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U okviru privredivanja, medu osnovne gospodarske djelatnosti
seljaka na prostoru Slavonije, Baranje i Srijema, spadaju poljodjelstvo,
stodarstvo, vocarstvo i pcelarstvo. U proslosti, karakterizirala ih je
proizvodnja na vlastitom obiteljskom posjedu na kojem su sami ukucani
obavljali poslove u okviru svojeg redovitog zanimanja. Dosljedno se
provodila podjela rada prema spolu i dobi. U odredenim prigodama
rad ukudana dopunjavan je uz pomo¢ susjeda ili uz unajmljenu radnu
snagu. Primarni cilj bio je samoopskrba za potrebe zadruzne, odnosno
obiteljske zajednice i cijelog gospodarstva, prije svega u prehrani. Visak
proizvoda rabljen je u naturalnoj razmjeni, a dio je bio usmjeren i ka
novéanoj dobiti. Zitarice, rakija, vino, suhomesnati proizvodi, sir, stoka i
sto¢na mladunc¢ad odlazila je na trzi$te. Zaradenim novcem nabavljani su
drugi potrebni proizvodi, koje sami seljaci nisu proizvodili. Tako se selo
neminovno povezivalo s gradom u medusobnim interakcijama.

Vocarstvo je znacajna grana tradicijskoga poljodjelstva. U
proslosti Sokadije nije bilo kuce ili zadruge koja nije imala voénjak - sljivik:
ispod podkucnice ili negdje na stanu pod $umom - gospodarskoj cjelini
izvan sela. Sljiva (plava ili bijela), smatrana je izrazito zna¢ajnim plodom.
Ako je urodila - donosila je novce ukucanima: pekao se pekmez, susila
za zimu, a najvise je iSla u rakiju. Znacajne su bile i druge vocke ¢ija su
pojedina¢na stabla rasla u dvoristima, vrtovima ili vinogradima i koje su
na razli¢ite nac¢ine priredivane i pripravljane za prehranu.

Rakija je orijentalni izraz za alkoholno pic¢e koje se dobiva
destilacijom provrele, fermentirane komine voca, biljaka ili Zitarica, $to je
razli¢ito od kraja do kraja. U $ali se za rakiju zna reci kako je to mucenica.
Na istoku Hrvatske rakija se naj¢esce pekla od 8ljiva: sljivovica, sljivovaca.....
- ljuta, vrlo jaka i nasuprot — meka, rakija s malim postotkom alkohola.
Prepecenica je ona rakija koja je i dva puta pecena. Istodobno pekla

se rakija i od grozda: lozovada, od groidanog koma, odnosno tropa:
komovica, komovada, tropica... kao i od duda: dudovaca, iz vremena kada
je na ovim prostorima bilo dosta dudova i kada je uzgajan dudov svilac,
znacajan za svilogojstvo u proslosti isto¢ne Hrvatske. Oni koji se sjecaju
rakije dudovace, kazu da nije bila ugodnoga mirisa, a niti dobre kvalitete.
U nekim selima Vukovarsko-srijemske Zupanije uz druge rakije, pekla se
i repovaca, rakija od Secerne repe koja je rezana i kuhana, posebice onda
kada sljive ne bi urodile. Zahvaljujuéi satuvanoj izimaci — kruznoj drvenoj
napravi, dana$njem rijetkom tradicijskom spomeniku kulture, u kojoj se
uz pomo¢ konja koji pokre¢u kameni kota¢, drobe jabuke i danas se u
brodskome mjestu Beravci, sa starinskim prikazom iZimanja — mljevenja
i tijestenja jabuka u sok, jabukov most, nakon odredenog vremena pece
jabukova rakija - jabukovaca. Na prostoru Panonije nekada su se pekle, a i
danas i rakije vocarice: breskovaca, kajsijaca, visnjevaca, cijenjene rakije od
krugke: viliamovka, viljemovka, tresnjevaca, rakije od dudinja, drenjina ...
Opcenito se za rakiju kaze kako je najbolje “da odlezi — $to starija, to
bolja”!

Mi smo Sokci meraklije
Mi pijemo svi rakije

Rakija je ¢ovjeka u proslosti pratila kao i danas od rodenja pa do
smrti: nazdravljalo se rodenju djeteta, znacajna je za krstitke, prvu pricest,
krizmu, nekada za odlazak u vojnu, za udaju i Zenidbu, za karmine, kada
se pila za pokoj pokojnikove duse. Rodenjem djeteta znala se pohranjivati
odredena koli¢ina rakije i ¢uvati za njenu udaju ili njegovu Zenidbu. U
Sokadiji se pjevalo:

Ve godine Sljive urodile!






Bit’ ée novci — Zen'te se momci!

Taj ¢arobni napitak, priki iliti bili lik - bozja kapljica, u proslosti
je bio neizostavan tijekom obavljanja razli¢itih poslova i obi¢aja uz rad:
oranje, sjetva, kosidba, kupljenje sijena, Zetva, komusanje kukuruza,
tijekom ¢ijanja perja, razlic¢itih moba i sijela, pri obavljanju poslova oko
svinjokolje ili odlaska u kiriju, kirjaSenje — najamno izvlacenje drva iz
$ume... Rakija je uvijek bila znac¢ajna i tijekom obavljanja poslova pecenja
nove rakije.

Uz druge napitke, rakija je obvezna za odredene ¢asti u sklopu
godignjih obi¢aja i crkvenih blagdana. Za Badnjak u Sokadiji se pila
medena rakija (s ubaenim i promuckanim teku¢im medom), njome su
svoje goste Castiliisvecari AdamiEva...

Sluzila se i pila u vrijeme blagdana Bozi¢a, Silvestrova, u vrijeme
Poklada, Uskrsa, Duhova, Velike Gospe, crkvenih godova, slavljenja
imendana... Bilo je i zabrana konzumiranja ovoga pica: u vrijeme posta,
posebice korizmenoga i adventskog.

Brojni Slavonci i Srijemci danas smatraju kako je ... komovica
zdrava 'ko je moZe piti, zdravija je od Sljivovice, najbolja je za lijek, najvise
za razlicite reume. Poznato je kako je rakija od davnina koristena za
¢iséenje razlicitih ozljeda, masazu tijela, uzimana i drzana u usnoj $upljini
protiv zubobolje, za prehlade i opcenito snazenje organizma u zimskom
razdoblju, posebice pri teskim poslovima - konzumirana je vruca rakija,
odnosno kuhana rakija.

A rakijas — rakija$ je onaj koji se rakijasi — koji se odaje rakiji,
neumjerenom pijenju ovoga napitka. Zato svi koji to osuduju kazu: Za sve

je kriva rakijetina, (rakistina)... S rakijom zasigurno treba znati i biti pametan, u suglasju
s narodnom: Pij malo, pij dobro ! Rado se i pjevalo:
Oj, volim piti vino i rakiju
i ljubiti Janju i Mariju...

Uz rakiju i vino na ovim prostorima u proslosti pila se i domaca jabukovaca
ili $ira, bezalkoholno pice od divljih jabuka ili krusaka koje su stajale u ba¢vi prelivene
vodom, pa fermentirale. Voda se nadolijevala, a $ira se pila tijekom cijele zime. To je bio
$okacki liker. Pod utjecajem gradanske kulture , posebice od polovice 20. stolje¢a na bazi
rakija krenula je proizvodnja likera, najvise od oraha, kruske i vi$nje, a u nase suvremeno
vrijeme i od jabuka, ribizli, borovnica, crnoga gloga, jagoda, malina, kupina, $ipka i
drugoga voca, alii cvijeta ruze i bazge.

Na podru¢ju istoéne Hrvatske, posebice Vukovarsko-srijemske Zzupanije
u danasnje vrijeme brojni su i uspje$ni Slavonci i Srijemci - manji ili veci proizvodaci
razli¢itih vrsta rakija. Njihovom predstavljanju na trzi$tu zasigurno je doprinijela i
Turisticka zajednica Vukovarsko-srijemske Zupanije razli¢itim svojim aktivnostima, ali
ponajprije od 1994. godine Sajmom vo¢nih rakija, poslije Nacionalnom izloZbom vo¢nih
rakija i likera - sada ve¢ kontinuiranim $esnaestogodi$njim organiziranjem, u vrijeme
manifestacija Vinkovackih jeseni.
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