Pogaca z oreji -
podravsko tradicijsko jelo
od tijesta

VLADIMIR MIHOLEK

Medu brojna tradicijskajela Purdevca i durdevecke Podravine spada i pogaca z oreji, jednostavno jelo
od beskvasna tijesta s tucenim orasima, koje se istice svojim Zilavim tijestom i hrskavom pecenom ko-
ricom. Prema prikupljenim podatcima iz razlicitih izvora pogaca se jela jo$ za vrijeme Vojne krajine
na prostoru nekadasnje Durdevecke pukovnije, a svoje porijeklo vuce s kraja 18. i pocetka 19. stolje-
¢a. Nastojanjem ¢lanica Udruge Zena grada Purdevca prikupljeni su podatci i recepti na osnovu ko-
jih je 2017. godine pogaca z oreji upisana u Registar kulturnih dobara Republike Hrvatske kao ne-
materijalno kulturno dobro sa statusom preventivno zasticenog kulturnog dobra (tri godine). Tako
je pogaca javnim predstavljanjima, izlozbama kolaca i dostupnoséu u ugostiteljskim objektima, kao
i samim uvrstenjem u Registar podignuta na visu razinu i spasena od zaborava. Ovaj rad predstav-
lja prosirenu inacicu elaborata dostavljenog s prijavnom dokumentacijom.

Klju¢ne rijeci: tradicijsko jelo, pogaca z orgji, recept, zastita, Durdevec, durdevecka Podravina

1. Uvod

U svakom ljudskom Zivotu kultura pre-
hrane predstavlja vrlo vaznu ulogu. Ujedno
je dio identiteta odredene zajednice koja se
Ppo njoj prepoznaje. Hrvatsko tradicijsko ku-
linarstvo specifi¢no je po tome §to je ostalo
relativno sa¢uvanouodnosunavecinueurop-
skih zemalja. Recepti starih tradicijskih jela
oduvijek su kod nas budili zanimanje, kao i
za pucku kuhinju nasih pradjedovakoja je dio
na8e tradicijske kultureibastine. Hrvatskaje
kuhinjaraznolikaisvakinjezin krajima svoju
specifi¢nukulinarsku tradiciju. Kuhinjanasih
predaka u Podravini bazirala se na relativno
skromnom sastavu namirnica, ali je unato¢
tomebilaraznolika. To¢noseznalo §tosekuha
radnim danom, $to za blagdane i dane posta,

§to za vrijeme obavljanja sezonskih radova u
polju, kao i §to se blaguje za pojedine obroke
tijekom dana. Premdasebrojna tradicijskajela
i danas pripremaju, pojedina su skoro zabo-
ravljenaine nalaze se na nagim jelovnicima.
Stoga je Udruga Zena grada Purdevca
na ¢elu s Andelom Lenhard Antolin krenula
2016. godine u prikupljanje recepata za po-
gaco z oreji, s ciljem zastite umijeca spravlja-
nja ovoga jela kao nematerijalnog kulturnog
dobra Republike Hrvatske. Posebnost ovoga
jela upravo je u tome $to je njezina prisutnost
ograni¢ena na veoma usko geografsko pod-
rudje, §to jelo svoje korijene vucle jo§ iz razdo-
blja Vojnekrajine, to¢nijeiz18. stolje¢a,isto se
priprema na vrlo jednostavan nacin od svega
nekoliko sastojaka. Dakle, jednostavno jelo s
minimalnim brojem sastojaka, ukusno, hra-
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njivo, staro i autohtono. Nakon prikupljenih
recepatauBPurdevcuiokolnim mjestimaslije-
diloje pribavljanje podataka o pogaciizraznih
izvora: etnografskih zapisa, kataloga, kulinar-
skih knjiga i ostalih tiskanih izvora. Najveéi
dio nabrojenog materijala prikupile su ¢lanice
udruge, a manji dio autor ovoga rada. Zatim
sekrenulouzavrinuizradu potrebne prijavne
dokumentacije za Ministarstvo kulture (pri-
javni obrasci, tekstualni dio, film). Nakon do-
bro obavljenogposla, 17. travnja 2017. godine,
pogaca z oreji upisana je u Registar kulturnih
dobaraRepublike Hrvatskekaonematerijalno
kulturno dobro sa statusom preventivno za-
$ticenog kulturnog dobra (tri godine). Sada je
naudruziinjezinim ¢lanicamada trajnorade
na prezentaciji i uvr$tavanju pogace u jelov-
nike domacih restorana da se tako spasi od
zaborava. U tom se smjeru i krenulo, ali e se
morati uloZiti puno vi$e truda da pogaca za-
Zivi u svojoj originalnosti u na¢inu pripreme
i pecenja, to jest autenti¢noj kakvodi, ¢ega joj
zasad nedostaje, a $to bi u kona¢nici pogacu
moglo pretvoriti u kola¢, a to nositelji sma-
traju nedopustivim. Isto tako treba potpuno
napustiti nazivanje pogace kola¢em, jer su to
setnologko-gastronomskogstajalista dva po-
sve razli¢ita jela. Poga¢om se smatra jelo od
beskvasna tijesta smogué¢im minimalnim do-
datcima, koja se jela od pradavnih vremena
od Orijenta pa do ovog dijela Europe, i uvijek
se kroz povijest povezivala s kruhom, ane s
kolacem.

2. Cimbenici koji su utjecali na kulturu
prehrane u Podravini

Kultura prehrane ovisio nizu ¢imbenika,
a ponajvide o prirodnim i dru$tvenim uvje-
tima; osobitostima geografskog polozaja, po-
vijesnome razdoblju, pripadnosti odredenom
kulturnom krugu i dru$tvenom sloju, kvali-
teti tla, tehnologiji proizvodnje i preradi na-
mirnica, i nizu drugih. U ovom slu¢aju usre-
dotoceni smo na vedi dio srednje Podravine,
u kojoj Burdevec zauzima sredi$nje mjesto.
Taj se prostor povijesno poklapa s teritorijem
krajiske Durdevecke pukovnije, koja je pripa-
dalaVarazdinskom generalatu. Dakle, izvori-

$te tradicijskoga kulinarstva ovoga podrudja
svakakojeuVojnojkrajinikojajenaovom pro-
storu trajala od sredine 16. pa do sredine 19.
stolje¢a. Purdevecka pukovnija obuhvacala
je nizinski prostor od Pitomace do Peteranca
(izuzevKoprivnice), te bilogorsko podruéje od
Grubisnog Polja, Gornje Kovacice, Severina,
Race, Velikog Trojstva, pa do Kapele i Soko-
lovca. Vojna krajina uvelike se razlikovala od
Civilne Hrvatske, od kojejebila odvojena teri-
torijalnoiupravno, aza doti¢no stanovnistvo
skoro tri stolje¢a i fizi¢ki. Krajigka vojska nije
bila namijenjena samo za o¢uvanje sigurnosti
austrijskih zemalja, ve¢ je u rukama drzala i
drzavnu upravu.! Navedeno podruéje spada
u panonski prostor koji obiljezava ratarstvo
i stoéarstvo, i u kojem su temelj ljudske pre-
hranejela od Zitarica, mlijekaipovrca. S obzi-
rom na politi¢ku i upravnu podredenost i po-
dravska je kuhinja dobrim dijelom okrenuta
prema jelima pod jakim utjecajem austrijske
imadarske kuhinje. Njezini stanovnici bili su
vojnici i seljaci koji su zZivjeli u militarizira-
nom drustvu u kojem je vladao vojni kodeks
i bezuvjetna poslusnost. Njihov je zadatak
bio ¢uvati granicu od Osmanlija, a zauzvrat
su dobili pravo obradivati carske zemlje. Na-
kon prestanka osmanske opasnostipostalisu
profesionalni vojnici Habsburske Monarhije
uvijek spremni za ratne pohode. Vojna je kra-
jina ujedno bila i agrarno drustvo, u kojem je
stocarstvo tijekom njezina trajanja ve¢im di-
jelom bilo osnovna grana poljoprivrede, a tek
potom ratarstvo, pa nije ni ¢éudo $to su poseb-
nost prehrane ovog dijela Podravine unutar
sredinje Hrvatske upravo proizvodi od krav-
liegmlijeka, razne kaseijela od tijesta. Zivotu
selima temeljio se na obiteljskim zadrugamau
kojima je takoder vladao red i poslugnost. Na
¢elu zadruge stajao je gospodar, gazda (obi¢no
najstariji ili najsposobniji ¢lan) koji je uprav-
ljaozadruZznomimovinomisvimposlovima, a
njegovaje suprugakao gazdaricavodila zenske
poslove u ku¢i i kuhinji. Pojam gazdarica po-
drazumijevao je glavnu kuharicu u kudi. Njoj
suukudipomagalekéeriisnahe te takoucilei

1 CIK, Nikola: Ekohistorija Durdevca i Virja u drugoj polovini 18.
stoljeca. Durdevec: Izdavackakuca Meridijani Samobor, 2016., 134-
142.; CVEKAN, Pagkal: Burdevac - kakav nije poznat. Purdevac:
Skupstina Opéine Purdevac, 1991., 46.



usavrsavale svojekulinarsko umijece. Obi¢no
ju je nasljedivala koja od kéeri ili snaha, ovi-
sno o tome ¢ijije muzizabran za novog gazdu,
premda je to mogla biti bilo koja druga Zena u
kudi akojojje povjerena tauloga. Na taj suna-
¢in kuhinju svake krajigke kuce uvijek vodile
najsposobnije i najbolje kuharice.?

3. Pogaca z oreji kao tradicijsko
podravsko jelo

U takvim je uvjetima ovaj dio Podravine
tijekom vremena razvio vlastitilokalno-regi-
onalni identitet s raznovrsnom kulturnom
tradicijom na veoma malom geografskom
prostoru. Zaovuprilikunase zanimanje usre-
dotocenojenatradicijskajela od tijesta, odno-
sno na pogaco z oreji (pogaca s orasima) koja je
vezanaupravo za srednju Podravinu. Zapravo,
samjenazivsvrstavaupogace, premdaje neki
smatrajuikolacem, za $to nema nikakvog te-
melja. Radi usporedbe valja nabrojiti podrav-
ske tradicijske kolace: zlevanka (kukuruzna,
pajtlana/odbijelogbrasna/), opresnikolaci(ma-
zanica, $trukli, jabo¢naca, zmakom, kasnaki...),
ribice (pogacice, kupicnaki), digani kolaci (orev-
naca, makovnaca, z cvebami, z rozicki/rogal/, z
pekmezom, sirom) i salejnaki (kolaéi od svinj-
skog sala), na osnovu kojih je vise nego jasno
dapogaca tu ne spada. Ona spada u pekarske
proizvode, zajedno s kruhom i ostalim doma-
¢im pecivima nacdinjenima od brasna raznih
Zitarica, kvasne i beskvasne, s tek mogudim
jednim dodatkom (papar, évarci, stu¢enebun-
devine kostice...). Zarazliku od kruha pogace
sutanje, okruglogsuili etvrtastogoblika, mi-
jeSenevodom, mlijekomilivrhnjem. Poga¢om
se jo$ smatraju ostatci krusnog tijesta i zreski
od $truklov ili mazanice, na tanko razvuceni
ipeclenina pleju (pedi).

Oveépomalo zaboravljenojpogac¢iimamo
odredena saznanja od pokojne Rozalije Miho-
lekrodene Majstorovi¢ (1915.-1991.) iz Bur-
devca, koja je kuhanje naucila od svoje majke
Roze Majstorovic rodene Jendrasic (Purde-

2 CIK, Nikola: Ekohistorija Durdevca..., 139-140.; KRANJ CEV,
Ivo: Ekonomskirazvitak Durdevcai durdeveckih konaka. doktorska di-
sertacija, Zagreb: 1926., 51-56.

vec, 1889. — 1970.), a ona pak od svoje mame
Kate Jendrasic rodene Fuckar (Purdevec,
1857. - 1940.). Dakle, potonja je svoje kuli-
narsko znanje stjecala jos u krajisko doba, a
poslije gaprenosilanakdéeri,itakodalje. Josza
zivota Rozalije Majstorovi¢igrom slu¢ajaautor
ovoga rada obavio je neobvezujuéi razgovor o
pogaci(1980-ih). Ispitivacuje govorilakako se
pogacapripremaikakomoraizgledati. Glavno
obiljezje pogaceje preklapanje valjanog tijesta
snadjevom kako bi nakon pecenja tijesto bilo
Zilavo, a kora hrskava:

Zamesi testo i nek stoji pol vure, ne pretrdo
ni premeko. Posle toga razvlei testo na otpri-
like do 1 cm debelo. Stocene oreje pomesane s
cukorom posipati po razvlecenom testu (ne celo
smeso odjempot). Preklopiti levo i desno strano.
Rasukati, posipati z oreji, preklopiti gorno i do-
Ino strano. Ponavlati tak Cetiri ili viSe pot. Prije
preklapanja malko poskropiti z rastoplenom ma-
$¢om. Na kraju rasukati na veli¢ino tiganje, detiv
namasceno tiganjo i ostaviti da se pocine. Pogaco
po Zelje malko premazati odozgora z rastoplenom
mascomiobavezno popikatizvilicom da se nena-
pune. Pece se dok se z gorne strane ne dobi lepa
korica. Posle obavezno prekritiskujnskomkrpom
i ostaviti da se ozdeni.

Tragajudi za receptom pogace z oreji u li-
teraturi, pisanim izvorima i od kazivadica,
doslo se do zaklju¢ka da je ona prisutna samo
na spomenutome podrudju, dok su navedeni
koladi, primjerice, $iroko zastupljeni u veéini
krajeva kontinentalne Hrvatske, od Slavonije
do Zagorja i Medimurja, a ponajvise na kaj-
kavskome govornom podruéju. Razlikuju se
tek po nazivima, ovisno o podruéju i govoru.
Govorimo li o izvornosti tradicijskih jela, ra-
zlikujemo tradicijska i autohtona. Autohtona
su ona koja su ponikla u usko odredenoj kul-
turiigeografskom prostoru, dok ostala sma-
tramo iskljucivo tradicijskima. Stoga pogaca z
oreji svakako spada u tradicijska jela, premda
ima dobrih naznaka postatiiautohtonim, ali
su o tome potrebna daljnja istraZivanja.
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3.1. Potrebne namirnice za spremanje
pogace z oreji

Ako uzmemo u obzir sve niZe navedene
recepte, zamjecuje se daje za spremanje pogace
zorejipotrebnonekoliko namirnica: p§eni¢na
mejla (bragno), oreji (orasi), mast, cukor (3ecer),
solivoda. Ostale namirnice navedene u pri-
kupljenim receptima, kao $to su soda bikar-
bona, pragak za pecivo, kvas, mlijeko, kiselo
ulje), otito su tek dodatni sastojci pojedinih
gazdarica kojima su pogacu tijekom vremena
nastojale ué¢initi mekanijom, rahlijom i oku-
som primjerenijom danasnjem vremenuista-
rijim ljudima bez zubi, buduéi dajebila Zilava.
Tocnije receno, spomenuti su sastojci posve
suvi$ni jer pogacu pretvaraju u kola¢ i time
joj oduzimaju izvornost. Treba napomenuti
dastare gazdarice prilikom pripremejelanisu
zasastojke upotrebljavale danasnje mjere, ve¢
mjere odokaiprema osjecaju, odnosno, svaka
jeimala svoju odredenu mjeru. Osim pregrsce
(pregrst), njihove su mjere bile $aka, $¢epec
(prstohvat), zlica, kupica (starinska ¢asa od 1
dcl), irazne druge.

Psenica se odavna uzgaja u Podravini.
Prema jednom podatku sijala se u okolici
Burdevcajos 1700. godine, a vjerojatno i pri-
je.® Kranj¢ev u svojoj doktorskoj disertaciji
iznosi da se »od p$eni¢nog brasna samljeve-
nognakrupnije, nafloj, pekla najobi¢nije samo
pogaca«.* Mljevenje se obavljalo na dravskim
vodenicama i mlinovima na potocima koji su
se slijevali s Bilogore.® Bio je to takozvani paj-
tlinilibijelameljava (meljava svih Zitarica osim
kukuruza). Pojavom industrijskih mlinova
krajem 19. stolje¢a pSenica se mljelanasitnije,
pa se dobila fina mejla. Za razliku od danasnje
klasifikacije, tada su postojala tri tipa penié-
nogbragna: prvamejlailinuler (I. klasa; po da-
nasnjim mjerilima odgovara otprilike otrom

3 HORVAT, Rudolf: Povijest Gjurgjevca. Zagreb: Hrvatski tiskar-
ski zavod,1940., 23.

4 KRANJCEV, Ivan: Ekonomski razvitak Purdevca..., 49.

5 MIHOLEK, Vladimir: Dravske vodenice i mlinovi potocari dur-
devecke Podravine od polovice 18. do polovice 20. stoljeca. // Podravi-
na: ¢asopis za multidisciplinarna istrazivanja XII, 24, 2013., 121

122.

brasnu), drugailicvajer (I1. klasa; po danasnjim
mjerilima odgovara kombinaciji bijeloga i po-
lubijelog brasna) i trejta, krusna ili drajer (I11.
klasa, crna). Za pripremu tijesta upotreblja-
valo sebijelobrasno, dakle, nulerilimjeavina
nulera i cvajera. Stare su gazdarice koli¢inu ti-
jesta mjerile na mlince. U starinsku glinenu li
zeljeznu tepsiju stalo je tijesta za dva mlinca.
Za jedan mlinec potrebna je otprilike pregrsca
brasna, oko 1/4 kg. Brasno su prosijale, tije-
stomijesile fkrusnestruganke, asukacomsukale
(drvenim valjkom valjale) na stolnaku prostr-
tom na kuhinjskom stolu.®

Orasi su takoder odavna uspijevali u Po-
dravini. Sluzili suza pripremanjekolaca, prav-
ljenjelikera, kaoblagdanska poslastica, paiza
ukrasavanjebozi¢noga drvca. Nijedna obitelj-
skazadruganijebilabezvinograda,auzsvaku
klijet obavezno je raslo pokoje stablo oraha.
Stabla oraha uzgajana suiunaseljimauzkuce
iu dvoristima.” Neobi¢no je, ali su odredbe
Vatrogasnog reda (Feuer Ordnung) od 26. lip-
nja 1788. godine nalagale da se uz kuce mora
saditivisoko drvece, osobito stabla oraha, ¢ije
suprostrane krognje koliko toliko sprjecavale
Sirenje pozara.® Orasi su se nakon sudenja u
ljusci o¢istili i takvi koristili za pripremu ko-
la¢a. Prije upotrebe morali su se s tokacom (de-
bljikomad obradena drva, nakrajuzadebljan)
istuéiumozdaru (muzar; drvena okovana po-
suda) sve dok ne bi postali masni, odnosno gu-
stalvrstopovezanamasa. Naistinac¢intukao
seimak. Drvenogtokaca mogao je zamijenitii
starinski Zeljeznipajser (gradevinskapoluga),
koji se pokazao ¢akiboljim od tokaca, upravo
zbogsvojetezine. Potrebnoje naglasitidasuse
tuceni orasi upotrebljavaliiza orevnaco, stoga
fil (nadjev) nijedne danas pecene pogaceiorev-
nace nece imati izvorni okus i izgled ako se u
nju stave mljeveni orasi.

Secer i sol stavljali su se u malim koli-
¢inama, tako da pogaca nije bila ni slana ni
slatka. Ne moze se re¢i da u krajisko vrijeme

6 DOLENEC DRAVSKI, Miroslav: Mali virovski etnografski poj-
movnik. // Virje na razmedu stoljeca (ur. Redakcijski odbor), zbor-

nik V, Virje: Zavi¢ajni muzej Virje, 1993., 56.
7 KRANJCEV, Ivan: Ekonomski razvitak Purdevca..., 17.

8 MATASOVIC, Josip: Jozefinska skrb protipozara. // Narodna
starina, XI, 27, (prosinac 1932.), 33-36.



Secerisol nisubili dostupni, aliih seljacki puk
koli¢inskinije upotrebljavaokao danas. Secer,
na primjer, nije im ni trebao jer ga je zamjenji-
vaomed, tejebioprivilegijaimué¢nijihibogati-
jih. Bioje dostupanukockama, pase premapo-
trebi tekmalonaribaoujelo. Po svemu sudedi,
seljacima je bio skup. Ako uzmemo u obzir da
j€1920. godinekilogram $ecerauseoskom du-
¢anu kostao 15 dinara, a za tu se svotu moglo
kupiti kilogram badema, kantu za vodu, kli-
jestaililopatu, onda je $ecer bio skup, a ukra-
jisko doba zasigurno i skuplji. Sli¢no je bilo
isasolju. Adajeisol bilana cijeni, dovoljno je
re¢i da se ¢uvala u drvenim kutijicama obje-
$enima uz pe¢ na zidu, na suhom, kao kakva
dragocjenost.

3.2. Gdje se pekla pogaca z oreji?

Pogaca se, kao kruh, meso i kola¢i pe-
kla u krusnoj pedi. Krusna je pe¢ bila ba¢va-
sta oblika sa svodom, izradena od ilovace i
pruca, omazana zemljom, a novijaiod opeke.
Na svodu se nalazio otvor za dim, a s prednje
strane vrata$ca. Obi¢no je bila podignuta od
zemljeipo¢ivalana&vriéojdrvenojkonstruk-
ciji. Mogla je biti sagradena kao samostojeci
objekt u dvoristu, s malom nadstre$nicom, ili
u kudi kao dio kuhinjske ili sobne pedi. Prvo
se na sredini pedi nalozila vatra jasenovim ili
hrastovim drvom, a kad bi se dovoljno razgo-
rela (zagrijala), onda se zar z ogreblicom (alatka
zarazgrtanje zara) maknuo ustranu. Znak da
je pec¢ od opeke dobro zagrijana bilo je frcanje
iskre prilikom struganja po opeki. Za pece-
nje pogace sluzila je zemlena tigajna (glinena
tepsija) ili gusena (od lijevana Zeljeza). Zatim
se tepsija s poga¢om stavila u pe¢ i gurnula
na sredinu s krusnom lopatom (drvena ravna
lopata pomocu koje se stavljaju i vade $truce
kruha). Ve¢ pocetkom 20. stoljeca, vecina je
takvih pe¢inestala, a zamijenile su ih zidane
kuhinjskepecisjednimilidvarola (pe¢nicom).

9 MIHOLEK, Vladimir: Trgovina obitelji Brenner u Burdevcu. //
Podravski zbornik 2006. (ur. Drazen Erneci¢), Koprivnica: Muzej

grada Koprivnice, 2006., 167-170.

Pecena se poga¢anakon vadenjaiz pecéizamo-
talaukuhinjskuplatnenukrpudaseneisusi’’

3.3. Prigode u kojima se pekla pogaca
z oreji

Pogaca se nije jela svaki dan, ve¢ u poseb-
nim prigodama. Primjerice, u Purdevcu je
bio obi¢aj da se pekla za sijace prilikom sjetve
péenice krajem listopada i po¢etkom stude-
noga." Iz izvora i od kazivaca saznajemo da:
Miroslav Dolenec Dravski pogacu naziva go-
ricnom, dakle, gazdariceiz Virjaiokolice pekle
su pogacu za goricare, odnosno tezake koji su
radili u vinogradu'?, Nada Matijasko poga¢u
koprivni¢kog kraja ubraja medu uskrsne ko-
la¢e™®, a prema Lovrenceviéu, u bilogorskim
se selima pekla za bera¢e grozda®. Premaka-
zivadicama nabrojenima u ovom radu, pogaca
z oreji bila je bogecko (sirotinjsko) jelo pe¢eno
ponajvise prilikom vecih jesenskih i zimskih
radova u polju i u kuéi (berba grozda, berba
i komusanje kukuruza, cejajne perja, prede-
nje...),ipasalojeuzvinoimost. UPodravskim
Sesvetama pekla se u Korizmi, u Klostru Po-
dravskomeiokoliciudanepostaizateZakekod
susenja sijena, a u Novigradu Podravskome u
danezapovijedanoga postaza Sesvete, naBad-
njak ina Veliki petak.

Osimnavedenoga, pogacaje odigralaive-
omavaznuuloguujednome podravskom tra-
dicijskom obi¢aju. Obi¢aj iti s pogacom vezan
je uz rodenje djeteta. Kuma djeteta morala je
tri puta pohoditi i darivati svoje kumdée; prvi
putodmahnakonrodenja, drugiputzatjedan
dana, a tre¢iputnasamdankrétenja. Dijeteje
darovanopremamoguc¢nostikumova,aglavni

10  DOLENEC DRAVSKI, Miroslav: Mali virovski..., 49-50.

11 Kazivadica Rozalija Miholek rodena Majstorovi¢ (1915. —
1991.).

12 DOLENECDRAVSKI, Miroslav: Podravski etnografskipojmov-
nikjela. // Podravski zbornik 1983/94 (ur. Drazen Ernecic), Kopriv-

nica: Muzej grada Koprivnice, 1994., 221.
13 MATIJASKO, Nada: Vuzem odkorizme do Matkanenedele. Ko-
privnica: FC Marketing, 1996.

14  Arhiva Instituta za etnologiju i folkloristiku Zagreb (dalje:
AIEF). LOVRENCEVIC, Zvonko: Bilogorci kod jela. rukopis, sign.
1207/1986., 29.
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darovi bili su odjeca, rakija, vino, bolji komad
mesa, koladii- pogaca, po kojoj je obi¢aj do-
bio ime. Obi¢aj se neznatno razlikuje od sela
do sela, a zajednitka mu je pogaca, to jest po-
gacesvihvrstakoje susenekad pekle. Ovimse
imenom obi¢aj ne zove jedino u Purdevéana,
koji ga nazivaju iti s ponodom. No, naziv iti s
pogacom danas se sve Cedce Cujeiu Purdevcu,
a donesle su ga pridosle snahe iz drugih po-
dravskih naselja. Obred se jo$ odrzava Sirom
Podravine, ali je poga¢a kao takva odavno ne-
stala s popisa darova.’®

Prema tome, moZemo zaklju¢iti da sekao
takvapripremalauposebnim prigodamainije
nikakvo ¢udo $to se danas rijetko gdje pece.
MozZemojevidjetiiku$ati samona prigodnim
izlozbama tradicijskih kola¢a, kao za vrijeme
odrzavanja Picokijade, manifestacije o Le-
gendi o Picokima u Purdevcu, primjerice. No,
i tada ¢e rijetko koja pogaca biti nalik onima
kakve su pekle nage bake. Kao $to je prije na-
vedeno, takve pogace odlikovale su se Zilavo-
$c¢utijestaihrskavom pe¢enom koricoms obje
strane. Danagnjima to nedostaje i vie nali-
kujuprhkomeimekanijem tijestu. Za autenti-
¢anizglediokusnijebio potreban samorecept,
premdajejednostavan, veéiskustvo, umijece,
starinsko brasno, pe¢ na drva (krusna pec), a
pojedinim gazdaricama ¢ak i odredena vrsta
drva zalozenje.

3.4. 1z kojeg vremenskog razdoblja
potjece pogaca z oreji?

Da bismo otprilike utvrdili iz kojeg vre-
menskog razdoblja potjece pogaca z oreji, mo-
ramo se posluziti izjavama kazivacica. Prema
prije utvrdenom pravily, kulinarsko znanje
prenosilo se s koljena na koljeno. Svaka dje-
vojkaili snaha preuzimalaje znanjeivjestinu
od majke ili bake. Na taj smo na¢in dosli do
saznanja da je ve¢ina izvornih kazivatica ro-
denaudrugojpolovici 19. stoljeca, anajstarija
jerodena1844. godine, daklezavrijeme Vojne
krajine. Bududi da veéina baka nagih kaziva-

15  MIHOLEK, Vladimir: Imena i nadimci u Purdevcu od sredine
XVL. do pocetka XX. stoljeca. // Podravina: ¢asopis za multidiscipli-

narna istrazivanja vol. XIII, 26, 2014., 153.

¢icadanasnije nazivotu, nemozemo vjerodo-
stojnim podatkom potvrditi vecu starost po-
gace, ali realno gledajuéi sigurno je moZzemo
smjestiti na pocetak 19., ako ne i na kraj 18.
stoljeca. Sto sebudué¢nosti tice, sre¢om, sve su
kazivacice svoje znanje o spremanju pogace z
oreji prenijele na svoje kéeri, paiunuke.

4. Pogaca z oreji uizvorima
4.1. Pogaca z oreji u pisanim izvorima

U istrazivanju je upotrebljavana objav-
ljena literatura o tradicijskim jelima, katalozi
izlozbi i rukopisi nekoliko zapisiva¢a narod-
nih obi¢aja. Pogaca se uliteraturispominje 11
puta, od pukog spominjanja do cjelovitog na-
¢inapripreme, dokjereceptobjavljen samo tri
puta. Sva tri se razlikuju; jedan se odnosi na
pripremu tijesta rolajnem (umatanjem) ivalja-
njem (Virje), drugina pripremu tijesta prekla-
panjem i valjanjem, ali uz dodatak nekoliko
industrijskih sastojaka,itreé¢inajednostruko
preklapanjeistavljanje nadjevanajednupolo-
vicu tijesta (Bilogora). Nadalje, pregledani su
rukopisinarodnih obi¢aja ovogakrajauarhivi
Odsjeka za etnologiju HAZU-a i Instituta za
etnologiju i folkloristiku u Zagrebu. U poto-
njem se nalazi rukopis s receptom koji se od-
nosinabilogorsko podruc¢je. Doduse, rukopis
durdevetkog etnomuzikologa Franje Zidovca
uHAZU-u sadrzi mnoga tradicijska jela i ko-
lage u Purdevcu, ali pogatu nije zabiljezio.’®
Sre¢om, pogaca z oreji nasla se 2011. godine
napopisujelahrvatske gastronomskebastine
Ministarstva turizma kao jelo autohtone ku-
hinje na meniju nagih restorana. Medutim,
nije nam poznato nalazili se u ¢ijoj ponudi.’’
Pogaca se spominje u sljede¢im izvorima:

Da nam barem dojde onak nekakva lepa
mlada sneja, onak s crlenom samijom, kaj binam,
akonikaj drugo, pogacozorejiomesila. O! To bibila
pogaca! Ni si licitari, ni si peki ne bi bolSo spekli!

16  Arhiv Odsjeka za etnologiju HAZU Zagreb. ZIDOVEC, Fra-
njo: Grada o narodnom zivotu u Gjurgjevcu. 1953., sign. NZ 84.

17  Ministarstvo turizma Republike Hrvatske. Pravilnik o utvrdi-
vanju posebnogstandarda - hrvatska autohtonakuhinja. Popisjela

gastronomske bastine. //Narodne novine, 60, 1332 (1. VI. 2011.)



Sl. 1. Pogaca z oreji

Tekst Mare Matocec nastao je 1930-ih prema
sje¢anju na prozivljenih 40 godina u Pur-
devcu, te gaje uvrstila u svoj igrokaz.'®

»Pogaca od belog brasnac; nacini se tijesto od
bijelog brasna sa germom ili bez nje pa se na ma-
$¢u omazanu tepsiju stavinajprije jedan tanji red
tijesta a na njeg sloj tucenih oraha. Tada se dalje
slazered tijestaioraha dok ima smjese. Obi¢no se
tapogaca pripravlja na Cetirireda. Nekad se oba-
vezno pripravljala u jesen za berace grozda pa se
tadanazivala»zednapogaca«. Receptbilogorske
pogacezabiljezen je terenskimistraZivanjem.
Priprema se od istih sastojaka, alije postupak
s obradom tijesta posve drugaciji."®

U starini pekle su se jednostavne pogace od
brasna, soli, malo vrhnja ili masti u koje bi se umi-
jesila Saka oraha...”

18  MATOCEC, Mara: Staracki razgovor (igrokaz). Sabrana dje-
la Mare Matocec. (ur. Vlatko Smiljanic), Zagreb: Despot Infinitus,
2017.,198.

19 AIEF. LOVRENCEVIC, Zvonko: Bilogorci kod jela. rukopis,
sign. 1207/1986., 29.

20  BARLEK,Josip; BARLEK, Mirjana: Podravskimotivi- Etnogra-
fija - Naiva (katalog izlozbe). // Zagreb: Etnografski muzej, 1988.,
8; RANDIC BARLEK, Mirjana; BARLEK, Josip: Podravina. // Pur-
deveckizbornik 1996. Vpovodu 70. obletnice Zivlejna Puke Tome-

lina Picoka (ur. Velimir Pigkorec), Purdevec, 1996., 125.

Medujelimakojasusejelakrajem 19. sto-
lje¢a Buka Tomerlin Picok je naveo ...z oreji i
brez pogace...*

Miroslav Dolenec Dravski medu nabroje-
nim domacéim jelima spominje i ...gori¢na po-
gactazorehi...”

Pogacazorehima; Potrebne namirnice: 1.500
gpSenicnogbrasna, 1 litramlijeka, 10gsoli, 500g
oraha, 100gsecera. Priprema: odbrasna, mlijeka
isoli zamijesi se glatko tijesto. Razvalja se u veliki
mlinac 3-4 mm, polovica se posipa zasecerenim
orasima, stuCenim u mozdaru, i preklopi drugom
polovicom tijesta. Tada se ponovo razvalja i pre-
klopi. To seponavljavise puta, sve dok se ne dobije
velitina koja odgovara veli¢ini posude u kojoj ce se
pogaca peci. Umjesto oraha moze se upotrijebiti
makili stucene suhe bundevine kostice (Fufa). Ne-
kada su se ovakve pogace pekle izravno na taracu
krusne peci. Pecene se poskrope vru¢om vodom.
Autorica Nada Matijagko je poga¢u kao tra-

21 TOMERLINPICOK, Buka: Zivlejne v (naj)staresem Gjurgjev-
cu. Burdevac: Naklada Puroka PicokaiDrustvo poljoprivrednih in-
Zenjera i tehni¢ara Purdevac, 1989., 47.

22 DOLENECDRAVSKI, Miroslav: Podravskietnografskipojmov-

nikjela... 221.
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dicijski kola¢ uvrstila u jela vezana za Uskrs
u Podravini.”®

Pogaca s orasima - Zedna pogaca. Tijesto:
50dagglatkogbrasna, 4 dlmlijeka, sol; Nadjev: 25
dag oraha, 5 dag Secera. Priprema: brasno i malo
soli zamijesite s mlijekom u glatko tijesto. Razva-
ljajte tanko u veliki mlinac (na debljinu 3 — 4 cm),
polovicu posipajte zasladenim orasima (samlje-
venim ili tucenim) i poklopite drugom polovicom.
Tada malo razvaljajte i isti postupak ponovite 3
— 4 puta dok ne dobijete oblik tepsije u kojoj tije-
sto stavite peci. Pogaca se pripremala uvecer za
berace grozda pa se zbog toga naziva »Zedna po-
gacac. Jede se topla ili hladna. Lomi se prstima,
a posluzuje uz sljiivovicu. Ovaj recept sli¢an je
receptu pod red. br. 1., a u uvodu knjige (Sto i
kako sujelina$i stari granic¢ari?) navodise da
jela potje¢u iz vremena Vojne krajine.?

...pogaca — kolac od Zilavoga tijesta s orasi-
ma.®

Podravina je poznata po raznovrsnim poga-
¢ama. MoZe biti: Zilava (trepana, trepa) zamije-
Sena samo s vodom, posna (s mlijekom), prhka
(s putrom), obi¢na (s masti). Nadalje, moze biti
gola ili filana (posipana stucenim orasima, ma-
kom ili suhim tikvinim koSticama, preklapana
vise puta)...”

Pogacazoreji; zabiljezila Jasna Grivié (recept
bake Marice). Pripravi: 1 kgmelje (glatko), 10 dag
margarina, solji po potrebi (otprilike 1 Zlica), 2
zlice kiseloga vrnja, 3 dl mlake vode. Nadev: 400
dag mletih orejov, cukora po Zelji i potrebi. Delati
ovak: zamesi testo od sega navedenoga i nek stoji
okoli 20 minotov. Posle tog vremena razvle(i te-
sto na otprilike pol centimetra. PomeSane oreje
z cukorom posipati po razvlecenom testu (ne celo
smeso odjempot). Zarolatitestovurolado. Rolado
ponovo razvleci i pak posipati z oveji, zarolati pa

23 MATIJASKO, Nada: Vuzem od korizme...

24  Bakinakuharica. Tradicijskajela Bjelovarsko-bilogorske Zupani-
je (ur. Zlatko Kufner). Zagreb: Hrvatska gospodarska komora, Zu-
panijska komora, Turisti¢ka zajednica Bjelovarsko-bilogorske Zu-
panije, 2011.,231.

25 MARESIC, Jela; MIHOLEK, Vladimir: Opisirjecnik durdevec-
koga govora. Purdevac: Gradska knjiznica Purdevac, 2011., 496.
26 MESARIC, Marija; MATIJASKO Nada: Kulturaprehraneu Po-
dravini. Upotrazizaautenti¢nimpodravskimjelima. //Podravskizbor-
nik 39/2013 (ur. Robert Cimin), Koprivnica: Muzej grada Kopriv-

nice, 2013., 158.

pak razvleli testo kak je veliki tiganj v kojem se
bode pogaca pekla. Premazati tiganja mascom.
Pogaco premazati odozgora joljem i popikati z vi-
licom da se ne napuhne. Peci pri dobri vatri. Za
razliku od prethodnih pogaca, tijesto se ne
preklapa ve¢ umata.?”

...Mozebitiisnadjevom (filom)ili bez. Filana
pogaca vise puta se preklapa i posipala tucenim
orasima... U izvoru je i recept koji je priredila
Nada Matijasko (jednak onome pod red. br.
5), ali je opisan suvremeni nacin pripreme s
dodatkom maslacaipragka za pecivo.?

Autorica Terezija Salajpal prisje¢a se daje
ovo jelo pripremano i u Goli:

...tijekom tjedna pekla se pogaca s tucenim
orasima...”

Ocekivalo se da Ce sereceptipronaciuku-
haricama kazivacica, ili kuharicama njihovih
baka, ali tome nije tako. Sam je recept sveden
zapravo na usmenu predaju. Prije nego bude
rije¢ioreceptimapodravskih kazivadicasamo
se po sebi postavlja pitanje: Zasto recept nije
pronaden u rukopisnim kuharicama? Tomu
je vise razloga. Recept nije zapisan jer stare
podravske gazdarice uopée nisu posjedovale
kuharice jer im one nisu ni bile potrebne. Sva
jela koja su pripremale takoder su bila jedno-
stavna, a i broj upotrebljavanih namirnica za
pripremu jela takoder je bio mali. Osim toga,
seljacke djevoj¢ice napustale suigruod 10. go-
dine, jer su do udaje sa svojih 16 - 17 godina
morale biti spremne za samostalno vodenje
kuhinje. Dakle, kuharsko umijeée prenosilo se
s koljena na koljeno od rane mladosti. Povrh
toga, da suihtjele zapisati koji recept, to nisu
nikako mogle jer su Zene u Vojnoj krajini bile
uglavnom nepismene. Do 1833. godine skolu
su polazile samo kéeri vojnih ¢asnika i ¢inov-
nika, anadaljeiostale. No, zbog pomanjkanja
SkolskogprostorauBPurdevcu, naprimjer, sve
do 1880. godine polovica mladeZi bila je za-
pravo kod kuce. Drugi je razlog jednostavna

27 Receptivirovske sokacic (ur. Zeljka Ivorek i Katarina Franjo).
Virje: Osnovna 3kola prof. Franje Viktora Signjara, 2014., 74-75.
28  Zapodravskimstolom. Tradicijskireceptinasuvremennacin (ur.

Marija Mesaric), Koprivnica: Podravka, 2014., 62.

29 SALAJPAL, Tereza: Zivot i obicaji u Goli tijekom dvadese-
tog stoljeca. Koprivnica: Drustvo Hrvatskih knjizevnika, Podrav-

sko-prigorski ogranak, 2014., 73.



priprema i mali broj namirnica, $to je mogla
zapamtiti svaka kuharica.

4.2. Pogaca z oreji na mreznim
stranicama

Zanimljivo je da je najdetaljniji recept u
izvorima objavljen na jednoj mreznoj stra-
nici 7. studenoga 2010. godine. Nepoznata
autor(ica) teksta, koja po svemu sudedinije iz
Podravine, piSe da je njezin recept pogace iz
durdevecke Podravine, znadi da je prilikom
kakvog posjeta durdeveckom kraju jela po-
gacuizapisala recept:*

U 0,5 Il vode (moze mlacne) dodati malo soli
i$ecera te 3 zlice jogurta (nekada se radilo s kise-
lim mlijekom). Jogurt se dodaje kako bi pogaca i
nekoliko dana sacuvala svjezinu. Tko Zeli, da ti-
jesto ne bi bilo previse Zilavo, moze dodati malo
svjezeg kvasca ili praska za pecivo. U to dodavati
meko brasno (moze i mijesano), koliko treba da
se zamijesi masa pogodna za valjanje. Tako pri-
premljeno tijesto razvaljamo na debljinu otpri-
like 1 cm i pospemo ju mljevenim orasima u koje
smo dodali Secera po Zelji (ne previse). Nakon po-
sipavanja, toliko da se ispod ne vidi tijesto, tije-
sto preklopimo i ponovno razvaljamo na debljinu
od 1 cm. Potom ponovno posipamo, preklopimo i
razvaljamo. Postupak ponavljamo nekoliko puta
(3—-4). Na zadnje se tijesto samo preklopiipolozi
u malo namaséenu posudu za pecenje. (Prilikom
valjanja voditiracuna o obliku u velic¢ini posude.).
Prije pecenja se tijesto obavezno izbocka vilicom
kako se kola¢ ne bi napuhnuoiostavida odstoji 10
— 15 minuta. Pece se 20-ak minuta na 180 stup-
njeva, dok s gornje strane ne dobije lijepu koricu.
Pozavrsetkupecenjase obaveznoprekriva kuhinj-
skom krpom i ostavi da se ohladi kako korica ne
bi bile pretvrda.

4. 3. Pogaca z oreji izusmenog nasljeda

Terenskim istrazivanjem prikupljeno je
13izjavakazivacdicaikazivada, premdase mo-

30  SVILAC: Starinskapogacas orasima (7. 11. 2010.), Dostupno
na: https://www.pijanitvor.com/threads /starinska-pogaca-s-ora-

sima.7763/ (15.2.2017.)

gloivise, alise time nebini$taznacajnije zabi-
ljezilo, nego bisamo ponavljaliisterecepte. Od
prikupljenih recepata osamih je iz Purdevca,
tepojedaniz Cepelovca/Budrovca, Budanée-
vice, Podravskih Sesveta, Novigrada Podrav-
skog i Molvi. Ako uzmemo u obzir i pisane
izvore onda poga¢om obuhvacamo i sjeverni
dio Bilogore i neka druga naselja podrudja
nekadagnje krajiske Durdevecke pukovnije.
Ukupno gledajudi pogaca z orejiima je jedin-
stveno ime, osim $to je u bilogorskom kraju
nazivajuizednapogaca,auMolvama kelesica.

Kada se sazmu svi recepti, dolazimo do
zakljucka da su osnovni sastojci pogace z oreji
brasno, orasi, Secer, sol, mast i voda. Ostali
sastojci samo su dodaci koje su upotreblja-
vale pojedine gazdarice, dok su neki karakte-
risti¢ni za pojedino selo. Velika ve¢ina kazi-
vacica navodi bijelo bragno, dok se mjesavina
bijeloga i kukuruznoga upotrebljavala u Po-
dravskim Sesvetama, a mje$avina kukuru-
znoga i razenoga u Molvama. Pogace pecene
po sljedeé¢im receptima sve su jednake nakon
pecenja, ali se razlikuju po obradi tijesta s na-
djevom. Spominju se ¢etirina¢ina obrade s vi-
gestrukim slojevima tijesta (2 — 4):

1. valjanje - stavljanje nadjeva — preklapa-
nje — valjanje

2. valjanje - stavljanje nadjeva — uvijanje -
valjanje

3. valjanje-stavljanjenadjeva (gornjiidonji
sloj tijesta)

4. mijeSenjetijestazajednosnadjevom-va-
ljanje (na veli¢inu tepsije).

Kao $to smo prije napomenuli, glavna obi-
ljezja pogace sutuceniorasi, Zilavo tijestoihr-
skava korica. Nakon obrade izjava kazivacica
doslo se do zaklju¢ka da su obiljeZja pogace
obrada tijesta vi$estrukim preklapanjem, te
obvezno pikanje tijesta da se sprijec¢i odvaja-
nje povrsinske kore od ostatka jela. Podatak
o utiskivanju oraha u tijesto, koji se spominje
u pojedinim receptima, o¢ito je netko drugi
naknadno dodaoiskazu. Naime, samo utiski-
vanje sasvim je nepotrebno jer se tijesto pre-
klapa i valja upravo radi povezivanja tijesta s
orasima. Obliciizrezanih komada peéene po-
gace obi¢ajno supravilnoga oblika, ito poved,
dok spomenuti »rombovi« spadaju u danasnji
nacin rezanja.
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Pogaca z oreji - Purdevec

Kazivatica: Ana Zalac rodena Miholek (Pur-
devec, 1954.)

Sastojci: 5 pregrsci / 30 vrhom punih Zlica /
70 dag glatkogbrasna, zli¢ica soli, zli¢ica sode
bikarbone, jusna zlica svinjske masti, 4 dcl /
2 ¢ade tople vode, 25 dag / 20 zlica stucenih
oraha, 15 dag/ 7 zlica $ecera, Zlica masti za
premazivanje tepsije.

Postupak: Bragno, sol, soduimast mekano za-
mijesiti toplom vodom, te odmarati 10 min.
Potom ga razvaljati u veli¢inu tepsije, posuti
orasima i §e¢erom. Prvo utisnuti rukama sve
u tijesto, a onda tijesto preklopiti i odmoriti.
Ponoviti sve to jo§ dva putairazvaljano pe¢iu
tepsiji premazanojmascu. TijestoiSaratirom-
boidno, ali ne prerezati, te izbosti viljuskom.
Peci u zagrijanoj pe¢nici na 200 stupnjeva 30
min.

PosluZivanje: Najcesce za vrijeme jesenskih i
zimskih poljoprivrednih radova; luscejna ku-
kruza, ¢ejajna perja, berbe grozda, predenja.
Izvorne kazivacice: Marica Miholek rodena
Imbriga (Purdevec, 1934.), majka kazivacice;
Analmbri$arodena Cestar (Purdevec,1914.),
baka kazivacice.

Pogaca z oreji - Purdevec

Kazivaéica: Terezija Soka¢ rodena Purigevi¢
(Purdevec, 1932.)

Sastojci: 5 - 10 pregrs¢i glatkoga brasna, Zlica
svinjske masti, malo soliisode bikarbone, te
Seceraioraha (5 do 10 $aka - koliko gazda-
ricaima).

Postupak: Bragno, sol, sodaimast seizmijese
s mlakom vodom. Tijesto mora biti srednje
tvrdoce. Nakon mijesenja ostavimo ga da se
odmori 15 minuta. Potom ga razvaljamo na
debljinu 1 - 1,5 cm. Na razvaljano tijesto sta-
vimo sve orahe i Secer, utisnemo ih rukama
u tijesto, a tijesto zarolamo i malo odmorimo.
Zarolano tijesto razvaljamo na debljinuod 1,5
-2 cmveli¢ine zamagéene tepsije. Odmorimo
ga malo, a prije pedenja izbode se viljuskom i
stavipeciuzagrijanupecnicu. Vrijeme pecenja
se odreduje po izgledu.

PosluZivanje: Zavrijeme svih poljoprivrednih
jesenskih radova, za vrijeme zimskih veceri
na ¢ejajnu perja.

Izvorne kazivacice: Elizabeta Purisevi¢ ro-
dena Kapusti¢, (Purdevec, 1910.), majka ka-
zivatice; Mara Kapusti¢ rodena Kuhar (Pur-
devec, 1884.), baka kazivacice.

Pogaca z oreji - Purdevec

Kazivaéica: Marija Le§¢an rodena Matkov
(Purdevec, 1932.)

Sastojci: 1 kg glatkog brasna, 50 dag tu¢enih
oraha, 15 dag8ecera, solpopotrebi, toplavoda
po potrebi, 1,5 dcl rastopljene svinjske masti.
Postupak: Ubragno dodati, soli$eceritoplom
vodom zamijesiti tijesto srednje gustoce. Do-
bro ga izraditiina stolnjaku ga tanko razvudi
uveli¢ini stola. Izmije$ati tu¢ene orahe, Secer
imalo soli, i posuti po tijestu. To utisnuti u ti-
jesto i poslije poskropiti rastopljenom masti.
Potom razvaljano tijesto sa svih strana treba
rolati i skupljati na sredinu stola do veli¢ine
kvadrata. Malo odmoriti, a onda tijesto valj-
kom rastuci do veli¢ine tepsije. Rubom malog
tanjuric¢ana povrSinisirova tijesta »ispiSu« se
rombovi, anjihovu sredinuizbostiviljugkom,
te gore malo premazati rastopljenom masti.
Ova se zilava pogaca pece oko 40 minuta na
180°.

PosluZivanje: Za tezake i Cejajle.

Izvorne kazivacice: Dora Matkov rodena Fe-
renti¢ (Purdevec, 1908.), majka kazivacice;
BaraFeren¢i¢ rodena Pavec (Purdevec,1879.),
baka kazivacice.

Pogaca z oreji - Purdevec

Kazivacdica: Katarina Tomasen rodena Fran-
¢ina (Purdevec, 1933.)

Sastojci: 0,5 — 1 kg brasna, Zli¢ica soli i sode
bikarbone, 2 Zlice vrhnja, 5 ¢aga tople vode, 5
Zlica Secera, 5 $aka tucenih oraha, Zlica masti
za namazati tepsiju.

Postupak: Suhe sastojke zamijesitisvrhnjemi
toplomvodom da tijesto bude srednje tvrdoce
irazvaljati ga uveli¢inu tepsije. Na razvaljano
tijesto staviti dio oraha i ecera, utisnuti ih i
preklopiti tijesto. Preklopljeno tijesto razva-
ljati i postupak ponoviti jo§ dva puta. Malo



odmoriti tijesto i razvaljati u veli¢inu tepsije.
Stavitiumasnu tepsijuipec¢idokne porumeni,
oko pola sata.

Izvorne kazivacice: Marija Fran¢ina rodena
Jantijev (Purdevec, 1904.), majkakazivadice;
AnaJancijevrodena Blaga (Purdevec, 1878.),
baka kazivacice.

Pogaca z oreji - Purdevec

Kazivacica: Marija Jakupovi¢ rodena Mandi¢
(Purdevec, 1928.)

Sastojci: 5 pregrsci/ 1 kgglatkogbrasna, zli¢ica
soli, zli¢icasodebikarbone, 5 Zlica $ecera, 5 pu-
nih $aka tu¢enih oraha, 2 Zlice masti; jednau
tijesto a druga za podmazivanje tepsije; tople
vode po potrebi.

Postupak: Sve sastojke izmijesati da tijesto
bude podatno i razvaljati ga valjkom do veli-
¢inetepsije. Narazvaljano stavitioraheigecer,
utisnuti ih i preklopiti tijesto s lijeve i desne
strane, te gaponovnorazvaljati. Tako triputa.
Zadnji puta razvaljano tijesto staviti u nama-
$¢enu tepsiju, izbosti viljuskom i peéi na jakoj
vatri dok ne porumeni.

Posluzivanje: U jesen i zimi za vrijeme poljo-
privrednih radova.

Izvorne kazivacice: Doroteja Iv¢ana rodena
Mandi¢ (Purdevec, 1894.), teta kazivacice;
Magdalena Mandi¢ rodena Katuli¢ (Purde-
vec, 1860.), tetina majka.

Pogaca z oreji - Purdevec

Kazivacica: Andela Lenhard Antolin (Purde-
vec, 1948.)

Sastojci: 5 pregrsci obicne melje (oko pola kg
glatkogbrasna), $¢epec/mala zli¢icasoli, $¢e-
pec curoka, 5 $ak / oko 15 dag stoceni orejov, 3
Sake / oko 10 dag cukora, zlica svinjske masti,
topla voda po potrebi (oko 4 dcl).

Postupak: Vzdelo se dene melje, sol, malo cukora
izameSava se zvodom. MeSa seimesi dok se testo
ne odmekne od zdele. Dene se na pomeljeni stol-
nak, potiska z rokami i razvalja sukacom na ve-
licino tiganje. Onda se po celom testu dene prvo
Saka potocen iorejov v mozdaru. Na oreje se onda
posipleSaka cukoraisesezrokamipotiskavsirovo
testo. Tak potiskano se namota kako brisac, poti-
ska sukacom i pak rasuce. Tak dva pot. Na kraju

se sukacom razvlece na velitino tiganje. Dene se
f tiganjo namazano svinskom mascom, odzgor
popika z vilicom ili zareZe z nozom na kockice ili
rombeke. Pecesevuvrocemroludokneporumene.
Posluzivanje: Pogaca z oreji se pri Lenhardovem
navekpeklavjeseniliv zime, dok so se nabraliipo-
susili oreji. Majkica Cilaje to pekla dok se lus¢il ku-
kruzidok se cejalo perje, ili pak v zime dok so dosle
k nam susede prest na kolovrat, zaprav dok smo
imali vise pomagacov za stolom. Posle je mama
takvo pogaco pekla dok so se brale gorice.
Izvorne kazivacice: Marica Lenhard rodena
Kucel (Burdevec, 1927.), majka kazivadice;
CilaLenhardrodena Boros (Purdevec,1898.),
baka kazivacice.

Pogaca z oreji - Purdevec

Kazivadica: Ana Patac¢ko rodena Matocec
(Purdevec, 1924.)

Sastojci: 4 pregrsce glatkog brasna, 2 pregrsce
tudenih oraha, malo soli, malo §ecera, mlijeko
za zamijesiti (prema potrebi).

Postupak: Zamijesiti bragno, soli$ecer s mla-
kim mlijekom da tijestobude podatnoirazva-
ljati ga u veli¢inu tepsije. U meduvremenu v
mozdaruistudioraheijednu$akuorahaimalo
Seceraposipatipo tijestuisve utisnutirukama
u tijesto. Tijesto narolatiipotiskatiga valjkom
iponovorazvaljatiuveli¢inu tepsije, te postu-
pakposipanjasorasimaimalo $ecera ponoviti
jo$dvaputa. Razvaljano tijesto stavitiunama-
$¢enu tepsiju. Pedi u zagrijanoj pe¢nici 40-ak
minuta na 180° dok ne porumeni. Posluziva-
nje: Kao obi¢an i prosti kola¢ najcesce se nudio
zavrijemevecih poljoprivrednih, jesenskihili
zimskih radova.

Izvorne kazivacice: Terezija Matocec rodena
Topljak (Purdevec, 1895.), majka kazivacice;
Bara Topljak rodena Tomerlin (Purdevec,
1857.), baka kazivacice.

Pogaca z oreji - Purdevec

Kazivacica: Smiljka Janacek Kucini¢ (Burde-
vec,1940.)

Sastojci: 5 pregrsci melje, malo soli, malo sode
bikarbone, 3 ake orejov, 2 $ake cukora, Zlica
svinjske masti, malo tople vode.
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Postupak: Melja, soda i sol se zamese tak da se
more razvleci na veli¢ino tigajne. Na tak razvle-
Ceno testo dene se prvi del orejov i cukora, potiska
se se f testo i narola. Onda se rasuce pak vu veli-
¢ino tigajne i na to se dene drugi del orejov. To se
ponoviitrejti pot. Onda se rasuce i dene f tigajno
namazano stajnenommastijom. Predepelejnate-
stosespikazvilicomipecevroludokneporumene.
PosluZivanje: TetaMartadanasima 96 godina
i sve dobro pamti. Uvijek je govorila da je po-
gaca z oreji bogecki kolac, neje za svetke neg za
delatne dene. Ona ju je pekla za tezake kad se
nekaj delalo na mekote iliv goricaj. Nosila se za-
motana u stolnjak od domacega platna, pa je
dugo bila friska, nije se osusila. Teta Marta je
uvijek posebno naglasila da se oreji za pogacu
trebaju istudi u muzaru, a ne mleti v mlincu
jer bi onda bili suhi. Uz pogac¢u je uvijek dobro
pasalo vino ili most. Prvih godina Picokijade,
kad se pocela odrzavatiiizlozba kola¢a, moja
rodakinjapokojna Andelka Draksi¢eva,udana
Martin¢i¢injezinakéiKatarina Martin¢i¢uvi-
jek su donosile pogaco z oreji na izlozbu i to je
biokola¢koji sam obavezno ponijelauZagreb.
Kad se spomene pogaca sjetim se pokojnog
prijatelja Miroslava Dolenca Dravskoginasih
druzenja u Zagrebu. Navek je pital: Jel mi bos
spekla ribice ili zlevanko, a sakak mi z Purdevca
donesi pogaco z oreji!

Izvorne kazivacice: Ana Car rodena Fucak
(Purdevec, 1892.), baka kazivacice; Marta
Fucek rodena Car (Purdevec,1922.), teta ka-

zivacice.

Pogaca z oreji - Budancevica

Kazivacica: Katica BlaZok rodena Maturanec
(Budancevica, 1948.)

Sastojci: 4 pregrsce bele melje, 4 pregrsceorejov,
zli¢i¢ka soli, zli¢icka sode bikarbone, 3 kupice
tople vode.

Postupak: Meljo, solisodo mesitivuvajglinu dok
se ne pocne testo odvajati od posude. Stresti na
pomeljeni stolnjak, jos malo pomesiti i sukacom
rasukati na fest debelo. Posipati na fest debelo s
prije pripremljenim nadevom od orejov. Dodati
cukora dok god ne dosta slatko, zamotati kak di-
ganoga kolaca pak ponovo presukati, tak tri put.
Zadnji put samo lagano pritisnuti sukacom i deti
v tepsiju dobro podmazanu stanjenom svinjskom

masti. Vilicom dobro nabosti. Odma peciv peciv
roljunajboljev zidanojpelinadrva. LoZitiz agaci-
jom dok ne pocne lagano rumeneti. Odma zvaditi
zroljai zamotativ Cistu krpu da se oladi.
PosluZivanje: U Budancevicii okolnim selima
(Klostar, Prugovac, Sesvete, Kladare, Kozare-
vec) spremala se dok je bil post ili se islo s teza-
kimav gorice, anarocito za vrijeme pretakanja
mosta. Uzflaguvinanosilase namekotuilivadu
dok se susilo seno.

Izvornekazivatice: Marica Maturanecrodena
Matulac (Budancevica, 1930.), mama kaziva-
¢ice; Kata Matulecrodena Matulec (Budance-
vica, oko 1905.).

Pogaéa z oreji — Cepelovec / Budrovec

Kazivacica: Marija Topljak rodena Babec (Ce-
pelovec, 1951.)

Sastojci: 70 dagglatkogbrasna, 40 dag tu¢enih
oraha, zlica masti, 3 dcl toplog mlijeka, malo
vode, malo soli, 15 dag Secera.

Postupak: Izmijesiti tijesto i razvaljati ga §to
tanje. Gore ga posuti prvim dijelom oraha i
Secera, filapotiskatii tijesto zarolati, te nakon
kratkog odmora opetrazvaljati. Postupak po-
novitijos triputa. Stavitiuzamaséenu tepsiju,
»nabockati« pogac¢u viljuskom i prije pecenja
lagano premazatimjesavinomuljaivode. Peci
40 minna 180°.

PosluZivanje: Prilikom ve¢ih poljoprivrednih
radova u vinogradu i na polju, u ku¢i dok se
¢ejalo perje.

Izvorne kazivadice: Roza Babec rodena Tur-
kovié (Cepelovec, 1926.), majka kazivacice;
Marta Babec rodena Marovié¢ (Budrovec,
1897.), baka kazivacice.

Pogaca z oreji - Podravske Sesvete

Kaziva¢: Josip Cugovcan (Podravske Sesvete,
1955)

Sastojci: 2 pregrsce bele pajtlajne mejle, pregrs¢
pofurene kukuruzne mejle, 2 Sake toceni v moz-
daru orejov, mala Zli¢ica sode bikarbone ili malo
kvasa, kupica cukora (ilimenje), 3 kupice mlakoga
mleka, kupica kiseloga mleka, zlica masti.
Postupak: Belo i pofureno kukuruzno mejlo, sol,
sodo, ili malo v mleku otoplenoga kvasa, te sto-
Cene oreje i cukora se skupa zmesiti. Testo mora



biti povdajno. Malo ga pocinoti i razvleci kak je
tepsija. Testo polozitiv tepsijo koja je premazana
z svinjskom mastiiprije peCenjajo napikatiz vili-
comiradiukrasairaditogadaseneodigavagornja
kora. Dene sevuvrocirolipece dok ne porumene.
Posluzivanje: Pogacaneje bila fini kola¢ za BoZic,
Vuzemiili bilo koj svetek, nego kak prosti kola¢ de-
lal se je v Korizme i dok so se delali v jesen i zime
posli gde je bilo vie teZakov.

Izvorne kazivacice: Jela Cugovéan rodena
Derezi¢ (Podravske Sesvete), majka kazivaca;
Ana Halusek rodena DereZi¢ (Podravske Se-
svete), baka kazivaca.

Pogaca z oreji - Molve

Kazivatica: Ana Bogat rodena Varga (Molve,
1932)

Sastojci: 30 dag kukuruznog brasna, 20 dag
razenogbragna, malo $ecera, malosoli, 20 dag
orahatucenihumozdaru, 2 dclmlakevode po-
mije$ane s 1 dcl ulja od bundevinih kostica.
Postupak: Od suhih sastojaka umijesano ti-
jesto se podijeli na dva dijela. Prvo se razvuce
u veli¢inu tepsije i pospe s malo navlazenim
orasima u koje je dodano malo $ecera. Gore
se stavi drugi dio tijesta i zajedno se potiska.
Tijesto se staviunamaséenu tepsijuiprobode
siljatim nozem do dnakako se ne bi gornji dio
tijesta odizao. Pece se dok ne porumeni.
Posluzivanje: Za vrijeme jesenskih i zimskih
poljoprivrednih radova dok je bilo oraha.
Izvorne kazivacice: Eva [§tvan rodena Kopri-
¢anec (Molve, oko 1915.), majka kazivacice;
Ana Kopri¢anec rodena Kopri¢anec (Molve,
1897.), baka kazivacice.

Pogaca z oreji - Novigrad Podravski

Kaziva¢: Bozo Purinti¢ (Novigrad Podravski,
1960.)

Izvorna kazivatica: Bukov¢an Marija, rodena
Vedri§ (Novigrad Podravski, 1936.) Sastojci: 4
pregrstiglatkogabrasna, 4 $aketucenihoraha,
malo soli, malo $ecera, jaje, 10 dag maslaca,
mlaka voda.

Postupak: U suhe sastojke staviti jaje i maslac
i umijesiti tijesto s mlakom vodom da bude
podatno, do srednje gustoce. Tijesto podijeliti
naCetirikomada. Prvo tankorazvaljatinave-

li¢inu tepsijeinato stavitiprvidio oraha. Tako
razvaljati i ostala tri tijesta, na svako staviti
orahe s malo $ecera. Zadnje tijesto se vchom
noza probode do dna da se tijesto ne odvoji i
peceseskorojedansat. Kad seispece, tijesto se
lagano premaze, pokvasivodomipreokrenuto
na donju stranu prekrije debelim stolnjakom
da se okusi prozmu. Tako pokrito ostaje dok
se ne ohladi.

PosluZivanje: Ovaj obi¢ni, jednostavniiprosti
kola¢ posluZivao se za vrijeme zapovijedanog
posta; za Sesvete, naBadnjakina Velikipetak.
Izvorne kazivacice: Marija Bukov¢an rodena
Vedris (Novigrad Podravski, 1936.), susjeda
kazivada, Bara Vedri$ rodena Markes (Novi-
grad Podravski, oko 1915.), majka kazivaceve
susjede.

5. Zakljuéak

Tijekom prikupljanja i obrade podataka i
recepata o pogace z oreji potrebnih za elaborat,
kaoisagledavanja dosadasnjihjavnih prezen-
tacija, hvalejevrijednainicijativa Udruge Zena
DPurdevac, kao i sam kona¢ni rezultat upisa
pogace u Registar nematerijalne kulturne
bastine Republike Hrvatske. Ovdje se ne radi
samo o spa$avanju od nestajanja jednoga tra-
dicijskog jela, nego i nastojanju da se ono po-
pularizira na prostoru na kojem se oduvijek
jelo, paigirem. Medutim, htijenjeivolju zasje-
njujenedovoljno poznavanjeizvornogizgleda
pogace, pa ju izrijekom i kona¢nim izgledom
predstavljaju kolacem, unato¢ vise nego oci-
toj razlici izmedu ta dva jela. Sama pogaca
dostupna na prezentacijama jo$ nije posti-
gla zadovoljavaju¢u kakvoéu kakvu zahtijeva
izvorni recept. Dijelom je to rezultat dovode-
nja pogace do skorog nestajanja; nema zapi-
sanog izvornog recepta jer stare podravske
gazdarice nisu posjedovale nikakve zapise, a
tijekomvremenauusmenirecept spontanosu
usli neki drugi sastojci koji poga¢u kona¢nim
izgledom udaljavaju od izvornosti, a pribliZa-
vajukolacu. Tojejasnovidljivo u prikupljenim
receptima. Ovaj je smjer nedopustivimora se
mijenjati, izmedu ostalog i zbog zastite koja
nositelje obavezuje na ¢uvanje kulturnog do-
bra u njegovom izvornom obliku.
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Summary

Apprentice School in Koprivnica from au-
tumn of 1910 until the end of 1918

This paper is the third sequel of the paper
of the same name which we started publishing
in Podravina’s Almanac in 2017 and 2018. It
shows that, thanks to craftsmen and traders,
Koprivnica became an important economic
center prior to thebeginning of the First World
War, owing toitsstrategic position close to the
Hungarian border. Furthermore, Koprivnica
served asalinkwith Slavonia along the Drava
River. Koprivnica, as a significant trade and
crafts center,and nowalready asanindustrial
center, entered the process of stagnation and
backwardness only after the First World War,
but this will be the research task for some fu-
ture researchers.

Kazivaci

- Blazok, Katica (rodena Maturanec u Budancevici,
1948.)

+ Bogat, Ana (rodena Varga u Molvama, 1932.)

+ Bukov¢an, Marija (rodena Vedris u Novigradu Podrav-
skom, 1936.)

« DPurin¢i¢, Bozo (roden u Novigradu Podravskom,
1960.)

+ Cugovc¢an Josip (roden u Podravskim Sesvetama,
1955.)

« Jakupovi¢, Marija (rodena Mandi¢u Purdeveu, 1928.)

+ Janatek Kudini¢, Smiljka (rodena u Purdevcu, 1940.)

« Lenhard Antolin, Andela (rodena u Purdevcu, 1948.)

+ Les¢an, Marija (rodena Matkov u Purdevcu, 1932.)

- Miholek, Rozalija (rodena Majstorovi¢, 1915.)

« Patacko, Ana (rodena Matocec u Purdevcu, 1924.)

- Sokag, Terezija (rodena Puridevi¢ u Purdevcu, 1932.)
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