PREHRANA U OKOLICI ZAGREBA
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Etnografski muzej Izvorni znanstven! &lanak
MaZuranicev trg 14 41000 Zagreb PRIMLIENO 15. TI 1885.

U sklopu programa »Znanstvena dokumentacija o narodnom Zi-
votu na Sirem podrulju Zagrebaa, autorica veé deset godina su-
: djeluje u istraZivanju tradicijskih oblika prehrane u selima oko
Zagreba. Ovaj &lanak je pokuSaj sinteze tog rada. Osim naéina
pripremanja hrane i vrsta jela poznatih od davnine na ovom po-
drucju, autorica ukazuje na promjene u nafinu Zivota koje su
utjecale na mijenjanje ishrane ovih ljudi u novije vrijeme.

Rad na istraZivanju prehrane u sklopu programa »Znanstvena dokumen-
tacija o narodnom Zivotu na Sirem podru¢ju Zagrebac zapodet je 1969. god.
Organizator tog istraZivanja bio je Etnografski muzej iz Zagreba, a ideju
za cijeli program dalo je Etnolo$ko dru$tvo Hrvatske 1965. god. Do reali-
zacije prvog istraZivanja do$lo je 1969. god. u Resniku, a temu o prehrani
obradila je Ria Durbe$ié. Ja sam se u taj rad ukljucila kod drugog istra-
Zivanja 1974. god. kad sam temu »Prehrana i lonéarstvoe ispitivala u Cuéerju.
U proteklih 10 godina ispitivanja su se provodila u 6 lokaliteta, odnosno,
skupina lokaliteta (osim Cuderja 1974. jo§ u S$ditarjevu 1975, MarkuSevcu
1977, Sestinama i Mikuli¢éima 1979, Hreli¢u, JakuSevceu, Midevcu 1980, i Klari,
Glogovcu, Botincu, Remetincu, Blatu 1983. god.). Time je obuhvaéeno po-
drudje oko Zagreba sa sjevera, sjeveroistolne, jugoisto&ne, juine i jugoza-
padne ‘strane. Podatke sam dobila od 88 kaziva¢a rodenih izmedu 1892. i 1934.
god. u spomenutim selima. Pisani materijal obuhvaéa 122 stranice teksta, a
ovdje sam poku§a1a dati sintezu tog rada.

Veé na prvi pogled opaZa se odredena razlika u painu Zivota, pa samim
time i u prehrani, izmedu stanovnika koji Zive sjeverno od Zagreba na pod-
noZju Medvednice i onih koji su smje$teni juzno, u Turopolju.

Brezuljci Medvednice ne pruZaju moguénosti za intenzivnije bavljenje
poljoprivredom, pa je prije 50 i viSe godina stanovni$tvo Zivjelo vrlo oskudno.
Zbog toga sam uspjela zabiljeZiti neka jela koja su se ovdje spravljala u lo-
$im godlnama (npr. kruh od sirka, mljevenih klipova kukuruza, mlJevenog
Zira, pa &ak i od piljevine). Teren ]e, medutim, pogodan za voénjake, vino-
grade i manje vrtove. Iz ovih su sela Zene stoga vrlo &esto nosile na trinicu
u Zagreb vode, povrée, mlije€ne proizvode, vino. Osim toga su veé¢ odavno na-
stojale na¢i neko zaposlenje u gradu pa su bile &istadice, sluZavke, kuharice
kod imuénijih zagrebakih obitelji. U tom gotovo svakodnevnom dodiru s
gradom domacdice su &esto mijenjale i svoj jelovnik na selu, bilo da su iz
grada donosile odredene namirnice kojih na selu nije bilo (bijeli kruh i Ze-
miéke, nove vrste povréa), bilo da su nastojale i u svojoj kuéi primijeniti
natelo zdrave prehrane s vife povréa a manje masnoda, osobito ako su ra-
dile kod kakve zagrebalke lije¢nitke obitelji ili u zdravstvenoj ustanovi.
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Etnoloska tribina 8 (1885) str. 38-48

Tako u ovim sjevernim podru&jima veé¢ odavmo moZemo pratiti utjecaj
grada i u prehrani.

JuZno od Zagreba prostire se plodna turopoljska ravnica na kojoj su
dobro uspijevali kukuruz, p3enica, je¢am, raZ, pa se stanovniitvo viSe ba-
vilo poljoprivredom a manje prodajom na zagrebackom splacu«. Ovdje ni-
kada nije bilo neke vede oskudice. Prema pri¢anju kazivada, ako bi usjev stra-
dao uslijed kakve nepogode (poplave), Zito su kupovali u krajevima koji su
ostali poStedeni. Ovamo su znali navradati ljudi iz siroma3nijih krajeva
(prije svega iz Hrvatskog zagorja) da »menjaju« jabuke, groZde i proizvode
kuéne radinosti za kukuruz i grah. Stanovnici Marku3evca, Laza, Petrinje
dovoze u jesen kestene i takoder ih mijenjaju za kukuruz. U Remetincu i
Blatu od davnina se uzgajao luk, pa su »lukaric s vijencima luka u jesen
putovali do Bjelovara i KriZevaca na sajam da prodaju luk. Danas kaZu da
dalje od Zagreba ne treba iéi. Koliko god luka dovezu u grad, sve se proda.

U novije vrijeme grad se $iri prema jugu pa se rule mnoga stara naselja
na raun novih (tako pola Hreli¢a i gotovo cijeli Otok prakti¢ki viSe ne po-
stoje). Dobar dio stanovni$tva prisiljen je da se prestane baviti poljoprivre-
dom i uzgojem stoke, $to osobito tefko pada onima kojima je to jedini oblik
privredivanja, a veé¢ su prestari da se uklope u urbanizirani nadin Zivota. U
prehrani ta se promjena odituje u prvom redu smanjenjem mlije¢nih pro-
izvoda u hrani jer u kuéi gdje su godinama drzali krave i uvijek imali sira,
vrhnja, masla u izobilju, odjednom viSe nema omiljenih zadina za zadinjanje
Zganaca i tjestenine.

Osnove prehrane stanovni$tva i sjeverno i juZno od Zagreba ipak su
iste. Prevladava hrana od Zitarica (osobito kukuruza), tj. koruze, kukurize,
ali siju i fenicu, jaémen, hrZ, u davnini i Zito (proso) i piru. Od mahunarki
najviSe se jede baZul (grah), zatim grah (graSak), baZul s modnji¢em (mahu-
ne), manje bob i leda. Mnogo jedu i zelje (kiselo i slatko), sade nekoliko vr-
sta repa, od kojih su najpoznatije repa kruglica — bijela i okrugla, pogodna
za kiseljenje — i Zuta repa ili koraba koju kuhaju »na slatku juhue. Vrlo je
&est na stolu krumper koji znaju pripremati na viSe nac¢ina, a po vrtu se sadi
jo§ melun, merlin (mrkva), priun, luk beli, luk &rleni, luk pori, vugorki (kra-
stavci), bundara (velika tikva za pelenje), tikvanja (tikva), cikla. Kelj je
novija kultura, a isto tako i 3pinat, blitva, rajéica i paprika — sade se od
polovice ovog stoljeéa.

Mlijeko se danas vrlo malo preraduje kod kuée, kruh kupuju u trgovi-
ni, a meso jedu mnogo &eSée nego prije, kad ga se na stolu moglo nadi
samo na »gode (crkveni blagdan), prilikom poljskih radova i na svadbi.
Sli¢no vrijedi i za kolace.

OGNJISTE

Najstariji kazivadi sjeéaju se ognji¥ta u sredini kuhinje kakvo je po-
stojalo u pogetku 20. st. To se ognjiste zvalo komen a bilo je izradeno od na-
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bijene zemlje, odnosno, od cigala u obliku &etverokuta stranica 1 m x 1 m.
Visoko je bilo »za jen cigele pa do 1/2 m. Tu na sredini loZila bi se vatra a na-
okolo su se poslagali (ranije zemljani a kasnije Zeljezni) lonci. Ako je to &e-
tverokutno ognjiSte bilo $uplje — unutra bi se loZila vatra, a gore se stavila
Zeljezna plota na koju su se postavljali lonci za kuhanje — to je veé bila
neka vrsta pedi.

Oko 1930. poleli su se upotrebljavati zidani Sporeti od peénjaka odnosno
peé s temenom. Nakon njih (oko 1950). do3li su u upotrebu crni feljezni 3po-
reti tvornitke izrade, a na kraju — prije dvadesetak godina — bijeli emaj-
lirani 3tednjaci, kao u gradu.

VODA

U ovim su selima prije 80 — 100 godina postojali zajednitki zdenci za
vodu' — po jedan u svakom zaseoku, ili bi dva susjeda na medi kopala jedan
zdenac. Voda se nekad vadila drvenom vedriékom a kasnije cinastim ampe-
rom s pomocu vretena ili samo na $trik. U selima uz Savu to su bili zdenci s
¢igom i drukom opterecenim kamenom. Voda se u drvenom vedru nosila na
glavi, a kod kuée se obi¢no stavljala u ganjek (hodnik) i pokrivala poklop-
cem. Ljeti su je znali staviti u podrum.

U selima na podnoZju Medvednice nosili su i vodu s izvora.

Danas je u tim selima veéinom uveden vodovod, ali na nj su priklju-
&ene kuce izgradene u novije vrijeme. U nekim selima uz Savu danas je ta-
koder uveden vodovod, ali mnogi jo§ imaju »spumpec za vodu koje su poje-
dina¢ne obitelji pofele kupovati nakon raspada zadruinog nadina Zivota.
Ima u upotrebi i veéi broj hidrofora. '

DNEVNI OBROCI

Postoje tri glavna obroka u toku dana: to su froStukel (oko 8 ujutro),
obed (u podne) i vedera (kad se smradi).

Ujutro se najéeS¢e jedu — i nekad i danas — Zganci od kukuruznog
braina preliveni mlijekom, kavom (od jefma), maslom, &varcima ili lukom.
Jedu i praZetinu (pefena jaja umudéena s bra¥nom). U Hreliéu se nekada jela
juha ko3&ifenka — od usitnjenih budinih kostica kuhanih u vodi i nadrob-
ljena kukuruznim kruhom. Zganci i jaja viSe se jedu u juimom podrudju,
dok je ma sjeveru ujutro &esta prefgana juha (danas joj kaZzu emperica). Za
doru¢ak takoder znaju narezati $peka ili jedu sir i vrhnje.

Rucak — obed se sastoji od nekog variva — najéec¥ée graha sa zeljem,
repom, jelmenom kaZom, ili se kuha juha od krumpira, tikve ili tjestenina.

Za vederu jedu ono 3to je ostalo od ru€ka.ili ne$to jednostavno — sirut-
ku, stepke, suhi sir, Zgance.
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SVAKODNEVNA HRANA

* Od kukuruznog brafna najviSe prireduju Zgance. Cesto za tu priliku &u-
vaju kukuruz koji su pobrali u kolovozu i polako susili (»prZili«) u krudnoj
peéi. KaZzu da takvi »prZeni Zganci« imaju poseban okus, a taj se kukuruz
¢uvao i za kolade od kukuruznog brasna. v

. 0d kukuruznog bragna radio se i kruh koji se pekao u krudnoj peéi.
Stare Zene jo§ pamte zadruZni nadin Zivota kada je za tjedne potrebe doma-
éinstva trebalo ispeéi po 8—10 hljebova teskih po 5—6 kg. Kruh je mijesila
domaédica uz pomoé jedne snahe. Kukuruzno bra¥no mijeSalo se s raZenim
ili pSeni¢nim da kruh bude bolji — tada se zvao zmesni kruf. Kao kvas slu-
¥io je komad tijesta satuvan od prethodnog mije3enja kruha.

Danas se krusne peéi viSe ne upotrebljavaju. Kruh se kupuje u trgovini,
a ako ga koja Zena poZeli sama ispeéi, ulinit ée to u nedjelju u pedénici
Stednjaka. A

U kru§no_] peéx su se pnpremala i jela za svadbu, a. pekh su se i kola&i
— . tenka'i debela gibanica. Danas su jedva 2—3 peéi u ‘upotrebi na éltavom
ovom podruéju (Cuéerje, Séitarjevo).

Zlevanjka — u Klari cicurd — i danas se Zesto peée a radi se. takoder
od kukuruznog bra¥na. Zafrik — 'danas kau emper — kojim zadinjaju va-
riva, nekada se takoder radio od kukuruznog bra$na, dok danas upotreblja-
vaju p3eni¢no.

Variva se obi¢no zadinjaju zapr$kom i prepefenim lukom. Sjeéaju se da
su bradno znali i »smuditi« bez ikakve masnoce, ili bi za zapriak upotreblja-
vali govedi loj koji su kupovali u mesnici jer je to bila najjeftinija masnoéa.
Jelo znaju zaéiniti i tako da samo umute bradno s vodom, odnosno, vrhnjem
i ukuhaju u varivo da ga zgusnu. To osobito vrijedi za Séltar]evo gdje grah
i je¢menu ka%u zalinjaju mlijekom i maslom. .

Povrée (repu, krumplr poriluk, butu) izreu na kocklce, odnosno, kolu-
tove, kuhaju u vodi i zadinjaju zapr§kom s lukom ili perS$inom »na slatku
juhu«. Takvo varivo u $€itarjevu zovu kojilo. Isti naziv zabiljeZen je u Mar-
ku$evcu i Vidovecu.

Najtipi¢nija su jela od graha, obino pomijeSanog s kiselim ili slatkim
zeljem. To jelo juZno od Zagreba zovu forgu$. Grah se esto mijeda i s kise-
lom repom ili jeémenom ka$om, a kuha se-zajedno s mrkvom; ako im'aju,
stave i komad dimljene svm1et1ne

Od ka3a danas poznaju samo Jeémenu ka§u, ali se s_]eéa_]u da su nekada
jeli Zitnu kaSu — od prosa — 3to je zabiljeZeno u Micevcu. Danas kao kasu
¢esto kuhajurizu. -

MLIJEKO

Ne tako davno gotovo je svako domacdinstvo drZalo po nekoliko krava.
MhJeko su kiselili da bi dobili sir i vrhnje, §to su &esto prodavali na »placuc
ali su i sami jeli. Za kiseljenje mhjeka dugo su se upotrebljavali zeml_]am
¢upovi, a i danas tvrde da se u njima mlijeko bolje skiselilo. U Klari‘i susjed-
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:ixxm g:klima sir i vrhnje pomijefane sa »§pekome i lukom nosili su koscima za
orucak.
- Maslac nekad nisu upotrebljavali, veé bi ga odmah pretopili u maslo koje
se moglo dulje uvati; njime bi zadinjali- Zgance, rezance i ostalu tjesteninu.
- 8ir su Cesto sulili (bez dimljenja), a u Remetincu i okolici radili su po-
seban sir tudenec ili nabijenec: u drvenoj posudi dobro bi drvenim batom
istukli suhi sir, dodali malo svjeZega sira ili malo mlijeka, te papnku sol i
kumin. Taj bi sir u- zadruzn03 obitelji radila svaka snaha za svo_]e goste,
a bila je stvar prestiZa ¢iji je tudenec bolji.
Od sirutke (kod proizvodnje sira) i stepki (kod pravljenja maslaca) ra-
dilo se omiljeno jelo — tako da su siru ili maslacu dodali malo svjeZeg mli-

. jeka, prokuhali ga i nadrobili kukuruznog kruha ili bi ukuhali malo kuku-

ruznog brasna. To se jelo zvalo sirutka odnosno stepka, ao njemu svi go-
vore s nostalgijom j jer ga danas nitko vige ne radi.

Danas mlijeko’ uglavnom prodaju Zagrebaékq] mljekari, i za svoje po-
trebe ga zadrZfavaju one Zene koje rade sir i vrhnje za prodaju na trZnici.

JELA NA POSEBNE DANE

Post

‘Nekoliko puta godiSnje odrzavaju post, na $to osobito paze starije Zene.
Tlpléna su posna jela grah na salatu ili »na bosu juhu«, krumpir peden u ko-
madu i kompot. od suhih §131va Sva hrana mora - toga dana biti zaém_]ena
maslom ili uljem, a mkako maséu. | ) ,

BoZié i Uskrs

Kad se ljudi iza polnoéke vrate kuéi, na stolu ih dofeka hladetina, koba-
sice i glbamca Na Uskrs ujutro jedu blagoslovljenu $unku, luk, pisanice. U
podne je na stolu svinjska ili »Zivaéa« pedenka, salata, vino i wsoka glbamca
S:romaémje obitelji jedu grah sa zeljem i suhim mesom.. ' -

Poslije poroda

Smatraju da Zenu iza poroda treba dobro hraniti da bi imala mlijeka.
Prvo joj obitno daju suhoga sira i vina kojega joj preporuuju da popije i
po 3’1 na dan — da bude »jak$ac i da bi imala viSe mlijeka. Pri¢aju da su
neke Zene dok su leZale u'babinja;ma, popile po 100 1 vina za mjesec dana.
Rodilju inade hrane krepkim mesnim i mlije¢nim juhama (kuma je prema
pri¢anju nekada morala dolaziti 14 odnosno 21 dan, svaki put s drugom vr-
stom juhe). Rodakinje i susjede mosile -su rodilji ‘mesa i kola¢a, a kad su
dijete krstili, priredili su slavlje »kak za svadbua.
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Svadba

Svadba je dan kad se i siroma$nija kuéa morala iskazati, a bogatm su
zaklali po 2—3 svinje i kravu jalovicu da bude dovoljno mesa. Susjedi i rod-
bina &esto su slali Zivad, jaja, orahe u kuéu gdje se pripremala svadba, a po-
magali su i peéi kolade.

Na svadbi i danas postoji ustaljeni redosh]ed jela. Prvo bi na stol dosla
]uha — govedska, kurela (kokoSja) s remcxma, u Hreli¢u su servirali roZ
marin juhu — &istu mesnu juhu s narezanim bijelim kruhom. U starini se
kuhala juha od mrkve.

Iza juhe na stol dolazi kuhano meso s hrenom, zatim razne vrste pele-
nog mesa, pa gibanica sa sirom, orasima, makom. U no¢i, odnosno, pred jutro
jede se kiselo zelje ili reska Juha od mesa. Na stolu je stajao kukuruzni kruh
koji je mladenka donijela iz svoje kuce.’

U Klari su pnhkom svadbi bogatijih mladenaca ispekli po 100 pogaéxca
od bijelog bradna koje je, narezane na komadice, kuma dijelila djeci dok je
svatovska povorka prolazila selom. ’

Danas se za svadbu kuhaju neka nova jela: punjene paprike, sarma, oba-
vezna je torta i sitni kola¢i. Osim domadeg vina i rakije piju se likeri i druga
Zestoka pica.

Karmina

Kad je netko iz kuée umro, obi¢no bi rodbinu i prijatelje pozivali nakon
sprovoda kuéi. U spomen pokojnikove dule trebalo je triput moliti i triput
jesti — prvi put juhu s rezancima, drugi put pedenku ili grah s kiselim ze-
ljem i mesom, treéi put gibanicu. Pilo se vino. Danas se rodbina poziva samo
na pide, i to ¢esto u gostionicu.

KOLACI

Od davnine dva su najpoznatija tipa kolada: tenka (prosta) i debela (viso-
ka) gibanica. Tanka gibanica radi se od tijesta kao za savijatu, tanko se raz-
valja i namaZe nadjevom od sira, jaja, soli i ulja, a krajevi tijesta se preklope
preko nadjeva. Debela se gibanica radi od kvasnog tijesta, razvalja i namaZe
nadjevom od oraha, maka, sira, pa se »zarolae, cijeli se mlinac zavine »kak
puZe (u spiralu) i stavi u medenicu. I jedna i druga gibanica pekle su se u
-kru¥noj peéi, dok se danas peku u peénici $tednjaka.

Stariji su tip kolada buflini odnosno kraflini koji se rade od dizanog
tijesta i pune pekmezom. Kad su tijesto razvaljali na dasci, rezali su ga &a-
Som ili poklopcem od kante za mlijeko. Mogli su se peéi u peénici ili u tavi
na ulju.

Ood stan_uh vrsta kolada, koji se i danas rado peku, poznate su zlije-
vanjka i presenica. Jedna i druga rade se od kukuruznog bra§na vrhnja,
mlijeka, Secera, a u zlijevanjku dolazi i kvasac.
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Danas su naufili priredivati nove vrste kola&a: fanjke, buénicu, sitne
kolaciée i torte.

MESO

Od mesa najvife jedu svinjetinu i Z%vad. Govedinu kupuju u mesnici.
Kokos, pura i guska se jedu kao petenka na BoZi¢, Uskrs ili na svadbi. U
Hreli¢u i Klari na poseban na¢in peku pefenke: prvo naprave nadev — to jest,
kukuruzno ili p3eni¢no brasno kuhaju na vodi i za¢ine solju, paprom i klin-
¢i¢ima. Nadjev se dobro izmijeSa i stavi na dno posude za pedenje, a iznad
njega se u kriZ postave dva drvca i na njih poloZi meso; sok koji za vrijeme
pedenja curi iz pe€enke, cijedi se po nadjevu.

Svinje kolju zimi od studenog do sije¥nja, ali najéeiée oko BoZiéa. Posto,
bi je zaklali, najprije bi palili dlaku, ssmudili su je«, i to tako da bi po njoj
poslagali suhe paprati ili slamnu pa bi zapalili. Danas se svinja »paZmac u
koritu s vrelom vodom. Nekada su gotovo cijelu svinju izrezali na komade
i nakon pacanja sulili u dimu, pa bi to suho meso zimi kuhali u grahu,
repi ili zelju. Prvo su izvadili hrptenjadu i odvojili rebra, pa bi zatim rezali
komade hrptenjace (tzv. stupovine, odnosno, lokote), koje su kuhali u kise-
lom zelju; na ovaj nadin nisu se odvajali karmenatli. Danas svinju prvo pre-
rezu napola duZ hrptenjade, izvade karmenadle i dalje reZu komade.

Svinjsko meso su konzervirali dimljenjem ili bi ga ispekli u komadima
i zalili ma3¢u; tako je moglo stajati sve do ljeta, kada je zbog teskih poljskih
radova trebala kalori¢na hrana.

Nekad su od kobasica radili samo krvavice, odnosno, érne kobase, koje
se pune kuhanom i nasjeckanom ponutricom, krvi i kukuruznim »jaglimae,
odnosno, je®menom kaSom, a u najnovije vrijeme riZom. Od mirodija se u
krvavice stavlja sol, papar, paprika, klin&i¢i i piment. Krvavice su takoder
dimili i zimi kuhali u grahu. Mesnate kobasice prije nisu radili — bilo je
Steta izrezati meso. Poslije 1940. rade ih od komadi¢a masnijeg mesa, sa &e§-
njakom, paprom i paprikom. Prezvur$t takoder rade u novije vrijeme. Hla-
detina je bila omiljeno jelo nekad a radi se i danas.

»8peke nareZu i rastope, &varke obi¢no odmah pojedu, dok su ih prije
zalijevali u mast; u proljeée su tu mast topili i s malo octa polijevali po
zelenoj salati — to je bila »3ulata s poljevoms.

U vedini sela je kolinje ili fure§ — kako se ponegdje zove — prilika za
veliko slavlje pa se poziva rodbina i susjedi. Nekada se od komadi¢a masnog
mesa (koje danas ide u kobase), krvi, luka i octa kuhala poznata »pefenska
juhac. Danas obi¢no peku komad svjeZe svinjetine i po koju krvavicu i ko-
basu »za probuc, a kuhaju kiselo zelje. Jetra na sjevernom podruéju slove
kao specijalitet, dok ih na jugu nareZzu u krvavice i kaZu da je »seljaku samo
meso presftimanoc. Pri¢aju da bi se koji put na kolinju skupilo toliko ljudi
da bi pojeli cijelo jedno prase. Zato je trebalo klati bar dvije svinje odjednom.
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.~ Danas su se u pogledu mesa mnoge stvari promijenile. Svako naprednije
domadinstvo ima $krinju za zamrzavanje (i po vi¥e njih) pa nastoje $to vide
mesa zamrznuti umjesto da ga dime. Zamrzavaju i krvavice i lagano dimlje-
ne kobasice koje bi se inafe pokvarile. Mnogi imaju posebne suSionice za
meso. Bududi da sve manje kuhaju na masti nastojeéi se prilagoditi savjeti-
ma lije¢nika, ne kolJu svinje zbog masti nego hrane tzv. mesnate svinje i ko-
lJu ih s mnogo manjom teZinom nego prije — danas od 80—100 kg, ranije
iod 250 kg.

ZIMNICA

Za zimnicu osim mesa spremaju zelje i repu koje gotovo svako domadéin-
stvo kiseli kod kuce. Tako kisele i krastavce, dok paprike spremaju na taj
nadin samo neki, a i te kupuju na trinici u Zagrebu. Od pekmeza peku
samo pekmez od $ljiva; ostalo voée prodaju ili od njega peku rakiju.

‘Budu¢i da mnoga suvremena seoska domaéinstva: pos_ledu_]u §knn3u za
zamrzavan_]e, ‘moZemo, kad je njeé o spremanju zimnice, spomenuti i zamr-
zavanJe mesa, a takoder i ‘povréa iz vlastitog vrta; ‘svaka bolja seoska doma-
¢ica ponosna je na svoje: -zalihe krumpira, graha, zelja, koje ¢uva u’ * podru-
mu, pa suhog mesa, slanine i kobasica na tavanu, na &emu bi joj u doba
ovih nestafica gradska domadica mogla samo pozavidjeti. - .

Ipak, usprkos vlastitim zahhama, danas se u seoskim trgovmama kupuje
mnogo vi§e hrane nego ikad prije: osim raznih alkoholnih i bezalkoholnih
piéa, na_]v1§e se kupuje kruh, zatim Seéer, sol, ulje, razni dodaci jelima kao
Sto su ajvar, vegeta (vaina je i mo¢ televizijske reklame) koje stavljaju u
razna Jela Kupuje se i pekmez i razne. druge konzerve koje omogucéuju brZe
i lakSe pripremanje hrane. Kad nadu u mesnicama dobrog suhog mesa i sla-
nine, stanovnici sela i to kupuju tvrdeéi da je mnogo ukusnije nego np.hovo
dimljeno kod kuée.

Ina kraju da zavr§im s Marku§evcem — ovdje sam naifla na ne§to'veoma
zanimljivo: jedna Zena svaki tjedan pefe u kru$noj peéi kukuruzni kruh za
prodaju, ali ga ne nosi u Zagreb na trznicu, nego sve rasproda svojim suse-
ljanima, koji su postali Zeljni starog kukuruznog kruha kakav su:nekada i
sami pekli. Radi li se tu o povratnom utjecaju grada koji takoder -cijeni
tu vrstu kruha, $to se vidi po prodaji na trZnmici, ili je to naprosto zgodan
nacin da se dode do specuahteta za izradu kojega pojedinac v1§e nema uvjeta
— teSko je reci.

Napokon, evo i tri recepta — jedan za kruh a dva za kolaée — ko;e ‘su
same kazivalice prilagodile dana$njim uvjetima. Sada, kad vi$e nema kru¥nih
pedi ni odredenih vista bra$na, Zene peku kruh (dodu$e ne &esto) i svoje
omiljene kolate (mnogo &e$ée) u peénici §ted.n_]a.ka a namirnice koje su po-.
trebne za ove recepte mogu kupiti u trgovini, ako se u njihovu domadinstvu’
vise ne proizvode.
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M. Randi¢-Barlek: Prehrana u -okolicl-Zagreba

Kukuruzni kruh

1/2 kg kukuruzne krupice

1 kg kruSnog brasna (p$eni¢noga)
malo soli

paketié kvasca

oko 2 1 vode

Kukuruzna krupica sipa se u slanu vrelu vodu i od nje se skuhaju ¥ganci.
Kad se malo ohlade, doda se kru¥no bra%no i razmuéeni kvasac pa se od
svega zam1_]es1 kruh, leesto se pusti dizati na toplome mjestu, a kad je
d1gnuto, premijesi se i oblikuje kruh koji se jo§ jednom pusti dizati. Kruh
se peCe u pecnici na jakoj vatri oko 1,5 sat. Kad se pedeni kruh izvadi iz
pedi, jo§ vruéeg treba zamotati u stolnjak pa staviti u najlonsku vredicu da bi
mu u toku hladenja korica omek$ala. (Recept Barice Rogi¢ iz’ Markugevca.)

sTenkae gibanica

Tijesto: 30 dag bra%na
malo soli
vode prema potrebi

Nadjev: 1/2 kg svjeZeg kravljeg sira
2 jaja
2 dl vrhnja (kiselog)
malo soli
10 dag masla
10 dag kukuruznog bradna
(maslo i brasno mogu izostati)

Izradi se mlinac od bras$na, vode i soli — kao za »$trudlc — pa se raz
vuce, ali dosta debelo; razvlaéi se na »protvanu« tako da dio tijesta pada sa
strane. Svi sastojci za nadjev se izmije$aju pa namaZu po mlincu »za mali
prst debelos, a zatim se krajevi tijesta preklope preko nadjeva. Na kraju se
sve jo§ premaZe vrhnjem s ulupanim -jajetom i pee 1/2 sata u vruéoj peénici.
(Recept RuZe Ladiha iz Cucerja.)

Visoka (debela) gibanicq »Z orejove

Tijesto: 2 kg brasna :
3—4 Zutanjka
paketi¢ kvasca
vanilin-§eder
11 mlijeka
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10 dag maslaca
1 dlulja

malo soli

20 dag 3edera

Nadjev: 1/2 kg oraha
30 dag 3ecera
rum (rakija)
snijeg od 3—4 bjelanjka
2 dl mlijeka

Zutanjci, maslac i Seer mijeSaju se u zdjeli, pa se postupno aodaju mli
jeko i bradno, dignuti kvasac i sve se dobro tute kuhalom. Tijesto se pusti
dizati 1 sat, a u meduvremenu se napravi nadjev: orahe (mljevene ili nasjec-
kane) treba »pofuritic vrelim mlijekom, a zatim se doda 3ecer, rum i snijeg
od bjelanjaka. Tijesto se zatim razvalja i namaZe (mlakim) nadjevom, pa se
zavine u valjak i jo§ u spiralu — »sfrkne se kak puZ« — pa se stavlja u okru-
glu podmazanu medenicu. Kad se digne, pee se u peénici na srednjoj vatri
oko 1,5 sat. (Recept R. Ladiha iz Culerja.)

TRADITIONAL NUTRITION IN THE SURROUNDINGS OF ZAGREB
Summary

The author has been doing research on the traditional nutrition in the villages
around Zagreb, taking part in the project »Scientific documentation about the folk
life in the surroundings of Zagrebe. This paper gives a synthesis of a ten years
work on this subject. Besides the ways of preparing food and different kinds of
meals known in this district from ancient times, the author indicates changes in
the way of life which in recent time led to the changing of food habits of these
people.
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