotu miese se pogace i
Jajnici, a prave ih od finog brasna. Jajnici nalikuju pletenjaku i imadu na vrhu usadjeno
jaje — pisanicu.®® Pogaca, kolubica i jajnici su se uz luk, jaja, sol, kuhani priut ujutro na

Veliku subotu nosili na blagoslov u crkvu.

Blagoslovi plodnosti

Uz ove blagdane vezani su i obredi kojima su Vinodolci nastojali poboljsati
plodnost zemlje i bogatu Zetvu koja je prije znacila kruh na stolu. Poslije blagoslova
hrane na Veliku subotu, Vinodolci su se $to prije vracali kuéi jer se vjerovalo se ¢e
onome tko prije stigne do kuée bolje roditi psenica i biti plodno cijelo ljeto.®*

Na Sveta tri kralja Vinodolci su odlazili u crkvu na misu. Uz misu sveéenik je
blagoslovio vodu koju su zatim nosili svojim kucama i njome blagoslivljali polja i
vinograde. U oci Bogojavijenja (Sveta tri kralja) blagoslivije se po crkvama voda, koju
pobozni puk grabi i svojim kuc¢ama nosi. Drugi dan idu s blagoslovijenom vodom u

vinograde koje na vise mjesta skrope i govore: "Koliko kapljic, toliko bacvic!™

% Balas, Zlatica, Zabralske bure, Adami¢, Rijeka, 2004. cit. str. 124.

8 svjeza svinjska neotopljena slanina

% Balas, Zlatica, Zabralske bure, Adami¢, Rijeka, 2004. cit. str. 125.

% Hirc, Dragutin, Hrvatsko Primorje, Tiskara Rijeka, d.d. Rijeka (pretisak izdanja iz 1891. godine), cit. str.
284.

®1 Balas, Zlatica, Zabralske bure, Adami¢, Rijeka, 2004., usp. str. 123.

82 Hirc, Dragutin, Hrvatsko Primorije, Tiskara Rijeka, d.d. Rijeka (pretisak izdanja iz 1891. godine), cit. str.
284.



Prvi dan 5. sijecnja Slo se va crikvu kad se je uz masu blagoslivljala voda. Kad je finila
masa doma se slo tekuc z vodun, da se vec isti dan ide blagoslovit njive i celi grunat. Saki
je hodil po svojem gruntu. Blagoslivalo se tako da se va kanticu stavila blagoslovljena
voda i grancica od krihkoga drivca i skropilo po njivi va znaku kriza zgovarajué: "O
zemljo zemljice, evo ti dajen blagoslovljene vodice, a ti meni vinca i Senicef...]. " Zlatica
je u svojoj knjizi, osim obicaja blagoslova zemlje u Grizanama, takoder zapisala nacin na
koji se zemlja blagoslovila u Bribiru. Ako bi primjerice osoba-glava kuce bila starija,
onda bi poslala koga fantinu ili divojku da joj gre blagoslovit grunat. Za placu ca bi
napravilo uslugu gazdarica bi spekla kolubu i darivala tu osobu. Koluba je bil peceni
kruh va padelici od pol litre, a pekla se pod cripljun.®

Na blagdan Svete Lucije sijala se pSenica na tanjuricu (rjede je¢am). Ako je narasla do
BozZica, bila gusta i imala lijepu zelenu boju, to je znacilo da ¢e cijelo ljeto biti plodno, ne

e . , . ., 1.+ 65
samo na njivi, ve¢ i u obitelji.

Kada pSeni¢nog brasna nije bilo dovoljno

Vinodolska kotlina nije, unato¢ trudu njezinih stanovnika, mnogo i obilno radala.
U kuhinji se valjalo snac¢i s onim ¢ime se raspolagalo. Nedostatak je rezultirao neobi¢nim
i zanimljivim jelima.

Kruh koji se radio tako $to su se osuseni i samljeveni plodovi oskoruse mijesali s
brasnom mozda nije samo puki primjer mastovitosti, razlog tome svakako je i
pomanjkanje zita ili ¢ak glad koja je proizvela takav neobican recept. Oskorusa (Sorbus
domestica) je vrsta samoniklog voca iz porodice ruza (Rosaceae). Raste uglavnom u
juznoeuropskim zemljama. Kod nas je u divijem obliku najcesé¢a u Sumama Bosne, Srbije
i Makedonije. Dolazi i po drugim dijelovima Jugoslavije, ve¢inom pojedinacno. Ponegdje
se i sadi, a iz kulture Cesto podivija. Poznato je vise varijeteta ovog drveta, s plodovima
razlicite velicine.®® Sve biljke iz porodice Rozaceae sadrze mnogo treslovina, organskih

kiselina ili gorkih tvari, zbog Cega je dio plodova iz ove porodice dobar za jelo samo u

6 Balas, Zlatica, Zabralske bure, Adami¢, Rijeka, 2004. cit. str. 148.

% |sto, cit. str. 148.

% |sto, usp. str. 140.

8 Grli¢, Ljubisa, Nase samoniklo jestivo bilje, Poljoprivredni nakladni zavod, Zagreb-1956., cit. str. 163.



preradenom stanju. Upravo su zbog toga oskoruse dobre za jelo tek kada sagnjile nakon
duzega stajanja ili prvih mrazova. U Vinodolu se tako dozreli plodovi oskoruse suse, a
zatim melju te se koriste, kako je ve¢ navedeno, za pravljenje kruha. Suhi plodovi takoder
su sluzili u medicini. Treslovin kojim biljka obiluje sluZio je za zaustavljanje proljeva.®’
Kruh nastao mijeSanjem pSeni¢nog brasna i brasna od oskorusa bio je zasitan i hranjiv.
Oskoruse sadrze od 11-14 % invertnog Secera, sa znatno vise fruktoze nego glukoze. U
prezrelom vocu nadeno je nesto alkohola i octene kiseline. U plodovima ima jos i jabucne
kiseline (0,6%), treslovina (0,7%), dusikastih tvari (0,6%), sirova viakna (3,6%). Od
vitamina sadrze oskoruse oko 8 mg % askorbinske kiseline i 2,5 mg % karotina
(Rotter).%

Uz recepte za kruh od oskoruse zapisani su i stari recepti za kruh (ili kasu) od
sirka®, drofa’® ili mukovnica’. Pokojna Katarina Drazi¢'? takoder je u iskazu spomenula
lukovu kolubicu Kkoja se radila tako da se obareno kukuruzno bra$no izmijesalo s
poprzenim lukom i malo ulja, a zatim bi se ta smjesa pekla u zemljanoj posudi na
ognjistu.

Europski srednji vijek prepun je primjera o mastovitim, ali vrlo ¢esto neukusnim i
nezdravim receptima za kruh. Oni su nastajali upravo iz nedostatka osnovne namirnice za
proizvodnju kruha, brasna. Tako H. E. Jacob u svojoj knjizi spominje najneobicnije
spojeve od kojih se pravio kruh. Brasno se, u nedostatku kultiviranih zitarica, pravilo od
zira koji se najprije susio, a zatim samljeo u brasno, raznoraznih sjemenki i korijenja za
koje se vjerovalo da u sebi sadrze hranjive sastojke.”® Gladujuce mase u Evropi posezale
su za svim biljnim tvarima. Sve, §to je samo bilo slicno Zitu, bilo im je u nevolji
dobrodoslo. U Ugarskoj, Thiiringiji i Danskoj ¢upali su seljaci slamu s krovova i gurali

je u krusnu peé. [...] U Francuskoj su ljudi godine 843 mijeSali zemlju s neSto brasna i

%7 Ljubisa Grli¢ doduse kao blagotvorni napitak protiv proljeva spominje ¢aj od lis¢a biljaka iz porodice
Rozaceae, ali u Vinodolu su se koristili suhi plodovi oskoruse, a ne lis¢e, koji unato¢ tome Sto su izgnjilili i
osuseni, zadrzavaju odredenu koli¢inu treslovina.

% Grli¢, Ljubisa., Nase samoniklo jestivo bilje, Poljoprivredni nakladni zavod, Zagreb-1956., cit. str. 163.
% Sirak, lat. naziv Sorghum vulgare, prosolika zitarica od koje se moze praviti brasno, a koristi u ljudskoj
ili zivotinjskoj prehrani.

™ Drofi su zapravo sasusene bobice grozda koje su prethodno iskoristene za proizvodnju vina i rakije.
Osuseni drofi su se mljeli i zatim se od tog "brasna” pravila kasa.

™ Mukinja Sorbus aria je bjelogori¢na vrsta drveca iz porodice Rosaceae. Od susenih, samljevenih plodova
ove biljke, koji izgledom podsjecaju na Sipak u Bribiru se radila kolubica (vrsta kruha).

"2 Skolska zbirka O.S. Dr. Josip Pangi¢ u Bribiru, zapisao bivsi ucenik Ivan DraZi¢

™ Jacob, Heinrich Eduard, Sest hiljada godina kruha, KULTURA — ZAGREB, 1957., usp. str. 174,


http://hr.wikipedia.org/wiki/Bjelogorica
http://hr.wikipedia.org/wiki/Drvo
http://hr.wikipedia.org/w/index.php?title=Rosaceae&action=edit&redlink=1

Jjeli je zatim u obliku kruha. [...] U sjevernoj Svedskoj uzimali su krv sobova, pomijesali
je s nesto malo jecma i mnogo vode i tu kasu przili na kamenoj ploci dok se nije
stvrdnula. Lepinje su rezali u krugove, u sredini utisnuli rupu, a zatim su ih osusene
spremali.”* Kada je nasa povijest u pitanju takoder se mogu naéi podaci o na¢inu na koji
se pravio kruh u doba gladi i neimastine. U knjizi Miroslava BertoSe Istarsko vrijeme
proslo spominje se prehrana uskoka u vrijeme Uskockog rata (1615 — 1617/18). Oni se
lose hrane, jer nemaju kruha, nedostaje soli i ulja; vina imaju u velikoj kolicini. Jedu
mnogo mesa, ali bez soli [...] Ono malo kruha prave od pira (spelta), sirka ili slicnih
mjesavina, ali su i one oskudne, dok Zita ima veoma malo.”

Primjeri iz dalje i blize proslosti navode nas da se zapitamo ima li ideja za ovaj
neobicni kruh od oskorusa svoje korijene u davnoj proslosti ili je ona samo dokaz da se

povijest gladi ponavlja?
Mlinovi na podrué¢ju Vinodola

Na podrucju Vinodola, (uglavnom) na potoku Suha Ricina, postoje i danas ostaci
mlinova sagradenih u drugoj polovici 19. stoljea. U Drzavnom arhivu u Rijeci nalazi se
popis mlinova’ koji datira iz 1932. godine. Na tom popisu nabrojano je 11 mlinova i
vlasnika, no kako se neke kuéne adrese i imena vlasnika ponavljaju, vjerovatno je rijec¢ o
jednom te istom mlinu. Na tom popisu zabiljezeni su dakle vlasnici mlina (povlastnicari),
mjesto njihova stanovanja, mjesto gdje se nalazi postrojenje (mlin) koje ukljucuje
podatke: naziv vodenog toka, parcelu i mjesto. Iskaz takoder sadzava podatke o kakvom
je postrojenju rije¢ (vodenica, valjaonica, mlin), je li za postrojenje izdana koncesija i
kada, te razni tehnicki detalji vezani uz iskoriStavanje vodene snage.

Popis glasi:

1) Ivan Drazi¢ - Bribir kbr. 27 - potok Rije&ina - Bribir - mlin sa tri nadljevna kolesa’’,

™ Jacob, Heinrich Eduard, Sest hiljada godina kruha, Kultura — Zagreb, 1957., cit. str. 174

7 Bertosa, Miroslav, Istarsko vrijeme proslo, Glas Istre, Cakavski sabor, Pula 1978.

™ spis "Tehnickog odjeljka pri Sreskom n-tvu u Susaku 1932. — Iskaz legitimiranih odnosno
koncesioniranih vodogradjevina u svrhu iskori§¢avanja vodnih snaga u srezu Biv§oj Modrusko-rijeckoj
Zupaniji”

" Dva kolesa oznagavaju dva kamena zrvnja.



2) Ivan i Vicko Strizi¢ - Josipov - Kiceri kbr. 19. - potok Trstenik. - Bribir - mlin sa
jednim nadljevnim kolesom,

3) Ivan i Marija ud. DraZzi¢ Franova - Bribir kbr. 27 - potok Rije¢ina - Bribir — mlin sa
dva nadljevna kolesa,

4) Tvan Antoni¢ i Ivan Drazi¢ - Bribir kbr. 22 - potok Rije¢ina - Bribir - mlin sa dva
nadljevna kolesa,

5) Vicko i Marija Tomi¢-Bribir kbr. 24/29 - potok Rije¢ina - Bribir - mlin sa dva
nadljevna kolesa,

6) Mikula Brozi¢evi¢-Bribir kbr. 20 - Potok Rije¢ina - Bribir — mlin sa dva nadljevna
kolesa,

7) Marija Tomi¢ rod. Kljekovi¢ - Kosavin kbr. 29 - potok Rijecina - Bribir - mlin sa dva
nadljevna kolesa,

8) Franjo Tomi¢ - Bribir kbr. 36 - potok Rije¢ina - Bribir - mlin sa dva nadljevna kolesa,
9) Franjo Piskuli¢ - Novi - Potok Suha Rje¢ina - Novi — mlin sa dva podljevna kolesa,

10) Ivan Drazi¢ i Ivan Antoni¢ - Jargovo kbr. 22 - potok Suha Rje¢ina - Bribir - mlin sa
dva nadljevna kolesa,

11) nasljednici pokojnog Ive KrSula - Katarina, Marija, Josip, Vladimir i Bartol Kr8ul -
Bribir kbr. 22 - mlin sa jednim nadljevnim kolesom.

Iako ovaj popis datira iz prve polovice 20. stoljeca, mlinovi su izgradeni u drugoj
polovici 19. st. o ¢emu svjedoce ostali spisi koji se nalaze u Drzavnom arhivu u Rijeci:
nacrt mlina i pile Josipa KrSula u Polju na Ricini u Bribiru iz 1883., dopis op¢ine Bribir
koji datira iz 11. prosinca 1893. kojim se moli Kraljevska kotarska obast na Susaku da se
Mikuli Brozi¢evi¢u izda gradevna dozvola za mlin na 2 kamena, koji je izgradio negdje
god. 1873. — 5 na potoku Rjecina u Bribiru, jer mu se prija$nja dozvola izgubila.

U Arhivu se takoder nalaze spisi o izgradnji mlina u Triblju na potoku Rijecina.
Andre Pila§ 1895. trazi dozvolu od Kraljevske kotarske oblasti s obrazlozenjem: Svrha
gradnje jest da se podigne mlin koji bi bio od zamasne vrednosti za pucanstvo Grizansko-
Belgradske obéine, jer u obéini nema nego jedan mlin, ali radi neuredjenosti malo ili
nista radi, te je pucanstvo primorano putovati u Bakar a manje u Drivenik, da samelje
zito ili kukuruz. Godine 1896., 6. prosinca, dobiva svjedodzbu (dozvolu) za izgradnju

mlina od Poglavarstva opéine\ Grizane.

[Comment [b3]: Obéine tako je pisalo J




Danas su mlinovi uz potok Rije¢inu u potpunosti zapusteni i polagano propadaju.
Neki su potpuno poruseni, a negdje se jos mogu vidjeti kameni Zrvnjevi koji su pokretani
drvenim kotacem mljeli kukuruz i pSenicu. Tok vode danas je drugaciji nego u vrijeme
kada su mlinovi izgradeni. Potok se nalazi po par metara od mlinova, odnosno mjesta na
kojima je nekada stajao mlinski kota¢ koji je pokretala voda. Stariji mjestani Bribira kazu
da je prije bilo viSe pojedinacnih tokova koji su se kanalima usmjeravali na mlinski
kota¢. Mlin u Driveniku (vrlo vjerovatno onaj koji spominje Pila§ u svojoj molbi za

izgradnju mlina) danas je najbolje oCuvan.
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Emina Botoni¢: The History of Bread in Vinodol (summary)

This article deals with the process of bread-making in the Vinodol area. | tried to
enumerate those sorts of bread grains which were largerly used for bread-making and
to explain the preparation itself. Using the record of folk customs I gave the retrospect of
the grain production and processing. Based on this, | also wanted to bring closer to

reader the life of the peasants and their customs closely connected to bread in Vinodol.

Emina Botoni¢: Die Geschichte des Brotes in Vinodol (Zusammenfassung)

Das Thema dieses Artikels ist das Brot in der Gegend von Vinodol. Ich werde es
versuchen, die Getreidesorten zu prdsentieren und die Arten und Weisen der
Vorbereitung zu zeigen. Durch Notierungen alter Briuche, werde ich einen Uberblick
geben, wie die Produkte in Vinodol produziert und bearbeitet werden. Dabei werde ich
versuchen, das Leben der Bauer und die Brduche die mit dem Brot zusammenhdngen, zu

zeigen.

Emina Botoni¢: Storia del pane nel Vinodol (riassunto)

1l tema di questo articolo ¢ il pane del territorio del Vinodol. Cerchero di fare
un’esposizione  dei tipi di cereali usati nella produzione del pane e del processo di
preparazione. Grazie alle annotazioni delle usanze popolari posso presentare un
sommario dei processi e metodi di produzione, e la coltivazione e trattamento dei cereali
nel territorio del Vinodol e cercare di avvicinare ai lettori la vita del contadino del

Vinodol e le sue usanze legate al pane.



