Knjigo Koroska pohaca je bilo na knjiznem sejmu v Ljubljani kljub
mnoZici novosti kar tezko spregledati. Malo zaradi priviacne opreme,
Se bolj pa zaradi vsebine in naslova, ki je takoj pokazal, da knjiga
prihaja iz zamejstva. Njeno avtorico, pedagoginjo Nataso Partl iz Mac
v Rozu na avstrijskem Koroskem, smo zato povabili k pogovoru.

Pohaca onstran Karavank ns

Gospa Natasa Partl, v krat- ko ter someljejsko izobrazbo, sem le do- hace in h katerim pristevate tudi poti-
ki predstavitvi v knjigi pise,  dala. Zelela sem utrditi temelje za pouce- ce, 3arklje, zavitke in druge sladke kru-
da ste po Studiju gospodinj-  vanje, poleg tega verjamem, da se je treba he. Zakaj ste jim namenili tolikSno po-
skega strokovnega pouka uciti in si Siriti obzorja, dokler Zivimo. zornost?

na pedagoski akademiji v Pred skoraj tremi leti me je tedaniji ure-
Gradcu Studirali $e pedago- Vsi ti Studiji najbrz nimajo dosti opravi-  dnik Mohorjeve zalozbe Adrian Kert vpra-
giko in psihologijo ter opra- ti s pogacami, ki jim pri vas pravite po-  $al, ali bi napisala knjigo o koroskih poga-

vili magisterij v Celovcu. To
je vec kot potrebna podlaga
za poucevanje na dvojezicni
Visji Soli za gospodarske po-

klice Zavoda Solskih sester v

Sentpetru v Rozu.

Res je, a pravo podlago so
mi podarili starSi. Naucili so
me slovensko in me poslali na
dvojezi¢ne 3ole — v ljudsko na
Bistrici v Rozu in Zvezno gim-
nazijo za Slovence v Celovcu.
Moje nadaljnje Solanje je bilo
enojezicno, v nemscini. Po
kon¢anem S$tudiju v Gradcu
sem dobila sluzbo uditeljice v
Sentpetru. Bilo je prav ¢udno,
saj sem bila pri enaindvajsetih
samo dve leti starejSa od naj-
starejSe ucenke. Prvi predmeti,
ki sem jih ucila, so bili kuhanje,
strezba in prehrana; Se danes
so moji »sréni predmeti«. Vse
drugo, pedagosko in psiholo-

Natasa Partl

Koroska pobaca
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¢ah. Najprej sem bila v dvomih, saj je po-
gaca vendar samo kvaseno testo z malo
sladkorja, orehov, rozin in cimeta. Kako
naj bi to zado3calo za celo knjigo? A ko
sem zacela brskati po starih knjigah in
telefonirati znancem po KoroSkem, sem
ugotovila, da je pogaca veliko vec kot to.
In da so si koroSke pogace podobne le na
videz. V resnici so zelo razli¢ne - po se-
stavinah, nacinu priprave in obliki mode-
la za peko. Vendar vecina nasih ima tudi
nekaj skupnega: recepti in priprava so iz-
roCilo starejSe generacije mlajsi. Babice
posredujejo »svoje« skrivnosti héeram in
vnukinjam, te pa jih prevzamejo in véasih
spremenijo. In Se v neem se verjetno stri-
njamo vse vnukinje in vnuki: boljSe poga-
e od tiste, ki jo je spekla babica, ni nikjer
na svetu! V tem duhu sem prepri¢ana, da
je pogaca vec kot zgolj recept.

Ta raznovrstnost je gotovo zanimiva,
saj pravite, da izvirnega recepta sploh
ni in da je vsaka pogaca izvirnik.
Clovek si sploh ne more predstavljati,
da iz skupnih sestavin — kvasenega testa,
sladkorja, orehov, rozin in cimeta — na-
stane toliko razli¢ic. Kljub podobnemu
osnovnemu receptu niti dve koroski po-
gadi nimata povsem enakega okusa. Vsak-
do ima svoje skrivnosti glede sestavin,
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Natasa Partl: »BoljSe pogace od tiste, Ki jo je spekla babica, ni nikjer na svetu!«

priprave ali peke. To najbrz lahko potrdijo
vsi, ki so pri razli¢nih druzinah na Koro-
Skem Ze pokusili pogaco.

Vase delo je pomembno tudi zato, ker
ohranjate stoletja staro izrocilo, za
katero je v novih ¢asih veletrgovskih
centrov le malo posluha in prostora.
Ko se znajde na mizi prava domaca
pohaca, vsi priznajo, da je Cisto nekaj
drugega kot kupljena v trgovini, kaj-
ne?

Domaca pogaca je bila in bo ostala do-
maca. Nekaj posebnega je, kadar po njej
zadisi vsa hisa ali stanovanje. Spremeni se
razpolozenje. V kuhinji se zbere vsa dru-
Zina in komaj Caka, da se pogaca ohladi
in se lahko nareze ... Kot mati dveh majh-
nih otrok s precej zgos¢enim delovnim ur-
nikom, seveda, razumem vse, ki imajo 3e
manj ¢asa, da bi sami spekli pogaco, in jo
zato kupijo v trgovini. Jaz na sreco nisem
bila v tak3ni stiski, saj sem vse, ki so pred-
stavljene v knjigi, sama spekla in fotogra-
firala. Zato je moj zamrzovalnik trenutno
kar poln. In ¢e dobim nepri¢akovan obisk
ali mi zmanjka ¢asa za pripravo, me zalo-
ga resi iz zadrege.

Nekaj nasvetov in receptov v knjigi ste
priredili po svoje. Ustvarjalnost in od-

prtost za novosti sta zelo pomembni.

Vas je res skrbelo, da ne bodo dobro

sprejeti?

Mocno sem upala, da bodo knjigo, ki je
najprej izsla v nemscini z naslovom Der
Karntner Reindling, bralci dobro sprejeli.
Predvsem zato, ker se na KoroSkem prva
ukvarjam s to tematiko. V zadnjih letih,
tudi zaradi politike nekdanjega dezelne-
ga glavarja, je za nemsko govorece Ko-
roSce vse v povezavi z domovino nekako
postalo vrednota. Morda je nekatere mo-
tilo samo to, da je knjigo napisala koro-
Ska Slovenka. Moja najvedja Zelja pa je, da
si vsakdo izbere recepte in nasvete, ki so
mu vse¢, in zavrze vse druge, ki mu niso
blizu.

Vam doma pri pripravljanju praznicnih

dobrot pomagata tudi otroka?

Seveda. Anja ima Stiri in Martin tri leta.
Ravno prav, da ju vse zanima. In ni dela v
kuhinji, da ne bi sedela na polici in opazo-
vala ali pomagala. Tako je vcasih vec dela
s pospravljanjem sledov njune »pomoci«
kakor s pripravo jedi. A kljub temu je po-
membno, da otroci od zgodnjega otro-
Stva pomagajo in v domadi pripravi jedi
spoznavajo dragoceno vrednoto.
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