Kultura prehrane

u Podravini

U potrazi za autenti¢nim podravskim jelima

MARIJA MESARIC, NADA MATIJASKO

Rultura prehrane u Podravini predmet je interesa razlicitih stru¢njaka, institucija, gospodarstva
i industrije koji su se bavili istraZivanjem njezinih obiljezja, prehrambenih navika, lokalno-regi-
onalnih specificnosti i kulinarskih tradicija koji su utjecali na njezino oblikovanje. Hrana kao kul-
tura dinamican je proces, koji odlikuje prihvaéanje razlititih utjecaja i promjena u nacinu proi-
zvodnje, pripreme i konzumacije. Od sedamdesetih godina 20. stoljeca sve je prisutnija kao dio
kulturne bastine, simbol identiteta podravske regije na lokalnim kulturno-turistickim manifesta-
cijama, drustvenim mrezama, web stranicama, u lokalnim medijima. Kao dio turisticke ponude
u ugostiteljstvu i promocije regionalne kuhinje u industriji, predmet je interesa stru¢njaka razli-
Citih struka, gurmana i gastronoma koji ju predstavljaju kao lokalno-regionalne specijalitete, po-

dravsku kulinarsku bastinu.

Klju€ne rije¢i: hrana, kultura, identitet, bastina, autenti¢no, turizam/industrija

1.Uvod

Opipljivi dozivljaj hrane - na¢in proizvod-
nje, pripreme, prezentacije, dozivljaj okusa i
mirisa, ,okusom nematerijalne bastine“ na-
zvao je Daniel Winfree Papuga.! Predstavljen
jezajedno s materijalnom bastinom - predme-
tima za obradu, pripremu i konzumaciju hra-
neizetnozbirke He¢imovi¢, naizlozbi Muzeja
grada Koprivnice , Kultura prehraneiPodravi-
na“uSunc¢anom seluuJagnjedovcu, usvibnju
2013. Izlozba je realizirana kroz interakciju s
lokalnom zajednicom, u suradnji s etnolozi-
ma, inZenjerima prehrambene biotehnologi-

1 PAPUGA, Winfree Daniel: Okus nematerijalne bastine:
tradicije u prehrani izvan i unutar muzeja // Etnografska
istrazivanja 10, 2005. Dostupno na: http://hrcak.srce.hr/
index.php?show=clanak&id_clanak_jezik=59396 (1. 8.

2013.).

je, gastronomima, ugostiteljima, gurmanima,
Podravkinim promotorimakulinarstva, Udru-
gom zena Hrvatska ruza iz Jagnjedovca, do-
madinimaivlasnicima etno zbirke obitelji He-
¢imovié i lokalnim medijima. To je svojevrsni
nastavakistrazivanjakulturne bastine kopriv-
ni¢kog kraja koju je zapoceo Muzej grada Ko-
privnice 2005. izlozbenim ciklusom ,,Stara
umije¢aiznanja“, a tema posvecena prehrani
predstavljena je na izlozbi iz tog ciklusa pod
nazivom ,,Slastice u Koprivnici“ u prosincu
2008. Predstavljanje teme o kulturi prehrane
na izlozbi ,,Kultura prehrane i Podravina“ po-
taknulo je daljnja promisljanja o njezinom po-
loZaju u svakodnevnici, podravskoj kuhinji i
jelima, na¢inu pripreme hraneinjezinom uku-
su/okusu, mjestima gdje se priprema i konzu-
mira unutar podravske regije. Podravska jela,
neko¢ dio svakodnevnog obiteljskog jelovni-
ka, sve su prisutnija u ugostiteljskim objekti-
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ma, seoskim gospodarstvima kao lokalno-re-
gionalni specijaliteti, dio turisti¢ke ponude i
turisticka atrakcija &iji je cilj predstaviti gostu
autenti¢an dozivljaj okusaimirisa autohtone
podravskekuhinjeitouprirodnom okruzenju.

2. Poimanje hrane kao kulture

Kultura prehrane dio jeljudskog Zivotau
kojem hrana pripada onom djelu kulture koji
Covjek sam stvara, koji gradi i kojim upravlja.
Nadalje, vazan je dio identiteta jedne zajedni-
ce, dio razli¢itih kulturnih utjecaja i tradicija
koji su kroz povijest utjecali na njegovo obli-
kovanje. Pritome, hrana se oblikujekaojedan
od najaktivnijih na¢ina izrazavanja tog iden-
titeta. Upravo na to upucuje i Massimo Mon-
tanariu djelu Hrana kao kultura kad promatra
hranukao segment ljudske kulture: ,, Hranaje
kultura dokse proizvodi, cak ,izvodi“jer ovjek ne
koristisamo ono$topronalaziuprirodi”, drugim
rije¢ima ,nastoji stvoriti i viastitu hranu, koja
muje primjerena, pretpostavljajuci &in proizvod-
nje &inulova“. K tome pridodaje da uz to $to se
proizvodi, samim ¢inom kulinarstva, prema
nacinu odabira i pripreme namirnica ,posta-
je kultura dok se priprema jer nakon sto je priba-
vio sve potrebne namirnice Covjek ih transformi-
ra pomocu vatre i pazljivo razradene tehnologije
koja se ocituje u kuharskim postupcima®.? Ova-
ko pripremljena hrana vaZan je element kul-
ture stola, dio obroka ili obi¢aja koja se kon-
zumira u razli¢itim ambijentimaiprigodama.
Zapravo, opisao je Montanari ,,hrana je kultu-
ra jer se jede jer Covjek, iako moze jesti Stosta, ili
bas zbog toga, zapravo ne jede sve, nego bira sto
Cejesti, ovisno o kriterijima koji supovezanis eko-
nomskimiprehrambenim dimenzijamageste, od-
nosno simbolickim vrijednostima pripremljena
jela®.3 Tako i Nada Matijagko u katalogu izloz-
be Slastice u Koprivnici piSe da kultura prehra-
neovisionizurazli¢itih prirodnihidrustvenih
uvjeta, kao npr. ,osobitostimageografskogpolo-
Zaja i kvaliteti tla, tehnologije proizvodnje i pre-
radi hrane“. Napominje da je u istrazivanjima
prehrane vazno uzeti u obzir pripadnost , kul-
turnom krugu, drutvenom sloju, mobilnost

2 MONTANARI, Massimo: Hrana kao kultura. Zagreb:

Sandorf, 2011., 7.

3 Isto.

stanovnistva i specifi¢nosti odredenih povije-
snih razdoblja (doba gladi, ratovi) ,,kako bismo
izbjegliuopéavanja, idealiziranjailinekritickopri-
hvacanje podataka“*

3. Etnografska obiljezja, utjecaji,
specificnosti, prehrambene navike

Kultura prehrane u Podravinivazanje ele-
menttradicijskekulture. Povrh toga, uzostala
etnografska obiljezja, Podravinaje razvilasvoj
vlastiti lokalno-regionalni identitet, pokaza-
telj bogatstva i raznovrsnosti kulturnih tradi-
cija na malom geografskom prostoru. Osim
jednostavnosti u uzgoju, odabiru i pripremi
namirnica koje su bile proizvod podravskog
poljodjelstva, glavne grane seoskog gospodar-
stva, kulturu prehrane u Podravini odlikuje
otvorenost u prihvacanju i pripremi namirni-
cakoje sudolazileiz susjednih podru¢ja, aplod
su ranijih faza razli¢itih praslavenskih i pret-
krgc¢anskih, slavenskih, balkanskih, orijental-
nih i srednjoeuropskih kulinarskih tradicija.

Podravina je oduvijek poznata kao hrvat-
ska regija u kojoj se ukusno i dobro jede. Prve
podatke o kulturi prehrane u Podravini, navo-
di povjesnicar dr. Rudolf Horvat 1896., kada
daje sliku podravskih jela koja se blaguju u po-
sebnim prigodama vezanimuz porod, pogreb
iodredene dane u godini, u vrijeme crkvenih
blagdana“?

Kultura prehrane u Podravini bila je pred-
met istraZivanja etnologa koji su od kraja 19.
stolje¢a poceli pomnije istrazivati prehranu
hrvatskih regija. Njihov interes bio je usmje-
ren proucavanju kulturnih pojava unutar
kulturne cjeline pa je tako u tom nastojanju i
prehrana nasla svoje mjesto. Pojednostavlje-
no, proucavali su vrste namirnica, na¢in nji-
hove pripreme i blagovanja koji su bili dio se-
ljatke tradicijske kulture. Uodili suiosobitosti
u odabiru, pripremi i konzumaciji namirnica
Podravine. Posebnost Podravine unutar sre-
di$nje Hrvatske su proizvodi od kravljeg mli-

4 Slastice u Koprivnici. Koprivnica: Muzej grada
Koprivnice (katalog izlozbe), 2008., 21.

5 HORVAT, Rudolf: Narodni zivot i obi¢aji Juznih Slavena:
Koprivnica (pretisak ). // Podravski zbornik 1997 (urednik
Hrvoje Petri¢), Koprivnica: Muzej grada Koprivnice, 1997.,
16.
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jekaijela od tijesta. Ona suuvijek u prednosti
kaoimesnajela, slatkovodneribe, raznovrsno
svjeze povrce, vocei Zitarice /kade/.

U katalogu izloZbe Podravski motivi Etno-
grafija - Naiva Josip i Mirjana Barlek detaljni-
je su opisali znacajke podravske kuhinje: ,, To
su u prvom redu kase - u proslosti prosena, a da-
nas odrzana jecmena i, osobito, hajdinska kasa
(obavezna u krvavicama - tzv. éurkama i kasnja-
kima - posnoj savijaci). Bucino (kos¢icno) ulje ko-
risti se kao zacin za salate (od graha, krumpira i
crne rotkve) i kod pripreme ve¢ spomenutih kas-
njaka. Vrhnjem se zacinjaju mnoga jela (slana i
slatka), a znacajni su i mali stoZasti sirevi zvani
prge koji se obicno dime, a mogu biti zacinjeni lu-
kom, ¢esnjakom i crvenom paprikom ili se samo
posole. Od povréa se mnogo jedu repa i zelje (Ce-
sto kiseli) i grah; znacajni su i strukli od zelja, ali
iod siraiod tresanja. U starini pekle su se jedno-
stavne pogace od brasna, soli, malo vrhnja ili ma-
sti u koje bi se umijesila Saka oraha, ¢varaka ili
bucinih kostica. Danas se peku digani kolaci s na-
djevom od sira, maka ili oraha; u koprivnickom je
kraju na blagdanskom stolu stajala gibanica de-
vet vrsti (u kojoj se tri put smjenjuju nadjevi od
oraha, jabuka ivrhnja)“

6 BARLEK, Josip; BARLEK, Mirjana: Podravski motivi
Etnografija - Naiva. Zagreb: Etnografski muzej Zagreb
(katalog izlozbe), 1988., 5.
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Sl.1. Recepti iz kuharice Ane Haberstok (v1. obitel Haberstok).

Podravci suhranu pripremljenuukuhinji,
blagovaliza stolom. Obrocisubili topli, kuhani
isvjeze pripremljeni (friski). Za dorucakjelaod
Zitarica, tjestenina ili juhe. Za ru¢ak juhe, va-
riva, cuspajzi od sezonskog povrca i grah s ko-
madi¢em mesa koji je ostao od nedjeljnog ruc-
ka. Uz variva i u petak kada se postilo, prilog
rucku bile su zlevanke, $¢ipanci, buhtli, digancii
$trudli nadjeveni razli¢itim nadjevima od sira,
tikve i maka, razli¢itim sezonskim vocéem, naj-
Ce$ce jabukama, tre$njama i §ljivama. Za ve-
eru ostaci od rucka, mlije¢ni obrok ili kuhani
topli obrok koji je bio jedna varijanta dorucka.
Od tjednih jelovnika, isticao se nedjeljni jelov-
nik, za rucak kojije bio kao mali blagdanski ru-
¢ak. Obi¢nosejelajuhaimeso, krumpirisalata,
te kolac koje je bio nezaobilazni dio rucka. Po-
seban obrokbilaje tezackahrana, kojaseblago-
vala u polju za vrijeme tegkih fizickih poslova.
Bilaje dobro za¢injena, bogatamasno¢amauz
suhomesnate proizvode: primjerice tjestenina
s orehima i makom uz pogacu s orehima, pek,
luk i kuruzni kruh, ili salata od mladog graha
zadinjena dinstanim vrhnjem i svinjskom ma-
$¢u, dobro popaprena i posoljena uz komadi¢
Spekaikruha. Prije odlaska u polje, obi¢no se
jeo malo izdas$niji dorucak, primjerice pecena
jaja sa $§pekom uz €aicu vina ili rakije.
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4, Kultura prehrane u svakidasnjem
okruzenju

Kultura prehrane danas je dio nase kuli-
narske bastine. Cine ju podravska jela koja su
sve rjede dio svakida$njeg jelovnika, a uglav-
nom u posebnim obiteljskim prigodama te
kao dio blagdanskog ozra¢ja. Kako bi priku-
pili $to vide podataka o tome koja se podrav-
ska jela jos uvijek pripremaju kao dio svakod-
nevnogjelovnika, Muzej grada Koprivnicejeu
travnju 2013. u suradnji s lokalnim medijima
pokrenuo dijalog s lokalnom zajednicom. Na-
mjerajebila animirati zajednicu, potaknutiin-
teres za podravsku kulinarsku bastinu i priku-
pitiobiteljske tradicijske receptekojisubrizno
¢uvane male obiteljske tajne. Stoga je uputio
poziv svima zainteresiranima da dodu na in-
teraktivnu izloZzbu u Sun¢ano selo u Jagnje-
dovec, donesu recepte za ona jela koja sma-
traju autenti¢nim podravskim jelima, koja
govore kakva je podravska kuhinja i koja bi
ponudili nekom dragom gostu. Na poticaj i
prijedlog emisije Radija Koprivnice , Podrav-
ski slozenac*” poziv za prikupljanje recepata
nastavio se sve do pocetka rujna 2013. U tom
razdoblju prikupljena su 22 recepta i dio sta-
retiskanekuharice. Sve prikupljene prijedloge
predale su Zene, a oni su postali dio dokumen-
tacije Muzeja grada Koprivnice. Zahvaljujuci
njihovom odazivu i suradnji, prikupljeni su
recepti za pripremu pogaca, kasa, juha, pece-
nja, ribljih jela ikolaca. Svi recepti predani su
pod svojim lokalnim nazivima: starinska zila-
vapogaca (Virje), prostapogacaiosinjegnjezda
(Peteranec), kukuruzna pita - digana zlevanka
(Koprivnica), $rotana kasa i prosena kasa (No-
vigrad Podravski), medenjaki bez meda, pro-
sena kaa s kluka¢ima, hajdinska kaa na juhi,
digani kola¢ sa ¢okoladom, pogacice od vrga-
nja, pogaca sakiselim vrhnjem, juha od graha
(Kunovec Breg), kuruzna zlevanka sa svjezim
kravljim sirom (Subotica Podravska), kara-
melke, Zuta i crna krema i krema od oraha za
trokute i rolade koje se kuhaju na pari (Otro-
vanac), pretepena juha (Torcec), kolinska kise-

7  Taje emisija namijenjena domacicama, ali i svim
ostalim zaljubljenicima u kuhanje gdje se razmjenjuju
receptiiiskustva u pripremi pojedinih specijaliteta.
Podatci dostupni na: http://www.radio-koprivnica.

hr/?page=emisije (5. 5. 2013.).

lajuha, grahova juha, salenjaci (Apatovac) te
dio stare tiskane kuharice s receptima za pe-
Cenkeiribljajela (Koprivnica).

Uz recepte, dio dokumentacije Muzeja
grada Koprivnice suiprikupljeni podaci kako
su ti recepti dosli u obitelj kazivadica, iz kojeg
su djela Podravine, tko ih je sve pripremao i
pripremaju li sejo$ uvijek u tim obiteljima. Te
su podatke neke kazivacice napisale uz recep-
te, neke su ih pruzile prilikom dostave, a za
onekojenismoimalipodatkekazivacice suna-
knadno kontaktirane te su sa zadovoljstvom
dale odgovore na postavljena pitanja. Svi su
prikupljeni recepti obiteljska bastina. Pripre-
maju se jos i danas, dio su svakodnevnog je-
lovnika njihovih obitelji, a pripremajuihiu
posebnim prigodama, za svoje goste (prijate-
lje) i blagdane. Jedna od kazivacica priprema
ih za potrebe razli¢itih Udruga i klubova. Na-
udile su ih pripremati od svojih mama i baka
koje suih isto pripremale u svojim obiteljima.
Neke odrecepatajedna odkazivacicanaucilaje
priprematiod svojih susjeda, Zidovske obitelji,
trgovacakojisuuKoprivnicudosliiz Otrovan-
ca. Kazivadicezive u Koprivnidi, ajedna od njih
u Zagrebu. Osim u Koprivnici i Zagrebu gdje
zive, prikupljeni recepti podravskih jela pri-
premali su se, a neka se jos i danas priprema-
ju, uokolnim mjestimaizkojih potje¢umame
ibakekazivacica: Novigradu Podravskom, Vir-
ju, Tor¢ecu, Peterancu, Kunovec Bregu, Subo-
tici Podravskoj i Apatovcu.

Uz etnologe, prikupljanjem podataka o
tradicijskim podravskim jelima bavili su se
gastronomi, profesionalni kuhari i ugosti-
telji, inZenjeri prehrambene biotehnologije,
gurmani koji se kulinarstvom bave iz hobija
te Udruge Zena s podru¢ja Koprivnice i oko-
lice. Razlozi njihova prikupljanja i predstav-
ljanja su razli¢iti, a vezani su uz promociju i
ponudu podravske kuhinje kao kulturnog do-
bra, dijelakulinarske bastinei turisti¢ke ponu-
de uz autenti¢ni dozivljaj u prirodnom okru-
Zenju. Lokalno-regionalni specijaliteti® koje
predstavljaju, sve ¢edce su prisutni na kultur-

8  Kao specijalitete Podravine Mirjana Randi¢ u katalogu
izlozbe Svijet hrane u Hrvatskoj navela je kasnjake, pe¢enu
patku, salatu od graha i povrtnice, strukle s tikvom i
makom, tre3njama i jabukama, usp. RANDIC, Mirjana;
RITTIG - BELJAK, Nives: Svijet hrane u Hrvatskoj. Zagreb:
Etnografski muzej Zagreb (katalog izlozbe), 2006., 62.



nim i turisti¢kim manifestacijama, kao umi-
jecekulinarstvaisimbolidentiteta podravske
regije. Na prodajnoj izlozbi kola¢a koja je dio
kulturno-turisti¢cke manifestacije ,, Podravski
motivi, svake godine sudjeluju Zene iz Udru-
ga Zzena s podrudja Grada Koprivnice i okoli-
ce. Zene ¢lanice tih Udruga kolace priprema-
ju prema obiteljskim receptima svojih mama
i baka, kao dio svog obiteljskog jelovnika, ali
i za Udrugu putem koje ih prezentiraju. Na
stolovima su, uz kolace, obi¢no izloZene i sta-
re kuharice njihovih mama i baka po kojima
se pripremaju izloZena jela, specifi¢na za mje-
sta iz kojih potje¢u. Neke od Zena, primjerice
iz Peteranca, poznate su po mudlinima, iz Ko-
privnickih Bregi po bregofskoj piti, jedinom po-
dravskom jelu koje ima status zasti¢enog ne-
materijalnog kulturnog dobra, iz Starigrada
po kola¢ima s nadjevom od jabuka, iz Jagnje-
dovca po slanim i slatkim Struklima. ..
Hrvatski kuharski savez 2004. je pokre-
nuoprojekt, Bastina“kakobiprikupio $tovise
jela koja su dio hrvatske autohtone kuhinje.
Nastavio je suradnju s Ministarstvom turiz-
ma, s namjerom da ugostiteljski objekti nude
hrvatska autohtonajela kao dio svoje ponude
ibudu prepoznatljivi svojim gostima i turisti-
ma.’ Tom projektu priklju¢ili su seiugostitelji
spodrudja Koprivnicko-krizevacke Zupanije s
popisom podravskih autohtonihjela. Recepte
su prikupljali iz kuharica svojih mama i baka
(za mudline iz Peteranca, za pevca z slatkom
repom iz Koprivni¢kog Ivanca),'® a dio prijed-
loga bili su i neki recepti iz ponude Podravki-
nih ugostiteljskih objekata. Prema podacima
iz Hrvatskog kuharskog saveza, kao autohto-
najelaspodrudjanase zupanije predloZzenasu:
mudlini, lanetina s orehnjacom, kiselajuha, picek

9  Podaci dostupni na: http://kuhar.hr/vijesti/potpisan-
pravilnik-za-standarde-hrvatske-autohtone-kuhinje/ (15.
4.2013.).

10  Zahvaljujem Nikolini Lonéar na podacima koje mi je
dala. Ovdje bih dodala da je autohtono suvige obavezujuci
naziv za jelo koje je originalno i autenti¢no. Danasnjim
kaziva¢ima to su blize oznake. NIKOCEVIC, Lidija;
GAVRILOVIC, Liiljana; HROVATIN, Mirela; JELINCiC,
Daniela Angelina, KALE, Jadran; RATKOVIC, Dragana
Lucija: Kultura ili bastina? Problem nematerijalnosti. //
Etnoloska tribina 35, 2012. Dostupno na: http://hrcak.srce.
hr/index.php?show=clanak&id_clanak_jezik=138058 (10.
9.2013.).

z melom, pevec z slatkom repom, debela juha ili
bela juha, posni $trukli, mazanica, zelevnaki, fr-
kice, kuruzna digana cicvara ili kuruZnjaca.

Od druge polovice 20. stoljeca, podravska
kuhinja prisutna je sve vige u tiskanim medjji-
ma i internetu, preko recepata koje predstav-
ljajuiobjavljujugurmani, kuhariigastronomi.
Jedanodnjihjeilvan Ferencak, Podravec, gur-
man kojise ¢itavZivotbavikuhanjemizhobija.
U kolumni u Glasu Podravine i Prigorja te blo-
gupod nazivom ,A kaj da danas kuham?, pi-
sao je o kulinarstvu Podravine. Osim §to spo-
minje podravskajela, napisaoje svojasje¢anja
okulturiprehrane u Podravini- namirnicama
koje su se uzgajale, mlije¢nim i mesnim pro-
izvodima, podravskim specijalitetima, opisu
podravske svadbeisvatovskim jelimakao pra-
voj maloj podravskoj gozbi. Takoder je uocio
promjene u prehrambenim navikama Podra-
vacakodizbora svatovskogjelovnika. Zarazli-
ku od 1950-ih kada su dio svadbenog menija
bili hladnetina, kisela juha od pileceg sitnisa, di-
ganci,kokogjajuhasdomacdimrezancimakoja
je ostala pojam svatovske juhe, kuhanomesoz
hrensosom, pohanci i pecenja, uglavnom od pe-
radi i krmetine, kuhane kobasice z frisko riba-
nim hrenom i sarma, uoéio je da se 1990-ih
uvode nova i moderna jela, poput ¢evapa od
krmetine i hamburgera koji bi se pekli u kio-
sku, a gosti bi sami dolazili po porciju.'*

Podravska kuhinja u svakidagnjem okru-
Zenjudioje ponude Podravkinih ugostiteljskih
objekata i dostupna je na Podravkinim web
stranicama Coolinarika.com kao dio hrvat-
skeregionalne kuhinje. Recepte za podravska
jelaprikupilisukuhari, promotorikulinarstva
i stru¢njaci iz Podravkinog Kulinarskog cen-
tra 1970-ih 1 1980-ih. Uglavnom su to recep-
ti iz Podravine, iz obiteljskih kuharica njiho-
vih mamaibaka. Prema podacima Sonje Gazi
Prpi¢, suradnice iz Podravke, recepti za hle-
binsku juhu, salatu od krastavaca s jogurtom
i pogacu s orasima napravljeni su prema obi-
teljskim receptima njezine bake Ane Gazi iz
Hlebina. Znacajan doprinos o¢uvanju i pro-
mociji podravskog kulinarstva dala je i pre-
hrambena industrija Podravka koja je u svo-
jim knjigama, primjerice, Hrvatska za stolom,
objavila recepte tradicionalnih i suvremenih

11 Podaci dostupni na: http://www.coolinarika.com/

clanak/a-kaj-da-danas-kuham-35/ (17. 4. 2013.).
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SI.2. Sukanje jagnjedoveckih palenjaka (snimio: M. Susenj).

hrvatskih jela. Jedan od doprinosa Podravke
je nacin pripreme tradicijskih i modernih jela
uz upotrebu Podravkinih proizvoda. Upotre-
bom tih proizvoda, tradicijska jela koja su no-
siteljidentitetapodravskeregije, postajunove,
mastovite kreacije dobro prihvacene unutar

lokalne zajednice, aiire, kao sastavni dio obi-
teljskih obroka.

5. U potrazi za autenti¢nim jelima

Sedamdesete godine 20. stoljeca bile su
»zlatno dobakapitalizma®“. Obiljezava ih demo-
kratizacija drustava, a gospodarstva mnogih
drzava iskazuju rast. Znacajno raste i broj tu-
rista koji imaju i sve raznolikija o¢ekivanja,
interese i zahtjeve. Proces sve veceg interesa
za tematiku prehrane, ¢ni se da zapocinje i
kao odgovor na pocetne procese globalizacije,
odnosno, vezano je uz shvacanje da je kultu-
ra prehrane vazan dio identiteta neke zajed-
nice. Otkako je 1970-ih americki sociolog D.
MacCannell uveo pojam autenti¢nosti u stu-
dije o turisti¢koj motivacijiidoZivljaju, zapodi-
njepotragazaautenti¢nimjelimakao faktoru

kojibimogao privudi turisteuneko podrugje.*?

Turisticke manifestacije s tradicijom du-
ljom od 40 godina, kao $to su u Koprivnicko-
krizevackoj zZupaniji , Picokijada“u Purdevcu
(odrzana 45 puta) i ,Veliko spravigée“ u Kri-
Zevcima (odrzano 46 puta), nastale su zbog
¢uvanja sjecanja na neki povijesni dogadaj ili
legendu. Od pocetka 1980-ih pocinju se or-
ganizirati naglaeno gastronomske manife-
stacije kojima je glavni cilj njegovati znanja o
starim jelima i recepturama. Medu najstarije
takve manifestacije moZemo ubrojiti ,,Kaj su
jeli nasi stari“u Vrbovcu i,,Kulenijadu® u Po-
zegi (odrzani po 33 puta). Posljednjih deset-
lje¢a tendencija je da veliki kulturniisportski
dogadaji, a pogotovo turisti¢ke manifestacije,
bez obzira na to koja im je osnovna tematika,
kao vazan segment sve vise uklju¢uju gastro-
nomsku ponudu svojega kraja. Potvrduju toi
dvije velike koprivnicke turisticke manifesta-
cije, stariji ,Podravski motivi“ koji se odrzava-
juod 1995.1imladi,Renesansni festival“ koji

12 MacCANNELL, Dean: Staged Authenticity:
Arrangements of Social Space in Tourist Settings. //American

Journal of Sociology 79 (3), 1973., 589-603.



se odrzava od 2006. U njima uvijek zna¢ajnu
ulogu imaju koprivnic¢ki i podravski ugostite-
lji, brojne udruge i drustva i Podravka kao pre-
hrambena industrija.

5.1. Interes za kulturu prehrane u
prehrambenoj industriji Podravka

Muzej grada Koprivnice za svoju izlozbu
»Kultura prehrane i Podravina®, izmedu osta-
lih, za partnera i suradnika pozvao je Podrav-
ku. Naime, aktivnosti Podravke u istraZiva-
nju, oéuvanju i promociji kulture prehrane u
Podravini, ali i u Hrvatskoj i zemljama bivie
Jugoslavije, zapocete su osobito intenzivno
ve¢ od pocetka 1970-ih u skladu sa svjetskim
trendovima. Podravkin Marketing ve¢ je od
pocetka 1960-ih djelovao inovativno i uéin-
kovito (premda je kao posebna sluzba uteme-
ljen1968.), atojejos vise doslo doizraZaja tije-
kom 1970-ihnakon §toje, poceviiod 1967.pa
nadalje, Podravka sklopila &itav niz licencnih
ugovora o $irokoj poslovno-tehnickoj surad-
nji s renomiranim svjetskim proizvodac¢ima
hrane. To je rezultiralo obrazovanjem i speci-
jalizacijom kadrova, te se odrazilo na tehno-
logki razvoj, ali vrlo znadajno i na marketing-
ke pristupe.

Vec¢ od pocetka 1970-ih Podravka sura-
duje s Centrom za ekonomiku domacinstva
pri Narodnom sveucilistu grada Zagreba kod
kreiranja recepata na bazi ,.industrijske hra-
ne“iizdavanja stru¢nih i propagandnih publi-
kacija. Godine 1970. zapocinje izdavanje knji-
garecepatakao sredstva specifi¢ne promocije
proizvoda. U suradnji s licencnim partnerom
izdana je knjiga ,Kola¢i vas ponos‘koja je ste-
kla ogromnu popularnost i imala ukupnu na-
kladu od preko 900.000 primjeraka.'® Centar
1978. ulazi u sastav Podravke te postaje vo-
dece mjesto za istrazivanje kulture prehrane
(Centar za istrazivanje i unapredenje prehra-
ne, Kulinarski centar), mjesto snimanja naj-
popularnije inajdugovje¢nije TV emisije o ku-
hanjuna ovim prostorima ,,Male tajne velikih
majstora kuhinje“ (od 1974. do 2003.) i mje-
sto stvaranja brojnih knjizica recepataiknjiga
koje ukuhinjama koriste sve generacije doma-

13 MILOSIC, Krsto: Razvoj marketinga u Podravki s
posebnim osvrtom na ekonomsku propagandu (3). // Podravka,

znanstveno-stru¢ni ¢asopis 6, 1986., 73-76.

S1.3. Hiebinska juha (snimio: B. Godek).

¢ica. Sviznamo zaknjige 100 Vegeta specijali-
teta“1i2,, Male tajnevelikih majstorakuhinje”
1i2, Hrvatskajelana suvremenina¢in®, ,Sla-
sticeuHrvata®, ,,Hrvatska za stolom®... Svoju

ulogu kreiranja recepata i knjiga te istraZiva-
nja i prezentacije hrvatske i internacionalne

kuhinje Centar obavlja i danas. U skladu s no-
vim tehnologijama u medijima, Podravka od

2003.kao kanal komunikacije s potrogac¢imai

uvazavanja njihovog misljenja ima i web stra-
nicu Coolinarika.com. Kvalitetni recepti, pri-
vla¢ne fotografije hrane i prijateljska i inspi-
rativna atmosfera privukli su preko 100.000

registriranih korisnika.

Podravka je 1972. otvorila Pivnicu Kra-
lus, a 1976. Rekreacijski centar s objektima
Podravska klet i Stagelj. Sva tri ugostiteljska
objekta postala su poznata po ponudi podrav-
ske i hrvatske kulinarske bastine. Otkako se
prije 18 godina poceo izdavati vodi¢ ,, 100
vodedih hrvatskih restorana®, Pivnica Kra-
lug nasla se u tom elitnom drustvu 12 puta,
a Podravska klet 16 puta. 1990-ih je uocena
ipotreba za jos boljom komunikacijom s ga-
stroiretail kupcima, za jo§ kvalitetnijom pre-
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zentacijom Podravke na sajmovima u zemljii
inozemstvu te je oformljen poseban tim Pro-
motora kulinarstva koji takoder promice po-
dravskuihrvatsku gastronomiju. Navedenim
razli¢itim aktivnostima Podravka sudjeluje u
specifitnom kulinarskom obrazovanju poput
svjetskih kompanija kao §to su NestléiKnorr.

Kao izraz vlastitog interesa za kulturu
prehranei, istovremeno, odgovor na u svijetu
uocen fenomen povecanog interesa za kultu-
ruprehrane, rodila se 1970-ih ideja 0 muzeju
u kojem bi se istrazivala, ¢uvala, prezentirala
iinterpretirala grada o kulturi prehrane i in-
dustrijskoj bastini pa je 1982. otvoren i Mu-
zej prehrane.

5.2. Mogucénosti zastite autenticnih
jela

Muzej prehrane kao dio svoje redovne
djelatnosti ima zadatak prikupljati podatke
o razli¢itim temama iz podrugja kulture pre-
hrane. Baza podataka o proizvodnji hrane i
prehrambenim navikama stanovni$tva pri-
kupljani su na temelju etnoloskih istraziva-
nja i metodom intervjua brojnih kazivata u
mjestima: Koprivnicki Ivanec, Kunovec, Veli-
ki Otok, Pelekovec, Reka, Cvetkovec, Petera-
nec, Koprivnicki Bregi, Staglinec,Vlajslav, No-
vigrad Podravski, Virje, Gornja Velika, Hlebine,
Komatnica, Sirova Katalena, Klostar Podrav-
ski, Kalinovec, Podravske Sesvete i Kopriv-
nica. Prikupljeni su podaci o pe¢enju kruha,
tjestenini, kola¢ima, kagama, juhama, mlijec-
nimimesnim preradevinama, proizvodnjiulja
iocta, 0 obrocima, svakodnevnojiblagdanskoj
hrani, o sjetvi, Zetvi, vr$idbi, vinogradarstvu,
péelarstvu, lovuisabiranju, seoskom graditelj-
stvu, krugnim pec¢ima i opremi kuhinje. Kako
je prehrana neodjeljivi dio Zivota, sakupljeni
suzapisiodru$tvenomiduhovnom Zivotu Po-
dravaca, o obi¢ajimainarodnom stvaralastvu.

Bududi da je koli¢ina sakupljene grade ve-
lika, ona ovdje nece biti navedena u potpuno-
sti, nego ¢e biti izdvojena ona jela koja moze-
mo smatrati autenti¢nima. Prije toga valja se
jo$ osvrnuti na pojmove autenti¢no, tradici-
onalno i autohtono, te dati pregled jela iz Po-
dravine koja su za sada u Hrvatskoj na nekoj
od lista zastite. Autohtono znadi samoniklou
nekojkulturi. Autohtonamogubitipojedinac-

na dobra nekog naroda, zemlje ili kraja. Lako
mozemo prepoznati sve ono §to u narodnoj,
seljackoj kulturi nije tvornic¢ko, gradansko,
uneseno iz visokog sloja, medutim, ne moze-
mo odmah sve preostalo nazivati autohtono
jer je mozda nekad davno preuzeto iz drugih
kultura ili iz visokog sloja, i s vremenom se
uvrijeZilo. Da bi se nesto nazvalo autohtono,
potrebno je znanstveno istrazivanje koje ¢e
potvrditi takvu pretpostavku. U meduvreme-
nu, dokgod nemaznanstvenogdokaza, radije
sve to §to je uvrijezeno, $to se ve¢ dugo preno-
si kao djedovska bastina, zovemo tradicijsko.
Svakiputakadaseautohtonost moze dokazati
zaneko kulturno dobro to je dobitak za neku
kulturu. Medutim, istrazujuc¢ikulturu prehra-
ne, postavlja se pitanje dali jela, zbog podloz-
nosti utjecajima i stalnoj mijeni, uopée mogu
biti predmet takvog dokazivanja. Madarska
etnologinja Eszter Kisban tvrdi da u madar-
skojkuhinjini$tanijeautohtono, panimadar-
skigula§.*IznalaZenjeautenti¢nihjelapotakli
su turisticki djelatnici. I ne samo oni. Buduéi
da je nase gospodarstvo snazno orijentirano
na turizam, za predstavljanje autenti¢nih jela
postalisuzainteresirani mnogi: od turistickih
djelatnika, ugostitelja, obrazovnihikulturnih
institucija, gospodarskog sektora, dorazli¢itih
udruga, dru$tava i najsire javnosti. Pri tome
sepojamautenti¢nogjela ¢esce zapravo pokla-
paspojmomn tradicijskogjela, arjede znaciau-
tohtona i tradicijska jela zajedno.

Kada se prepozna da je neko jelo, kao
kulturno dobro, specifi¢no za neko mjesto ili
kraj, moze se poduzeti postupak njegove za-
stite. Pri Ministarstvu kulture postoji Lista
zasti¢enih nematerijalnih kulturnih dobara
iod ukupno 129 kulturnih dobara, na listi je
14 jela. Podravinu predstavlja za sada samo

,Priprema slastice bregofska pita, Koprivni¢-
ki Bregi“.®

Ministarstvo poljoprivrede obavlja regi-
straciju poljoprivrednih i prehrambenih pro-
izvoda za poljoprivredne proizvodace tako da

14  KISBAN, Eszter: Népi kultiira, kozkultiira, jelkép: a gulyds,
porkélt, paprikds (Goulash: a popular food item that became a
national symbol). Budapest: AMagyar Tudoményos Akadémia,
1989.

15 Podaci dostupni na: http://www.min-kulture.hr/

default.aspx?id=3650 (9. 9. 2013.).



proizvod moze dobiti zasti¢enu oznaku izvor-
nosti, zasticenu oznaku zemljopisnogpodrije-
tla ili oznaku zajamceno tradicionalnog speci-
jaliteta.’s Pri Ministarstvu poljoprivrede tako
je za sada zasti¢eno samo jedno jelo: polji¢-
ki soparnik. Ulaskom Hrvatske u Europsku
uniju ovaj proces postaje sloZen i dugotrajan.

Za poduzeda, tvrtke, obrte, vinarije, pr-
$utane i druge gospodarske subjekte vode se
pri Hrvatskoj gospodarskoj komori dvije li-
ste hrvatskih proizvoda, jedna za proizvode
s oznakom Izvorno hrvatsko i druga za proi-
zvode s oznakom Hrvatska kvaliteta. Nalisti
Izvorno hrvatsko, izmedu 125 proizvoda, na-
laze se Podravkini proizvodi Vegeta, Pekmez
od 8ljiva, Podravkin govedi gula i Cajna ko-
basica. Na ovoj listi nalaze se i nama zanimlji-
vi tradicijski proizvodi poput Paprenjaka, Va-
razdinskog kiselog zelja i repe, Imotske torte,
Skradinske torte, Rafiola, Bagkota ...ito su
proizvodi to¢no odredenog registriranog pro-
izvodaca.”

U svibnju 2011. Ministarstvo turizma
donijelo je Pravilnik o utvrdivanju posebnog
standarda- hrvatskaautohtona kuhinja ¢ijije
sastavni dio Popis jela gastronomske bastine
ion sadrzi oko 500 jela.’® Popis jela utvrduje
ministar nadleZan za ugostiteljstvo na prijed-
log komisije u kojoj su predstavnici Hrvatske
obrtnitke komore, Hrvatske gospodarske ko-
more i Hrvatskog kuharskog saveza. Ako re-
storan, gostionica, kavana, kréma, konoba,
Kklet ili hotel u svom jelovniku imaju najma-
nje 70% jela s Popisa, ugostitelj moze zatrazi-
tiidobitirjesenje o Posebnom standardu svog
objektaitoistaknuti na ugostiteljskom objek-
tuplo¢omnakojojnahrvatskomiengleskom
jeziku pige ,,Hrvatska autohtona kuhinja“. Ta-
kav poseban standard restoranu daje dodat-
nuvrijednost, gostima daje dodatnugaranciju
kvalitete, doprinosi o¢uvanju gastronomske

16 Zakon o zasticenim oznakama izvornosti, zasticenim
oznakama zemljopisnog podrijetla i zajamceno tradicionalnim
specijalitetima poljoprivrednih i prehrambenih proizvoda. //

Narodne novine 80/13, 28. 6. 2013.

17 Podaci dostupni na: http://wwwz2.hgk.hr/znakovi/
kvaliteta/kvaliteta.asp (23. 7. 2013.) i http://www2.hgk.hr/
znakovi/izvorno/izvorno.asp (23. 7. 2013.).

18  Pravilnik o utvrdivanju posebnog standarda - hrvatska

autohtona kuhinja. // Narodne novine 60/11, 1. 6. 2011.

bastine i unapreduje hrvatski turizam. Do
sada je relativno malo ugostiteljskih objeka-
ta dobilo standard. To je $teta, jer, iako bi se
moglo redi da sam naziv za standard nije naj-
sretnije odabran, donogenjem Pravilnika stvo-
ren je temelj kojim bogata gastronomska ba-
$tina (koju predstavljamo na stotine na¢inau
tisuama mjesta), po prvi puta jednom $iro-
kom akcijom dobiva priliku da zazivi upravo
tamo gdje najvise treba-uugostiteljstvu. Vrlo
je dobro §to Povjerenstvo koje predlaZe Popis
jelaima ¢lanove iz svih zainteresiranih i kom-
petentnihstruka, jedinobimozdadobrodosla
jo$isponas Ministarstvom kulture, odnosno
veza s Listom zasti¢enih nematerijalnih kul-
turnih dobara. Postojeikriti¢ari ovog projekta
Ministarstva turizma. Zamjera se nedosljed-
nost u kreiranju Popisa pa se tako na njemu
mozZe nadi na primjer biftek, sarma i habsbur-
gkajuha, ali neijanjetina s raznja, odojak s ra-
Znja, nitibilo $to pecenonavatriuz pomodé sta-
pa; nalazi se bakalar (riba sjevernih mora) na
brudet, ali ni jedna druga vrsta jadranske su-
ene ribe." ,,, Brendiranje“ autohtonosti nacio-
nalnih jela ionako je dozlaboga nezgodan posao
- jer, ekskluzivnost nacionalnih kuhinja mogla bi
postojati samo kod sredina koje su hermeticki za-
tvorene odsvihutjecaja. ... Kljucniproblemipopi-
saicijelogprojekta,, Hrvatska autohtonakuhinja*
sadrzanje zapravo unjegovomimenu. Naime, hr-
vatska kuhinja ne postoji! Vrijednost tradicijske
kuhinje nije u njezinoj uniformiranosti i u nacio-
nalni dres nasilno obuéenoj ,,ekskluzivnosti®, ve¢
u zapanjujucem Sarenilu regionalnih osobitosti i
bas zatoje ,hrvatska kuhinja“bedastoca, a , regi-
onalnakuhinja“-istarska, dalmatinska, ,vlaska”,
zagorska, medimurska, licka, baranjska, slavon-
ska-josuvijeklijepastvarnost.® Medutim, pro-
jekt je i zamisljen tako da se Popis kontinuira-
no nadopunjuje. Najveca vrijednost projekta
jest u tome §to, iako standard zove ,,autohto-
nom kuhinjom®, zapravo ne robuje autohto-

19  VUKSAN, Mario: Gastronomski zakonik:

Paznja, Pravilnik ostao bez raznja! Dostupno na: www.
slobodnadalmacija.hr/Zadar/tabid/73/articleType/
ArticleView/articleld/143800/Default.aspx (24. 7. 2013.).
20 GALL, Zlatko: Cudni kriteriji: Hrvatska autohtona
kuhinja odrekla se janjetine s raznja!? Dostupno na: www.
slobodnadalmacija.hr/Mozaik/tabid/8o/articleType/
Articleview/articleld/149674/Default.aspx (24. 7. 2013.).
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nim jelima nego vrlo $iroko nastoji ukljuciti
svaona tradicijskailiautenti¢najela ponasim
regijama, paonda, naravno, timeiu Hrvatskoj.
Zbog toga sto se pokazalo da postoje manjka-
vosti u Popisu jela gastronomske bastine ne
znadi da treba odbaciti cijeli Pravilnik o utvr-
divanju posebnog standarda. Ako se bag hoce,
moze se preimenovati i naziv samog standar-
da, ali od ideje i provedbe snaZnijeg ukljuciva-
njahrvatske gastronomskebastine, kao dijela
kulturne bastine, u nagu ugostiteljsku ponu-
du ne bi trebalo odustati.

I podravski kuhari, ugostitelji, gastrono-
mi, dali su svoje prijedloge za Popis, a recepti
nekih predlozenih jela ve¢ su ranije objavlje-
ni u knjizi Hrvatska kulinarska bastina, u izda-
nju Hrvatskog kuharskog saveza (Varazdin,
2008.). Tamo je Koprivni¢ko-krizevacka zu-
panija predstavljena je s Cetiri jela: mudlini, pe-
veczslatkomrepom, mazanicaiposnistruklikoje
je pripremila koprivnicka nagradivana kuha-
rica Nikolina Loncar.

5.3. Podravska autenti¢na jela®'

KRUH, PECIVO, POGACE. Do Drugog
svjetskog rata podravski svakidasnji kruh
bio je smesni kruh od mjesavine kukuruznog
i pSeni¢nog, ili kukuruznog, pSeni¢nog i ra-
Zenog brasna, pe¢en u krusnim pec¢ima. Rela-
tivno ¢esto pekao se hrzeni kruh koji je bio na
cijeni, a za blagdane to je redovito kruh od bi-
jelog pseni¢nog brasna s nazivima cipov; paj-
tlani kruh. Kao podravska osobitost izdvaja se
zbornjakkojise za Uskrsu selima Zzupe Kopriv-
nicki Ivanec pekao od p$eni¢nog bragna, mli-
jeka, mladinske masti, jaja i kvasa. Po gornjoj
povrsini ukrasen je ti¢icama, ruZicama, zavoj-
nicama od tijesta. Nosio se u crkvu na posve-
enje ijeo za uskrsni frustuk. Prema sastojci-
ma sli¢niji je kolacu, ali nitko za nj ne kaze da
jekola¢. Nekazunitidajekruh, veé: , Tojezbor-
njak.“ Peciva suuglavnom dio uskrinjeg blago-
vanja i uvijek su od p$eni¢nog brasna. To su
najéesce pletenice: duguljaste (Struce) i prste-
naste; manjih dimenzija (za djecu) i one vece,
obredne. Prstenaste se zovuvrtanjili kovrtanj.

21 Istrazivanja podravkinog Muzeja prehrane provode
se od 1989. do danas. Ovdje iznesena grada vec¢im dijelom
odnosi se na prehrambene navike stanovnistva u prvoj

polovici 20. stoljeca.

U Koprivnitkom Ivancu osobito uskrinje pe-
civo je vrtanju obliku krnje osmice. Od peciva

za djecu treba spomenuti jos ticice (za Uskrs) i

krampuse (pekli su ih pekari za Nikolinje). Od

tijesta za kruh obi¢avale su domadice odreza-
tikomad veli¢ine dlana, rastanjiti ga prstimai

stavitidase pecenamasti. Tosezvalolepinjaili

paljug, paluf, paluv. Drugdje takvulepinjuispe-
ku u peénid, natrgaju u tavu pa preliju maséu

ivrhnjem.? Mlinci peceni na plodi §tednjaka

neko¢ nisu bili samo prilog mladinskoj pecen-
kiveé¢isamostalnojelo. Natrgali biih u zdjelu,
pomastiliijeliuzrazne salate, ili s pekmezom.
Podravina je poznata po raznovrsnim pogaca-
ma. Moze biti: Zilava (trepana, trepa) zamije-
$ena samo s vodom, posna (s mlijekom), prh-
ka (s putrom), obi¢na (s masti). Nadalje, moze

biti gola ili filana (posipana stu¢enim orasima,
makom ili suhim tikvinim kosticama pa pre-
klapana vise puta), a moze biti i digana (s kva-
som). Lucinjskapogacapece se za Sv. Lucijuidi-
jeli (lomi) svim ukucanimaisvojkrupnojstoci

(za stoku se ispece kukuruzna, a za ljude pse-
ni¢na). U Podravskim Sesvetama posnu poga-
¢u za Badnjak zovu prosnjara (od kukuruznog

ibijelog brasna, soli, tu¢enih tikvinih kostica

ivode). Naziv pogaca ponekad se odnosi na

digani kola¢ s nadjevom koji se nosi porodilji,
zavinut je poput puZa i pe¢en u okruglom vi-
sokom kalupu.

JUHE. Neke su podravske juhe vec posta-
lediogastronomske ponude, ¢akiindustrijske
proizvodnje. Mnoge se, medutim, polako za-
boravljajuzbog promijenjenih Zzivotnih uvjeta
iokusnih zahtjevakonzumenata. Paipak, bilo
bikorisno detaljno prouditirecepture, praktic-
no ih isprobati i prilagoditi danasnjim zahtje-
vima te ponuditi, ako ne u restoranima, aono
barem prigodom turisti¢kih manifestacija. Na
primjer, bela ili pritepena juha, zovu je i kisela
juha, tipi¢na je podravska svakidagnjajuha sa
svinjskom ili mladinskom masti, ¢e§njakom,
lovorovim listom i obveznim mlijekom u ko-
jem se razmuti malo bragna te vrhnjem. Po
zelji se zakiseli jabu¢nim octom. Moze se ku-
hati u vodi od kuhanja suhog mesa, ili s nare-
zanom friskom ili suhom kobasicom, uz do-
datak 2-3 krumpira. ,Za kosce se obi¢no pekel

22 LOVRENCEVIC, Zvonko: Bilogorci kod jela. Zavod za

istrazivanje folklora Zagreb, sign.1207, 1986., 25.



picek. Picek se prethodno skuhal, a u tu juhu se
onda dodene brasno i dosta vrhnja. To je bila bo-
gata, krepkajuha, za kosce je trebala jaka hrana.
Belajuhajeijuhaukojoj susekuhali trukli sa
sirom, takoder uz dodatak vrhnja. Kuhala se
ijuha od sirutke od slatkog sira, ,malo reskog
mleka se jos doda, prekuha, i jede s kruhom®. Ki-
sela juha oznacava i juhu od pilece sitnine, za-
¢injenu s malo octa. ,,Prezgana juha moze biti
slatka, s jajcem, ili kisela, reska, s cesnjakom i oc-
tom.” Grahova juha takoder se zacinjala bras-
nom razmucenim u mlijeku i s vihnjem. Ku-
hale suse:juha sasuhimmesomihajdinskom
ili prosenom kagom, hajdinska juha sa suhim
gljivama, vrganjova juha, krumpirova juha, pa-
radajz juha, govedska juha (neko¢ se nije zaku-
havala tjesteninom nego se jela s posusenim
kockicama kruha), kokosja juha s rezancima
(za svatove), s krpicama, Zli¢njacima, kasicom.
Zakolinjekuha secrnajuha odiznutrica, dobro
razmucdene krvi, za¢ina i malo octa. Tekuéina
preostala nakon kuhanja domaceg kos¢icnog
ulja, takozvana Zufa, iskoristavala se kao baza
za kuhanje juhe, kisele repe, zlevanke. Tjeste-
nine zajuhu su: tankirezancdi, zlicnjaki, trganci,
krpice, kasicaribananaribezu, ili tijestokoje se
»pusca kroz cedilo u juhu®. Dosta Cesto je zabilje-
Zeno da se juha prelijeva preko kruha, kruha
osusenog u pe¢nici, kruha prepe¢enog na plo-
¢ stednjaka ili preko natrganih mlindi.

S1.4. Saran u kuruznom bragnu (snimio: B. Godek).

JELAOD TIJESTA. Jela od tijesta vrlo su
karakteristi¢na za podravsku kuhinju. Makoci
ilimakviéimogu biti kuhaniili pe¢eni. Za pece-
ne se zamijesi tijestokao zakruh, od toga seis-
peku pogace u krusnoj pedi, natrgaju u ovecu
zdjelunakockiceipoliju kropom ukoji se zaku-
ha mljeveni mak i $ecer. Neke Zene su, umje-
sto da pekupogace, od tijesta oblikovale kugli-
ce koje bi poslagale jednu do druge u protvan
papecene takoder prelile vodom s makom, Se-
¢erom i medom. Kuhani makviéi su zapravo
valjkasta tjestenina duzine 5-6 cm, posipana
makom i $e¢erom. Makodi su se obic¢avali jesti
ujutro na Veliku subotu i za Badnjak. Ostale
tjestenine koje se kuhaju su $¢ipanci, Siroki re-
zandi (smastiilinamlijeku), knegle sa §ljivama
ili sa sirom, u Peterancu osobito poznati mu-
dlini. Za djecu se na mlijeku na gusto kuha ri-
bana tjestenina kasica.

KASE I KASASTA JELA. Do sredine 20.
stoljeca, dio svakodnevnog jelovnika bile su
kage kao samostalno jelo: prosena kasa, haj-
dinskakasa, jemenakasaikukuruzna (od ku-
kuruza srotanogumlinu). Ve¢inomsejeduna
pecenom luku, sa $pekom, gljivama, a prose-
na se kuhalaina mlijeku. Kase suvazan doda-
tak drugim jelima: juhama, grahu (ri¢et), na-
djevima za mladinske pe¢enke, nadjevima za
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strukle, belimicrnim éurkama, jelukoje sezove

Zufa-kasa (od stucenih bucinih kostica - Zufe i

prosene kage ili bera - suvrstice prosa). Zganci

su jelo koje se iu Podravini oduvijek rado i ¢e-
sto jelo. Najcesée su kukuruzni, zatim beli ili

pajtani (od peni¢nog brasna), smesni (od ku-
kuruznog i p§eni¢nog bragna), s krumpirom.
Jedu se s pe¢enim $pekom, ¢varcima, lukom,
mlijekom, vrhnjem, masti, skuhanim kiselim

zeljem. Za djecu se kuhao pseni¢ni gris na mli-
jeku. Zaspanecje naziv za rjede, mekse zgance

od peni¢nog bradna, za¢injene maslom. Ako

se zaspaneckuha djeci, kuha se na mlijeku. Od

kukuruznog bragna, mlijeka i jaja pekla se na

masti kajgana, a od pSeni¢nog bragna ijaja cvr-
Ce; Smarn, Smarla.

JELA OD MESA. Mesna jela priprema-
la su se ovisno o onome $to se uzgajalo kod
kuce. Najvise se pripremalo frisko meso pe-
radi. Svinjsko meso bilo je frisko samo za ko-
linja, svatova, a inace se koristilo sugeno ili iz
lodrice (zalijano umasti). Tko je imao puno paj-
ceka, za blagdane je pekao odojka. Govedina
je bila rijetko na jelovniku, kupovala se kod
susjeda. Nedjeljom, blagdanom i za svadbe-
nih svecanosti na stolu je, dakle, moglo biti:
kuhana kokos, pevec ili raca z slatkom repom,
peceni picek, raca, guska ili pura (s nadjevom
od kruha, jetrica i hajdinske kage), peceni odo-
jek, krmenadl peceni u tepsiji, kuhana govedi-
na, fasiranci, pohano meso. Uz kuhano meso
obavezno se priprema neka vrsta sosa, najée-
$ce od hrena (torman, forman), ali i od kopra
i paradajza. Najcesce salate su: matovilec, en-
divija, vugorki (krastavci), cikla, grah na sala-
tu, krumpir na Salatu, kiselo zelje na Salatu (s ko-
$¢icnim uljem). Dok je trebalo radnike dobro
nahraniti kuhao se i gulas, paprikas, perketa.
Osim svinjskog mesa ($unka, plecka, buncek,
rebra, $pek), na dimu se susila guska i govedi-
na. Proizvodi podravskog kolinja imaju speci-
fitnerecepture zbogkojih su takoderautenti¢-
ni. Ne§to sunam poznatiji: ladnetina, kobasice,
Cvarki, prezvust, mesozlodrice, crne curke (krva-
vice), dok okus belih curkikoje se prave od pro-
senekageili kukuruzne kage ($rota), ce$njaka,
Zelucaikozaili okus kosane masti nemamo pri-
like éesto upoznati. Za kosanu mast najprije
se frigki $pek skuha u kotlu, ohladi, nareze na
$nite i samelje, posoli i natisée v kiblu, odatle
se prema potrebi vadi i pece. Jela pripremlje-

na s kosanom masti bila su poslastica. Karak-
teristi¢na su i jela na sam dan kolinja. Danas

je uobicajeno kolinjsko zelje s frisketinom. Cim

se meso raspolovi, traZi se od mesara frisketi-
ne, vratina i krmenadl, pa se u velikom loncu

kuha s kiselim zeljem. ,,A nekad se kolinje nije

moglo obaviti bez kolinjske ili curkene kase. To se

jelopripravljaistovremenokadicurke: glava, srce,
pluéa, bubrezi, jezici i koZe skuhaju se u kotlu (to

je kotleno meso), izvade, ohlade, dio se nareze za

kolinjsku kasu, a ostalo samelje za curke. Oporek,
mast kaj se po drobu obere, otopi se, ocvirki od

oporka koriste se za kolinjsku kasu, a sama mast

zacurke. Prosenaili kukuruznakasa (Srot) skuha

se u juhi od kotlenog mesa. Odvoji se koli¢ina za

kolinjsku kasu. (Ostatak se koristi za bele curke

iza crne Curke - krvavice). Kasa se razdeli u pet-
Sest zdela (jer se nosilo susedima, kumovima, ro-
dacima), posipa rezanim kotlenim mesom i preli-
jemaséomspopecenimIukom, paprom, brasnom

i crvenom paprikom, zapravo zafrigom.**

DIVLJAC, RIBE I SUMSKI PLODOVI.
Lov, ribolov i sabiranje sumskih plodova ima-
juvaznuuloguu tradicijskoj prehrani, no, tose
pribavljanjehranerazlikovalo od domadinstva
do domadinstva. Ipak, poznavalisujela od div-
ljadi, dravskih riba, znali kako pripremiti rije¢-
ne (potoéne) rakove, puzeve (vinogradnjak) i
zabe. Od $umskih plodova na jelovnik Podra-
vaca najvi$e utjecaja imalo je obilje razli¢itih
jestivih gljiva (vrganja, lisicki, klukacailimigaca,
pecurki, mlecika, grmovacki, golubara, hrzenja-
ka, sunéanica), zatim sabiranje kostanja i $um-
skih ljegnjaka te drenka, $ipka, trnina. Za sala-
tu se brao regacipoljski matovilac, a koprive i
vrhove mladog hmelja pripremali su kao $pi-
nat. Cvijet bazge i bagrema se pohao.

JELA OD POVRCA. Najcece je na jelov-
niku bilo neko varivo, ponekad uz dodatak su-
hog mesa: grah zeljem, grah z repom, pritepeni
grah, kiselo zelje, slatko zelje, kisela repa, slatka
repa, varivo od tikve, kelja, poriluka, krastava-
ca, kisela repa sa zufom (teku¢inom koja osta-
nenakonkuhanjabucinogulja). ,,Obedsepuno
puta sastojao samo od kakve juhe ili variva i zle-
vanke, mazanice, bufti ili pogace. Jako fini obed
je bil i kromper na obelinju. Kromper fraterec je
staravrstajako dobrogkrumpira, izvanacrvenog,
a iznutra belog, a mekanog kaj si ga kak putra

23 Kazivaci: Petar Petricec, rod. 1935. u VirjuiBarica

Tkaléec, rod. 1924. u Koprivni¢ckom Ivancu.



mogel rezati. Kromper se dobro opral, po sredini

zarezal da se posoli i pekel v rolju bez tiganja. K
tome se narezal tanjur luka, nasolil i pooljil z cr-
nim oljem.** Zabiljezeni su neki osobiti naci-
ni kiseljenja repe. Jedan na¢in je kiseljenje ci-
jele repe u tropu. ,,Repa se operei obeli. S poda

kace dene se pedenj tropa, po njemu se posloze

cele repe, posoljene, pa red tropa, red repe i tako

do vrha kace. Zavrsi se s redom tropa. Na to se

dene terh, najbolje kamen, a neke su kace imale

Saraf za stiskanje. Ako je toplo vreme, prije se ski-
seli, kakizelje. Tek kad se ide kuhati, repa se riba,
a trop se hiti. Repa se kuha s glavinom, rebrima,
kobasama. Drugi na¢in je kiseljenje naribane

repe. ,Ako se hoce brzo nakiseliti repu, moZe se

naribati na primjer v kanticu za mleko, nasoliti,
natiskati i na nju staviti hrljicu - komad zamese-
nog testa s kvasom, prethodno namocenu u vodi.
Kanticu z repom treba deti blizu Spareta i ve¢ za

par dana repa je dobra za kuhanje.“*

KOLACI. Zlevankaili cicvaramoze biti ten-
kailidigana; kuruznailibela. Akoje digana, obi¢-
no se jedan dio izlije u protvan, zatim posipa
orehima ili pokapa pekmezom, pa se izlije dru-
gidio tijesta. Obavezno se prelije vrthnjem. Za
kolace od tankog vucenog tijesta (bez kvasa)
kao $to sumazanicaistrukle postoji naziv opre-
sni koladi. Mazanica je starinska podravska sa-
vijaca ¢iji se listovi tijesta poliju samo s masti
irazmudenim vrhnjem ijajimaisaviju. Moze
se detimalo pekmeza. Strukle, truklji filaju se
sirom, naribanimjabukama, naribanim tikva-
ma (i makom), vi$njama, tre$njama, zeljem.
Nekada su domacice obi¢avale $truklje nare-
zati na komade jos prije peenja pa u protvan
slagatijedan do drugoga, adanasseuglavnom
slazu uzduzno, nenarezani. Poznat je i naziv
gibanica. Posebnost Podravine su $trukli s haj-
dinskom ili prosenom kagom ibudinim uljem,
a zovu ih kasnjaki ili posni Strukli jer se Cesto
peku za adventa i korizme. Strukli sirom su se
ikuhali. Rezu se rubom tanjuri¢a da sekrajevi
zatvoreizakuhavajuvkrop. Kadihvodaizbaci
na povréinu, vade se i stave na mast u tepsiju,
zaliju vrthnjem i zapeku u rolu. Od osam listo-
va tankog tijesta, naizmjence filanih jabuka-
ma, orasima i cvebama i prelivenih s masti (ili
rastopljenim putrom), vrthnjem ijajima, pece

24 Kazivadica: Barica Kelek, rod. 1921. u Hlebinama

25 Isto.

seuKoprivnickim Bregima poznata bregofska
pita. Digani kola¢i (makovnjace, orehnjace, s
cvebama, srozitkima, s pekmezom, sirom, ¢o-
koladom) obi¢no su u obliku struce. Do sredi-
ne 20. stoljeca pekli suihiu okruglim visokim
kalupima. Cijenjeni kola¢, obavezan na svato-
vimabila suosinjagnjezdaili frkice. Bregovskivr-
tanji od mekanog tijestaspunojajaidostavrh-
nja koje se na visokoj temperaturi uzdigne te
ukrasi tu¢enim bjelanjkom i $ec¢erom, redovi-
to su se pekli za Belu ili matkanu nedelu, tjedan
dana po Uskrsu. Podravski kola¢i su i: prkaci/
prkaceci od prhkog tijesta, rezani modlicama
raznih oblika, sli¢no i paprenjaci, zatim sala-
gareci ili licitarski kolaci (s dodatkom salakalije,
licitarske germe, odnosno amonijak bikarbo-
nata), domaci keksi, medenjaki, crno-belilicitari,
putrenjaki, salenjaki, kiflincis pekmezom, kuglof,
buhte/buhtli, krafli, fanjki/perice/cufanke, kori-
¢i. Za korice tijesto se zamijesi kao za rezance,
s dodatkom sode bikarbone i vrhnja. Tijesto
se razvalja, reZe na kvadratice, po sredini pre-
reZe na 2-3 mjesta i peCe na masti.
MLIJECNI PROIZVODI. Autenti¢ni po-
dravski mlije¢ni proizvodi su od kravljeg mli-
jeka: kiselo mleko iz ¢upova, vrhnje, svjezi (fris-
ki) sir, putar tucen u tujnici, mutilnici, stepki,
maslo (prepeceni putar koji se moze duze ¢u-
vati), prge (sir za¢injen sa solii crvenom papri-
kom, po Zeljii¢esnjakom, oblikovan uomanje
sto$ceisusen na zrakuilina dimu), sir nabitek
(od izdrobljenih prga polivenih vrhnjem i na-
bijenih batom ulodricu). Na cijeni je bio slatki
sir od neobranog mlijeka u koji se stavljalo si-
rilo, kupovno ili domace (zalev). Zalev se pra-
vio od Zeluca svjeze zaklanog svinjceta. Zelu-
dac se opere i oguli. KoZica se ostavi stajati u
rasolu, zatim se posusi na dimu i stavi u flasi-
cu (staklenku) sdomadim octom. Za sirenje se
uzima 1 Zlica zaleva na trilitre mlijeka, to stoji
natoplom mjestu, mije$a seuzdjelidok,,sene
staneskupa®. (Za sirilo se uzima tekuéina, ako-
Zica ostaje u flasici.) Slatki sir oblikuje se u cje-
dilki, dobije ukrasne izbo¢ine od rupica cjedil-
ke pa su ga zvaliisirscicekima. MozZe seisusiti.

6. Zakljuéna razmatranja
Hranaje dio svakodnevnogljudskogzivo-

ta, a promjene u kulturi prehrane kroz povi-
jestsuse oblikovale pod utjecajem raznih ¢im-
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benika. Zbog specifi¢nosti una¢inu pripreme,
proizvodnji namirnica i na¢inu konzumacije,
njezine autenti¢nosti u dozivljaju ,,okusa ne-
materijalne bastine®, tradicijska prehrana da-
nas predmet je interesa raznih struka koje se
bave njezinom zastitom i o¢uvanjem, pripre-
mom i ponudom kao kulturnim dobrom, za-
$ticenom kulturnom bastinom, autohtonim
jelima. Ve¢ 1970-ih etnolozi Dunja Rihtman-
Augustin u radu , Etnologija i turizam® i An-
drija Stojanovi¢ u radu ,,Narodna jela u turi-
stickoj primjeni“ ukazali su na moguénost
medusobnih utjecaja izmedu turizma i etno-
logije, adanas moZemo govoritiio utjecajuin-
dustrije na kulturu prehrane u Podravini. Mo-
gucénost suradnje stru¢njaka razlicitih struka
na istraZivanju, nacinima zastite, o¢uvanja i
prezentacijijela uz pomo¢ suvremenih tehno-
logija i medija, pridonosi cjelovitom prouca-
vanju fenomena sveopce zainteresiranosti za
hranu i vazan je doprinos prou¢avanju etno-
logije kulinarstva. U nastojanju o¢uvanja po-
dravske kulinarske bastine dobro je konzulti-
ratiidrugevrijedne primjere o¢uvanjaizastite
bastine, kao $to su: projekt , Muzej u loncu®
Gradskog muzeja Pozega, internetski ¢asopis
www.oblizeki.com BoZice Brkan ili enciklope-
dijski rad Zlatana Nadvornika, stru¢njaka iz
podrudja hotelijerstva i gastronomije, auto-
ra vi$e objavljenih knjiga. Upravo nam je on
naizlozbi skrenuo pozornost na kotlovinu, na
jela spremljena uz pomo¢ pedenjarskog esi-
ra, tako karakteristi¢na za Podravinu. Postoji
veliko bogatstvo podravskih autenti¢nih jela,
a zainteresiranost za njihovo o¢uvanje veé je
u praksi potvrdena od strane lokalne zajedni-
ce, nekih gospodarskih subjekata i pojedina-
ca. No, za znacajniju ponudu autenti¢nih po-
dravskih jela u ugostiteljstvu i turizmu, kao
i za postupke njihove zastite u poljoprivredi,
obrtni$tvu, industrijiili zastite kao kulturnog
dobra, ima jo$ puno otvorenih mogu¢nosti.”

Summary
Food culture in Podravina

Food culture in Podravina is a subject of

26  Zahvaljujemo dr. sc. Nives Rittig - Beljak, znanstvenoj
savjetnici Instituta za etnologiju i folkloristiku u Zagrebu, na

¢itanju teksta i korisnim primjedbama i sugestijama.

interest for different experts, institutions,
economies and industries that were engaged
in the research of its characteristics, eating
habits, local and regional specifics which in-
fluenced its formation. Food as a culture is a
dynamic process, which is characterized by
the adoption of different effects and changes
intheway of production, preparation and con-
summation. Since the seventies it is becom-
ing more present as a part of the cultural her-
itage, as a symbol of our local identity in local
cultural and touristic manifestations, on so-
cial networks, web pages, inlocal media, asthe
part of the tourist offer in catering and pro-
motion of regional cuisine in industry, as the
object of interest for experts in different pro-
fessions, gourmands and gastronomes who
presentitaslocaland regional specialties,and
as the part of culinary heritage in Podravina.
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