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Paprenjaci su slikoviti seljadki koladi koje danas jo§ peku samo u
novogradiS$kom kraju. Do nedavno smatrali su ih finim koladima
primjerenim za velike blagdane, za svatove i babinje. Cetvrtastog
su oblika, ukraleni na gornjoj povrdini reljefnim motivima (bilj-
nim, fivotinjskim ili sakralnim), slatkog okusa, zalinjeni paprom,
a imaju praktiénu osobinu da mogu dugo stajati. Ukrasi se izvode
pomodu drveninh kalupa. Prema podacima iz starijih etnografskih
i drugih izvora, veé su odavno popularni medu velikaSima i gra-
danima. A. Senoa, npr., spominje paprenjake kao zagrebadku po-
slasticu jo¥ u 16. stoljeéu.

Kako u okviru proudavanja tradicionalne hrane ne zaboravljamo peciva,
vrijedno je upozoriti na slikovite kolade koje nazivamo paprenjaci. Koliko
mi je poznato, peku ih u na$e vrijeme samo jo¥ u novogradiskom kraju.
Odrzali su se pretezno kao seljacki kola¢i starinske vrste. U Vrbovi su ih re-
dovito pripremali za velike blagdane: Za BoZi¢, Uskrs i za crkveni god na
Purdevo i Sve Svete, ali i za ostale sveane zgode za koje je bilo potrebno
pripraviti veée koli¢ine slatki$a, na primjer za svatove i babinje. I danas ih
takoder peku, medutim preteZu mekani koladi i torte po receptima iz grada,
te njih drZe finim kola&ima kao §to su to donedavno bili paprenjaci.

Paprenjaci su pravokutnog oblika* (vel. 6,5x4,5 cm, debljine oko 0,5 cm).
Gornja im je povrSina ukraena reljefnim likom biljnog, Zivotinjskog ili sa-
kralnog motiva. Slatkog su okusa, iako su zadinjeni s malo papra. Mogu tra-
jati, stajati dugo, ali su najbolji »kad odstoje &etiri do pet dana, tad ome-
kane«.2

U Vrbovi kaZu da su paprenjaci iscifrani, ali ne vide simboliku likova,
bilo da se radi o motivu srca, kaleZa ili monstrance, jedne ili dvije ribe, ptice,
%ira, kruske, grozda, tre$nje (tri$nja — dvojci ili trojci tj. kitica's dvije ili tri
tre$nje), bilo o motivu cvijeta ili grandice. Stapka s cvjetnom glavicom tuli-
pana, ivandice, karanfila ili bilo kojeg drugog cvijeta zove se samo: cvit. Kad
je cvijetova viSe i kada su sitniji, onda je to granéica ili grandica — cvit na
njoj. Ima doduse i grandica s listovima, te jo3 nekih drugalijih mustri: »da
je samo prekriZito, ili da se ne pozna $to je«. Naime, likovi ovise o drvenom

1) Paprenjake peku i u gradovima domadice porijeklom iz Vrbove i ostalih sela za-
padne Slavonije. Nemoguce je sve nabrojiti. Primjera radi navodim neke obitelji
u Zagrebu: Lechner, Purié¢, Bali¢, Doktor, Foreti¢, Lasovi¢ ...

¥ Za crteZe likova vrbovagkih paprenjaka, pefenih 1984. godine, zahvaljujem ing.
Mirjani Brajevié¢ iz Zagreba.

%) NajvaZnije kazivatice u Vrbovi bile su prijadnjih godina pokojne Ana i Micika
ge'lf]‘llci%vaé, a 1983. i 1984. god. Kaja Pavié¢ (Juriéevi), Terezija Pavié i Stefica De-

jkovié.
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kalupu koji se pritisne na tijesto da na njemu izazove plasti®ni ornament.
Na kalupu su izdubene figure, a njih je odabirao i oblikovao netko drugi —
rezbar, koji ih je bolje ili lo$ije izradio, ve¢ prema tome koliko je bio vjest
i iz kojih je pobuda radio. Modlu za paprenjake obi¢no je napravio muZ svo-
joj Zeni ili momak curi, a moglo ih se kupiti na vaaru i pijaci u Novoj Gra-
diski, Novoj Kapeli i Slavonskom Brodu, ili u Vrbovi »od ljudi koji su ih
nosili kroz seloc, a to nisu bili Vrbovei. Kalup ima oblik kvadra. Povriina
jedne plohe — a obi&no su bile izrezbarene po dvije plohe — podijeljena je na
tri ili ¢etiri padetvorine, §to rezbar odredi prema duZini komada drveta. Pa-
&etvorine su oznadene crtama, a u svakoj od njih izdubljen je jedan od na-
_ vedenih motiva. Koliko je paletvorina, toliko se najedanput otisne papre-
njaka na tijestu. Pojedini se kola&i dobivaju rezanjem (noZem) po oznaZenim
crtama.

I danas ima nekoliko Vrbovaca koji znaju izraditi modle za paprenjake,
no rade ih samo po narudzbi. Neke mlade Zene (znam za dvije)® ukljudile su
se u suvremeno rezbarenje radi zarade. Najnoviji nara$taj mladih ima manje
smisla za »dosadasnje« paprenjake, negoli prija$nje generacije. O paprenja-
cima najviSe priaju bake, jer se sjeéaju kako su ih dobivale kao milo3éu, na
dar, ili kako su ih same pekle kad su odekivale »blagoslov kudes, ili kako su
ih nosile kada su odlazile u Koba$§, Voéin i drugdje. Medutim se pokazalo da
recept paprenjaka vrbovatkih domadica nije istog sastava, neke su izostavlja-
le klindac, necke &ak i biber (papar), a mnoge su tijesto mijesile s masti, a ne
s maslacem. Odabir sastavnih dijelova ovisio je vjerojatno u kupovnoj modi
pojedinih kucanstava. :

U obitelji Delajkovi¢ paprenjake su pripremili i ove godine medu blag-
danskim kola¢ima, kao $to je to veé kod njih tradicija posljednjih 80 godina,
ako ne i dulje. Njihov naputak »za jednu mjeru« glasi: 25 dkg Secera, 25 dkg
maslaca, 3 Zutanjka, 1 cijelo jaje, 4 velike Zlice meda, 2 klin¢iéa, 2 zrna papra
(tudenog), malo limunove korice i bradna prema potrebi. Dobro je uzeti
pola glatkog i pola o$trog brasna. Secer i jaja se izmijeSaju, maslac se s bra$-
nom izmrvi i dodaje se ostalo. Zamijesi se dosta tvrdo tijesto i malo deblje
razvalja. Modlom se otisnu uzorci i noZem izreZu po oznafenim crtama pra-
vokutni kolaci, koje treba peéi u tepsiji posutoj bradnom dok ne porumene.

U Vrbovi nikada nisu paprenjake uvaljali u 3ecer ili ih njime posipali
kako to &ine domadice iz Vrbja, a nisu ih ni priprémali s orasima kakav je
recept safuvala domaéica iz Nove Gradike.4

Zanimljivo je da je krajem 19. stoljeéa Luka Lukié zabiljeZio prirediva-
nje paprenjaka u Varo3u kod Slav. Broda ¢ak i bez meda i bez papra, a s
nazivom paprenjaci. Oni se oblikom i po postupku ne razlikuju od gore opi-
sanih. Luki¢ navodi slijedede:

»Paprenjaci su breskvasni kola&i, ko i svaki drugi, a pravu se vako. Uzme
se kila finijeg braSna. U nju se meti po petero jajac, po funte masti i isto
toliko Secera. To se sve dobro izmi$a, da bude dost tvrdo, masno i slatko.

) U Vrbovi rezbare kalupe Bara Juri¢ i Manda Durié-sLjuba« (r. 1947).

%) Recepte Reze Vlaovi¢ iz Vrbja i Antonije Petti iz Nove GradiSke pribavilo je Tu-
risticko drustvo »Strmace Nova Gradidka i Zavi¢ajni muzej, a tiskani su na letku
Medunarodne smotre folklora, Zagreb, 1984 god.
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Tad se razvija na trpeze lok#a po frtalj cola debela. Uzme se kalup, pritisée
se, noZem unaokolo obrezuje i u pobrasnitu tepsiju redom meéu. Kad je loksa
na kola&e izrezana, skupu se svi komadi¢i, opet premisu i na kolade izrezu. Kad
su svi kolagi u jednu ili viSe tepsija pometani, idu se pod pokljukom peé, a
peku se preko po sata.«8 _

Lukic¢ev podatak da su se paprenjaci pekli pod pokljukom (pekvom),
upucuje i na dublju proslost. Dokle ona dopire valjalo bi istraZiti — da li do
vremena kad se pofeo uvoziti papar i time izazvana pojava novih kola&a, ili
je papar moZda samo dodan kao nova mirodija veé poznatom pecivu, kojemu
je dao svoje ime?!

U selima brodskog podruéja i $ire Zivo je sjeéanje i znanje o paprenja-
cima.* U Muzeju Brodskog Posavlja postoje uz drvene kalupe za paprenjake
i zemljani.

U Zzupanjskom se kraju takoder zna za paprenjake; osim kazivanja to
potvrduje i satuvani kalup za paprenjake Anice Dretvi¢ iz Gradita (ime i
prezime je urezano na predmetu), koji potjee iz prvih desetljeéa 20. stoljeéa.

Buduc¢i da Josip Lovreti€ u svojoj monografiji »Otoke (ZbNZO, 2) ne spo-
minje paprenjake, mogao bi se steéi dojam da ti kola¢i nisu bili poznati u
vinkovackom kraju na prijelazu 19. i 20. stoljeéa. Dugotrajnim ispitivanjem
u Starim Mikanovcima, Ivankovu i Vinkovcima dobila sam podatak da su
bake danadnjih baka i prabaka pekle paprenjake. Danas su oni zaboravljeni,
pa su rijetki kazivai, koji su u tom dijelu Slavonije &uli o koladima papre-
njacima.?

Kao potvrda da su paprenjaci bili poznati i u istonom dijelu
Slavonije posluZila nam je knjiga »Zlatni danci« knjiZevnice Jagode Tru-
helke (r. 1864. god.). U poglavlju: »Zavjetni pute, u kojem opisuje put od
Osijeka do Aljma3a, mo%emo proéitati kako se mali Drago¥ raspitkivao:

»Kuma, ima I’ u vafoj torbi i paprenjaka? To ée se vidjeti — od-
govori kuma — a sad hodaj kako trebac ... Kad su stigli medu vi-
nograde, ¢udio se Dragoi: »Ala je koliba njina malena, ba$ kao ku-
¢a od paprenjakac ... »A kad je kuma polela vaditi iz svoje torbe i
ko3are —: 'Paprenjaci!’ — vrisne Drago$.«?

Znati da su se i gradskoj djeci svidali ti kola&i i da su ih poput onih baka
iz Vrbove voljela nositi sobom kao pogodno pecivo za putovanje i izlete.
Ujedno moZemo zakljutiti da su u ovim stranama paprenjake pekli i u gra-
danskim obiteljima. Pretpostavljamo da se radi o istim kolaima koje smo
‘naprijed promotrili.

I knjiZevnik August Senoa govori o paprenjacima u svom romanu
»Zlatarovo zlatos. Ne znamo kako su izgledali i kakvi su to bili papre-

5) L. Luki¢: Varo§, ZbNZO, knj. XXIV, JAZU Zagreb god. 1919, str. 76,

®) A. Matasovi¢: Seljatko rezbarstvo u slavonskoj Posavini, Etnolodka biblioteka 20,
Zagreb, 1933, str. 13, 14, 21 i 23. Z. Lechner, terenski zapisi.

7 Za Ivankovo i Stare Mikanovce podatke su dale M. Matakovié i M. Matanovié
1983, a za Vrbje R. Vlaovi¢. Ilustracija rezbarenja kalupa i kolaka iz Vrbja nalazi
se u Kalendaru za 1984, Turistitko drustvo Vinkovci, Turistkomerc Zagreb, u okvi-
ru teme: Domaca radinost na SI SR Hrvatske, SFRJ (stru€na obrada: Z. Lechner,
fotografija: D.Klasigek).

¢) J. Truhelka: Zlatni danci. Biblioteka vjeverica, Zagreb, 1977, str. 176, 178.
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CrteZe izradila inZ. Mirjana Brajevié

njaci, jer ih nije opisao, ali nose naziv kao slavonski kola¢i koje smo najbolje
upoznali u seoskom pripremanju i izdanju. Senoa ih stavlja takoder i na
velikaski stol. Govoreéi o Magdi paprenjarki, pife: »PriSivak ’paprenjarka’
pako nadjenuSe joj zato: U svemu gradu ne bijaSe ni velikaske ni gradanske
Zene koja bi umjela mijesiti paprenjake kao §to Magda. Stoga je bilo i svetkom
i petkom dosta jagme za njezinim paprenjacima, i sam varo3ki sudac Ivan
BlaZekovi¢ znao je kadsto ostaviti lijep dinar u njezinoj kesi.«?

A to se zbivalo u Sesnaestom stoljecu u Zagrebu. Senoa pri¢a da je Magda
bila udovica i da je Zivotarila »pekué¢ obnoé paprenjake u svom stanu kod
Kamenitih vrata, a prodavajudi ih obdan pred sv. Markom.«

Na osnovi ovih Senoinih navoda vidimo da je naziv paprenjaci bio u
govoru u upotrebi u 16. stoljecu, da su te kolate poznavali onda¥nji niZi i
vi§i stalezi i da je podrudje paprenjaka obuhvadalo zapadnije krajeve Hrvat-
ske nego danas. :

Tu se zaustavlja ovo saopdenje i ostavlja daljnja ispitivanja i rezultate
drugim istraZivaéima koji ée potraZiti usporedbe i kod ostalih Slavena.

U jednoj doseljenoj obitelji iz Poljske na%ao se i drveni kalup za papre-
njake, koji se ne razlikuju od na3ih u isto¢noj Hrvatskoj.10

?) A. 8Senoa: Zlatarovo zlato (osmo izdanje), Mladost, Zagreb, 1980, str. 6, (5).

1) Beata Gothardi Pavlovsky priopcila je u diskusiji koja se razvila nakon moje in-

formacije o paprenjacima (popracene dijapozitivima) na godiSnjem sastanku
HED-a 1984. god. da se u njihovoj zagrebafkoj obitelji ¢uvaju starinski smodli«
s figurama zodijaka. :
Vlasta Domadinovi¢ upozorila je na srodne kolate na otoku Hvaru.
Vesna Koli¢-Kliki¢ javila se s obavijesti da je Turisti€ko drustvo iz Nove Graditke
na Ferijalu u Zagrebu priredilo degustaciju paprenjaka i dijelilo recepte iz Vrbja
i Nove GradiSke s napomenom da se drveni kalupi za paprenjake mogu nabawi]ti
u Tunsti¢kom drudtvu u Novoj Gradiski.

) T%jase kalup sada nalazi u obitelji ing. Mi-liwc‘)iia Purida, (potomka vrbovatkih Lu-
kica) koji je zet pokojnog Antona Kotule, rodom iz Rzesowe u jugoisto&noj Polj-
skoj, a koji je bio nastanien u Travniku. :
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PEPPER COOKIES
Summary

Pepper cookies are delicate peasant sweets which are nowadays baked only
in the area arround Nova Gradi$ka. Until recently, people considered them an
appropriate treat for holidys and weddings, and an appropriate present to young
mothers after childbirth. Pepper cookies are of quadrangular shape, embellished
by floral, animal or sacral motifs, sweet in taste although containing pepper, and
they have a practical quality of staying fresh for several ‘days. The ornaments are
created by wooden molds which villagers themselves make, including some women
who are skillful in carving wood. According to some older ethnographic and literary
sources, pepper cookies were popular among aristocratic and bourgeois families
in the 19th century. August Senoa, a writer from Zagreb, mentions these cookies as
3 praised treat among urbanites as early as the 16th century.
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