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ISTRAZIVANJE TRADICIJSKE ISHRANE U
MUZEJU PREHRANE »PODRAVKA«

FORSCHUNGEN UBER DIE TRADITION DER ERNAHRUNG IN DEM
MUSEUM DER ERNAHRUNG »PODRAVK A«

In the food museum »Podravka«, together with exhibition of
food, the characteristics of traditional food in surroundings of
Varazdin have been investigated.

Inquiring the visitors at the exhibitions held inside the factory,
were obtained the data on the way of preparing and conserving
the food in the past and at present times.

Muzej prehrane »Podravka« djeluje trecu godinu u okviru SOUR-a
»Podravka« kao jedinstveni industrijski muzej koji u svojoj djelat-
nosti treba obuhvatiti sva podruéja istrazivanja tematski vezana uz
osnovnu ljudsku preokupaciju — hranu.

Dugoro¢na koncepcija muzeja je istraziti i obraditi sve nacine
pridobivanja, prerade, pripreme i konzumacije hrane na nasem tlu
od prethistorije do danas. Da bi se prikupilo $to viSe materijala
potrebnog za ispunjenje tako opseznog zadatka, u muzeju je pokre-
nuta i pomalo neobi¢na akcija-prikupljanje podataka o tradicij-
skoj ishrani na povremenim izlozbama muzeja.

Ispitivanje tradicijske ishrane u okolici Varazdina zapoceto je i
provodeno na, kao $to smo veé¢ spomenuli, pomalo neuobi¢ajen na-
¢in: ispitivanjem radnika u ¢ijoj radnoj sredini se odrzavala izloz-
ba »1z zbirki Muzeja prehrane 'Podravka’«.

Poticaj za takav rad dali su sami radnici koji su sudjeljujuci pri
postavljanju i otvorenju izlozbe saznali za djelatnost Muzeja pre-
hrane i1 koji su sami dolazili kustosu muzeja sa raznim vrijednim
i zanimljivim podacima.

Muzej prehrane »Podravka«, 43300 Koprivnica.
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Zbog toga $to je podrucje istrazivanja ishrane vrlo op$irno u mu-
zeju je izradena upitnica s nekoliko tematskih grupa pitanja i za-
hvaljujuéi susretljivosti domacina izlozbe provedeno je ispitivanje
zainteresiranih radnika.

Cilj takvog ispitivanja bio je sakupiti podatke o predmetima na
izlozbi i o nekim karakteristikama tradicijske ishrane ovog kraja.

Pokazalo se da takav na¢in u obliku razgovora ima i svoje pred-
nosti i manjkavosti. Bitna prednost je u tome $to se u kradem vre-
menskom razdoblju na jednom mjestu moZe ispitati veci broj kazi-
vaca iz raznih mjesta stanovanja, koji su zainteresirani za suradnju.
To je vrlo vazno jer je terenski rad uglavnom ogranicen i na jedno
mjesto i vremenski.

Manjkavosti su se pokazale u tome $to je ispitivanje ¢esto nepot-
puno, odgovori pojedinih kaziva¢a su neujednaceni i manjkaju toé-
niji opisi pojedinih predmeta ili radnji, $to dobivamo neposredno
na terenu.

Ipak, buduéi da su ispitanici spremni za daljnju suradnju, to je
mogucde ispraviti naknadnim terenskim radom.

Izlozba i ispitivanje odrZano je pocetkom 1985. godine u Galeriji
Disk ko¢nice, nakon toga izlozba je preseljena u radnu sredinu RO
Sporteks, SOUR-a Varteks. Time akcija nije okondana, sli¢nu dje-
latnost planiramo i u drugim radnim organizacijama tokom 1985.
godine.

Do saca prikupljena su kazivanja od 26 radnika koji su zivjeli ili
Zive na selu i koji mogu makar djelomi¢no opisati neke vidove tra-
dicijske ishrane svog kraja.

Kazivanja se razlikuju po opsirnosti, dobi ispitanika, kraju o ko-
me se govori, interesu za pojedinu temu.

Ispitivanje je podijeljeno u sedam tematskih grupa:

I predmeti na izlozbi — priprema kruha

I1 predmeti na izlozbi — posude za hranu
IIT priprema krusnog tijesta i pecenje kruha
IV stara jela _

V kolinje, spremanje mesa za zimu

VI zimnica ‘

VII ostali podaci vezani uz hranu.

Osma rubrika nije vezana uz ovo ispitivanje, odnosi se na prikup-
ljanje misljenja i sugestija vezanih uz samu izlozbu.

Prvi i drugi dio ispitivanja odncsi se na izloZzene predmete —
predmete vezane za pripremu krudnog tijesta i pefenje kruha, te
zemljane posude za hranu. Ispitanici su navodili nazive predmeta,
njihovu namjenu, smjestaj u kudéi, opisivali izradu ili nac¢in nabav-
ke takvih predmeta, te sve drugo $to su smatrali da je uz to vezano.

Navedimo odmah da su i u ovom dijelu, kao i kod drugih tema,
kako je ispitivanje vodeno u obliku vise-manje usmjerenog razgo-
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vora, navodeni mnogi podaci koji ne pripadaju u okvir ispitivanja.
Takvi podaci nece biti zanemareni, ve¢ ée na kraju biti obradeni.

Treca grupa pitanja odnosi se na pripremu kru$nog tijesta i pe-
cenje kruha. Kazivaci su tu priliéno opsirno, osim opisa pripreme
krudnog tijesta sa svim sastojcima i opisa samog pecenja kruha,
navodili mnoge pojedinosti — od mljevenja i smjestaja brasna, raz-
nih posuda i potrebnih sprava do obi¢aja vezanih uz pecenje kruha.

U cetvrtom dijelu govorilo se o starim jelima koja su se nekad
pripremala, najce$ée u roditeljskoj kudi ispitanika. Pokusali smo
saznati viSe o »obi¢nime«, svakodnevnim jelima, o hrani koja se no-
sila na polje u toku radova i o hrani u vrijeme oskudice. Bez obzi-
ra na takvo usmjerenje, pokazalo se da kazivac¢i vie vole razgova-
rati o prazni¢nim jelima, pa se preteini dio odgovora odnosi na
takvu hranu, prvenstveno na kolace.

Peti dio ispitivanja odnosi se na kolinje i spremanje mesa. Za-
nimljivo je da je tu dobiveno najvise ujednacenih i opsirnih poda-
taka, od opisa rada na dan kolinja, hrane koja se tad priprema,
nekih obicaja, do opisa spremanja, konzerviranja mesa za duze
razdoblje, s usporedbama o ranijim i danasnjim nac¢inima rada.

Sliéno je i sa $estom grupom pitanja o spremanju voda i povréa
za zimu »zimnici«. I tu se, iako manje opseino, dobivaju ujednace-
ni odgovori o osnovnim nac¢inima uskladidtenja i konzerviranja vo-
¢a i povréa za zimu.

U posljecdnjem dijelu, prepusten je izbor kazivacima da govore o
tome $to smatraju zanimljivim i bitnim. Odgovori se odnose uglav-
nom ra pcljoprivredne kulture koje uzgajaju, sje¢anja na nekadas-
nji Zivot na selu i usporedbe s danasnjim nac¢inom Zivota i ishrane.
Vec¢ smo naveli da je na ovaj nacin ispitano 26 osoba. Pretezno su
to Zzene koje su Zzivjele ili Zive u blizoj okolici Varazdina, jedan dio
je s podru¢ja opcine Novi Marof, dok tek manji dio ¢ine doselje-
nici s podru¢ja Hrvatskog Zagorja i Medimurja.

Od 26 kazivanja, jedanaest ih je opsirno, devet kracih i u njima je
dan naglasak na jednu temu, dok su ¢etvoro krace informacije ili
o pojedinim receptima, predmetima ili mogucem terenskom radu.
Dob ispitanika krece se od godine rodenja 1939. do 1964. godine i
sukladno s time pada i op8irnost kazivanja.

Prikupljeni podaci analiziraju se po tematskim grupama i za us-
poredbu unose se u radne tabele. Posto je prikupljen velik broj raz-
novrsnih odgovora, rad na analizi jo§ nije zavrSen, a predvida se i
nadopunjavanje naknadno prikupljenim materijalom.

Zbog toga jo$ ne moZemo govoriti o dobivenim rezultatima ovog
istrazivanja tradicijske ishrane, ali ipak moZemo navesti neke opce
spoznaje i karakteristike.

— nagle i bitne promjene u naéinu zivota i sukladno s time i ishra-
ne na selu dogadaju se oko 1960. godine (npr. gradnja novih kuca,
nabavke kucanskih aparata 1 sl.);
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Primjer radne tabele: 4. KOLACI OD KRUSNOG TIJESTA

ma se polije, zapece se

NAZIV OPIS OSTALO
1. paljenica ad ostatka krusSnog tijesta cimplet
NEDELJANEC paljenec paljenica-za 2-3 cimpleta s
sirom i vrhnjem, zapeéeno
u cimpletu, vecera paljenec-
s mljevenim buc¢inim koS¢i-
cama, posoli se, kad nije bi-
lo sira - stavljali su se i
orasi
3 strugajnica od ostatka krus$nog tijesta (lopata) po
ZAVRSJE s vrhnjem nazivu vidi
tabelu br. 3
10. peluga na tijesto na lopati, gore sir i lopata
BELETINEC taracu vrhnje
peluga sa tijesto i sjeckana slanina, tava
slaninama na kraju se topi i pretvori
u ¢évarkide
peluga iz tijesto, sir i vrhnje u tavi
tepsije
12, palenec tijesto od kruha, gore sir i
VIDOVEC vrhnje
13. palka(e) krusno tijesto razvuc¢eno na lopata
JURKETINEC lopati, rastanjeno, prstima
udubljenja, gore vrhnje, je-
lo se posecereno
15. palika ad ostatka krusnog tijesta u protvan
KLJue zemljanom protvanu s puno
sira i vrhnja
24, palka ostatak u okruglom malom cimplet
TRNOVEC cimpletu, brzo se peklo, jelo
se vrude
25, lopar razmijesi se kao mlinac, go- (lopata)
VRBOVO re kuruzno brasno, sir, ako
je bilo putra i vrhnja, kra-
levi zavrnuti sredina nepo-
krivena
26. palenec krudno tijesto u cimpletu, oimplet
NEDELJANEC malo tijesta, gore sir s jaii-

— predmeti materijalne kulture sela gube svoju funkciju, zaborav-
lja se njihov naziv, ¢esto se moze zabiljeziti promjena funkcije pred-
meta i iskrivljavanje naziva predmeta;
— pecenje kruha, najcesc¢e kukuruznog s dodatkom razi ili pSenice
u kru$nim peéima, prestaje oko 1960. godine, zadrzava se povreme-
no, prigodno pe&enje kruha u posudama u 3tednjacima; postupak
pripreme, pefenja i obi¢aji posvuda su gotovo istovjetni;
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— od hrane koja se nekada kuhala na selu spominju najvise jela
koja su se ¢esto kuhala, npr. kase, Zganci, razna variva ili prigodna
jela i rijetke poslastice, u danasnjoj ishrani zadrzava se od toga tek
manji dio, zbog pomanjkanja vremena za pripremu i materijala;
prvenstveno su o¢uvane recepture kolaca;

— za kolinje i hranu koja se tada priprema karakteristi¢na je isto-
vjetnost postupka gotovo kod svih ispitanika, bitne i nagle promje-
ne dogadaju se pojavom S$krinja za duboko zamrzavanje, nestaje
konzerviranje mesa susenjem na dimu i izrada nekih suhomesnatih
proizvoda;

— sli¢ne, ali ne tako izrazite promjene mogu se zabiljeZiti 1 kod
spremanja voca i povrcéa za zimu, koje inade takode karakterizira
istovjetnost postupka za sve kazivale;

— vedina kazivaéa govori o nacinu Zivota i pripremi hrane u rodi-
teljskoj kudi, o tome 3to se sjecaju iz svog djetinjstva, danadnji na-
¢in ishrane ispitanika bitno se razlikuje.

Spomenuti sakupljeni anketni materijal iznosi oko 150 stranica,
pa ga nije bilo moguce u ovom kratkom roku detaljno obraditi. Na-
vedene su tek prve opce spoznaje koje se mogu dobiti pregledom
dobivenog materijala. Detaljna analiza svih prikupljenih podataka
dat ¢e nam potpuniju sliku karakteristika tradicijske ishrane ovog
podrucja. Bit ¢e to ne samo vrijedan materijal za djelatnost Muzeja
prehrane vec i za daljnje istraZivanje materijalne i duhovne kulture
jednog kraja.
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FORSCHUNGEN UBER DIE TRADITION DER ERNAHRUNG
IN DEM MUSEUM DER ERNAHRUNG »PODRAVKA«

Die Grundkonzeption des Museums der Erndhrung »Podravka«
stellt die Untersuchung und Vorlegung aller Arten der Nahrungsver-
sorgung, — Verarbeitung, — Zubereitung und deren Verzehrs auf
unserem Boden seit der Vorgeschichte bis heutzutage dar. Wihrend
der Ansammlung erforderlichen Materials in diesem Sinne wurde
die Untersuchung iiber traditionelle Ernihrung im Rahmen zeitwei-
liger Ausstellungen in Werksorganisationen in Varazdin durchge-
fithrt. Auf diese Weise wurden viele Einzelheiten iiber Charakteris-
tiken traditioneller Erndhrung: Brot-Backen, alte Speisen, Fleisch-
-Verarbeitung und Zubereiten, Fleisch-, Gemiise- und Obst-Konserv-
ieren zu Winterzeit eingesammelt. Die Schlussergebnisse werden
nachtriglich verdffentlicht sein und werden auch als Hinweise fiir
zukiinftige Arbeit bez. Der Erndhrungsuntersuchung sein wie zug-
leich auf Grund deren wird ein Bild der Lebensart und Kultur einer
Gegend entworfen.
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