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DA LI SE NEKADA BAS DOBRO JELO?

Prehrana jednog povijesnog razdoblja vrlo je opsezna tema koja dotice
brojne vrste namirnica i priprave jela kod razli¢itih drustvenih slojeva sa svim
njihovim obic¢ajima i navikama, te preslojavanja jela koja su donosile promjene
poput migracija, ratova, politike i ekonomije. U nadi da ¢e u buducnosti pojedini
dijelovi ove opsezne teme biti detaljnije obradeni, za ovu priliku odluéili smo pruziti
uvid u jela koja su u nestajanju, odnosno dati pregled najvaznijih smjernica
tradicijske prehrane PozZege i PozeStine krajem 19. i pocetkom 20. stoljeca. Dakako
da nas osvrt ne moze zaobici niti niz bitnih nijansi koje su unijele velike globalne
promjene nacina prehrane poslije Drugog svjetskog rata do danas.

Istrazivanje tradicijske prehrane
neophodno je potrebno iz viSe razloga.
Najbe§céutniji od njih je izumiranje
tradicijske kulture, posebno nematerijalne
bastine, koja svakodnevno gubi svoje izvore,
odnosno kazivace. A kako je prehrana bila
nasusna covjekova potreba, nesto
uobicajeno, bez ¢ega u zajednici nije prosao
niti jedan  dan, nije postojala posebna
potreba za njenim zapisivanjem, pa su tako
sporadiéni pisani izvori, koji nam mogu

Druzenje PoZezanaju Thallerovom pomodi u rasvjetljavanju bitnih ¢injenica pri
vinogradu, po¢. 20:st. rekonstrukciji jela i jelovnika, prava
rijetkost.

Hrana je posredno imala i veliku socijalnu ulogu, pa istrazujuci tradicijsku
prehranu mozemo viSe saznati o mentalitetu, obi¢ajima i navikama proslih
generacija. Oko hrane se okupljala uza i Sira zajednica, pa su se za stolom izrazavali
i osnovni drusStveni odnosi. Zajednickom molitvom i blagoslovom hrane
uspostavljalo se obiteljsko jedinstvo zadruzne obitelji koja je Zivjela u odvojenim
kijerima, a blagovala za jednim stolom. Zajednickim konzumiranjem hrane
potvrdivala se i patrijarhalna hijerarhija — muskarci sa slugama jeli su za stolom
najbolje komade mesa, dok su zene s djecom jele za sinijom ili stojecke iza
muskaraca ono Sto je ostalo (Sarti 2006:178-179). U 18. stoljecu cijela obitelj
izmjenjivala se za istim stolom, jedni iza drugih, prvo muskarci, onda zZene, pa djeca
(Piller i Mitterpacher 1995:143). U 19. stoljecu muskarci su jeli iz tanjura, a Zene iz
zdjela (Oriovéanin 1846:86). Prema naSim kazivac¢ima dijelovi ovih obi¢aja zadrzali
su se i u nekim selima PozeStine, posebno u zadruznim obiteljima sve do Drugog
svjetskograta.

Hrana je bila simbol i meduspolne
solidarnosti. Za vijeme Malih babinja u
cijelom pozeSkom kraju, djetetova kuma je
osam dana poslije poroda, nosila rodilji sva
tri dnevna obroka, bez obzira na udaljenost
(Oriovéanin 1846:22). Krajem 19. stoljeca u
Slavoniji su cak do tri tjedna rodakinje
nosile rodilji kuhanu hranu tri puta dnevno
(Stojanovic 1881:214). U isto vrijeme u B
Pozegi je bio obicaj, da imucénije obitelji svaki Obiteljsko okupljanje, PoZega,
dan ili jednom tjedno na rucku ugoste poc. 50-e god. 20. st.
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Skolsko dijete iz siromasnije obitelji (Vidmar 1969:113).

Konacno, prehrambene navike otkrivale su stupanj medunacionalnog
utjecaja na starosjedioce, odnosno asimilacije brojnih doseljenika u nacionalno
Sarolikom pozeskom kotlu. Starosjedioci su na selu i u gradu od doseljenika, koji su
u valovima stizali iz razli¢itih dijelova Austro-Ugarske monarhije, ali i ostatka
Hrvatske, viemenom preuzeli mnoga jela poput onih od krumpirovog tijesta, brojne
vrste kolaca, nac¢ine serviranja hrane na stolu, skidanje svinjske dlake Surenjem
vrucom vodom, ali prije svega germanizme u nazivima namirnica, samih jela,
tehnologijama dobivanja proizvoda od zitarica i mlijeka, posudama i nac¢inima
pripremanjaiserviranja jela koji su se zadrzali do danas.

Uzimajuci u obzir i naslijede Turaka koji su ovim prostorima vladajuci
stoljece i pol dali svoj obol formiranju prehrambenih navika PoZege i PozeStine,
ostavivsi nam bazlamacu, kulen, hladetinu, sladoled i turS§iju, Matko Pei¢ tvrdi da
Slavonija zapravo ujedinjuje sve najbolje od hrane iz drugih regija (Pei¢ 1996:6).

U gradu su pak zabave, banketi, partije karata bili odraz stanja, izrazavanje
1 konsolidacija polozaja njihovog organizatora (Sarti 2006:182). Tako zahvaljujuci
Cirakijevim 'BiljeSkama i Zapiscima' i njegovom detaljnom opisu u banketa
povodom postavljanja spomen ploca pozeskim zasluznicima, svecanim ruckovima
na Lovrinéevo u Nadbiskupskom sirotiStu, kartanja kod velikog Zupana, zabava
dobrovoljnog vatrogasnog drustva, itd, mozemo uspostaviti brojne parametre vazne
za istrazivanje druStvene i socijalne Pozege pocetkom 20. stoljeca (Ciraki
2004:473,419,375,481).

[ konacno, iako se radi o geografski malom podrucju, ono Sto svakako upada
u oci su velike razlike izmedu grada Pozege i sela PozeStine, uvjetovane razlic¢itim
nacinom i organizacijom zivota, koje pratimo do danasnjih dana. Upravo ¢emo kroz
te razlike, alii slicnosti pokusati sagledati §to viSe aspekata tradicijske prehrane.

Gradonacelnik'i'knjizevnik Eranjo Ciraki, poc. 20. st.
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DA LI SE, KOLIKO I ZASTO PUNO JEDE U SLAVONIJI

Slavoniju, u ¢ijem se srediStu nalazi i PozeStina, opcenito se implementira
kao regiju u kojoj vlada prehrambeni hedonizam povezan s obiljem. Da li je, koliko i
zasto tome tako?
Ono §to mozemo podvudi kao rijedak zajednicki nazivnik i sela i grada u proslosti,
svakako je racionalan odnos, odnosno sveopce postovanje prema hrani, bez obzira
na imucnost i mogucnosti pojedinih slojeva. Tome je zasluzno stoljetno kolektivno
pamcenje na velika razdoblja gladi i epidemija, koja su donosili europski ratovi i
povijesne promjene, zahvacajudi i Slavoniju, ekstenzivna poljoprivreda i politicka
nesigurnost. Nasa istrazivanja dokazuju da je razlog u povremenom prekomjernom
uzivanju u hrani, zapravo bio strah od gladi, koja je zbog opce oskudice i neimastine
cesto vladala ovim prostorima, posebice selom.

Upravo je taj strah iznjedrio pozeljan prototip ‘jedre i debele' Zene, zdrave i
izdrzljive, koja ¢e moci radati i svojim radom doprinositi opstanku zajednice.

Dostupni pisani izvori koji se odnose na PozesStinu iz drugog dijela 18.
stoljeca putopisnog su karaktera, sagledani
o¢ima prolaznika iz potpuno razlicite
kulture i kulturnog sloja, poput europskog
putopisca Friedricha Wilhelma Taubea
(1777.), budimpesStanskih
prirodoznastvenika Mathiasa Pillera i
Ludwiga Mitterpachera (1782.). Prema tim
izvorima namirnice i nacin pripreme jela u
selima Pozestine u to vrijeme i viSe su nego
skromni. Taube uocava da u Slavoniji
prevladava razeni i je¢meni kruh, kukuruz i
proso, te 'meSto malo svinjskog mesa’', za
razliku od Srijema gdje se jede pSenicni i
kukuruzni kruh, lubenice, riba, govedina i
svinjetina (Taube 1998:58). Spominje da se najviSe jede crveni i bijeli luk, te
svakodnevno kiseli kupus (Taube 1998:42). Biljezi joS dva, njemu zanimljiva
podatka, obic¢aj da za Bozi¢ na stol stave Citavo prase peceno na raznju zajedno s
bocom rakije pa si svatko tko ude u kucu reze koliko hoce, te velika razdoblja
postova (uzdrzavanja od mesa, jaja, mlijeka, maslaca, sociva, kruha i rakije),
posebno kod novodoseljenog pravoslavnog stanovnista (Taube 1998:57 i 58).

Priprema pecenki,
Donji Emovci, 2. pol. 20. st.

Piller i Mitterpacher takoder za Bozi¢ kao kuriozitet spominju prase peceno
na raznju, potvrdujucéi da inace u jelima nema velike raznolikosti. Ljeti su se seljaci
uglavnom hranili povrcem i razliitim jelima od brasna, a zimi mesom, narocito
svinjetinom. Jeli su sitno izrezan glavati kiseli kupus, ali i bundeve skuhane u vodi,
zacCinjene vrhnjem. Bundeve su rezali na listice i susili, a mekim srcetom bundeve
skuhanim u mlijeku, hranili su dojenc¢ad. Inace, §to god da su priredivali od
pSeni¢nog i kukuruznog brasna, kuhali su na mlijeku ili zalijevali istopljenom
slaninom. Pili su vino, a joS radjije §ljivovicu (Piller i Mitterpacher 1995:147).

Dakle, ¢ak u i velikim zadruznim obiteljima koje su svojom organizacijom
mnogo laksSe izlazile na kraj oskudici, skromna je prehrana seljaka, bazirana na
jednostavnim jelima od dostupnih namirnica brasna i povréa, uz dodatak jaja i
mlijeka, bila jedva dostatna za prezivljavanje pri svakodnevnhom napornom poslu.
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Meso koje se ponegdje i do pedesetih
godina 20. stoljeca jelo svega dva puta
tjedno, cetvrtkom 1 nedjeljom, postalo je
najpozeljnija namirnica. Ne zaboravimo i
barem dva dugotrajna posta za korizmu
(proljece) i advent (zima), kada je meso posve
bilo zabranjeno. To prinudno uzdrzavnje
rezultiralo je pretjerivanju konzumacije
mesa tijekom mnogih Zivotnih i godi$njih
obicaja. Svadbe, krstenja, babinje, mobe,
seoski godovi, Bozici, Uskrsi, poklade, bili su
prigoda jedva docekanoj suprotnosti -
prejedanju. Kako je mesa u svakodnevnom
prehrambenom sivilu najviSe nedostajalo, hedonistic¢ki stav za tih prigoda odnosio
Se upravo na meso.

Za svadbenim stolom,
pozeskilkraj, sredina 20. st.

Jos je jedan element kumovao pretjerivanju u jelu u ovim prilikama, a to je
cuvena gostoljubivost, poznata u jugoistocnom dijelu Europe. Bila je 'Sramota da
pred gostima stoji prazna zdjela, nego jela uvijek mora biti na stolu dok je gost u
kuci' (Vudy 1892:1). Kirvaji i poklade koji traju po tri dana, svatovi i kolinja ¢ak do
osam dana, u prosvjetiteljskim nastojanjima fratra Kaje Agjica i ucitelja Sime
Vudyja u lokalnim novinama (Slavonac iz 1863. i Glasnik Zupanije Pozeske iz 1892.
godine), proglaseni su uzrokom neimastine na selu. U novinama, koje ionako
nepismeni seljaci nisu Ccitali, sugerirali su povodenje za racionalnom Stedljivosti
doseljenih Nijemaca koji su preko zime jeli krumpir, ¢uvaju¢i meso za teske
sezonske poljske poslove (Agjic 1863:93).

Seljacima PozeStine koji u mobi za pomo¢ pri prevozenju gnoja na njive
sakupe desetak suseljana s kolima, troSeci pri tome barem jedno krme i ovcu na
njihovo caScenje, ucitelj Vudy savjetuje sa se trebaju ugledati na Stedljive
doseljenike Cehe i Moravce, koji isti posao za deset dana obave sami bez ikakvog
troska (Vudy 1892:1).

Cinjenica je da su takva éaséenja seljake kostala jos veée neimastine, ali oni
unatoc¢ svim savjetima, prijetnjama i sankcijama nisu odustajali od obicaja. [ danas
se tro§kovi svadbe uslijed nerazumnih koli¢ina hrane i pica za veliki broj (izmedu
200 i 500) gostiju otplacuju godinama poslije same proslave. StoviSe, niz jela na
seoskim svecanim objedima (kokoS§ja juha, kuhano meso, hren, sos od rajcice,
vruca pita od sira ili jabuka (u novije vrijeme pohani pilici), sarma, pecenka, przenje
(unovije vrijeme kisela juha) viemenom su postali zastitini znak slavonskog obilja.

U gradu je bila sliéna situacija. [ako
je u obrtnickim obiteljima, kojih je uz
trgovacke bilo najviSe, 'svega bilo u izobilju'
(Vidmar 1969:137), meso se ipak jelo samo
dva puta tjedno. To je uzrokovalo istu
reakciju — potrebu za ¢estim prigodama, gdje
se obilno ¢astilo, poput imendana, berbi, ali i
slavljenja brojnih svetaca zaStitnika
pojedinih wulica i dijelova grada (Vidmar
1969:140). Iako si doseljenici nadnicari,

¢inovniS§tvo, pa ni prosvjetni djelatnici nisu Gradansko druZenje u vinogradu
izmedu dva svjetska rata
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bas mogli priustiti takve prigodne gozbe, u gradu je bilo razmjerno dosta 'debelih i
trbusastih' ljudi koji su poslije dugotrajnih najedanja tijekom Bozica, te brojnih
imendanaigodova, imali ozbiljnih problema sa zdravljem (Vidmar 1969:108 1 138).

KAKO SE JELO NA SELU........

I u gradu i na selu blagovalo se kroz Cetiri svakodnevna obroka. Jutarnji
obrok ili doruc¢ak, na selu se prije germaniziranog gradskog naziva frustuk, koji je
usSao u selo izmedu dva svjetska rata, zvao rucak. Podnevni objed u gradu nazivao se
rucak, na selu uzina, a poslijepodnevni meduobrok oko 16 sati u gradu zvan
takoder germanizmom — jauzn, na selu se zvao lovra. Posljednji obrok pred spavanje
ina seluiu gradu nazivao se vecera (Frani¢ Pozezanin 1936:108).

Na selu je kvaliteta obroka bila prilagodena svakodnevnom ritmu napornih
sezonskih poslova. Vodilo se racuna da dorucak, posebno u vrijeme poljskih
poslova bude energetski dovoljno vrijedan, kako bi omogucio cjelodnevni naporni
rad. Dok su dostupne namirnice ovisile o godiSnjem dobu, odnosno o tome da li se
samljeo kukuruz, da li je bilo ve¢ peradi za klanje, nastojalo se da masti i slanine
tijekom cijele godine bude uvijek dovoljno.

Obic¢no su prije vecih poslova za koje
se u mobu (organizirani oblik pomoc¢i u
seoskoj zajednici) zvali uzovnici ili rabota,
pripravljala malo bolja jela, poput zivadskog
paprikasa ili masne tarane (omaca). Kad se
na posao spremala samo druzina, odnosno
domaca celjad, za dorucak su se kukuruzni
ili bijeli zganci nakidali u luk przen sa
slaninom, odnosno przeno brasno, temfani
krumpir ili krumpir u ljusci na masti ili
przenoj slanini, te zafrigana ¢orba. Uz to se
obavezno prije jela pila rakija, a poslije, ili za
vrijeme obroka bijela kava zasladena
cukerinom, jer nije bilo Secera. Izmedu dva
svjetska rata kavovinu od prirodnih pripravaka, przenog korijena cikorije i jeéma,
zamijenila je industrijska kavovina, koju je jo§ 1827. godine patentirao Johann H.
Franck, a u Hrvatskoj poc¢eo proizvoditi 1893. godine.

Masna tarana, Bankovci

Vidimo, dakle, da su temelj dorucka bili pripravci puni ugljikohidrata u
skuhanom brasnu, krupici ili krumpiru, zacinjeni s lukom na obilju masti, przene
slanine, koja je bila najéesS¢i dodatak hrani, ili ako je bilo srece s przenim ¢évarcima,
krvavicom ili kod imucnijih Sunkom. Djeca i straci doruckovali su udrobljeni stari
kruh u mlijeku, cicvaru, mli¢ne rizance, ili naprosto zgance, przeno brasno ili
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temfani kruh s mlijekom. Doruckovalo se u kuci, osim za vrijeme kosidbe livada,
kada bi redusa koscima u sedam sati izjutra nosila dorucak na livadu (jaja przena
na masti od kimpakla (slanini od svinjskog podvoljka)).

Obzirom da su se samo cetvrtkom i
nedjeljom kuhala jela s mesom, ostalih su se
dana za druzinu ljeti pravila uglavnom jela
od kuhanog sezonskog povréa (bundeva sa
mlijekom ili rajéicom, mahune, krumpir,
kelj, ili kupus sa rajcicom), tipa cuspajza ili
cuspajza (variva). Neizostavna su bila jela od
jednostavnog tijesta bez jaja, kuhanog u
posoljenoj vodi (trganci, tarana), s jajetom
(makaroni, rizanci), uz dodatak sira, troje
(mrvice od iStOpljenOg masla), maka, oraha, Trganci sa sirom, Bankoyvci
ili pekmeza. Utjecajem Ceha i Nijemaca
pravila su se jela od kuhanog krumpirovog tijesta (pemski knedli sa Sljivama ili
pekmezom, tacke, sufnudle (Snufdigle, cikli¢i, fickirici, ¢ikovi, piSkurici) i pecenog
krumpirovog tijesta, poput placki (Skubanaca). Uz jela od tijesta obavezno su se
pravile i i razne varijante nemesnih corbi (kiselica od rasola s jajetom, zafrigana
corba, paradajz corba (corba od jabucica), grah ¢orba, krumpirova ¢orba, kisela
corba od skorupa, corba od Zupe (tucanog bundevinog sjemena), crvena corba).

U vrijeme svih sezonskih poslova, reduse su jelo,
najcesSce su rucak nosile uzovncima na polje u kosari na
glavi. Za vecih poslova, ako je bila pozvana i rabota,
poput zetve ili vrsidbe, meso je bilo obavezno. Nosila se
mesna corba od guske sa taranom, kuhana ili propecena
guska sa sezonskom salatom (kupus, krasavci, rajcica),
te obavezno jos jedno jelo tipa variva — grah ili kupus sa
suhim mesom, ¢usSpajz od kelja ili bundeva sa suhim
mesom da 'rabota bude sitija'. Za kraj je bila obavezna
masnica (kola¢ u kvas punjen orasima ili makom). Ako je
bio vecéi gazda, odnosno ako je bilo posla za nekoliko
dana, za vrSidbu su klali Siljeze (nepolodna ovca, 30-40
kg). Kako bi bilo mesa svaki dan, Siljeze bi se kuhalo u
dijelovima s povrcem i ki¢icom koprive da juha bude zuta
(Vetovo) i poslije prepeklo u krusnoj peci. Ostatak bi se
se ¢uvao pokriven krpom u bunaru na 7 metara dubine
Uzina za vrsidbe, pozeski do sljedeceg dana. Meso se uvijek jelo uz neko sezonsko

kraj, 40-e god. 20. st. varivo i temfani krumpir.

Objedi, posebno ruckovi cetvrtkom i nedjeljom, zbog mesa znatno su se
razlikovali od svakodnevnih obroka. Cetvrtkom se uz neko varivo (najéesce grah i
kupus) kuhao komad krvavice ili loSijeg suSenog mesa (bolje komadi poput rebara,
cuvali su se za posebne prilike — kad dolazi zet). Za zeta, posebno kada je prvi puta
dolazio u kucu zeninih roditelja poslije svadbe, pravila se cicvara, posebno
cijenjeno jelo od kajmaka i jaja. Kad bi se netko posvadao sa svekrvom, znali bi mu
rec¢i: ,Ne'"§ se ti najest' cicvare!“ (Grabarje)

Nedjeljom se i blagdanom poslije juhe, uz kuhano Zivadsko meso ¢esto
pravila salma od listova kiselog kupusa i od usitnjenog suhog Sala (pecenica, lungic)
kome bi se dodala isjeckana slanina, dijelovi zivadskog svjezeg mesa, te ljusteni
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jecam, jaja, luk i zacini). Uz to bi se i pekla
zivad, te za kraj neki kolac¢, najceSce Strudl.

Salate su se sluzile samo uz jela s
mesom. Po zimi se tro§ila salata od izrezanog
kiselog kupusa, krumpir i grah salata,
zacinjena vinskim octom i bué¢inim uljem.
Povrée su poceli spremati kao zimnicu tek
izmedu dva svjetska rata. Papriku su prije
stavljali u kace (ili badnjeve) s kupusom.
Preko ljeta su uz mesna jela pravili salate od
sezonskog povrcéa, krastavaca, kupusa koje
bi obilno posolili i dobro izgnjecili rukama,
pa tek onda zacinjali vinski octom ili kajmakom, te bucinim uljem. Na polju su
najcesce jeli svjezu rajCicu, krastavce, koje su znali kiseliti na brzo, no ipak im je
najomiljeniji bio svjezi crveni luk. Zelenu ili furenu salatu zaéinjali su s otopljenom
masti ili isprzenom slaninom, u koje su dodali ocat i sol. Kad bi se promijeSala u
tavi, zvali su je przena salata (Donji Emovci).

Grah's ricetom, Pozega

Za sezonskih poslova poput zetve, bile su i vecere posebnije — crna ¢orba od
guséjih iznutrica, zivadski paprika$ ili poslije saft. Posebnu su veceru pravili za
doroncu (kraj sjetve zita), kada su u pecnici pekli krumpir i suhu Sunku (Franic¢
1936:117, Grabarje, Vetovo). U obiénih dana za veceru je bila bazlamaca, tarana ili
trganci na mlijeku, riza s trojom, coravi paprikas od krumpira, mervani krumpir s
mlijekom, krumpiri u munduri sa przenom slaninom od kimpakla.

Kruh se na selu pekao jednom tjedno u krusnoj peci od prosijanog krusnog
brasna i krusnog kvasa. Odnos pun strahopostovanja (koji se rudimentarno prenio
1u grad) dugo se zadrzao u nizu obreda i sitnih radnji (ne bacanje mrvica, molitva i
krizanje donje strane kruha prije rezanja...). Na kruhu su kao meduobrok djeci
mazali posoljeno maslo, maslac ili mast, te pekmez, ili med od repe. Kruh se nikada
nije bacao, okorjeli ostaci koristili su se u jelima poput masne tarane, popare (u vodi
namocen iizmikan kruh, bac¢en na vrucu mast) ili udrobljenog kruha u mlijeku.

Strudl od bundeve, Bankovci Eurena' salata, Pozega
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...... A KAKO U GRADU

Dok je na selu vladala uniformiranost u prehrambenim navikama,
proistekla od podjednakih mogucnosti, u gradu je krajem 19. i pocetkom 20.
stoljeca bilo nekoliko drustvenih slojeva, ¢ija se kuhinja bitno razlikovala.

Radnicka klasa koja se pocela stvarati zac¢imanjem pozeSke industrije
dvadesetih godina 20. stoljeca, Zivjela je takoder vrlo skromno na gradskoj periferiji,
prezivljavajuci na vrlo slicnim jednostavnim jelima, poput onih na selu. Malo bolje,
ali joS uvijek skromno, zivjele su obitelji €¢inovnickog i prosvjetnog staleza. Za njih
Vidmar, koji je za razliku od imucnog Cirakija, odrastao kao skromno dijete udovice
profesora Gimnazije, kaze da su se €inovnici uz male place snalazili mitom od
seljaka u hrani, za razne 'papirnate usluge' (Vidmar 1969:108).

Obrtnicki i trgovacki sloj zaradivao je
puno bolje, takoder mijenjajuci ¢esto svoje
usluge sa seljacima iz okolnih sela za hranu.
Jeli su, dakle dobro, postujuc¢i takoder
zadanu formu 'meso dva puta tjedno', kojega
su spravljali na puno viSe nac¢ina. U njihovoj
kuhinji mozemo sresti ¢evap na raznju od
dvije ili tri vrste mesa s dodatkom luka,
slanine i paprike, koji je bio stalni pratitelj
svih poslova i druzenja u vinogradu. Inacica
tog cevapa s mesom i povréem nanizanima
na zicu, pravila se i u kuhinjskoj pecnici. Tu
su i sarmice u liS¢u vinove loze, pohani pili¢i
za blagdan Duhova, alii Sinkenflekle, te gréka sarma od bijelih dzigerica.

Nosenje cevapa u vinograd,
Pozega, 60-e god. 20. st.

Srednjoeuropski utjecaj u prehrani kod obrtnika stizao je frentovanjem po
cijeloj Austro- Ugarskoj, a kod gradske politicke i plemenitaske elite, te tek stasalih
industrijalaca preko novina, tiskanih kuharica, Sireg kruga poznanstva izvan
grada, prestiza i pomodnosti. No, iako se njihova imucénost vrednovala sa
¢injenicom da su si kao vrlo rijetki mogli priustiti meso svaki dan u tjednu osim
petka, ipak su strogo vodili racuna da se od hrane nista ne baca, odnosno da se sve
iskoristi na ovaj ili onaj nacin, bas poput najsiromasnijeg seoskog sloja.

Zahvaljujuéi dnevnicima koje je vodio dugogodisSnji gradonacelnik Pozege
Franjo plemeniti Ciraki, moZemo sa sigurnoscu rekonstruirati redoslijede i sadrzaje
ruckova, jauzina i vecera njegovog sloja, obzirom na dane u tjednu i godiSnja doba.

Obzirom da niti jednom ne spominje dorucak, skloni smo zakljuciti se da je
on bio vrlo jednostavan i uniformiran, bidermajerski — peciva namazana putrom i
pekmezom, te ¢aj ili mlijeko, kako potvrduju i nasi kazivaci iz ostalih slojeva (Pei¢
1996:8).

Gospodski objed u podne sastojao se od tri jela u nizu. Iza obaveznih
riza, gerSl, jetreni valjusci, heljdini Zganci, kaSa, tarana, Sterc...), ili sezonskih (od
juhe od graha do juhe od kiselisa). Slijedila je kuhana govedina, garnirana sa
sezonskim povrcem, Uz obavezni umak od sezonskog povréa ili voca, slanih srdela
ili kapara, te kakvo zasitno jelo od brasna (sezonski Strudli, kohovi, Smarni,
bazlamaca, rezanci s makom ili grisom, palacinke, buhtli....) koje je moglo posluziti i
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kao desert. Ponekad je drugo jelo bilo varivo od sezonskog povrca s pofeznama
(pohanim kruhom).

Nedjeljom su ruckovi bili posebniji u toliko, §to je umjesto ovog treceg jela od
brasna ili variva, poslije kuhane godvedine s prilogom i umakom, sluzeno peceno,
przeno ili pohano meso, uz dodatni prilog i sezonsku salatu, te dakako malo finiji
desert u vidu gospodskih slastica i kola¢a (salzburski zliénjaci, Spricen krafni,
lincer torta, Snenokle).

Zanimljivo je da se juha na selu nazivala ¢orba, u gradu kod bogatijih juha, a
kod siromasnijih onu nedjeljom (ili s mesom) nazivali su juha, a onu ostalih dana —
corbal

Jauzni su u gradu u gotovo svim
slojevima bili dio poslijepodnevnog odmora
kroz druzenje sa susjedima ili prijateljima,
uz dakako, pijuckanje domaceg vina
(muskarci) ili ¢aja (zene) s podlogom od sira,
usoljenih sardelica, sitnih kola¢a, odnosno
u posebnim prigopdama kada se zeljelo
impresionirati dru§tvo, od pomodnih
dakonija, poput obrsta, tortleta, krema..... U
ovakvim prilikama posebno su cijenjeni bili
suhi sirevi (Ciraki 2004:462). U Cirakijevo Poslijepodnevno druzenje u gradu
vrijeme kupovali su ih u trgovinama izmedu dva svjetska rata
delikatesa, ili na vlastelinskim imanjima, a
vremenom su naucili i sami praviti suhi sir kvargl ili sirni namaz liptauer (Ciraki
2004:502). Vremenom, posebno iza Drugog svjetskog rata, ta su se poslijepodnevna
druzenja prorijedila i svela na Zenske dobrosusjedske sjedeljke uz crnu kavu.

Prema sjecanjima naS§ih kazivaca,

~ R\ ) tridesetih godina 20. stoljeca, vecere su se u
\ svim slojevima svodile na ostatke od rucka,

o b2 ﬁ S ili tko je Sto naSao u ostavi. Najcesce se jelo

- sir i vrhnje, te narezana suha svinjetina

(Sunka, kobasica, kulen). No, Ciraki nam

otkriva da su vecere pozeSke gospode bile

\ zanimljivije od rucka, odnosno

'‘Smekerskije'. Osim jela na mlijeku, tople

g cokolade ili jaja, svakodnevne su vecere

\ / pretpostavljale raznolik repertoar jela od

Sparoge sjajima, Poiega na_]blranl_]lh vrsta mesa (peradi, lel_]aél,

svinjetine, teletine ili govedine, ukljucujuci

njihove preradevine i iznutrice). Uz najrazli¢itije nacine pripravljanja mesa, pravilo
sei sezonsko pocvrkano povrée (prokuhano povrcée, zacinjeno przenom slaninom).

4.
‘*r/

)_.f

7/,.‘,-

Kruh su u gradu pravili sami jednom, ili nekoliko puta tjedno, te nosili u peci
u pekaru. Samo su oni najsiromasniji, uglavnom u predgradima imali svoje kruSne
peci. Od starog kruha, koji se niti u gradu nije bacao, pravili su se prezli (kruSne
mrvice), te semel knedle, ali nije bila niti nepoznata ajnpren corba s preprzenim
kockicama starog kruha na maslacu. U gradu su siromasniji slojevi ponegdje djeci
davali osobitu poslasticu — poSeceren kruh namazan s masti, koja je zapravo
jednostavnija varijanta siromaskog kolaca od dizanog tijesta namazanog sa masti i
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Secerom, zavijenogiispecenog.

Germanizmi u nazivima jela, kao i mnoge vrste jela koje spominje Ciraki,
govore nam koliko je bio jak srednjoeuropski utjecaj koji je na razne nacine
(vandrovanjem, politickim vezama, sluzbenim njemackim jezikom, njemackim
doseljenicima, tiskanim kuharicama, Skolovanim slasticarima) stizao u Pozegu kao
iu ostale gradove sjeverne Hrvatske, pa posredno i u sela (Rittig— Beljak 2002:48).

MMMMMESO!

Meso je bilo namirnica koja je bila mjerilo imastine, odnosno neimastine.
Tek u drugoj polovici 20. stoljeca, meso je bilo dostupno kao svakodnevna
namirnica u vecini kucanstava. Dok je

rimska tradicija bila trijada kruh-vino-ulje, /’ T~ k%

koja se zahvaljuju¢i krS¢anstvu koje ju je
preuzelo proSirila na c¢itavo Sredozemlje,
tradicija barbara sa sjevera bila je meso,
mlijeéni proizvodi, pivo, vino, voce, zobene
kasSe i jeémene pogace (Sarti 2006:196). U
Europi kada se nakon viSestoljetne gladi i
kuznih bolesti u 16. stoljecu ponovo pocelo
jesti meso, najvisi slojevi priustili su si svjeze Ay L A J,
meso divljaci, dobrostoje¢i gradani R, P
zahvaljujuéi trgovini, govedinu, siromasniji
gradani ovcetinu, dok su seljaci jeli susSenu e SRR T,
svinjetinu (Sarti 2006:201). Golo Brdo

U Slavoniji se takoder na selu, radi razlike od islamskog susjedstva,
jednostavnosti uzgoja i brzog prirasta, lake prerade i susSenja, od mesa jela samo
svinjetina. Bilo da su ju pekli na raznju (Bozi¢, Uskrs, svadba, pogreb, seoski god,
bilo koji veé¢i posao), bilo da su je klali radi prerade i suSenja, od svinje se nije niSta
bacalo, doslovno se iskoristio svaki dio. Dok se svaki jestivi dio svinje, ukljuc¢ujuci
krv, iznutrice, salo i mast oko crijeva pripravljao za jelo, od kuhanih kostiju pravio
se sapun, od suSenog mjehura i crijeva opne za zamatanje tegli i boca za zimnicu, a
od ¢ekinja su se pravile cetke.

Mast i slanina bili su izvor prijeko potrebne energije za svakodnevne teske
poslove. Stoga je svaka veca seoska zadruzna obitelj imala svoje krdo svinja za koje
je bio zaduzen jedan muski ¢lan. Zirovali su ih po obliznjim hrastovim Sumama
planina Pozestine, kao konacno i posavski seljaci, ali i Turci u tranzitu iz Bosne do
vasariSta i trgovaca u Ugarskoj (Katic 1964:13; Taube 1998:36). Koliko se svinjetine
u Slavoniji trosilo, govori podatak da se u 18. stoljecu iz Turske uvozilo godiSnje
40.000 svinja (Taube 1998:94). Obicaj svinjokolje, osim u svakom seoskom
domacinstvu, unato¢ blagodati ajkastna (nekadasnjih primitivhih zamrzivaca s
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kockama leda, te suvremenih zamrzivaca hrane), zadrzao se i u mnogim gradskim
kucanstvima do danasnjeg dana.

Krajem 19. i pocetkom 20. stoljeca sa svinjokoljom se zapocinjalo od svete
Lucije ('Sveta Luca krmke tuca') odnosno sto blize Bozicu, kako bi svjezeg mesa bilo
za blagdansku sarmu koja se inace pravila samo od suhog mesa. Na kolinju bi osim
svih c¢lanova obitelji pomagali uzovnici, odnosno svinjokolja je bila prilika za
prekomjerno uzivanje u jelu i pilu, te razuzdanim Salama.

Dlaka se ponegdje i do polovice 20.
stoljecéa odstranjivala paljenjem sa slamom
na zemlji, a svinja se trancirala od koselja
(kicme), ‘polegnuta potrbuske na nisku
drvenu podlogu. Na taj nacin bi se dobio
najvrijedniji dio - slanina u jednom dijelu,
velika poput stola. U potrebi za koli¢inom
najvaznijih namirnica — masti i slanine,
uzgajale su se za to prikladne vrste svinja —
rudani, a poslije i fajferice.

Kolinje, paljenje svinjske
dlake slamom, Golo'Brdo

Posao je bio strogo podijeljen, dok su
muskarci palili i tranéirali svinju, zenski dio
posla je bio hvatanje krvi za krvavice i crnu ¢orbu, priprema droba za nadijevanje
(pranjem na potoku, Slajmanjem s guScijim perom i pacanje), te priprema
svinjokoljskih jela. Jedini zajednicki, musko-zenski posao bio je nadijevanje crijeva
mesnim preradevinama, uz obavezne Sale simbolicko-prenesenog znacenja
seksualnih aluzija.

Nekada je zbog praznicarskog raspolozenja uz dosta alkohola, te sporog
tempa rada, jer se sve radilo ru¢no (meso za kobasice, krvavice, Svargl i kulenove
usitnjavalo se bradviljem na panju, a i crijeva su se punila kroz polovicu tikve uz
nabijanje kuhacom), svinjokolja trajala i nekoliko dana.

Razlog svinjokolji, osim konzerviranja mesa za ostatak godine, bilo je
neograniceno uzivanje u mesu tih nekoliko dana kroz niz jela koja su kulminirala
na veceri na kojoj bi se okupila cijela obitelj, uzovnici i dio susjedstva. Svinjokoljska
jela, kao i sam proces svinjokolje zasluzuju posebnu etnolo§ku paznju, ali ovdje
¢emo ih samo nabrojati. Kad bi se okupili
uzovnici poslije kuhane rakije, doruckovali
bi zivadski paprika$, te narezani lanjski
kulen i Sunku, kao dokaz racionalnog
troSenja i imutka. Slijedeci obrok je bio kad
bi se pri tranc€iranju svinje izvadile iznutrice
od kojih bi se napravilo — przenje. Inace
istoimeno jelo od iznutrica i crijeva przeno
na luku i obilju masti, sluzilo se uz temfani
krumpir i kiselinu, drugi dan slavlja
gostima, na odlasku sa kirvaja, ili svatovima
sa svadbe. Prije toga bi se posluzila crna ili

_ Nadijevanje krvavice
krvava corba. pomocu tikve, Golo Brdo

Kolinjska je vecera bila sinonim obilja: poslije ¢orbe od svinjskih rebara,
slijedila je tako rijetka sarma od svjezeg mesa, pecene kobasice i krvavice uz
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krumpir u Slajeru (potrbusnoj flami), te krafne. Poseban specijalitet je bio przeni
svinjski mozak, rezerviran samo za muskarce sljedeceg jutra. Neizostavan detalj bio
je razanj koji bi se anonimno bacio u sobu sa Saljivim 1 lascivnim pismom na racun
sudionika svinjokolje. Kad bi se pismo skinulo i proc¢italo, domacini su bili duzni na
razanj nabosti od svakog jela pomalo, pa bi ga jednako tako anonimno vratili kroz
prozor u mrak.

Obzirom ' da posao joS nije bio
zavrSen, jer su Se najéesce sutradan topili
¢varci, punile kobasice i kulini, a veliki
komadi mesa (Sunke, slanina, usi, nogice,
njuska, rebra, Salovi (pecenice ili lungici),
solili tek treci dan, zajednicke vecCere su se
odrzavale dok posao ne bi bio gotov.

Przenje, jelolodfiznutrica,
Golo'Brdo

U gradu su, rekli smo u to vrijeme, gradanske obitelji takoder mahom klale
svinje, samo uz suvremeniju tehnologiju (skidanje dlake s vrucom vodom,
usitnjavanje mesa uz pomoc¢ mesoreznica, i
topova za punjenje crijeva), te savrSeniju
recepturu pod utjecajem medunacionalne
razmjene iskustva. lako je glavni posao
najcesce obavljao profesionalni mesar,
kolinja su krajem 20. stoljeca i u gradu
svejedno bila prilika za gozbe i pijanke,
posebno kod imuénih i srednje imucnih
(Vidmar 1969:138). Osim suS§ene svinjetine,
u gradu su imali mogucénost kupovati svjeze
meso u mesnicama, ali i na Standovima na

trznici, posebno govedinu, te nesto manje - :
teletinu i ovéetinu. Kolinje u gradu sredinom 20 st.

Evo kako mesara Jalzetica iz ulice Sveti Rok pocetkom 20. stoljeca opisuje
Ivica Vidmar: ,...kao debela zamazana svinja, u kosulji bez kaputa, zasukanih
rukava, sa prljavim fertunom koji u godini dana niti jednom nije opran, sa nozem u
ruci za mesarskom klupom na kojoj se ispruzio na raznju veliki peceni prasac, a oko
toga svega seljaci, defiliraju, upravljajuci pogledima na prase prekriveno muhama i
osama, te u magli uliéne prasine. (Vidmar 1999:50). Vecina je pozeskih birtijasa
bila vrlo vjesta u pecenju pecenke koju su pecenu izlagali pred svojim gostionicama
u pokrajnjim ulicama, gdje su seljaci mahom ostavljali svoja zaprezna kola (Vidmar
1969:109).

Zivad su u gradu uzgajali svoju, ili bi tijekom ljeta i jeseni kupovali pilice,
patke, guske i pure na trznici, pa ih dohranjivali do zime. Seljanke su iz obliznjih
sela, pjesSice, u koSarama na glavi znale nositi po 15-tak pari pilica. Pure i Sopane
guske posebno su cijenili kao pecenke, a na glasu je bila i guS¢ja mast koja se
spremala kao dodatak juhama, dok su jetru od Sopane guske prodavali lokalnim
zidovskim obiteljima.
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SUSENE HARINGE I USOLJENE SRDELE USRED SLAVONIJE!

Krosnja za hvatanje ribe,
Mihaljevci, sredina 20 st.

Za razliku od dijelova Slavonije uz velike rijeke, prema nasim kaziva¢ima, u
Pozegi i Pozestini, gotovo nisu ni znali za ribu. Jeli su je najcesce na Veliki petak,
odnosno na Badnjak. Seljaci su znali i¢i na Orljavu ili kakav veci potok hvatati sitnu
ribu u krosnje (pletene vr§e od Siblja s kukuruzom kao mamcem) ili koSare
prislonjene uz zilje rijeénog drveca, najcece vrba, tjerajuéi ribu Stapovima. Nije
nepoznato bilo lovljenje ribe niti pomocu mreze razapete u etverokut na dugackom
Stapu, kao niti hvatanje rijeénih rakova koje su kuhali.

Ovih nekoliko nacina lovljenja ribe s napravama, sugeriraju nam da je
lovljenje ribe koje je nekada bilo u izobilju u tekué¢icama PozeStine, moralo biti puno
intenzivnije. Konacno, Piller i Mitterpacher spominju u 18. stoljecu da su ih seljaci
sa Seovaca (selo do Pozege) pocastili jedne subote (¢ak nije bio niti petak) s
kuhanom dimljenom ribom, salatom od krastavaca u kajmaku i cicvarom.

Savski ili dravski ribari znali prodavati ribu na klupama na pozeskoj trznici,
aliinuditi je seljacima prolazeéi kolima kroz sela. Ciraki je u svom meniju ¢esto jeso
svjezu ribu.... (Ciraki 2004:158, 330, 497). Krajem 19. i pocetkom 20. stoljeca,
najviSe se jela uvezena susena riba (bakalar i haringa), ili soljene srdelice, kupljene
u kojoj trgovini Speceraja. Gospoda koja su posebno drzala do svoje prehrane,
narucivali su zalihe suSene i usoljene ribe (haringi, srdelica, jegulja), direktno sa
sjevera Europe (Ciraki 2004:495). Seljaci su za Badnjak izmedu dva svjetska rata
takoder pripremali suSenu morsku ribu, nabavljenu u pozeskim trgovinama.

Vrste riba koristene u prehrani poc. 20. st.
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VRTOVI, BOSTANI I BOZJA BASCA

Dok je na selu povrce sluzilo kao dodatak meniju za teSke ljetne poljske
poslove, u gradu su ga, zahvaljuci raznolikim receptima, dozivljavali kao deliciju. U
to vrijeme povrtlarenje je bila umjetnost sublimiranog iskustva, jer je zahtijevalo
veliku brigu, od sakupljanja sjemena, cuvanja priranaka (rasade), sadnje,

zalijevanja, pa sve do branja, skladistenja i kuhanja.

(G v S B A
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Virste povrca koristene!
ulprehraniipoc.20. st.

Na selu je svako kucanstvo uz kucu
imalo svoj bostan, gdje su zene uzgajale
osnovne povrtnice: luk, mrkvu, kelj, kupus,
mahune, bundeve, krumpir, jabucice
(rajcica), krastavce, persin, pastrnak, kopar.
U gradu je svako imucnije domacinstvo, bez
obzira na status, nedaleko grada
posjedovalo komad zemlje, veliéine manjeg
polja na kojemu se uzgajalo voce 1 povrce za
vlastite potrebe. Ostatak se uzgajao u vrtu
iza kuce, odnosno kupovao svakodnevno na
trznici. Vrlo popularno jelo bilo je varivo od
svega dostupnog povréa pod mnazivom

gemize.

U potrazi za starim jelima, pronasli
smo dvije danas nepoznate povrtnice koje su
bile omiljene na tanjurima pozesSke gospode
u vidu priloga i juhe: vrtnu Sparglu (Sparogu)
i kiselis. Sadnice Sparoge prodavale su se na
pozeskoj Ratarnici, i svaka imucénija kuca ju
je uzgajala. U drugoj polovici 20. stoljeca ova
zdrava ranoproljetna povrtnica izrodila se u
Sparozinu, ukrasni grm za kojega danas
vlasnici niti ne sanjaju da je vrlo jestiva
delicija!

Kiselis, nekada'poznata
gradska povrtnica

Cu$pajzi (variva) na selu pravili su se vrlo jednostavno — kuhanjem, ne
dinstanjem, uz dodatak obilnog zafriga (masti i brasna) te mljevene crvene paprike i
luka kao zacina, iz razumljive potrebe za sitosti mnogih gladnih usta. Rekli smo vec
da se u variva cetvrtkom ili za ljetnih poslova u polju, stavljalo suho meso, koje se
radi Stednje nije smjelo ¢ak ni prati, a kamoli bacati voda u kojoj se kuhalo.

Od krastvaca, rajcica i kupusa, te zelene salate pravili su salate kao dobro
doSlo osvjezenje na poljskim poslovima za ljetnih vrucina. Ipak, najomiljenije
povrce tijekom cijele godine bili su crveni i bijeli luk, te kiseli kupus. Bundevine
Spice mijenjali su za bundevino ulje, koje se proizvodilo u nekoliko mlinova
(Jaguplije, Vetovo, Bucje), a koristili su ga kao dragocjeni izvor masnoce u posnim
jelima, ili su njime zacinjavali salate.

U gradu su ¢eSce nego na selu imali viemena posezati za biljkama iz Bozje
basce, popularnom feld ili vinogradarskom salatom, a u siromasnijim obiteljima za
koprivom, te divljim hmeljom za pivo, ili drijenkom za pikantan umak uz govedinu
(Vidmar 1969:33,148). Gradanke su u kucnoj apoteci imale i osuSenu kamilicu,
Sipak, lipu, bazgu od ¢ega su pravile po potrebi ¢aj, dok su na selu po zimi najcesce
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Vs "\ pravili ¢aj od viSnjevih grancica. Ciraki
spominje i ¢aj od kukuruza koji mu je
nerijetko ublazavao kasSalj (Galovic
1908:114). Dok su u gradu pravili majsko
vino od osuS$ene biljke lazarkinje prema
receptu koji je doSao kao i sve novotarije sa
sjevera, na selu su za lijek pili rasol od
kiselog kupusa.

U gradu se voce za zimu cuvalo
skuhano i konzervirano u kompotima, na
selu su kalotine (listice) jabuka krusaka i
Sljiva
susili u krusnoj peci, koristec¢i ih kuhane u
vodi kao blagotvoran dodatak siromasnoj
ishrani za zimskih postova. Jedino
konzervirano voce na selu bile su kruske
miholjace, spremljene u tursSiji, samo uz
dodatak vode, lista vinove loze ili visnje.
TurSija od mioljaca smatrana je posebnom
delicijom koja se nosila bolesnicima i kojom
su za bozicne blagdane castili djecu i
polozaje.

Caj od viSnjevih granéica,
pozeski kraj

Dakako da suu gradu raspolagali sa Tursija od krusaka miholjaca, Bankovci
svakojakim recepturama spremanja voca i
povréa, koji su poslije Drugog svjetskog rata stidljivo poceli prodirati i na selo. Da je
u gradu ta vjestina bila na glasu govore nam i posebno rezervirani odjeljci pisanih
kuharica svake domacice. Svakodnevno i od nasSih kazivaca otkrivamo stare
recepte, specijalitete pojednih obitelji, kao §to je repa kiseljena u komu, iz obiteljske
tradicije poze§kih vinogradara. (Vincijanovic)

Dok se na selu pravio samo jedan pekmez u kotlu, i to onaj od §ljiva bez
dodatka Secera, koji se spremao u zemljane posude, te zapecao u krusnoj peci kako
bi Sto duze trajao, u gradu je bio ¢itav repertoar dzemova i pekmeza od jesenskog
voca. Posebno je popularan bio kitnkez (sira od dunja), pravljen u posebnim
zoomorfnim kalupima. Osim kompota pravio se, posebno tridesetih godina 20.
Stoljeca, himbersaft (sok) od malinaiviSanja, ali i vrste zimnica kao Sto su naribane
jabuke za zimsku pitu od jabuka ili Sljive za knedle od Sljiva.

Na selu su ovakvi pothvati bili
nemoguci, jer su zahtijevali koriStenje
Secera koji je na selu bio nedostupan. Stoga
su, posebno iza Drugog svjetskog rata,
osmislili posebnu poslasticu - med od
Secerne repe, koji je uspjeSno zamjenjivao,
posebno u kolac¢ima, ali i namazan na
kruhu, skupi Secer i vrlo rijedak med.

Jedinu vrstu zimnice, koju je vrlo
brzo prihvatilo i selo, bila je ukuhana rajc¢ica
ili sos od jabucica, koji je uz hren postao
nezamjenjiv prilog kuhanom mesu na svecanijim objedima.

Gradska smocnica, Pozega
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OD SEOSKIH PERECA DO GRADSKIH PIJANACA

ey ¥

Kolaci i slastice oduvijek su privlacile
\ najvisSe pozornosti domacica. Konacno,
svjedoci smo da je velika vecina rukopisnih
kuharica posvecena upravo slasticama,
\\;L odnosno kolac¢ima. Kako je posao oko njih
nekada iziskivao veliki trud, poseban
angazman i vrijeme, u gradu su kolaci
postali stvar prestiza i njihovi su se recepti
rado prepisivali i lako Sirili, preko Beca po
cijeloj Austro-Ugarskoj, postajuci tako opce
- / dobro. Jednako oblikovani, mastoviti kolaci
sa strogo zadanom recepturom, vec¢inom su
nastajali na plemickim dvorovima, te preko
unajmljenih kuharica proSirili se prvo do
gradanskog sloja, pa tek onda do sela. A njih su u sela pocetkom 20. stoljeca
donosile seoske djevojke koje su kao sluskinje radile kod bogatijih gradanskih
obitelji i zupnih dvorova. O tome nam svjedoci i Ciraki, ¢ija je zena Valerija Cesto
tragala za dobrim kuharicama, jer kako bi se koja naucila kuhati, udavala se i
odlazila, a oni su morali uc¢iti novu djevojku zahtjevnim kulinarskim umije¢ima.

Pun¢ torta, Pozega

Za razliku od istoéne Slavonije, gdje su zahvaljujué¢i nekim drugim
povijesno-drusStvenim cimbenicima, gradske prehrambene navike i recepti,
posebno kolaca usli odavno na selo, u Pozestini je nepremostiva razlika seoskih i
gradskih kolaca vladala sve do Sezdesetih godina 20. stoljeca. Zasto je tome tako?

Prije svega, Zzene na selu Cije je vrijeme bilo rasporedeno gotovo vojnickom
disciplinom, autoritetom kucegazde i hijerarhije mnogobrojne obiteljske zadruge
na Cijem su bile dnu, nisu imale niti
sastojaka, niti vremena za fine kolace. U
takvim zadruznim organizacijama,
izmjenjivale su se dnevno ili tjedno kao
reduse, odnosno one koje su ostajale kod
kuce spremati jelo, brinuti se o svoj djeci, te
poslovima oko kuce (bostan, kokosi, muznja
mlijeka, spremanje zimnice), dok su ostali
odlazili u polje. Raslojavanjem zadruga u
kojima se posao dijelio na sve ¢lanove, u
malim obiteljima obaveze Zene bile su joS
teze. Sada je sama trebala uz svakodnevni
kucanski posao, pomagati muzu i u poljskim »
poslovima, pa za pripremu kompliciranih SEEUGCOIeECernetre peRBanEoyCi
kolaca, nije bilo vremena.

NeimasStina, koja je obiljezila Zivot na selu, kada se za kilogram Secera
moralo raditi cijeli dan u nadnici na vlastitoj kosti, nije davala dovoljno materijalnog
prostora za izradu luksuznih kolaca sve do iza Drugog svjetskog rata. Seljanke su
svoje kolace pravile iskljucivo od namirnica koje su imale u svom domacinstvu, a to
su brasno, jaja, mlijeko, sir, pekmez, orasi, mak i med. Ako se nije upotrebljavao
krusni kvas, kupovala se jedino germa (kvasac). Kada su na selo poceli prodirati
sitni kolac¢i poceo se kupovati biber, cimet, klinciéi i cvebe (grozdice), a kasnije,
dolaskom jednostavnih piskota (biskvita) i soda bikarbona, te ledeni kvasac.
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Konacéno, zidane peci, koje su u gradu zamjenjivali otvorena ognjiSta ve¢ u 18.
stoljecu, u sela su poceli stizati dosta kasno, kao i naprave za mljevenje oraha i
maka, pa je i ta ¢injenica onemogucavala efikasnost u izradi novih kolac¢a. Upravo
zbog toga, zahtjevniji kolac¢i na selu su se poceli praviti tek Sezdesetih godina 20.
stoljeca.

Sve su ovo razlozi zbog kojih su se na / ™
selu zadrzali do danas tradicionalni kola¢i —

masnice (germtajzi, kolaci u kvas), od [ 3
dizanog tijesta s nadjevom od maka, oraha,
pekmeza, prisutni u svim godiSnjim i 4 {
zivotnim prigodama. Zatim krofne, (s | :
bebama i poderanim gacdama kao

>

suvrsticama), kao rijetka poslastica koja se Vi 2.\ o .
pravila samo za kolinje, poklade i posljednji -&“ \ = o
dan c¢ijala, s dizanim tijestom pecenim na %\__. : e A L)

masti, pa S§trudli i pite punjeni sirom,
ribanom jabukom, repom, bundevom
turkinjom ili sezonskim vocem.

Krofne, Golo Brdo

Zanimljiv je obicaj (danas vec¢ posve zaboravljen), koji se iz danasSnje
perspektive ¢ini cudan i nasim kazivacicama, kada su se izmedu dva svjetska rata
na svadbenom meniju iza corbe i kuhanog mesa s hrenom, a prije sarme i pecenke,
sluzili vruéi slatki kolac¢i, pite sa sirom i jabukama, zatim §trudl, a poslije su znali
praviti i s vthnjem zapecene palacinke sa sirom i orasima. Naravno uz mnostvo
sitnih kolaca poslije pecenke. Upravo su tek svadbe, alii bozi¢niiuskrsni blagdani,
izmedu dva syjetska rata, donijeli viSe vrsta kolaca na seoski stol. To su uglavnom
bili kolaci s malo jaja, od istog prhkog tijesta
izrezanog razlicitim kalupima kako bi se
pojacao dojam raznolikosti.

Svatovske kuvadice, koje poznaju sve
seoske sredine srednje Europe, svoj ugled su
temeljile upravo na umijecu pecenja kolaca
(Rittig-Beljak 2002:11). Taj poziv zadrzao se
do danas$njih dana i u gradu i na selu, ali
sada, za jednu svadbu, kuvacdica sa svojim
pomocnicama, tjedan dana prije svatova,
zna ispeciido stotinjak vrsta kolaca.

Kuvacice, Trenkovo, 40-e god. 20. st.

Medu kolac¢ima koje danas smatramo tradicionalnima, a koji su dosli iz
srednje Europe preko grada na selo, stigao je i kuglof. On je zbog okruglog izgleda, te
rupe u sredini, vremenom zauzeo pocasno mjesto u svatovima, babinjama,
Uskrsima i Bozi¢ima, potpuno istisnuvsi nekada jedine kolace, obredni Suplji
kola¢, granu, malu granu, divojacki kolac¢ i perec. Autohtoni seoski kolaci koji su se
pripremali za veca slavlja, bili su pravljeni od boljeg brasna i mnostva jaja (kao izraz
imanja), bez kvasa (kako bi se razlikovali od svagdanjeg kruha), neutralnog okusa
(blago zasoljeno tijesto, jer nije bilo Secera), peceni pod pokljukom ili u krusnoj peci,
specificnog simbolickog okruglog oblika s rupom u sredini, posebno ukrasSeni
reckanjem (pereci), krizem i ruzicama (suha grana), ili ukraSeni pantljikama
(divojacki kolac). Pravili su se jedan ili svega nekoliko, simbolicki sluzec¢i u
obrednim svrhama najvaznijih zivotnih i godiSnjih obic¢aja. Divojacki kolag,
nataknut na bukliju pri pletenju vinaca pred svatove u djevoj¢inoj kuci, Suplji kolac
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ili mala grana, koji je visio na Cajinom vratu, te perec kao dar ukucanima na
prosidbiili za Uskrs (Cakali¢ 1986:79-81,84).

Pozezanke su se cudile neinventivnosti seljakinja koje bi potrosile previse
jaja za jedan tako suh i bezukusan kola¢. Smatrale su da bi one od tih jaja mogle
napraviti pet-Sest puno finijih kolaca (Vidmar 1999:46).

Dakako, jer je u gradu situacija bila posve drugacija. Secer se kupovao u
glavama, kockama, a najjeftiniji kristal bio je pakovan u Skarnicle po frtalj kile (25
dekagrama). Obrtnicke i trgovacke kuce mogle su si priustiti kolace cetvrtkom i
nedjeljom bez poteSkoca. Za blagdane i svecanosti su, unato¢ velikom fizickom
trudu i vremenu, pravili i po dvadesetak razlic¢itih vrsta kolaca, poput onih za Bozi¢
1971. godine s popisa domacice iz obrtnicke kuce, Mire Mati¢: paprenjaci,
medenjaci, vanili krancli, parizer Stangli, londoner Stangli, anis brot, bern pracni,
parizer salama, kokos rolada, badm kifle, iSleri, ledene kocke, kuglice od smokava,
bijele puslica, filovane oblatne i dobos torta. U gospodskim kucama kolaéii slastice
razlicitih oblika pravili su se u ovolikim koli¢inama, osim za Bozi¢ i Uskrs i svaki
dan poslije rucka ili uz poslijepodnevni jauzn. Kod onih najsiromasnijih,
nedjeljama su se ponavljali samo najjednostavniji kolac¢i od dizanog tijesta od
jednogjajeta.

Razliku izmedu Pozege i sela u blizoj
ili daljoj okolici grada mozda ¢emo najjasnije
ilustrirati sa usporedbom kolaca na kraju
19. stoljeca, kada je vladalo relativno obilje u
hrani (Vidmar 1969:108). Dok je u gradu
svaka kuca za Bozi¢ pripremala niz od
barem desetak razliCitih kolaca, u selu seuz
boziéni kruh litnjak, kao slastica pravila
lokSa, tijesto bez jaja peceno na plotni,
omeksSano toplom slatkom vodom, iskidano
ili savijano uz dodatak orahaimeda.

Loksa, Bankovci

U starim pozeskim kuharicama uz
recepte kolaca, popise mjesecnih izdataka za Speceraj (nabavku), zatekli smo i
popise kolaca spremanih za pojedine svece, §to je dragocjeni izvor koji nam govori o
popularnosti pojednih kolac¢a u odredenim vremenskim razdobljima. Iako u svakoj
od njih mozemo izmedu redaka prepoznati nacin zivota, osobnost osobe, obitelji i
staleza kojoj je kuharica pripadala, veliki broj istih kolac¢a svih vrsta pronalazimo u
kuharicama svih slojeva toga vremena.

Zahvaljujuéi tim rukopisnim
zbirkama recepata, otkrili smo da su se u
Pozegi torte kod najimucénijih pravile jo§ u
19. stoljecu, ali da su u najbrojnijem,
solidnom srednjem pozeSkom sloju
obrtnika, tijekom cijele godine za sve prilike
bili najpopularniji sitni kola¢i od prhkog
tijesta, poput paprenjaka, pozesSkih
pogacica sa kajmakom i vinom, pozeskih
pijanaca, te pita od jabuka i jagoda, gatrica
(fakina), te Strudla od sira i sezonskog voca Gatrice ili poZeski fakini, PoZega
(tresnji, vis$nji, §ljiva).
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Taj najbrojniji obrtnicki, purgerski sloj, upravo je bio onaj koji je prenosio
obicaje grada i asimilirao doseljenike koji su u velikom broju stizali iz cijele Austro-
Ugarske monarhije, te u vrijeme oskudice iz pasivnih dijelova Hrvatske. Isto tako su
sa sela svjesno ili nesvjesno preuzeli neke kolace poput ukrasene bozicne pogace,
kuglofa, bazlamace, odnosno varijante seoskog obrednog kolaca — pereca.

Pereci su onako suhii bez odredenog okusa bili idealna podloga za druzenja
uz vina. U gradu su pod nazivom pijanci zadrzali okrugli oblik s rupom u sredini,
postali su manji i jednaki, dodana im je zli¢ica masti i Secera, poslije pecenja
zamoceni su u snijeg od bjelanjaka i Secera,
te vraceni u pecnicu na suSenje. lako
preslojavanja ovog kolaca tek istrazujemo,
pretpostavimo da su se u jednom trenutku
(pojavom Stednjaka!) vratili na selo (oblikom
isti kao pijanci, sastojcima kao pereci osim
sasuSenog snijega od bjelanjka umocenog u
Secer) uz jedan bitni dodatak — za vrijeme
pecenja su zarezani kako bi im se gornji dio
dignuo poput pereca. Za sada je njihovo
postojanje zabiljezeno samo u selima uz

Pozegu — Staru Lipu i Novo Selo pod nazivom
mali pereci. Mali i veliki perec, Stara Lipa

Gospoda su rado u svoju prehranu ¢esto uz obiéne kolace seoskog porijekla,
poput bazlamace i krofni, pomodno uvodila u svoje menije, barem nedjeljom ili u
posebnim prilikama slastice cijenjene i poznate u Becu kao stjeciStu najboljeg iz
cijele Europe, od lincer torte, Slaga, sladoleda, zelea, salzburskih zlicnjaka, kohova
(posebno je bio omiljen Kipflkoch i Reisenkoch sa cokoladom), rolada, Satoa,
najrazliCitijih razli¢itih vrsta S§trudla (lemonstrudl, rahmstrudl), bohunsche
talkena, turoS-macos.

Pozega je kao i svaki grad imala svoje slasticarne na strateski vaznim
mjestima u gradu u kojima su se prodavali kolaci, medenjaci raznih oblika,
sladoledi i bomboni. Najpoznatiji slasti¢ari bili su Koydl, Vargic, Vugrinec, Balog,
Geschmeidig, a u drugoj polovici 20. stoljeca Simo Jovanovic. Svoje su tajne izrade
kolac¢a, prema pric¢anju kazivaca, pomno ¢uvali i nisu ih dijelili s ostalim pozeSkim
domacicama, iako ponekad naidemo na poneki njihov recept u starim kuharicama.
Zaradujucdi svoj kruh, cesto su znali sladoled prodavati po gradskoj periferiji i
okolnim selima u kantama na biciklu.
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Slasticarna Vugrinec, ugao Kempfove i Matice hrvatske, sredina 20. st
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SADA, KAD SMO SE NAJELI, MOZEMO NESTO'I POPITI
Nekada se na seluiu gradu pila najéesce bunarska voda, rakija i vino.

Pozeski kraj je oduvjek bio na glasu radi kvalitete svojih §ljiva koje su se jo§
u 18. stoljecu izvozile i od kojih se pravila jaka Sljivovica koju su seljaci pili radije
nego vino (Piller i Mitterpacher 1995:79).
Stovise, seljaci gnoj nisunosili na polja, nego
ispod §ljiva (Taube 1998:20). Na selu, rakija
nije bila samo dezinfekcijsko sredstvo ili
izvor zarade, s njom je pocinjao i zavr§avao
svaki dan. U nestasici sljive, seljaci su rakiju
naucili praviti od koma, krumpira,
kukuruza, repe, drijenka... U gradu se rakija
pila viSe u siromasnijeg sloja, a kod bogatih
pri sklapanju kakvog posla i dogovora, pa
nije bilo kuce koja nije imala barem malu
Tocenje rakije prijelobjeda, Bankovci zalihu rakije.

PoZega i Pozestina prije svega su vinogradarski kraj, s uocljivim razlikama u
njegovanju iispijanju vina o éemu smo pokusali nesto viSe reci prije dvije godine na
izlozbi 'Tradicija vinogradarstva i vinarstva krajem 19. i pocetkom 20. stoljeca'.
Svatko tko se osjecao PozZezaninom, imao je svoj vinograd, nadmecucdi se sa
ostalima u kvaliteti podrumarenja. U gradu se rado pilo vino, posebno u
obrtnickim, trgovackim i gospodskim kucama, ono je bilo pokretac i temelj svih
druzenjau gradu. Pilo se samo ili kao Spricer, mijeSano sa soda vodom.

U nekoliko kuharica imamo zabiljezen recept za majsko vino, pripravak
ljekovitog svojstva od suSene lazarkinje koja cvate u svibnju, pa je zakljuciti da se
kao preuzeti recept iz srednje Europe, pravio i u Pozegi. Jednako tako, nasi pozeski
kazivacéi sjecaju se zaboravljenog napitka od vina, jaja i Secera, koji se pio ili jeo sa
zlicom iz malih Salica iza bijelog luka s medom, pred veceru na Badnjak, vec
zaboravljenog naziva, vajnsupa ili glivajn (Vidmar 1969:135; Vugrinec, Diklic). Vino
su seljaci takoder proizvodili sami, ali od nekvalitetne, nekalamljene vrste grozda,
tzv. nesprica, no zbog nemogucnosti dobrih uvjeta ¢uvanja, ono se brzo moralo
popitiinije bilo osobito zdravo.

Pivo se pilo puno manje, umijece njegove pripreme donijeli su doseljenici
Cesi, a preuzeli su ih rijetki PoZzezani. Ipak, Ciraki, poznat po kultu vina kojeg je i
sam njegovao, biljezio je da su ponekad znali obiteljski oti¢i u neku od pozeskih
gostionica na slane perece i pivo. Poslije Tijelovske procesije i Mise na Duhove stari
Pozezani su pred Drugi svjetski rat imali obi¢aj obavezno otici na pivo u gostionicu.
Siromasniji su pivo pravili sami od divljeg hmelja i kvasca.
Rijetko koja domacica u svojim biljeznicama recepata nema dio s likerima, koja su
inace slovila za zenska pic¢a. Najcesci prepisivani bili su oni od jaja, kave, ¢okolade,
a prema naSim kazivacima nije bilo kuce u kojoj nije bilo domaceg viSnjevca ili
orahovca.

Dok se na selu i u siroma$nijim slojevima grada, do pojave Franckove
kavovine kao obavezni jutarnji napitak pila bijela kava pravljena od przenog jec¢ma i
korijena cikorije uz dodatak cukerlina, u gradanskim su kucama za dorucak pili
bijelu kavu s kockicama Secera, a za veceru toplu cokoladu.
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UMJESTO ZAKLJUCKA, KUHAJMO S MUZEJOM U LONCU!

Brojnost, zanimljivost i posebnost podataka o prehrambenoj tradiciji Pozege
i Pozestine, svakako nas upucuju na nastavak istrazivanja u svrhu osvijeStavanja i
povijesnog profiliranja gurmanske slike ovoga, do sada u tom smislu neistrazenog
kraja. Ne samo radi struc¢nih i znastvenih doprinosa, nego i kao podloga stvaranju
turistickog gastronomskog identiteta.

Projektom Muzej u loncu, muzejsko istrazivanje i fotografsku dokumentaciju
rekonstrukcije tradicionalnih, ve¢ gotovo zaboravljenih jela, kontinuiranim
objavljivanjem na internetskim sluzbenim stranicama Gradskog muzeja Pozega
(www.gmp.hr/blog), zanimljivu temu tradicionalne prehrane Pozege i PoZeStine
pokusavamo pribliziti javnosti. Opisom namirnica i nacina pripreme, snimljenima
u originalnim ambijentima sela i grada, sa jos uvijek zivim ljudima koji ih se sjecaju,
pokusali smo biti prenosioci medugeneracijskog iskustva, prekinutog suvremenim
uvjetima sadaSnjeg vremena, te na taj na¢in zaustaviti zaboravljanje ovog vaznog
dijela bastine.

Vjerujmo da c¢e se koje od istrazenih jela, €iji smo postupak priprave i
tradicionalnu svrhu konzumiranja na ovaj nacin sacuvali, u buducnosti pronaci
kao ikao zaSticeno nematerijano kulturno dobro Republike Hrvatske.

Naslovnica muzejskogibloga o tradicijskoj prehrani Pozege i Pozestine
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KATALOG/ PREDMETA

KUHINJSKE'NAPRAVE

MLINAC ZA KAVU

1. pol. 20.st.

v=36 cm, duz=35 cm, §=17,8 cm
inv. broj: E 907

darovano, Marija Kapetanic

VAGA

1.pol. 20. st.

v=16,5 cm, duz=17 cm, $=25 cm,

pr posude=20,5 cm

inv. broj: 19.638

darovano, Bianka Fleissig Benkovi¢, Pozega

PRIBOR I' POSUDE ZA PRIPREMU JELA

TJESTILICA ZA POVRCE

1. pol. 20. st.

v=18,4 cm, pr=12 cm

vlasniStvo, Burdica Dukmeni¢, Pozega

DROBILICA ZA ORASASTE PLODOVE

1. pol. 20. st.

duz=13,5 cm, §=2,5 cm

inv. broj: 22.165

darovano, Bozidar i Davorin Kempf, Pozega

TUCAK ZA MESO

poc. 20. st.

duz=22,5 cm, §=6,7 cm

inv. broj: 22.166

darovano, Bozidar i Davorin Kempf, Pozega

2055

|
|
J
|
J

Gradski muzej Pozega



AVAN S TUCKOM

19. st.

avan: v=14 cm, pr otvora=15 cm, pr dna=9,2 cm
tucak: duz=21 cm

inv. broj: 22.182, 22.182/1

darovano, Bozidar i Davorin Kempf, Pozega

DASKA ZA SJECKANJE — DASCICA

20. st.

v=26 cm, $=11,4 cm, de=0,9 cm

inv. broj: 22.196

darovano, Bozidar i Davorin Kempf, Pozega

KALUP ZA MASLAC
20. st.
v=3,3 cm, duz=25 cm, $§=9,1 cm

inv. broj: 11.476
darovano, Blazenka Rakic, Ugarci

GRABILICA - LOPATICA ZA BRASNO

1.pol. 20.st.

duz=31,5 cm, §=9 cm

inv. broj: 10.815

darovano, Anka i Drago Freundlich, Kutjevo

PJENJACA (2 KOM)

1.pol. 20. st.

duz=28,9 cm, §=7,5 cm; inv. broj: 22.167
duz=32,5 cm; inv. broj: 22.168

darovano, Bozidar i Davorin Kempf, Pozega

POSUDA ZA LUPANJE BJELANJAKA
1.pol. 20. st.

mjed

v=14,4 cm (s ruckama 20 cm),
pr=28,2 cm, §=13,5 cm

inv. broj: 22.224

darovano, Ruza Ki§, Pozega
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KALUPI ZA KOLACE, RAZNI 1. pol. 20. st.

v=1,8 cm, pr otvora=5 cm, pr dna=3,5 cm;

inv. broj: 22.171

v=1,9 cm, duz=6,2 cm, $=6 cm; inv. broj: 22.174
v=1,7 cm, duz=8,3 cm, §=4,8 cm; inv. broj: 22.175
darovano, Mira Kempf, Pozega

v=2,2 cm, duz=8,2 cm, §=3,4 cm; inv. broj: 22. 222
darovano, Vladimir Vugrinec, Pozega

J
3
:
|
|
J

KALUP ZA PAPRENJAKE

1.pol. 20. st.

duz=19 cm, $=3,8 cm

inv. broj: 22.221

darovano, Vladimir Vugrinec, Pozega

KALUPI ZA SIR OD DUNJA (2 KOM)

1. pol. 20. st.

v=4,3 cm, duz=19,5 cm, §=8 cm; inv. broj: 22.169
darovano, Mira Kempf, Pozega

v=6,5 cm, duz=27 cm, $=14 cm; inv. broj: 22.223
darovano, Zdenka Sajnovié, Pozega

CJEDILO ZA LIMUN

20. st.

v=6 cm, pr=14,5 cm

inv. broj: 22.205

darovano, Bozidar i Davorin Kempf, Pozega

CJEDILO

1. pol. 20. st.

v=6,1 cm, pr otvora=12,7 cm, pr dna=7,9 cm
inv. broj: 22.164

darovano, Bozidar i Davorin Kempf, Pozega

POSUDA - CJEDILO

poc. 20. st.

v=10 cm, pr=26,5 cm

inv. broj: 12.593

darovano, Anka i Drago Freundlich, Kutjevo
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POSUDA ZA PECENJE ZIVADI
1. pol. 20. st.

v=11 cm, $=25 cm, duz=34 cm
inv. broj: E 217

darovano, Emil Tanay, Pozega

POSUDA ZA KUHANJE - LONAC
19./20.st.

v=16,9 cm, pr=20,3 cm, 0=64 cm
inv. broj: 12.898

darovano, Tihomir Stahuljak, Zagreb

KALUP ZA KUGLOF

kraj 19. st.

v=13 cm, pr otvora =26 cm, pr dna =15 cm
inv. broj: 10.821

darovano, Anka i Drago Freundlich, Kutjevo

KALUPI ZA KOLAC (2 KOM)

20. st.

v=5,5 cm, duz=36,3 cm, §=12,2 cm;

inv. broj: 22.162

v=5,5 cm, duz=41,2 cm, §=11,2 cm;

inv. broj: 22.163

darovano, Bozidar i Davorin Kempf, Pozega

POSUDE I PRIBOR ZA SERVIRANJE JELA I, PICA

PLADANJ

20. st.

duz=23,5 cm,, §=15,3 cm

inv. broj: 22.204

darovano, Bozidar i Davorin Kempf, Pozega

SERVIS ZA CAJ

1.pol. 20. st.

¢ajnik: v=18,8 cm; vr¢ za mlijeko: v=13 cm;
Secernica: v=13,7 cm

Salice: v=5,6 cm; tanjuric¢: pr=15,3 cm,;
tanjuri za kolace: pr=19,4 cm

inv. broj: 22.202/ 1-6

darovano, Bozidar i Davorin Kempf, Pozega
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CASE (2 KOM)

kraj 19. st.

v=12,3 cm, pr otvora =6,9 cm, pr=6,5 cm
inv. broj: 10.664 a,b

darovano, Bozidar i Davorin Kempf, Pozega

PODNOS - AUSAC

20. i

v=18,2 cm, pr stope=10,2 cm, pr plitice=21,4 cm
inv. broj: 22.203

darovano, Bozidar i Davorin Kempf, Pozega

PRIBOR ZA JELO I SERVIRANJE JELA
19/20. st.

zlica: duz=25 cm, inv. broj: 22.210

zlica: duz=20,7 cm; inv. broj: 22.211/1

Zlica: duz=21,1 cm; inv. broj: 22.212

zlica: duz=17,5 cm; inv. broj: 22.217

zlica (2 kom) : duz=21,8 cm; inv. broj: 22.219
zli¢ice (2 kom) : duz=14,3 cm; inv. broj: 22.220
vilica: duz=21,4 cm; inv. broj: 22.211/2

vilica (2 kom) : duz=22,7 cm: inv. broj: 22.213
vilica (2 kom): duz=20,3 cm; inv. broj: 22.214
vilica: duz=20,5 cm; inv. broj: 22.215

vilica: duz=17,2 cm; inv. broj: 22.216

noz: duz=20,6 cm; inv. broj: 22.218

lopatica za serviranje kolaca: duz=25,1 cm,
§=5,8 cm; inv. broj: 22.208

grabilica za umak: duz=20 cm; inv. br. 22.209
darovano, Marija Antos, Varazdin

HVATALJKA ZA SECER

20.st.

duz=10,9 cm, §=2,7 cm

inv. broj: 22.207

darovano, Bozidar i Davorin Kempf, Pozega

DRZAC UBRUSA

20. st.

v=15,4 cm, duz=16,2 cm, $=2 cm

inv. broj: 22.206

darovano, Bozidar i Davorin Kempf, Pozega
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KUHARICE

GUTE KUCHE, NEUESTES KOCHBUCH
‘Be¢, 2. pol. 19. st.

duz=15,3 cm, §=10,3 . em

darovano, Bianka Fleissig Benkovié¢, Pozega

MARIJA KUMICIC,

NOVA ZAGREBACKA KUHARICA

Zagreb, 2. pol. 19. st.

duz=21,7 cm, §=15cm

darovano, Bianka Fleissig Benkovic, Pozega

HRVATSKA KUHARICA

Varazdin, 1882.g.

duz=20 cm, §=14 cm

darovano, obitelj Vugrinec, Pozega

KOCH-REZEPTE ROTEN KREUZ-SPITALES
IN ZAGREB

Zagreb, 1916.g.

duz=23 cm, §=16 cm

vlasniStvo, Vera Dikli¢, Pozega

EVELINA DEUTCH, PRAKTICNA KUHARICA
Zagreb, 1926.g.

duz=19 cm, §=12 cm

vlasnisStvo, Melita Puss, Pozega

MIRA VUCETIC, KUHARSTVO
Zagreb, 1952.g.

duz=23,8 cm, $=17,5 cm
vlasniStvo, Blanka Zari¢, Pozega

www.gmp.hr/blog

e

T e =
LSute Thdee

! e
 guner<h

\

KOCH-REZEPTE

29



g _‘/‘.;"\)rgm«f--

rovepti

REGINA RECPTI

Ljubljana, 1. pol. 20. st. :
R o . :‘_ i Holinsha
vlasnistvo, Melita Puss, Pozega B T B

EKSPRES KUVAR

Beograd, 1966.g.

duz=22,6 cm, §=16,7 cm
vlasnistvo, Melita Puss, Pozega

STARA HRVATSKA KUHARICA
Zagreb, 1995.g. (prema hrvatskoj
kuharici iz 1882.g.)

duz=6,6 cm, $=4,6 cm

vlasniStvo, Biserka GaSpar, Pozega

RUKOPISNE ZBIRKE RECEPATA (5 KOM)
1.pol. 20.st.

vlasnistvo, Melita Puss, Vera Diklic,
obitelj Vincijanovi¢ i Milinkovic,

Pozega, Milko Jaksi¢, Zagreb

RUKOPISNE ZBIRKE RECEPATA (3 KOM)

(obitelji Kempf, Benkovi¢ Fleissig, Vincijanovic)
1.pol. 20.st.

darovano, Mira Kempf, Bianka Benkiovic¢ Fleissig,
Blanka Zari¢, Pozega
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Gradski muzej PoZzege zahvaljuje se svim kazivacima na susretljivosti, a
posebno onima koji su nam pomogli u rekonstrukciji zaboravljenih jela,
darovali nam ili posudili predmete vezane za ovu temu:

Ivica Ajanovic (Pozega)
Drago Baji¢ (Pozega)
Bianka Benkovi¢ Fleissig (Pozega)
Ivanka Bilus§ (Zagreb)
Bozica Brkan (Zagreb)
Marija i Mato Budiseli¢ (Bankovci)
Kata i Nada Budimlic¢ (Stara Lipa)
Bernardica Buti (Pozega)

Igor Cosi¢ (Golo Brdo)
Ljubica Erjavec (Pozega)
Biserka Gaspar (Pozega)
Danica i Danijela Goti¢ (Pozega)
Drago, Ankica i Ivan Grbic¢ (Vetovo)
Katica Gril (Golo Brdo)

Vera Dikli¢ (Pozega)

Ivan, Ljiljana, Tea i Mara Ivié¢ (Golo Brdo)
Milko Jaksic (Zagreb)
Sanda Kordovan (Pozega)
Luka Kovacevic¢ (Pozega)
Nevenka i Stjepan Nigovi¢ (Golo Brdo)
Stjepan Majur (Kaptol)

Kata i KreSimir Milinkovic¢ (Pozega)
Vlatka Petrnac (Pozega)
Melita Puss (Pozega)
Zdenka Sajnovic (Pozega)
Tomislav i Marija Vincijanovic (Pozega)
Vladimir i Burda Vugrinec (Pozega)
Ankica Vugrinec (Pozega)
Zlatko i Sanja Vukovic (Pozega)
Blanka Zari¢ (Pozega)

Lazo Zec (Golo Brdo)

Posebno se zahvaljujemo na suradnji ili sponzorstvu:

Mario Krizanac
OPG lvi¢ iz Golog Brda
Hotel Grgin dol (Marijani Pranic)
Pekara Cerovac
Udruga vinogradara i vocara Stjepan Koydl
Poljoprivredno prehrambena Skola Pozega
Osnovne Skole Antuna Kanizlica, Julija Kempfa i DobriSe Cesarica

Izlozba, radionica i degustacija jela realizirani su sredstvima Ministarstva
kulture i Grada Pozege
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