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Libuse Ka$par

SEOSKA PREHRANA VARAZDINSKOG KRAJA

U ovom pregledu seoske prehrane varaZdinskog kraja ograni¢ili smo se na
sela oko Ivanca i Klenovnika,' zatim na okolicu Novog Marofa? i Ludbrega.

Prehrana nekog kraja ovisi o geografskim uvjetima tog podrudja kao i o
socijalnom stanju njegovih stanovnika. Kraj o kojem ée ovdje biti govora je
brezuljkasto ravni€arski s velikim brojem stanovni$tva, koje se nekada hranilo
samo proizvodima s vlastite zemlje kao i od vlastite uzgojene stoke i Zivadi,
dok se danas mnogi prehrambeni proizvodi kupuju. Poslije drugog svjetskog rata
ishrana se znatno poboljsala, pa je danas npr. meso gotovo svakodnevna hrana
dok se nekada jelo samo za blagdane ili nedjeljom. Tu su i $krinje za duboko
zamrzavanje, uglavnom pune mesa. Kruh se takoder sve manje pee kod kude.
On se kupuje, narodito u selima koja imaju duéane i bolju opskrbu. Neke Zitarice,
kao npr. proso, gotovo su nestale iz upotrebe. Maslac i sir sve manje se pro-
izvode jer je sve manje krava, a i mlijeko se prodaje drzavnim mljekarama.

Nakon ovog kradeg uvoda moZemo preéi na samu prehranu.

Pocet ¢emo s najosnovnijim, tj. s kruhom i tjestenim proizvodima. Zitarice,
koje su se nekada uzgajale, bile su proso, hajdina, raz (hr%), jetam, kukuruz
(kuruza) i p3enica. Danas ni proso ni hajdinu gotovo ne siju veé kupuju.

Zito su nekad seljaci drzali u velikim drvenim $krinjama. Mljeli su ga na
Zrvima tj. na Zrvnju, koji je od davnine bio u upotrebi jer, kako znamo, on
potjece jos iz doba stare slavenske zajednice.

U krajevima oko Klenovnika hajdina se najprije skuhala i su$ila na pedi
ili na plahtama, pa se potom malo podkropila toplom vodom, nakon &ega se
mljela na Zrvima, i to naopako, kako kazu »da se ljep$e omelje«. Proso su tukli
u okruglim, izdubenim drvenim tunjicama pomocu drvenog tucka.

Kruh se radio ili samo od jedne vrste Zitarica ili pak od vise, i to je tzv.
smesni ili zmesni kruh, koji je bio i najbolji, izmije$an od kukuruznog, pieni¢nog
i razenog brasna. Isto tako su mijesali grah, kukuruz i raZ a mijesio se i kruh
samo iz kukuruze ili je¢ma ili raZi. Medutim kruh od same razi se te$ko mijesio.
P3eni¢ni se kruh vrlo rijetko radio. (SI. 32.)

U vrlo siromas$nim kuéama radili su i kruh od tropina. Trop se posusio i
samljeo na #rvima, a toj masi se dodavalo malo raZenog ili drugog kakvog bra-
$na »da drZi« masu zajedno, zatim se dodalo malo vode, germe i soli. Takav kruh
bio je jako tvrd. (Sl. 39.)

Kruh se mijesio u drvenom mesitnom koritu tako dugo dok su ruke giste,
tj. dok se smjesa potpuno odlijepila od ruku. Obi¢no se radila masa za pet do
Sest velikih hljebova. Kruh se nije solio, a kao kvas je sluZio ostatak tijesta
od prijasnjeg mijeSenja. IzmijeSeni kruh stavljao se pomoéu male drvene lopat-
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ke u drvene posude zvane krni¢ka (Klenovnik) ili struganja (okol. N. Marofa).
Krnidka ili struganja je ustvari mjera za jedan hljeb, izdubljena u drvetu ovalnog
oblika s dvije ru¢ke. Iz krni¢ke se hljeb istresa na drvenu lopatu (lopar) i stav-
lja se peéi u krusnu peé. Takav kruh je stajao i do Cetrnaest dana, a Cuvao se
na posebnim drvenim stalcima.

Uz kruh isto tako zanimljiv tjesteni proizvod jesu mlinci koji takoder potjetu
iz doba stare slavenske zajednice. Prave se od pSeni¢nog i raZenog brasna s do
datkom vode i soli. Jedu se za blagdane preliveni s masti od pelenja.

Tu su zatim rezanci i krpice, pravljeni obi¢no od raZenog brasna i jaja, a
jedu se kuhani u juhi ili nasuho. Krpice ili rezanci se skuhaju, ocijede i bace na
mast i luk ili se jedu sa sirom, makom i orasima (okolica Ludbrega).

Trganci su takoder pravljeni od tijesta, a stavljaju se u vodu s dodatkom
masti kako se ne bi slijepili.

Prosnjak, prinjada ili prosnjada je tijesto od kukuruznog bras$na, vode, mli-
jeka i soli na koje se gore stavljalo vrhnje ili poriluk. Pekla se oko tricetvrt sata.
U okolici Novog Marofa u pro$njak su stavljali sirovu naribanu tikvu, a u okolici
Ivanca narezanu i kuhanu. Prinjaéa se pekla na listu od loze, a jela se kod branja
graha i za njom se moglo piti. Pro$nja¢a u Ludbreskom kraju bila je priprem-
ljena bez masti.

Palenka ili lepenka pravi se od kru$nog tijesta s dodatkom kosane masti i
pece se u krusnoj pedi. Jela se u selima oko Ludbrega. Tamo su pekli i Zzemlje
natopljene u mlijeku.

KuruZnjata je pravljena od brasna, soli i vode, a pefe se u protvanu. Jede
se umjesto kruha.

Tresée se mijesi od brasna izmijeSanog s vodom ili mlijekom, bez kvasa.
Ako imamo brasno bez mlijeka, samo s vodom, onda se u tijesto stavi mast.

TreSée se u selima oko Ludbrega pece na masti.
Salenjaki, bez kvasa, oblikovani ¢asom, jeli su se kod klanja.

U selima oko Ludbrega nalazimo paprenjake pravljene od brasna, masti,
papra, maka i jaja te kofrkice, vrstu zavinutih paprenjaka, koji su se spremali
za babinje.

Tu je i poznata zlevka, zlevanka ili cicvara. Najéesce se ona pravi od kukuruz-
nog brasna, ali moze biti i od hajdinskog ili pSeni¢nog, uz dodatak mlijeka i soli.
Smjesa se izlije u protvan ili cimplet, a gore se prelije vrhnjem. Zlevka moze
biti mijeSena s kvasom ili bez njega. Pece se pola sata.

U slastice ubrajamo i Strukle koji mogu biti prosti i zdignjeni. Kolaci toga
tipa, tj. razli¢ite gibanice od nekoliko slojeva tijesta naslaganih jedno nad dru-
gim ili pak savijenih, potjecu iz doba stare slavenske zajednice.

Prosti $truklji obi¢no su pravljeni od tri mlinca izmedu kojih je nadjev, a
preko svega je preliveno vrhnje. Mlinci za $truklje obi¢no se umijese od hajdin-
skog brasna s dodatkom soli i ¢e$ée vode, a rjede mlijeka. Nadjev moZe biti od
sira pomije$anog s vrhnjem, jajima i mlijekom, zatim od naribane i posoljene ti-
kve s dodatkom mlijeka. Tikva se oguli (obeli), nariba, nasoli i stavi u torbu
za cijedenje sira. Gore se metne daska te kamen i tako se ostavi preko noci.
MozZe se izmije$ati s makom ili sirom.

114




Kao nadjev moze posluziti i repa, koja se oguli, izriba te kuha. Skuhana se
ocijedi, opere hladnom vodom i posoli. Njoj se dodaju samljeveni orasi, a na
sve to izlije se vrhnje. Na taj se nacin moZe raditi i tikva.

Osoljeni, izrezani i skuhani poriluk takoder moZe biti nadjev kao i rezano,
kuhano zelje kojemu se moze dodati sir.

Zdignjeni $truklji prave se od brasna (pSeni¢nog a nekada i prosenog) s
dodatkom vode, soli, mlijeka i germe. Nadjev je najce$ce bio sir, orasi (orehi),
tre$nje i jabuke. Zdignjeni $truklji pekli su se za blagdane.

U ludbreikom kraju digani kolaé radio se od kvasa, mlijeka i brasna s malo
Secera, a bez jaja. Ta se smjesa umijesi, izvalja i nadjene s makom koji su prije
prosijali i sami ga tukli u muzaru, stupi ili tukali, kao i orahe. Mak se jede i
s rezancima i Zgancima.

U tom kraju kao nadjev je sluzila i jabuka trdika koju bi osuSenu izribali
i tukli u muzaru. U $trukle su stavljali i hajdinsku kasu.

Radili su i krafne u koje bi dodavali rakiju ili rum da se ne maste, ali to
je veé jelo novijeg vremena.

Struklji i ostali kola¢i pekli su se u zemljanim posudama, a to su bili: cimplet,
bidra, veklin i protvan.

Cimplet je okrugla posuda niskih, glatkih stranica i u njemu se obi¢no pekla
zlevka. Dizana tijesta su se pekla u okrugloj kaneliranoj bidri ili pak u dugoljas-
tom uskom veklinu, takoder kaneliranih stranica. Protvani, u kojima su se mo-
gle peéi sve vrste kolaa, jesu Cetvrtaste ili ovalne zemljane posude. Sve su te
posude bile ocakljene, a imale su i ukrase u obliku koncentri¢nih krugova i
cvjetnih uzoraka. Kupovale su se od lonéara iz Jerovca i okolnih sela kao i
od medimurskih i podravskih lon¢ara i to na sajmovima i na pro$tenjima, a i
sami su lonéari isli u trgovinu po selima i mijenjali svoje proizvode za Zito.

Od razli¢itih vrsta Zitarica radili su se i Zganci i to ponajviSe od razi, ku-
kuruze, hajdine, prosa i pSenice, ili se mije$ala pSenica i raz. Kukuruznom i pSe-
ni¢nom brasnu mogli su se dodati sirovi narezani krumpiri. Sve se to stavljalo
u vodu i zamije$alo zajedno. Proso i hajdinu seljaci su nekada sami sijali i tukli
u drvenoj stupi, dok danas oni to kupuju.

Zganci se obi¢no jedu zadinjeni s masti, vrhnjem, maslacem i prZenim lu-
kom ili sa zafriganom juhom te s osoljenim mlijekom.

0Od zitarica su se pripremale i razlitite kaSe, jela takoder poznata ve¢ u doba
stare slavenske zajednice. To su hajdinska, prosena i je¢mena kaS$a, pripremljene
na mlijeku, na juhi ili pirjane. Prosena i hajdinska kasa stavljale su se u €urke
ili krvavice.

Jela od povréa

Po&injemo s krumpirom od kojeg se radi tzv. €oravi paprikad. Na pirjani
luk stavi se krumpir, to se zalije vodom i doda malo mlijeka ili vrhnja te dvije
zlice bradna.

Krumpir se kuha i na juhi zajedno s mrkvicom i perS§inom (petroZelj) a za-
masti se kosanom masti i ¢varcima (ocvirki).

Jeo se i kiseli krumpir ili krumpir na resku juhu kojem su se dodavale ko-
zice. Kiseli krumpir zac¢inio se zaprikom i octom.

Krumperica su krumpirovi Zganci (ivanecki kraj) koji se prave tako da se
izmjesaju krumpir, brasno, sol i voda, a gotovi se Zganci preliju s masti i ¢var-
cima.

115




Kraflin je cijeli krumpir kuhan ili peéen u rolu. Krumpir peéen u ljuski moze
se jesti s grahom zafriganim kukuruznim bra$nom.

Tu je i druzgani ili zdruzgani krumpir, ne$to kao pire, a ima i krumpir 'z
rezan na kocke, pirjan na masti i luku uz dodatak malo vode. Krumpir se ta-
koder kuha u ljuski, a oguljen i izrezan na ploske on se za¢ini. U ludbreskom
kraju se krumpir izrezan na ploske i poliven s masti i mlijekom u kojem je raz-
muceno bra$no pece u zemljanoj tepsiji u krusnoj pedi.

Od izmijeSane smjese brasna i krumpira narezu se i kuhaju u vodi $igkrlini.
Jedu se posecereni ili pomasteni.

Na kraju mozemo navesti i krumpirovu salatu zadinjenu crnim uljem od
bucinih koséica.

Krumpir kao i ostalo povrée ¢uvalo se u podrumu ili u trapu.

Zelje se kiseli za zimu tako da se nariba, natude i nakvasi u drvenom lagvu.
Zelju se dodaju sol, papar, zrna kukuruza te dunje (ludbreski kraj). Povrh svega
se stavi daska i kamen. Kiseli se dva do tri tjedna. Neki seljani kisele zelje u
glavicama jer se one bolje rezu. Kiselo zelje kuhaju s dodatkom mlijeka u ko-
jem je zamucdeno kukuruzno brasno. Jede se i zelje s grahom na kukuruznoj
zaprsci, a svjeze, kiselo i slatko sluzi se kao salata.

Zelje na slatko reze se i furi ili se nasoli i iZmikne. Dodaje mu se krumpir,
brasno (crno), mast, raj¢ica, a ponekad i meso.

Kod zelja s krpicama zelje se nareZe, osoli, iZmikne i stavi na mast, a po-
tom se dodaju krpice.

Repa se kiseli »na dugo« tako da se stavi u kacu s dodatkom soli i vode.
Pritisne se daskom i kamenom. »Na brzo« se kiseli tako da se repa oguli, aa-
riba i stavi u kuha&, zemljani, trbusasti lonac Sirokog otvora bez rucki., Na
to se nalije topla voda te se dodaju sol i kvas. U ludbreskom kraju kvas je
korica kukuruznog kruha. MoZe se dodati i ocat. Za dva dana ona je Kkisela.
Repa se jede s grahom ili s krumpirom kuhanim u ljuski.

Slatka repa se oguli, izreze na kockice i stavi kuhati. Prva voda se baci. Po-
tom se poprzi luk na masti, na to se stavi repa i dolije voda. U repu se moie
dodati i mlijeko s umuéenim kukuruznim brasnom.

Krastavei se ljeti kisele tako da se zare’u i stave u mjesavinu vode i octa
uz dodatak kruha, kopra i visnjevog lista.

Hren se jede s kuhanim mesom, riban i paren s juhom te pomije$an s ma-
lo ulja. MoZe se pripremiti samo nariban, osoljen i pomije3an s malo vrhnja.
Hren nariban »na Zivo« jede se s kobasicom, a moZe se izmije$ati s masti, ri-
banim lukom, vodom i mlijekom te bra$nom. Umak se pravi od osoljenog, na-
ribanog hrena koji se stavi grijati u pecnicu. Na masti se napravi zaprska
(ampren, empren) kojoj se doda hren i voda.

Osim hrena umak se radi i od kopra, rajéice i luka. Luk se nariba, osoli i
stavi na mast, a potom se doda voda, mlijeko i vrhnje.

Grah se najéedée jede zafrigani uz zelje, repu i mrkvu, zatim se kuha s
mrkvom uz dodatak kukuruznog bra¥na i luka poprZenog na masti. Grah se mo-
ze zdruzgati na masti i ¢e$njaku, zatim se moze kuhati s krumpirom i je¢me-
nom kasom.
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Pretepeni grah kuha se s mlijekom ili vrhnjem uz dodatak dvije Zlice bras-
na. Potom se prepefe. Takav grah jeo se obi¢no petkom. Od kuhanog graha,
a uz dodatak rezanog luka, pravila se salata.

Od ostalog povréa kuhao se grasak, zatim Sparglin grah, tj. mahune koje
su se preteple ili zafrigale ili su se jele na suho s masti.

Poriluk se kuhao s krumpirom na vodi, kao i krastavci, i to pretepeni ili
zafrigani.

Korenje (Zuta mrkva) i krumpir pripremaju se uz dodatak maslaca ili masti
(bez zaprske).

Mrkva, per$in i krumpir izrezani na kockice, kuhaju se zajedno uz dodatak
zaprske (empren), paprike, octa i soli.

Persin (petrozulj) sluZi za juhu te kao dodatak uz grah.
Bob zeleni se kuhao, cijedio i jeo na suho ili sa zaprS§kom.

Mrkva se stavljala u juhu, $truklje i grah. Kuhala se i koraba.
Povrtnica se jela narezana i nasoljena za vrijeme prela.

Salate su obi¢no bile grah (bazul) sam ili sa zelenom salatom, zatim krum-
pirova salata, zelena, radié(sam ili mijeSan s krumpirom) te cikla ili ruklja. Sa-
late su zaéinjene octom ili uljem, koje su seljaci sami radili.

Ocat se pravio od jabuka ili od tepkih krusaka (od krusaka je kvalitetniji).
Jabuke ili krugke su se stukle, stavile u kacu i potom presale.

Na to se dolila voda, nakon &ega je sve odstajalo nekoliko dana. Radio se
i vinski ocat koji je sluZio za jelo te kao lijek za blago. Ocat se drzao u zem-
ljanim $tucama (Stuca octenka). Danas ga seljani uglavnom kupuju.

Ulje se pravilo od tikvinih ko$cica tucenih u drvenoj stupi, a potom kuha-
nih u vodi. Masni sloj na povrsini skida se, to je ulje. Danas ga uglavnom ne
prave kod kude, ve¢ koséice zamjenjuju za gotovo ulje. Tuenim tikvinim kos-
dicama posipavaju se Zganci i rezanci.

Juhu u ivanetkom kraju zovu Zupa. Najcescéa je kisela Zupa. To je kuruzna
melja przena na masti na koju se nalije vruca voda, a potom se dodaju sol,
ocat i hajdinska kasa.

Radila se i zupa od stepke. Ostale juhe, koje se i danas kuhaju jesu: juha
od suhog ili svjeZzeg svinjskog mesa s dodatkom hajdinske kase, zatim govedska
i koko$ja juha s rezancima, krumpirova, grahova, juha od rajice te juha od
mijeSenog povréa.

Voce i prerada voca

U varazdinskom kraju uglavnom gaje jabuke, Sljive, kruske (kraljevke, mle-
¢enke i rokovke) te groide i orahe (orehi). (SI. 36.)

Zrelo voce se bralo i stavljalo u slamnate koSare (razena i pSeni¢na slama)
koje su pleli seljaci u okolici Lepoglave i Bednje. U pletenim koSarama nosilo
se i jelo teZacima na polje (npr. za ko$nju) i to ujutro najces$ée Zganci i kisela
Zupa, za rufak grah, za uZinu S$trukli, dok se za veceru jela juha ili ka3a.
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Vratimo se opet voéu. Sljive, kruske i jabuke seljaci su suSili u pecnici koia
je okruglog oblika, pravljena od pruca omazanog blatom. LoZi se ispod reSetke
pletene od ljeske na kojoj se voce susi. Peénica je pokrivena poloZenim (kosim)
krovom od slame. Su$eno voée se kuhalo i jelo ili samo ili pak s kuhanim cije-
lim krumpirom, i to obi¢no u posne dane.

Pekmez se pece najce$ée od §ljiva, pasiranih s koZom, zatim od krusaka i
bresaka, a od $ipka su ga radile samo naprednije Zene u okolici Ludbrega.
Pekmez se pekao u okrugloj zemljanoj rajngli s dvije rucke u kojoj nije nikada
zagorio.

U nekim krajevima prave slivovec. To su $ljive kuhane u vodi bez Secera.
Jele su se hladne.

Poznata su piéa jabuémica i kruskovmica. Voce se tuce drvenim batom u
drvenoj kopanji i stavlja se u zelenjak — drvenu kacu. To stoji nekoliko sati
pa se potom presa. Pretade se tri puta u osam dana. Jabuénica i kruSkovnica
su se obi¢no pile iz zemljanog peharéeka tj. trbusastog vréa s ravnim vratom
na kojem je izljev, dok rucka seZe od vrata do trbuha. Pilo se i iz srabljivea,
poznatog zagorskog neocakljenog vréa, hrapave povrSine. U upotrebi je bio i
zmulj, kupovna boca zelene boje, zapremnine od 13 dL

Rakija se pekla od §ljiva, kruSaka ili tre$anja (¢re$nje) te rjede od duda, ja-
buka i bresaka. Cesta je i vinska rakija od tropa. Nekada je za pefenje rakije
bio u upotrebi zemljani kotao koji je kasnije zamijenjen bakrenim.

Od groida se pravi vino. Najée§¢a vrst grozda u ovom kraju je noja, a rjede
je to cijepljena loza, kao npr. talijanska grasevina i kraljevina.

Zrelo grozde se bere u drvene $kafe iz kojih se sipa u pute ili u lagev pa se
potom vozi kuéi ili u klijet. Tamo se istresa u bedenj (otvorena drvena bacva)
u kojem se groide gresta i mosta pomocu prirodne rasljaste grane (mostalka ili
gre$talka) a zatim se pre$a u presi, odakle most tece kroz tulec u drveni 8kaf
ili kantu, a iz $kafa se istresa u drvenu ovalnu vedricu — lakovnicu iz koje kroz
bakrenu cijev oti¢e u lagev (zatvorena bacva).

SABIRANJE

Kao dodatak ishrani sabirale su se gljive. Najvise su se brali vrganji, koji
su se pripremali svjeZi ili su ih su$ili za zimu. Svjezi vrganji kao i ostale gljive,
prokuhale bi se i potom stavile na luk i mast te dodala jaja. Suhi vrganji ku-
haju se s krumpirima u kiseloj Zupi.

Sakupljale su se jo§ lisice ili lisi¢ice, prsteki i pedurke koje su se pripremale
svjeze.

Tu su jo§ i Skriplji koji rastu uz panjeve u bukovoj $umi. Njih bi opkuhali
i stavili na luk i mast, a u ludbreskom kraju sabirale su se gospoéice (grm glji-
vica) koje su se kuhale izmijeSane s tijestom. Djeca su obi¢no brala jagode,
kupine, lesnjake i kestene. Od pitomih kestena djeca su radila ogrlice, a za jelo
su ih kuhali ili pekli. Divlji kesteni koristili su se za lijeCenje reume. Za Cajeve
se brala lipa, bazga, kamilica (gamilica), bijeli sljez, pelin, Zalfija, Sipak i cvijet
gloga. Lisc¢e i stabljika brsljana koristili su se kao ¢aj za srce u okolici Ludbre-
ga. U istu svrhu je sluzio i ¢aj od ruZmarina koji su sadile djevojke.
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MLIJECNI PROIZVODI

Glavni mlije¢ni proizvod je sir. Najée$ce se radi slatki sir koji se jede s
vrhnjem (vrhjem) a pravi se tako da sirovo mlijeko odstoji na toplom (na kraju
stednjaka) dok se ne zakiseli. Gornji masni sloj se skine i to je vrhnje, a ono os-
talo ostavi se tako dugo dok se ne oblikuje sir. To se onda stavi u tvorilo okrugluy,
rupicastu zemljanu zdjelu na tri noge, da se iscijedi sirutka. U ludbreskom kraju
upotrebljava se sirilo, a to je posusena koZica svinjskog Zeluca. Sirutka se moze
piti, a u Zagorju se jede sa zdruzganim krumpirom. Od svjezeg sira mijese se
grudice (ivanecki kraj) ili prgice (ludbreski kraj) koje se suSe u kuhinji na da-
ski ili na zraku (ljeti). Razlika izmedu njih je ta $to se u ivaneckom kraju siru
dodaje sol i slatka paprika, a u ludbre$kom podrucju sol, papar, i cesSnjak.
U ludbreskom kraju rade sir liamec, od starijeg mlijeka, koji je dosta tvrd, a
suse ga u kuhinji ili vani (ljeti).

U tom kraju postoji i nabiti sir koji se nareZe, stavi u posudu, nabije se i
polije vinom.

U cijelom ovom podru¢ju radi se i dimljeni sir.

Maslac (puter) se pravi od vrhnja, tako da se tuce, najée$ée u zemljanoj
tunjici, a rjede u drvenoj. Kod pravljenja maslaca ostaje stepka koja se jede
s kruhom i kukuruznim branom, a stavlja se i u Zupu. Rastapanjem maslaca
dobije se maslo.

MESNA PREHRANA

Nekada se meso jelo samo za blagdane ili kod teskih poslova, dok je danas
gotovo svakodnevno na seoskom jelovniku.

Glavna hrana bilo je svinjsko i kokosje (mladinsko) meso. Svinje su seljaci
klali za vlastite potrebe, a odojke su uvijek prodavali kako bi dobili novac za one
namirnice koje nisu mogli sami privrediti. Svinje su obi¢no bile teske oko 100
do 120 kilograma a u ludbreskom kraju su ih hranili kukuruzom, p&enicom i Zi-
rom, kojim se inae ne smije hraniti zadnjih Cetrnaest dana prije klanja jer bi
meso zaudaralo. Za klanje na ivane¢kom podrucju kazu kolinje, dok npr. dalje
u golubovetkom podruéju kazu idu mesarit. Obicaj je da se kod kolinja za objed
skuha krtisée (karmenadl) ili se pravi gula§ od pluca i mesnih ostataka s do-
datkom krumpira.

Odmah rade klobasice (mesne kobase) i &urke (krvavice). Klobasice rade
od mesa s dodatkom &e$njaka, soli, bibera i paprike. Malo ih osuse nad S$ted-
njakom i stave jedan dan na dim.

U &urke se kod pripreme stavlja rastopljena mast, kuhana glava, pluca, krv,
hajdinska ka$a, ¢e$njak, luk, biber i paprika. One se kuhaju.

Ostali komadi mesa kao $unke, bunceki, rebra, zajc (dolnji dio trbuha) i sla-
nina, stavljaju se u pac, koji se sastoji od octa, soli, ¢e$njaka, papra i vode.
Meso se soli da pusti sok a u pacu se mora okretati. Nakon toga stavlja se u
dim. Sunke se sude duZze (3 do 5 dana) nego ostalo meso, dok je za kobasice
dovoljan samo jedan dan. Suho meso se sprema u slaninjak, pletenu Cetvrtastu-
kutiju u koju ne moze uéi mi$ ili kakva druga Zivina. U okolici Ludbrega meso
ljeti stavljaju u komore, zatim ga spremaju u dimnjak (meso je umotano u
novine). Ono je kako smo ve¢ prije naveli, jelo za blagdane, u nedjelju, za neke
posebne prigode te kod te$kih poslova. (Sl. 38.)
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Od slanine seljaci su dobivali mast i ¢évarke. Radili su i kosanu mast. Spek
se skuha i samelje, doda se sol, biber i crveni luk pa se ta smjesa u koritu
dobro izmijesi i stavi u drvenu banjicu, i to red masti, red pe¢enog suhog mesa,
pa opet masti i tako redom, a sve se dobro nabije kako ne bi izmedu pojedinih
komada do$ao zrak.

Od svinjskog mesa, tj. od nogica, koZe i glave pravila se hladentina. Dodavali
su joj koko3je meso, i to glave, noge (drape) te papar, lovor, luk, &e$njak i
mrkvu. Moglo se kuhati svjeZze i suho meso, (SI. 37.)

Gajili su i patke (race), guske, pure i kokosi. Jeli su ih za blagdane, ili su ih
prodavali kako bi sakupili novac za $ecer. Od peradi su se dobivala i jaja za
prodaju ili potro$nju u kuci. Kuhali su ih i pekli ili su od njih pravili cvrtje
tj. pomijedali su ih s kukuruznim brasnom, zamuéenim u vodi ili u mlijeku.
Od gusaka su dobivali mast. Pure su se najvise uzgajale u kalnickom kraju te
u Zagorju.

U ludbreskom kraju pripremali su i golubove koje su umakali u brasno,
jaje i ponovno u brasno, pa ih potom stavili u protvan, polili vrhnjem i pekli
u kru$noj pedi. To se obi¢no radilo za velike blagdane, kao $to je npr. Sveta
Nedjelja u Ludbregu.

U tom kraju lovili su i zeeve (zajce), i to na drot kao i srne. Pekli su ih u
rolu, a sitnije komade pripremali su kao paprikad s krumpirom. Pastiri su na
pasi lovili Zabe i sakupljali puzeve koje su ili prodavali ili priredivali na luku
i masti s dodatkom kukuruznog brasna i jaja te soli i paprike.

Od riba su obi¢no lovili i pripremali 3arane, crvenperke, belke, a rjede
soma, i to peCene na masti i uvaljane u kukuruzno brasno (kukuruzna mela).

OBROCI

Zimi su bila tri obroka, a ljeti Cetiri.
Zajtrek, zajutrek ili fruStuk bio je izmedu 7 i 8 sati. Jela se ampren juha sa
Zgancima ili Zganci s mlijekom ili na masti.

Obed je bio izmedu 12 i 13 sati, i to najée$ce grah ili reski krumpir i salate
te zlevanjke ili $truklji.

Meso se jelo nedjeljom ili kod velikih poslova.

Za juzinu (ljeti) koja je bila izmedu 16 i 17 sati jelo se je obi¢no sir i vrh-
nje, zatim $truklji ili kukuruzna zlevanka te zdigani kola¢&, a pilo se vino ili voda.

Vecerja ili veera izmedu 19 i 20 sati sastojala se obiéno od ostataka od
objeda pa kiselog mlijeka, stepke, sira s vrhnjem i sirutke. Danas se vrijeme ob-
roka izmijenilo jer su mnogi seljaci zaposleni izvan kuce pa jedu kad stignu s
posla.

JELO U POSEBNIM PRILIKAMA

Kod nekih vec¢ih poljoprivrednih radova jelo se bolje nego inade. Za oranje
i ko$nju na jelovniku je bilo koko$je i svinjsko meso, (gules), rezanci na suho,
salate (Salate) (najvise krumpirova).

Jelo se nosilo u polje u kosari na glavi, a ponekad i u zemljanim dvojkama
koje se sastoje od dvije trbulaste posudice spojene ruckom.
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Za branje kukuruze za rucak se jeo zdruzgani krumpir i $truklji od sira ili
repe, a za trebljenje ili komu$anje, npr. u Purdu kraj Ludbrega, k tome se dodao
med ili kolaéi.

Prelje su jele sir, kuruznjau i povrinicu, a to su zalijevale vinom. Za ce-
hanje perja pripremala se digana kuruzna zlevka.

Tkalac bi nakon zavrienog posla dobio fla§u vina i paklec duhana.

RODENIJE

Kuma najprije nosi vino, pa dvije zdigane pogate, mladince i krafline a za
objed se jede juha i mladinsko meso te rezanci na suho, potom prosti i zdigani
struklji, i pije se vino. Vecera je kao i objed, dok se ujutro jede kava i Zemlja.

Na svadbi ili u gostima, jelovnik je vrlo bogat. PeCe se pogada (kiceni kruh)
od pseni¢nog brasna na kojoj su oblikovane guske, purani i zeevi. Pogaca se¢
trga i daje djeci.

U novomarofskom kraju tom prilikom jelo se kuhano svinjsko meso, juha
od mesa sa zapr§kom i octom, slatka repa izrezana na kockice, hajdinska kasa,
kiselo zelje (spri¢avanje), peceni purani te prosti sirni i zdignjeni Struklji. Na
kraju se ponovno sluZi peenje. Pije se vino, a ujutro rakija.

U kraju oko Klenovnika pripremao se gulag od koko$jeg sitnisa, kuhano i
prepeceno meso (kokosje ili svinjsko), kokoija juha s rezancima, kraflini te go-
vedina i hren.

Bilo je tu i hajdinske kase u koju se stavljao kruh. Obicaj je bio da kruh
muzika$i bacaju, pa ako bi ga prvi bacili, morala im je mlada platiti, i obratno.
Oni se kod toga pogadaju. Potom je doélo na stol meso i zelje. Plesanje zelja
se placalo. Inae je meso stalno na stolu. Uz meso su se ponudile razne slas-
tice, pilo se vino, a na stolu su bile i razne povetice.

U ludbreikom kraju jeo se gulad (gule$), polevka, éurke, pileée i svinjsko
meso, zelje, Struklji i bidre, a pilo se vino.

Na karminama poslije pogreba jelo se sedam jela. To su rezanci na juhu,
krpice na suho, makaroni od hajdine melje, svinjsko i pileée meso te prosti i
zdigani Struklji.

Kod prvoga jela trebalo je izmoliti sedam ocenada i sedam zdravih Marija,
a kod ostalih jela za jedan manje. Ostali su obi¢no na tri molitve jer su se
ljudi ve¢ napili vina, kojeg je u toj prilici bilo u izobilju, pa vi$e nisu ni bili
u stanju moliti.

Nakon prigodnih jela kod Zivotnih obiaja dajemo kratki pregled jela za
godisnje obicaje.

Na Badnjak se obi¢no spremala hajdinska kaga, zadinjena maslacem, te
struklji od sira i repe, i to tek za podne, jer se ujutro na Badnjak posti.

Na Bozé se jede kisela juha, kobase, zatim zelje sa slaninom ili mesom. U
nekim krajevima oko Ivanca djeca jedu iz zemljanih zdjelica kupljenih na pro-
§tenju u Lepoglavi.

Jela se je i pecena koko$ ili puran s mlincima.
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Svemu tome se dodaje bidra, regana medenica, povetica ili zdiganka. To je
dizani kola¢ nadjeven orasima ili sirom, peen u okrugloj zemljanoj bidri kane-
liranih stranica ili pak u dugoljastom veklinu takoder kaneralnih stranica.

U kraju oko Ivanca pece se koleda, obi¢ni kukuruzni kruh, na &ijoj je gornjoj
povrsini nalijepljen mali »kolacek« sa Sest cijelih oraha. To je na stolu od Bo-
zica preko Stefanja do JenuSeva (Ivan). Za Stefanje i Januevo sluZe se ista jela
kao i za Bozid.

Na staru godinu pripremi se hladetina, pileée i svinjsko meso te kraflini i
slatki Struklji bez kvasa, a za Tri kralja meso (svinjsko i pileée) i zelje.

Na Fasnik ujutro obi¢no se posluzi kisela Zupa, kobase i hajdinski Zganci te
zdruzgani bob.

Za objed je koko$ s rezancima, suho meso i zelje, $trukli i kraflini. Za ve-
Ceru su ostaci od objeda, a u Cetvrtak i nedjelju moraju se potrositi ostaci od
Fasnika.

Na Pepelnicu je post pa se jede juha na mlijeku, cijeli kuhani krumpir i
Struklji.

Na Veliki petak o podne posluZi se samo krumpir ili grah na suho. Ukoliko
je za rucak grah na suho, onda je za veferu samo krumpir.

Na Uskrs ujutro nosi se jelo na blagoslov u crkvu, u ko$arama ili u bijelim
platnenim torbama. Tu je 3unka, kobasice (klobasice), luk, povetice i jaja bojena
kupovnom bojom.

Za dorucak se jela kisela Zupa zakuhana na juhi od kobase, zatim kobase
i ostalo jelo s blagoslova.

Za objed je bila juha s rezancima, kokoSje i svinjsko meso, mlinci, zelje,
salate i povetice, a sve to uz vino.

Prostenje

Nekada su seljaci odlazili pjeske na Bistricu a taj put je trajao tri dana.

Nosili su sa sobom koko$je i svinjsko meso, grudice sira, peeni sir s ja-
jem te povetice. Jeli su na drvenom tanjuru koji su sa sobom nosili, a za pice
su imali vino i rakiju. Tamo su kupovali samo juhu ili bijelu kavu.

Naveli smo da su na prostenje nosili drvene tanjure. Inace je glavnina posu-
da bila zemljana. Seljaci su posude kupovali na sajmovima i proStenjima od
zagorskih, podravskih i medimurskih lonéara.

I kad spomenemo prostenje, pred o¢i nam dolazi licitarski $ator pun
Sarolikih srca, beba i slatkih medenjaka. To su proizvodi uglavnom gradskih li-
citara, ali namijenjeni isklju¢ivo selu. U varazdinskom kraju i oni licitari, koji
rade u gradu, uglavnom potjecu sa sela. To su bila siromasna djeca koja su ne-
kada uglavnom ucila obrt posredstvom Hrvatskog radise. Tako su npr. uéili ne-
kad poznati licitari Martin Lonéar, Antun Barlek i Martin Gladovié. Sin Martina
Gladovica, Ladislav i danas se bavi medi¢arstvom te #vi i radi u Klenovniku.

Sa sela potjece i veéina danas aktivnih licitara ovog kraja, kao npr. Blaz
i Stjepan Kisi¢ek te Ivan Loncar.

Najatraktivniji proizvod na proStenju (pro$éenju) svakako je srce. Ono ima
simboli¢no znaenje u darivanju medu zaljubljenima pa je vrlo popularno, iako
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je to mladi obicaj sela. Datira vjerojatno iz 17. stoljeca, kada se doselio k nama
po svoj prilici sa sjevera u vezi s religijskim prikazivanjem Srca Isusovog. Srce
je obojeno crveno, kao i druge forme, s aplikacijama u obliku li§éa i cvijeca,
baroknog stila, $to ujedno i odreduje vremensko porijeklo. Temelj je uvijek cr-
veni a aplikacije su u bojama (ruzi¢asto, modro, Zuto i zeleno). U sredini je na-

ljepljeno ogledalce ili sli¢ica te papiri¢i ponajvise s ljubavnim izrekama. (S1. 40.)

Srca, bebe, konji, konjanici i druge razlid¢ite figure nekada su se izradivale
preko drvenog negativa, dok se danas za to upotrebljavaju metalni $teheri. Ti-
jesto, od kojega se rade ovi predmeti, sastoji se od bragna, $edera, jaja i sala-
kalije (licitarski kvasac). Ono se izvalja tankim valjkom, modelira Steherima i
stavlja se peéi na temperaturu od 200 do 300 C, pet minuta.

Hladno tijesto boji se voénim bojama. Ukrasi u obliku valovitih linija 1
ruzica razli¢itih boja rade se pomodu metalnih tilna. Smjesa ovog ukrasa pravi
se tako da se stuce snijeg od bjelanjka kojem se doda krumpirovo brasno, boja i
sirup. Slike, natpisi i ogledalca se lijepe.

Uz srca, bebe i konje na $tandovima vidimo i druge proizvode. To su mede-
njaci, piskote i isla.

Medenjaci su okrugla oblika, pravljeni od medenog tijesta koje sadrzi med,
vodu, $eder, jaja, sirup, salakaliju i brasno. Peceni se glaziraju kuhanim $ederom.

Pitkoti se rade od iste smjese. Danas ih oblikuju metalnim $teherima, dok
su nekada to radili pomocu dva drvena valjka. Hladne ih glaziraju.

Cisla su od Secernog tijesta. Tu se kuha Secer s dodatkom kvasca i brasna,
a cijela se masa moze bojiti vocnom bojom (ruziéasto i Zuto). Sve vrste tijesta,
tj. tijesto za bebe, srca, medenjake, piskote i Cisla, razvalja se vrlo tanko pomocu
uskog, glatkog, drvenog valjka. Na prostenjima to¢i se gvirc ili medica, koji su
se nekada tocili iz bakrenog vréa. Gvirc se radi tako da se na 300 litara vode stavi
190 kilograma meda iz saca. Tome se dodaju tri sake hmelja, koji daje gorki
ton i sluzi kao konzervans. Smjesa se kuha dok ne zavrije, potom se vruci gvirc
lijeva u kace i pokriva. Povremeno se promijesa. Ukoliko je toplo on zakipi za
par dana. Potom se filtrira i stavlja u baé¢ve. Bududi da je to pi¢ée veoma jako
(14 do 18 maligana), razreduje se prokuhanom Secernom vodom. Tako pomije-
dani gvirc ne stoji dugo za razliku od &istog gvirca. To je inace najosjetljiviii
licitarski produkt. Posebno je osjetljiv na braino od kojega moze zakipiti i uki-
seliti se. Danas se nazalost gvirc na proStenjima sve manje pije jer ga istiskuju
razli¢ita tvornicka pica.

Uopée u seoskoj prehrani mnogo se toga promijenilo. Jede se mnogo bolje
i vise nego nekada; meso gotovo svakodnevno. Kruh se pece sve manje kod kude.
On se kupuje. Kupuju se i razlitita alkoholna piéa, kao npr. kruskovac, pelin-
kovac i brendi koja sve vise zamjenjuju domaéu rakiju. Pije se piva, kisela
voda i crna kava. Jedu se kupovni keksi.

Kako seljaci danas rade u tvornicama, a djeca idu u 3kolu i tamo jedu,
vrijeme obroka se izmijenilo.

Medutim, uz sve promjene u seoskoj prehrani varazdinskog kraja dosta se
toga i zadrzalo do danas, pa se nprT. bidre peku za blagdane. Strukli se i nadalje
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Cesto peku, zelje i repa se kisele, a sir jos uvijek postoji u seoskoj prehrani.
Vino se pije i dalje, pa moZemo zaklju¢iti da je uz vidan napredak prehrane ipak
nesto i ostalo iz starih vremena.

Napomene:

1. Glavni kaziva¢ je Kristina Sobag rod. Kovacec (6. kolovoz 1910 god. — Jesenje) koja je Zivjela
od svoje sedme godine u Klenovniku, a udala se u Vocu, U vrijeme ispitivanja tj. 1979. godine
Zivi u Varazdinu.

2. Kazivaé je Dora Toma rod. Horvat (25 listopad 1910. god. u Gornjem Markoviscu).

3. Kazivadice su bile Kata Brckovié rod. Ploh (1920. god. — KriZovljan kraj Ludbrega). Danas Zzivi
u Gobo&cu (okolica Ludbrega), Stefica Deli¢ rod. Kigi¢ (1912. god. — Purd kraj Ludbrega) i Anka
Lopari¢ rod. Blazic (1912, god. — Globo&ec kraj Ludbrega).
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THE RURAL ALIMENTATION OF THE VARAZDIN REGION

This review of the rural alimentation of the Varaidin region has been restricted to villages
round Ivanec and Klenovnik, and the surroundings of Novi Marof and Ludbreg.

Once people of this region lived exclusively on the products of their own land, on their raised
cattle and poultry, but nowadays many of the alimentary products are purchased.

The survey of the whcle rural alimentation begins with the most elementary part of it — bread,
which has been kneaded from millet, buckwheat, rye, maize, and in the poorest parts also from
grape husks (TROP). They used to knead various pastry products up to STRUKLJE and BIDRE.

The authoress has also dealt with various vegetable dishes, amongst which the cabbage dishes
are the dominating ones. Vinegar was made from apples or pears, and oil was made from pumpkin
seeds.

They pressed apples and pears to get cider (JABUCNICA) and perry (KRUSKOVNICA), and they
also produced wine.

They used to gather various kinds of mushrooms, also strawberries, blackberries, chestnuts, and
they collected simples to make tea.

They prepared cottage cheese and smoke-dried cheese, but the characteristic of this region are
little coneshaped cheeses called GRUDICE or PRGICE.

Meat was eaten only on holidays or during hard works or on special occasions (christening, wed-
ding, funeral feast). Their meals were breakfast (ZAJTREK, FRUSTUK), dinner (OBED) and supper
(VECERA), and during summer also luncheon (JUZINA). The survey of the alimentation cocludes with
cookies — products of LICITAR, which means town products designed for village needs.

From the whole review it can be easily seen that the alimentation of this region has changed on
better. Today f.e. meat is eaten daily, bread is purchased, as well as different alchoholic drinks.
They drink beer, mineral water and black coffee, and they eat purchased biscuits. All the same a
lot has been retained. BIDRE are baked regularly on holidays, STRUKLJI are frequent dessert, and
they still make cheese and drink wine, We can conclude that in spite of the evident alimentary im-
provement some traditions in preparing food have been retained.
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32. Bara

Strlec

iz Bartolovca prodaje kukuruzni kruh na trinici u Varaidinu (Foto: T. Purié)
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34, Zdeljnjak sa zemljanim zdjelama — Muzej Var. Toplice (Foto: T. Puric)
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37. Banjice za spremanje masti i suhog mesa (Foto

38. Slanjinjak za ¢uvanje mesa (Foto: T. Puric)




40. Licitarsko srce (Foto: T. Puri¢)

39. Zrvi — Zrvanj (Foto: T. Puri¢)





