Nada MATIJASKO

KasSe | kasasta jela u Podravini

Buduci da su stari Slaveni bili izraziti poljodjelci, jela
od Zitarica imaju presudnu ulogu u opcéeslavenskoj pre-
hrani.l Zanimanje za tradicijsku ishranu prvenstveno
je etnoloSko-poredbeno, povijesno i lingvisticko, opcée-
nito kulturoloSko, medutim ostvarenju priloga takve
vrste ipak prethodi etnografija, kojom éemo se, uglav-
nom, ovdje posluziti. I dok o kruhu, pecivu i najrazli¢i-
tijim vrstama kolata saznajemo mnoge pojedinosti iz
etnoloSkih priloga2, opisi kaSastih jela, njihova pripre-
ma, serviranje i zastupljenost u jelovniku manje su de-
taljni, a podaci o prilikama u kojima se jedu, koliko
rado, o obrednim znacenjima koja ponekad imaju, rjedi
su.

Prilog obraduje kade i kaSasta jela prema saznajima
iz osam podravskih sela, prikupljenim vlastitim teren-
skim istrazivanjem u prolje¢e 1989.3 Kao osnova za is-
pitivanje posluzila su pitanja iz poglavlja o prehrani u
Upitnicama EtnoloSkog Atlasa Jugoslavije, sv. 2 a medu
njima narocito teme 62. Obroci, 65. KaSe i ka3asta jela i
72. Narocita jela.

VRSTE KASA PREMA VRSTI
ZITARICE

Prije svega treba reci da naziv kaSa ima u Podravini
vise znacenja: 1) cijelo zrno nekih Zitarica - heljde, pro-
sa, je€ma, 2) zdrobljeno zrnje Zitarica i 3) kuhano jelo
od cijelog, zdrobljenog ili grubo mljevenog zrnja. Kuha-
no kasasto jelo od brasna zove se posebnim lokalnim
nazivima: Zganci, jagli, pura itd.

Kasasta jela kuhala su se u Podravini od kuruze, haj-
dine ili elde, jeCcma ilijatmena, prosa, bera i pSenice
ili Zita.4

MLJEVENJE, LVJU§TENJE |
DROBLJENJE ZITARICA

Za kaSasta jela od brasna, zrnje se mljelo u melini-
ma. U Staglincu su sve Zitarice mljeli na flo (Zrvanj),
fino ili grublje.5U mlinu se melje i8rot - grubo samlje-
ven kukuruz za kukuruznu kasu, koju su nekad jeli u
Velikom Otoku, Kalinovcu i Sirovoj Kataleni, a u Sta-
glincu i Belekovcu Srotom su nadjevali ¢urke.

U stupama na nozni pogon ljusti se jeEmena, hajdin-
ska i prosena ka3a,6 a drobi se »jeCam za kavu«, kuku-
ruz (izniman podatak iz Belekovca)7ibundevske ko§¢i-
ce od kojih se kuha domacée crno ulje. U Staglincu su
stupu imali samo ono koji nisu imali Zrvanj.

Prije negoli se hajdina kaSa stue u stupi, mora se
skuhati. Zatim se »prostre na tavan da se osu$i i stuce
tako da ljuske popadaju sa zrnja, a zrna se ne zgnjece;
na kraju se prosije na reSeto.«8Je€am se polije vru¢om
vodom i stupa. Stupanjem se Zeli posti¢i samo ljustenje
zrnja. Ako se je€am koristio kao nadomjestak za kavu,
ovako se priredio: »Najprvo se obzgal (przio), onda se
do sitna zdrobio i prosijao.«9 Prosena ka3a se prije stu-

panja morala »stopiti« (zagrijati) v tepsiji pa su ljuske
lako otpale.«10

U Kalinovcu je skoro svaka kuéa imala »stupu pod
Supom«, no kasnije su Zene kaSu radije davale ljustiti u
melin. 1

PRIPREMANJE KASA | KASASTIH
JELA

A) Kase

Hajdinska kaSa najce$ce se skuhala na vodi i zacinila s
mascu. Jo§ je bolja ako se »dinsta« na luku ijede sa pe-
¢enim Spekom. MoZe se kuhati i »nameSana« - hajdin-
ska i prosena kaSa zajedno.12 Hajdinska ka3a kuhala se
veoma Cesto. Ako se kuha za obed, dodaje se juhi od
suhog svinjskog mesa. Ne koristi se prva nego druga
voda koja nije suviSe slana i masna. Juhi se doda i ne-
koliko »obeljenih« krumpira.13

Prosena kaSa dobro se opere i skuha na vodi ili mlije-
ku. Kuha se »v ranjglici, na retko«. Ako je kuhana na
vodi, zacinja se s vrhnjem i s masti ili »zafrigom«. Pro-
sena kaSa moze se izapeci: u tepsiju se procijedi mlije-
ko, doda se ka3a, malo soli i stavi u »rol«. Prema kaziva-
nju Ane Semren iz Kalinovca, pe€ena prosena kasa je
ukusnija. U Staglincu su kuhali prosenu kasu, a i kuku-
ruznu od Srota, ovako: »dok kasa prevri (na vodi), oce-
di se, zaleje z mlekom ikuha dok n(ij)e gusto«.

U ispitivanim selima jeCmena kaSa najc¢e$ce se ku-
hala s grahom (ricet), ali se pripremala i uz dodatak
krumpira, vrhnja, a na kraju se sve skupa zacini em-
prenom (zapr§kom).14

Kukuruzna kasa kuhala se od $rota. U Staglincu se
zove krupicals, a kuha se na mlijeku kao i prosena. U
Kalinovcu se kuhala ovako: »opere se od pleve, luk se
precvrl, dene se ka$a, zalije vodom, posoli, doda slatka
paprika i dinsta«. Kukuruzna kaSa jede se jo§ i s mlije-
kom, vrhnjem, Spekom. U Gornjoj Velikoj i Vlaislavu
ne kuhaju kukuruznu kaSu nego samo kukuruzne
zgance (od brasna).

U podravskim selima oko Koprivnice Zene ne spre-
maju zitnu kasu.

B) KaSasta jela od brasna

Zganci, kuhani na vodi, opéeraSireni su u podrav-
skom kraju. Mogu biti kukuruzni, beli ili pajtani,
smesni (od kukuruznog i pSeni¢nog brasna) i Zganci s
krumpirom (u Staglincu i Kalinovcu).

Kukuruzno brasno za Zgance naspe se odjednom u
vrelu vodu s malo masti i ostavi neko vrijeme da kuha.
Zatim se mijeSa. »Kad se ide me3at, moze se dodat be-
log brasna i to su onda smesni Zganci. Ako se odma' za-
kuhava i kukuruzno i belo brasno, Zganci se moraju
mesat’od poCetka«. Kada se kuhaju Zganci s krumpi-
rom, najprije se skuha krumpir, zgnjeci se, doda se ku-
kuruzno brasno isve se zajedno kuha do kraja.
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Zganci se jedu s mlijekom, bijelom kavom, vrhnjem i
masti, ¢varcima, Spekom; u Vlaislavu i s mlijekom i
medom, u Pelekovcu sa sirom i lukom, u Staglincu i
Kalinovcu isa zeljem.

Neka kaSasta jela kuhaju se na mlijeku. U Staglincu
djeci kuhaju Zupu - kukuruzno ili pSeni¢no brasno ku-
hano na mlijeku. Drugdje na mlijeku kuhaju p3enicni
gris, a takode i kaSicu - ribeZom naribanu tjesteninu,
zakuhanu na mlijeku tako da bude gusto.

C) KaSe kao dodatak jelima

Kao ukusan dodatak nekom jelu najce$ce se javlja
hajdinska kaSa. U Vlasilavu se elda skuha i zaulji ili se
eldina kaSa pomijeSa se stu€enim i prosijanim bun-
devskim koSéicama te se s takvim nadjevom zaviju kas-
njaki. Kasnjaki se u tepsiju slazu uzduzno ili se zaviju
u krug (vijanica).16 Veoma sli¢no jelo prave u Reki,
Gornjoj Velikoj i Sirovoj Kataleni.

U Staglincu se »mladina (perad) za svetak nadeva s
mesom hajdine kase, rize, Zemlje, soli i papra«, saSije se
i pece u peki (zemljanoj posudi) u krudnoj peéi. Kao
prilog, ovaj je nadjev ukusniji no §to su to mlinci, kaze
kazivac iz Staglinca.

U Reki skupljaju jednu vrstu gljiva koje rastu pored
hrasta, a kuhaju ih s hajdinskom kasom. Te gljive zovu
»hajdinske gljive«.

Posebno mjesto imaju kaSe u krvavicama i »¢urka-
ma«. Devenice prave od plucica, srca, kozica, krvi, haj-
dinske kase i masti od »oporka« (svinjska crijevna mas-
noéa). Tako u Staglincu. U Belekovcu ih zovu krvavice,
u Velikom Otoku &rne ¢urke. Staglin€ani su nekada
u ¢urke stavljali kukuruznog Srota. U Belekovcu i Ve-
likom Otoku koriste prosenu kasu, ¢eSnjak i mast
kao nadjev za bele ¢urke.17
Je¢menu kadul8 posvuda dodaju grahu pa kuhaju ri-
Cet.

KADA SE SVE JEDU KASE | KASASTA
JELA

Razlic¢ite kaSe i zganci neko¢ su bila uobicajena jela
Podravaca, narocito za fruStuk (rucak, zajtrek) i za
veceru.

Pored drugih jela, za fruStuk su se u obi¢ne radne
dane jeli zganci s mlijekom, bijelom kavom, sirom, s
mascu i lukom; prosena kasa kuhana ili pe¢ena; hajdin-
ska ka$a.

Uvecer se obi¢no skuhala kukuruzna kasSa na luku,
kukuruzni ili »smesni« Zganci servirani uz »3pek i zelje
z kace«, zganci s krumpirima, s vrhnjem ili sa ¢varcima,
hajdinska kaSa. Za vecCeru se jede i ono Sto je ostalo od
obeda ili zlevanka, cicvara, $¢ipanci (vrsta tjesteni-
ne) sa zeljem, mlinci s masti, gula$ itd.

Za obed se kuhala ili pekla druga hrana, veoma €esto
grah, zelje, krumpir, repa, pretepena juha (za€injena s
bradnom razmuéenim u mlijeku is vrhnjem), prezgana
juha, perketa (pileci gula$) itd. Kase, izuzev »hajdinske
kaSe na juhu«, ne kuhaju se za obed.

Kombinacije kaSastih jela od raznih vrsta Zitarica s
brojnim namirnicama, ujutro drugacije nego navecer,
doprinosile su velikoj raznovrsnosti jelovnika, premda
se zapravo radilo o istovrsnim jelima Ciji je osnovni sa-
stojak zrnje Zitarica, ostupano ili mljeveno.

Nadalje ¢emo razmotriti u kojim su se narocitim pri-
likama kaSa pripremale za jelo.

Jela sa »hajdinom« spravljaju se na dane postova. U
Gornjoj Velikoj na Badnjak i Veliki petak peku posne
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mazanice ili Strukle sa hajdinskom kaSom i crnim
uljem. Isto tako u Reki: »Na Badnjak se u svakoj kuci
jedu Struklji sa hajdinskom kaSom itrusom (zdroblje-
nim kos¢icama tikve)«.19 U Sirovoj Kataleni na Bad-
njak peku posne kola€e: Strukle sa zeljem, hajdinskom
kasom icrnim uljem, a u Vlaislavu takvo jelo zovu ka$-
njaki.20 U Vlaislavu skuhaju eldinu kaSu na vodi ijedu
je bez ikakve masnoce.

Zanimljivo je iuZivanje kaSe radi svojevrsnog obred-
nog znaenja. »Za lakomec (fasSnik) se moraju jesti ku-
kuruzni Zzganci, glavina (svinjska glava), zelje i hren
sos«, tako je govorio otac kazivacice Ane Hadun iz Ko-
privnice. U Maloj Mucnoj »na fasnik se jedu Zganci da
maskari budu debeli kaj zganci«.21

Kao §to smo vidjeli, kaSe su se u Podravini redovito
pojavljivale na jelovniku, sve do vremena neposredno
iza Il. svjetskog rata, kada su naglo napuStene kao hra-
na drugog reda.

Uzrok-pokreta¢ promjena u prehrani je nagla preori-
jentacija u gospodarenju koja pocinje stimulirati proiz-
vodnju pSenice i kukuruza na $to ve¢im povrSinama, a
zapostavlja uzgoj heljde, prosa, je€ma, zobi, tj. onih zita-
rica koje su seoska domacinstva ve¢ otprije sijala na
malim povrSinama, za potrebe vlastite prehrane iishra-
ne stoke.

Pored ovog ekonomskog uzroka postoji ipak i niz
drustveno-duhovnih okolnosti, stavova i odnosa koji su
napustanje odredenih namirnica ucinili lak§im i brzim.
Upravo taj nematerijalan »katalizator« promjena u pre-
hrani etnolodki je zanimljiv, a izbija na vidjelo u odnosu
ljudi prema kaSama i kaSastim jelima, nekad i danas.

Premda su se kaSe i Zganci jeli vrlo ¢esto, neka kazi-
vanja, a i posredni pokazatelji upucéuju na zaklju¢ak da
kaSasta jela nisu medu Podravcima omiljena i visoko
cijenjena hrana.

Terezija KoEmar navodi da prosenu kaSu za€injenu
samo s masti jednostavno nije mogla jesti, nego bi je
uvijek jela s vrhnjem. Takoder kaZe: »KaSe su hrana za
obi¢ne dane. Ako u kuéu dode gost, da mu se nesto
drugo.«

U Reki su u doba gladi »jeli svakakve kaSe i Zgance«.
Dakle, to je hrana koja spaSava od gladi, ali, ako se
mora stalno konzumirati, postaje mrska zbog jednolic¢-
nosti.

U belekovcu ljudi rijetko jedu kuhane ka3e. Kasama
(prosenim, hajdinskim, kukuruznim) uglavnom nadje-
vaju bele ¢urke i krvavice. Zgance jedu &esto.

U Zborniku za narodni Zivot i obiCaje 1 Valentin Caj-
nko piSe o Pitomaci pa kaZze i ovo: »No to svoje siroma-
§tvo podnosi narod strpljivo, a hrani se jednostavo: uju-
tro ili kaSom ili zafriganom juhom ili Zgancima, o pod-
ne se na kuha, a »uzina« je sir, ili slanina ili luk s kru-
hom .. <22

Rajnovi¢ Mara iz Gradine kod Virovitice kaze: »Ima
ko je Zgance jako volio, ja ba$ nisam.« U Varodi kod
Broda »Zganci se jedu u dvi nedilje jedamput«23, a sli¢-
no tako i u Donjem Viljevu kod Donjeg Miholjca.24 U
slavonskim selima ka3e su, dakle, jo§ manje omiljene.

Nadalje, iz grade dobivene prema temi 72. Narocita
jela, proizlazi da u Podravini jela od kaSa nipoSto ne
pripremaju za crkvene »svetke«. Za BozZi¢ i Uskrs s
mnogo paznje peCe se pSenicni kruh, razlicite vrste bo-
gato nadjevenih kolaca, kuha se »mladinska ili goved-
ska juha«, pece »mladinsko« ili svinjsko peCenje i pri-
premaju druga mrsna icijenjena jela.

Niti u jednom ispitivanom selu kaSe se nisu jele na
svadbi, krstitkama ili na karminama.2 Takoder, kada



se skupi mnogo tezaka kod obimnih poslova u polju,
kod vrSidbe, kod gradnje kuce i si., priprema se mesna
juha srezancima, kuhano i peCeno meso, sos, salata, di-
gani kolaci nadjeveni orasima, makom, cvebom. Kase
se ne nude. Jedino ako je radna snaga »domaca«, iz
kuce, ru¢ak na polju moze se sastojati npr. od kuhanog
zelja sa suhim mesom i diganog kolaCa. Samo je kazi-
vacica iz Reke navela da se na polje ponekad donese i
hajdinska ka3a.

U svakoj seoskoj kuci gledalo se da na prijelomne
dane u zivotu pojedinca i zajednice bude na stolu naj-
bolja hrana. Kase sigurno, barem u ovom kraju, ne spa-
daju u tu vrstu hrane,26 pa nije neobi¢no da se seoska
prehrana, zbog viSeg Zivotnog standarda, ali i zbog
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