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Granicari s teritorij Vojne krajine, 1742. godine:.
1 2 3 4 5 6
1. austrijski oficir, 2. Slavonac, 3. Li¢anin, 4. Banijac, 5. Varazdinac, 6. Karlov¢anin
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Kostajnica

Aevieky Sordgpoves 20 gl 197X

Kostajnica stari grad 1918.
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Slunj, Rastoke
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Kozica iz Rastoka
Velika zemljana zdjela okrugla oblika stoji na tri noge
koje su lu¢no savijene prema van. Ima dvije vertikalne rucke sa strane.
Sluzi za pecenje mesa. Sli¢na posudi rajngljika iz Samobora.
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Karlovac — Banija
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Banija — Banovina, regija u sr. dijelu Hrvatske, breZzuljkasti kraj izmedu

rijeke Kupe 1 Une te Korduna na zapadu ¢iji je znatni dio pod Sumom. Kulinarski
dijeli delicije Gorskog kotara, Like i Posavine.

Povijesno podrucje Banije nastanjeno je pripadnicima kulturne i etnicke
skupine pod imenom Kolapijani (Colapiani) koja je krajem broncanog doba 1
pocetkom Zeljeznog doba Zivjela otprilike na podruc¢ju koje obuhvaca danasnju
Baniju, od Posavine, u§¢a Une u Savu, uz Pokuplje i oko srednjeg toka rijeke
Kupe. Ime su dobili po rijeci Kolapis (Colapis — kriva rijeka) tj. danasnja Kupa.
O njima pisu Plinije Stariji 1 Ptolomej kao 1 o njihovim vezama s juznopanonskim
narodima Segestijancima (grad Segestika, gr¢. Segestanoi; grad je bio smjesten
na desnoj obali Kupe i bio je najveci grad dijela Panonske nizine). Kolapijani su
bili, u svoje vrijeme, i panonsko ,,predzide” keltiziranim Sjevernim susjedima
Parcijalnima.

Na osnovi pisanih dokumenata antickih pisaca Strabona, Plinija Mladeg 1
Erodirana moze se zakljuciti da su Kolapijani bili nastanjeni na povoljnom
polozaju, izmedu jugozapadne Panonije i Dinarskog gorskog podrucja, na
putovima koji vode prema sjevernom Jadranu. Uz uobicCajene djelatnosti,
gospodarstvo im se temeljilo na rije€nom prometu, trgovini, a dijelom 1 na
metalurgiji buduci su bili na prostoru vrlo bogatom zeljeznom rudom. U blizini
Bosanske Otoke (uzvodno od Dvora na Uni) pronaden je camac izdubljen u deblu,
poprili¢no velikih dimenzija. Sluzio je, po rije¢ima arheologinje Branke Ranog iz
bihackog Regionalnog muzeja Pounja za transport robe 1 ljudi.

Dostupni arheoloski nalazi ukazuju da su Kolapijani znalacki iskoristavali
prirodne pogodnosti svoga kraja za poljoprivredu (uzgajali su Zitarice i
mahunarke) 1 sto€arstvo (raznoliku stoku), a s obzirom na guste Sume 1 za lov.
Nalazi takoder daju uvid i u materijalnu i duhovnu kulturu koja upucuje na
neovisnost o keltskom utjecaju kao i na postojanje osobnih imena momaka



unovacenih u rimske postrojbe tijekom 1. stolje¢a. Od, do sada, pronadenih
razlicitih antropomorfnih (Covjekolikih) i zoomorfnih (nalik Zivotinjama) terakota
najviSe su zastupljene ljudske figurice, a od zivotinjskih prevladavaju prikazi
konja. Danasnje Topusko znano je ve¢ u rimsko doba kao Ad Fines. Hrvati su ga
prozvali radi ljekovite vode , Toplice* kako je ubiljeZeno u sredovjecnim
listinama. Kasnije se spominje u iskvarenom Topolzka ili Thopuska.

Podrucje Korduna bilo je grani¢no podrucje Kolapijana i Japoda Za vrijeme
cara Augusta (27. pr.n.e. — 14.n.e.) ovo podrucje pokoravaju Rimljani, spominjuéi
ih kao Japode.

U rimsko doba od Senja je vodila vazna cesta preko Kapele, kod Modrusa
je bila glavna raskrsnica (bivijum) za dolinu Krke u Kranjskoj i dolinu Gline
(prema Panoniji) uz Unu prema Sisku (Siscia). Kordun je ve¢ tada prolazno,
tranzitno podrucje. Na Uni se cesta 1z Senja preko Kapele spaja sa cestom iz
Solina za Sisak, koja je iSla uz Unu. Ve¢ i sam naziv ceste Via exercitualis ili
Vojni put ukazuje na njen znacaj. Cesta je prelazila preko Petrove gore na Sto
upucuje nalaz srebrne rimske fibule, kopce, na iskopinama pavlinske crkve sv.
Petar na Malom Petrovcu. Uz tu cestu razvilo se naselje Ad Fines (u prijevodu:
na granici) ili danasnje Topusko.

Mladi Oktavijan 35. godine prije nove ere poveo je tom cestom brojnu
rimsku vojsku iz Senja, nakon $to su se iskrcali iz bojnih brodova, prema
japodskoj prijestolnici Metulumu (danas gradina kod Vinicice, Josipdol). Nakon
iscrpljujuce borbe grad je bio pokoren. Prema rimskim izvorima po junastvu i
zrtvovanju branitelja cijeli dogadaj ide uz bok posljednjoj Zidovskoj utvrdi
Masadi koju su Rimljani osvojili 73. godine.

U ranom srednjem vijeku prostor Banije vezuje se za Ljudevita Posavskog
(prije 818-822), a kasnije plemi¢ke porodice Baboniéi i Zrinski, te cisterciti
(Topusko), dominikanci (Dvor), pavlini (Dvor) i templari (Dvor, Gora).

Oj Banijo evo mene ute,
Da ponovim svoje stare pute ...

Banija (Banovina), je regija na rubnom prostoru Panonske nizine,
jugozapadno od sisacke Posavine 1 obuhvaca predjele izmedu Une 1 Kupe, 1 od
Petrove gore na Jugozapadu prema Dvoru na Uni. Krajolik je brezuljkast,
prosjecne visine oko 300 m. Najvisi je vrh na Zrinskoj gori, Piramida 615 m.
Poznato je da su po Zrinskoj gori dobili ime slavni Hrvatski velikas$i Zrinski koji
su ve¢ u srednjem vijeku izgradili poznati utvrdu Zrin na Zrinskoj gori 1
iskoriStavali prirodna i1 rudna bogatstva od 1346. godine. Zrin je nekada bio
srediite hrvatskih plemiéa i banova Subiéa po &emu su kasnije i prozvani Zrinski.



RusSevine utvrde 1 dvorca jo§ 1 danas pobuduju divljenje 1 mo¢ slavne Hrvatske
plemenite obitelji.

U srednjem vijeku to je bio sastavni dio starohrvatske zupe Gora ili Gorska
zupa s gradovima: Petrinja (oko 15 km juznije od danasnjeg istoimenog grada),
Dubica, Kostajnica, Gora, Glina, Toplica (danaSnje Topusko) te utvrde Zrin,
Gvozdansko, Hrastovica, Cunti¢, Klinac grad, Pecki, Vinodol, Blinja, Donji 1
Gornji Gradac, Pedalj, Komogovina. U Gvozdanskom se iskapalo srebro i kovao
novac (Hrvatski Banovac). Nikola Subi¢ Zrinski (Sigetski) roden je u Zrinu o.
1508. — Siget, 7.1X. 1566. Poginuo kao zapovjednik obrane Sigeta, kada je nakon
jednomjesecne opsade s prezivjelim braniteljima provalio iz vatrom ugroZene
utvrde. Ovjekovje¢en u operi Ivana Zajca Nikola Subi¢ Zrinjski. Ubraja se medu
najistaknutije hrv. vojskovode.

Doline presijecaju manji vodeni tokovi, a velik dio podru¢ja je pod
Sumama. Banija ukupno obuhvaca 1803 cetvorna kilometra. Veci gradovi su
Petrinja, Glina, Kostajnica i Dvor.

Ime regije nastalo je u vrijeme Vojne krajine, po¢etkom 18. stoljeca, kada
je osnovana Banska Krajina, koja je obuhvacala najve¢i dio predjela izmedu
Kupe, Save, Une i Petrove gore. Banska Krajina je bila pod vrhovnim
zapovjedniStvom hrvatskog bana kao vojnog zapovjednika. Pojam banija i
banovina (stariji naziv) kao teritorijalna jedinica pod zapovjedni§tvom bana ima
slicno znacenje kao kapetanija ili pukovnija. Banija (Banovina) kao vojna oblast
bila je podijeljena na dvije KrajiSke oblasti: glinska 1 petrinjska, pod
zapovjedniStvom hrvatskog bana od godine 1704. §to je osnova za naziva Banija
(Banovina).

Polovicom 16. stolje¢a dijelovi Banije, postupno padaju pod otomansku
vlast, tako 1556. osvajaju Kostajnicu a 1578. Gvozdansko. Nakon pada Bihaca
1592. i prilikom pripreme za bitku kod Siska, turska vojska gradi novu Petrinju
na njezinu danaSnjem mjestu, nakon S$to je stara spaljena odlukom Hrvatskog
sabora. Ponovnim oslobodenjem Petrine 1596. Ovaj grad postaje polaziSnom
tockom za oslobodenje ostatka Banije (Banovine).

Nakon odbijanja otomana (Turaka) od Kupe iza Une i slabljenja turske
opasnosti, ovaj je kraj dijelom opustio te po¢inje njegovo dodatno naseljavanje,
najvise katolickim kajkavcima iz Gorskog kotara. Krajem 17. stolje¢a smanjena
je opasnost od otomanskih (turskih) napada, a 1703. dolazi 1 do Sirenja Banske
krajine pa se teZiSte obrane s Kupe prebacuje na Unu.

Najvec¢i dio stanovniStva Banije je ruralno stanovniStvo koje se bavi
poljoprivredom 1 sto€arstvom, osobito uzgojem svinja 1 goveda. Koncem 20.
stolje¢a nije bila rijetkost da su obitelji posjedovale osim konja i1 par volova,
nekoliko krave i barem desetak ovaca. Zivjelo se od prodaje janjaca i teladi. Sijalo
se pSenica, jeCam, raz, i zob.

Ukupno, Banovina ima oko 88.100 stanovnika.



Kestenijada

Slatki kesten, socna govedina zalij bocom domacega vina.

U Hrvatskoj, poglavito u kajkavskom govornom podrucju ¢esto se rabi ime
kostanj (ili gorski kesten) po kojem su neka mjesta ili predjeli (gdje kesten raste
ili ga je nekad bilo) dobilo ime kao Kostanjevica, Kostajnica, Kostel i sl. Kesten
raste na tlima koja oskudijevaju vapnom i to najéesce u predjelima visSeg humlja i
sredogorja blagog podneblja. Nizine su za njega vlazne 1 hladne, a u viSim
planinskim predjelima ne odgovaraju mu prevelike temperaturne razlike — i
dnevne i godisnje. Drvo kestena koristi se kao stolarska grada, tokarsko i
rezbarsko drvo, a sluzi i za izradu kolja, vinogradarskih stupaca, pragova, stupova
I drugo. Pitomi kesten cijeni i vinogradari jer od njegovog drveta prave prvoklasne
bacve — gotovo isto toliko dobre i trajne kao i ba¢ve od hrastovine.

Ako su predmeti od kestenova drva stalno u vlaznom ili stalno na suhom
imaju duzi vijek trajanja, do¢im kod izmjeni¢ne vlage 1 suhoce drvo traje kratko.
Kora kestenova drveta sadrzi dosta trijeslovine.

Iz kestenovog pak lis¢a, uz dodatak limunske kiseline moze se pripremiti
ukusni napitak (moze posluziti kao zamjena za ruski caj) a ekstrakt liS¢a
upotrebljava se u puckoj medicini protiv hripavca. 1z svjezeg kestenova liS¢a
spretne ruke izraduju ljetne Sesire. No, isto tako iz mladog lis¢a se radila - salata.
Divljac koja obitava u kestenovim ili marunovim Sumama plod koriste kao hranu.



Nezasluzeno zanemareno ,,Sumsko blago®, kesten - plod sjajne kore, danas
je vrlo rijetko na nasim stolovima ili zbog relativno ,,komplicirane pripreme* ili
pak zbog nedostatka navike. Udio u tome svakako ima i vjerovanje da kesten
od rize ili tijesta, ali mnogo manje od susenog povrca. Plodovi kestena se suSe te
melju u brasno od kojega se pravi vise vrsta poslastica. Nekada su se mljevenim
plodovima hranili kuni¢i (veliki bijeli opaljeni kunic¢; po¢etkom proslog stoljeca
uzgoj se proSirio od Bjelovara do Ivani¢ Grada 1 Koprivnice, potom 1 u
Medimurje, te je postao vrijedan izvor visoko kvalitetnog mesa i atraktivnog
dekorativnog krzna), kokoS$i i druge domace zivotinje, a njegovim braSnom
pomijeSanim mlijekom hranila telad kako bi se brze i1 bolje utovila (dobila
kvalitetno meso). No, ne treba zaboraviti da je pitomi kesten i prvorazredna
medonosna biljka. On daje pelama nektar 1 obilje peluda pocetkom ljeta — u to
vrijeme kad pcele u ovim nasSim prostorima obi¢no nemaju dovoljno druge pase.
Tamni, malo gorkasti med koji je — kako je poznato, osobito ljekovit za zeludac,
crijeva i jetru.

Kesten se koristio za slana jela, a oguljeni su se susili 1 ¢ak mljeli u brasno.
Kestenovo brasno — nakon guljenja sirovih kestena treba ih suSiti 1 samljeti.
Nekada su ih susili na drvenim paletama postavljenim iznad ognjiSta. Brasno se
dodaje brasnu za kruh ili tjesteninu, braSnom se zgusnjavaju juhe od poriluka ili
varivo od kelja, dodaje se u mjeSavinu za palacinke ili kao zacin jelima koja ¢e
dobiti profinjeni okus. Umjesto brasna mozete koristiti i zamrznuti mljeveni
kesten.

Kesten, najjednostavnije ispecen nad Zeravicom, mirisom prozima jesenske
magle po ulicama gradova gdje jo§ ima uli¢nih pecenjara - prodavaca. Golem
izbor jela od kestenja to je zanimljiviji §to se danas kesten vrlo uspjeSno moze 1
zamrznuti — skuhan ili pe¢en pa oguljen ili ve¢ pripremljen kao pire. Ispeceni u
peénici ili na ognjistu prava su poslastica, uz most ili mlado vino (,,most
rezanac ‘), ali 1 temelj za pripremanje razli€itih jela — ¢ak i slanih.

Kao dodatak, u moga jela od mesa i povréa, mora se pravilno obraditi i
pripremiti — takoder se brzo kvari ako je nepravilno bran. Prije upotrebe kesten se
u ljusci dobro zagrije u limenom ulosku u peénici ili posebnoj tavi, a onda prelije
vrelom vodom, ociste ljuske i kuha u mlijeku (kao krumpir) na vrlo laganoj vatri.
Kesteni se mogu kuhati i u vodi, ali tada poslije zagrijavanja s gornje strane ljuske
treba izrezati krizi¢. Kuha se 5-7 minuta nakon $to voda zavri, izlije voda, skine
ljuska 1 kuha u manjoj koli¢ini vode na polaganoj vatri 20-25 minuta. Tako
obraden kesten dolazi u jela od mesa i omekSava se zajedno s mesnim umakom,
bujnom i maslacem, ako se radi samostalno jelo od njega - kuha se u mlijeku
(slatkom vrhnju) 1 za¢inja maslacem.

Kad se pripremaju kolaci vazno je da se umjesto Secera koristi med (moze
1 kestenov), ne samo da, kako kazu stari naputci, bio pristupacniji (jeftiniji) nego
je i finalni proizvod - delicija slasticarstva.



Grad burne proSlosti Kostajnica spominje se prvi put u povelji izdanoj
1240. godine a iz 1258. datira zapis da su vlasnici Kostajnice plemi¢i Hetinki koji
se nazivaju ,,de Coztainicha® - kostajnicki. Kostajnica postaje posjed Nikole III.
Zrinskog, oca sigetskog junaka Nikole Subiéa Zrinskog, na rijeénom oto&i¢u
nalazi se 1 grad Zrin. Obitelj Zrinski Kostajnicu drzi klju¢em 1 vratima Hrvatske,
a Una postaje ,najglavnijom rijekom Hrvatske® odrzava se turisticka
manifestacija - ,,Kestenijada® pocetkom listopada. To prigodno izletnicko
branje kestena, u ovom slikovitom 1 pitom kraju Pounja, pretvara se u prvo pucko
druzenje 1 veselje. Staro 1 mlado prolazi dobro znanim stazama kroz guste Sume
puneéi vrece so¢nim plodovima od kojeg, po starim naputcima pripravljaju
ukusna jela Na kostajnickom trgu uz veliki ugostiteljski Sator nalaze se Standovi
s domacim kola¢ima i moStom, §iri se miris pecenih kestena, pece se kotlovina
(autohtoni nacin pripreme jela 1 jelo) 1 nudi se domace toplo pecivo.

Banovina, posebno Petrinja i selo Novo Seliste, poznata je i po marunima,
jedinim u kontinentalnom dijelu Hrvatske. Ovdasnje Sume najbogatije su
kestenovim stablima u cijeloj Europi, §to je 1 dokaz proizvodnje meda od kestena
gotov 70 posto od ukupne koli¢ine proizvedene u hrvatskoj (i to najboljeg
kestenovog meda). Pojedina stabla maruna su visoka i 20 metara s promjerom oko
jednog metra.



Posjetioci mogu na Kestenijadi kupiti suvenir — dagaru, posudu (pecica -
zeravnik) u koju se, u donji dio, stavlja zeravica od drva graba i bukve da bi se u
gornjem dijelu pekao kesten ne na Zaru ve¢ na plamenu.




Kordun je kraj u Hrvatskoj oko rijeke Korane, izmedu Male i velike
Kapele na zapadu 1 Petrove gore na istoku, visoki kraSki travnjak s osamljenim
brdima. Oskudica obradiva tla i vode nisu dopustile bogatstvo i raznolikost
kulinarstva, ali su zato izvorna stara i ,,skromna“ jela kulinarski relikt — zdrave
hrane.

Na uscu Korane gdje se rastacu brze vode SlunjCice 1 oblikuju nezaboravni
zeleni krajolik ispresijecan slapovima i bukovima, na gusto obraslim stijenama, —
smjestile su Rastoke, na putu prema Plitvickim jezerima. AutentiCno
rekonstruirane kuce, poslije razaranja i pljacki tijekom Domovinskog rata, od drva
1 kamena, nekadasnje obiteljske kuce i mlin oko kojih Zubori voda koja se 1 danas
moze piti, §to je jedinstveni slucaj u Europi, govori o ¢istoci biljnog, Zivotinjskog
svijeta, o jedinstvenom 1 autenticnom skladu prirode 1 Covjeka.

Stare Rastoke su imale blizu stotinu jablana, koji su poput svijeca izrastali
iz dubina ili su poput ispruzenih ruku dodirivali nebo. Jablani su bili ljepota i
ponos Rastoka. Nekoliko ih je nestalo od groma, nekoliko su ih unistili Talijani
za vrijeme II. svjetskog rata, a ostale je posjekla sjekira kojoj se pridruzila i bolest
stabala.

Oj Kordunu mili zavicaju
dali me se curice sjecaju...

Kordun je francuska rije¢ (cordon: vrpca, niz, red; cordon militaire — vojni
pojas) izraz kojim su oznacavali niz strazarnica na granici austrijske vojne krajine
prema Turskoj, ali i nekada$nju hrvatsku Vojnu krajinu prema Bosni od Save do



Dalmacije. To je slicno njemac¢kom izrazu Truppenkette ili Sicherheistsperrlinie.
To je zapravo bio Siroki pojas — ,,nic¢ije zemlje* izmedu dva carstva, austrijskog i
turskog.

Prostor omeden rijekama Mreznica (zapad), Glina (istok), Kupa (sjever) i
Korana (jug) je etnokulturna regija Kordun. 1z Korduna preko Plitvica vodi put u
Liku. Kordun je prijelazna zona dinarskog planinskog podru¢ja (Lika) 1
ravniCarskog prostora SrediSnje Hrvatske. Uglavnom tvrdi teren, ne odviSe
Sumovit niti gorovit, ni mocvaran niti ispresijecan velikim rijekama, no izbrazdan
tekuc¢icama Dobra (lat. Polanus), Korana (lat. Corona), Mreznica (lat. Bolia, gr¢.
Baloié), Slunj¢ica i Radonja u duboke rije¢ne doline. U uzem smislu Kordun je
predio uz Koranu od TusSilovi¢a do Plitvica.

Na padinama i obroncima Petrove gore obitavalo je neusporedivo vise ljudi
nego nakon turskih prodora. Nekada su livade i oranice sezale mnogo blize
Petrovcu (dva vrha: Veliki Petrovac 512 m.n.m. i Mali Petrovac 507.m.n.m.) a
rodila je ¢ak i vinova loza, za §to su bili zasluzni cisterciti. U bogatoj Sumskoj
vegetaciji Petrove gore u ishrani domaceg stanovniStva veliku ulogu imali su
predjeli pod pitomim kestenom 1 divljim treSnjama, kao i veliki broj Zivotinjskih
vrsta: srna, divljih svinja, zeCeva, divljih grlica, ...

Podno Petrove gore nalazi se gradi¢ Vojni¢ koji je nastao u srednjem vijeku
od Hrvatske plemenite op¢ine Kolari¢ u kojoj su svi stanovnici bili plemeniti-
slobodni seljaci. Titulu im je podario Hrvatsko Ugarski Kralj Bela IV. Vojni¢ je
imao ulogu u protuturskim ratovima obrambenog grada prema Bosni i
Hercegovini.

U klancima gornjih tokova Korane i Mreznice utvrdeno je niz pecina i
polupecina koji su nijemi svjedoci zivota ljudi ovih prostora, o borbi obi¢nog
Covjeka 1 njegovom sakrivanju od neprijatelja. Ponajprije to su bili Turci,
Austrijanci ali 1 pojedini domaci plemic¢i. U povijesnim izvorima se te pecine ili
polupecine rijetko spominju i ostale su tajnovite 1 danas, jer je njihovo postojanje
osiguravao zbjeg 1 Zivot.

U okviru tog prostora nalazi se gradska naselja Slunj (lat. Qadrata), Vojni¢,
Gvozd (do 1996. g. mjesto se nazivalo Vrginmost; Vrgin Most; god 1850 g.
mjesto je imalo 30 kuca 1 341 stanovnika; kao naselje nastalo je u 17. stolje¢u
kada su bile sobe radi stvaranja VVojne krajine; naziv potjec¢e po porodici Vrga i
mostu preko rjecice Trepce, koji se nalazio ispred kuce porodice Vrag) i Topusko.
Prostor Lasinja na sjeveru Cesto se smatra dijelom Pokuplja, a Topusko dijelom
Banovine.

Isto¢no od Petrove gore, omedena Glinom (lat. Adfines), Kupom, Savom i
Unom prostire se Banija, koja je s Kordunom vezana dolinom Gline.

Kao razmede izmedu rimske Dalmacije 1 Panonije, Kordun je iz davnine
imao vazan obrambeni polozaj s brojnim manjim utvrdama i kula (¢ardaka). Tu
na Gvozdu (Petrova gora) pao je i Hrvatski kralj Petar Svacic¢ (1097. Godine; unuk
Petra KreSimira IV.) pokuSavaju¢i zaustaviti prodor Madara prema moru.



Hrvatska ¢e poslije toga preko 800 godina (1102.-1918.) provesti u zajednici s
Ugarskom, a na Cetinu izabran je Ferdinand Habsburg za kraljal527., pa ¢e
Habsburgovci blizu 400 godina (1727.-1918.) vladati Hrvatskom.

Staro ime za Petrovu goru bilo je Gvozd — Suma, a jo§ starije Slatska gora
(slatina - topla voda). U 14. stoljecu ve¢ina Korduna potpala je pod vlast knezova
Frankopana. To je razdoblje guste naseljenosti kad se gradi ¢itav niz utvrda,
naselja 1 samostana. Najznacajniji frankopanski centri bili su Dreznik i Slunj. U
sjevernom djelu Korduna nalazi se Perna (danas selo kod Topuskog) koja je ve¢
1225. godine dobila gradska prava, zatim samostan Zlat (danasnje selo Slavsko
Polje) 1 cistercitska opatija Topusko, na samoj granici izmedu Banovine i
Korduna. Na danasnjem perivoju Opatovina, u Topuskom, cisterciti su osnovali
samostan pocetkom 13. stoljeca, kojeg su turci 1556. godine razorili topovima.
Predaja kaze da je Topusko po tom dogadaju 1 dobilo ime.

Staro plemensko uredenje odrzalo se sve do Turaka. Najmo¢niji su bili
Frankopani koji su svoju vlast prosirili s otoka Krka na Senj i Primorja do Trsata,
na Brinje i Modrus (lat. Terpon), i na Kordun. Poslije smrti bana Nikole 1449.
Porodi¢no imanje dijeli se na osam loza. Na Kordunu su bile tri loze: Cetinska,
Sunjska 1 Trzacka. Od 30 gradova, utvrda 1 kula koje su postojale 1563. godine,
kad je napravljen popis, danas gotovo da nema traga. Neke su gospodari napustili,
neke razorili ili spalili. Malo koju su Turci osvojili.

Kordun je bio 1 najpogodnije podrucje za turske pokusaje da preko Hrvatske
prodru u Austrijske zemlje, posebno u Kranjsku. Tu su se Turci zabili kao klin
prema Kranjskoj i gotovo presjekli Hrvatsku, ustvari odvojili Primorje od
Posavine.

Prirodni i glavni centar Korduna je Slunj, kojeg Turci nisu nikad osvojili, a
bio je 1 posebno sijelo krajiSke kapetanije poslije pada Bihaca 1592. godine. nakon
pada tvrdave Dreznik 1578. godine, Kordun postaje ,,ni¢ija zemlja“ izmedu
Habsburskog 1 Turskog carstva, izloZeno stalnim pustoSenjima, te nezasticeno
stanovniStvo u potpunosti iseljava. Do novog naseljavanja do¢i ¢e tek krajem 17.
i poc¢etkom 18. stolje¢u nakon protjerivanja Turaka. Na Kordunskim rijekama
znalo se gdje su gazovi, mlinske brane i pragovi, pogodni za vojna prelazenja.
Kordun je vise od 200 godina bio najkrvavije ratiSte i nigdje narod nije patio kao
ovdje $to se dokazuje i da na tako malom prostoru nema na okupu toliko utvrda i
kula. U izvjeStajima o borbama spominje se: Cordonslinie, Cordonskrieg i Cordon
opcenito.

Kordun je izrazito ruralno podrucje sa zemljiStem nepovoljnim za obradu,
posebno izrazeno u juznom djelu oko Slunja. StanovniStvo Korduna kroz povijest
bilo je vezano za vojnu sluzbu u Vojnoj krajini tako da nije zavisilo o poljoprivredi
a nije bilo ni uvjeta za razvoj poljoprivrede. Seoske kuéne zadruge su u doba
Vojne krajine bile temelj drustvenog uredenja za regrutiranje jeftinih vojnika.
Vojnu obavezu bili su duzni obnasati svi zdravi muskarci od 16-60 godina starosti.
Kako bi sacuvale zadruzni oblik Zivota, zbog svog interesa za obranu granice



austrijske su vlasti strogim propisima branile diobu kuénih zadruga koje su imale
dovoljno gospodarske snage za obradu zemlje i za uzdrzavanje i opremanje
¢lanova zadruge za vojnu sluzbu.

Da bi dosli do nesto novca, seosko je stanovnistvo proizvodilo sukno koje
se stupalo na slunjskim stupama, a kupovali su ga karlovacki trgovei, za razliku
od kostajnic¢kih trgovaca koji su sukno kupovali u Velikoj kraj Pozege. Medutim,
tko zavi€ajno nije bio s granice ili imao posebno dopustenje boravka, nije se smio
baviti obrtom.

Krajem 19. i pocetkom 20. stoljeCa ponovno dolazi do iseljavanja
stanovniStva.

Prama popisu pucanstva iz 2001. godine, sav proSireni Kordun ima tek oko
29.000 stanovnika obuhvacaju¢i rubne prostore oko Rakovice, Slunja,
Cetingrada, Vojnica, Topuskog, Gvozda, Krnjaka, Lasinje 1 Skakavca.



Rij eka Una; fotogréﬁja Tomislav Soli¢

Rijeka Una, jedinstvena kraska ljepotica, izvire u sjeveroistocnom djelu
planina PljeSivica StraZbenica (BiH) 1 ulijeva se u Savu blizu Jasenovca i ¢ini dio
granice s BiH.

Ukupna duzina ove ljepotice 212,5 km, u kojoj obitava oko 28 vrsta riba,
medu kojima su najznacajniji brkati somovi, Stuke, Sarani, a posebno lipljan,
pastrva i mladica Ciji primjerci dosegnu veli¢inu preko metra. U slivu raste preko
170 razli¢itih vrsta ljekovita bilja.

Una je ime dobila od starih Rimljana po rije¢i unaunda sto znaci uzburkana
voda, voda, val. Neutemeljeno objasnjenje dolazi od rijeci una $to su stari rimljani
,uskliknu ugledavsi njezinu ljepotu i ¢uvsi zubor njenih slapova®“ S§to bi u
prijevodu znacilo jedna ili jedina.

Rije¢ni sliv Une s pritocima je Pounje koje obuhvaéa sjeverozapadnu
Bosnu, isto¢nu Liku do Pljesivice i jugoistok Banovine do Zrinske gore. Ranije
priblizne istoznacnice prirodoslovnom Pounju su povijesni pojmovi: starija
., Turska Hrvatska™ od 17.- 19. stolje¢a i novija ,,Krajina” u uzem smislu
(prosireno je to cijela zapadna Bosna).



Pounje 1 kostajnicki kraj imaju bogatu proslost iz bakrenog 1 bron¢anog
doba. Nadene su posude koje datiraju ¢ak iz 2200 godine pr.Kr. Nakon osnivanja
rimske provincije Ilirik sagradene su dvije glavne ceste, od Salone (Split) do
Siscije (Sisak) kako bi povezivale Dalmaciju s unutrasnjoscu. Ceste su prolazile
blizu danasnje Kostajnice sa zapadne strane od Dvora na Uni do Sunje i sa
sjeverne strane, cesta od Siska do Dubice, uz Savu do Slavonskog broda i dalje.
Postojanje cesta potvrduje pet nadenih miljokaza iz doba cara Maksimilijana
(286.- 305.g). Rimljani su najradije gradili svoje ceste na starim i uhodanim
pravcima pa su njihove ceste slijedile spomenute pravce. No gradili su ih pazeci
da budu nesto uzdignute u predjelima uz Une kako bi izbjegli poplave.

Dolina Une, kako pokazuju povijesni izvori, bila je ve¢ u ranom srednjem
vijeku gusto naseljena. U priobalnom podrucju pocev od njenog izvora pa do
samog usca, koncentriran je veliki broj starih naselja i gradova.

U 18. stoljecu u Kostajnici je bila vazna prometna 1 pograni¢na ustanova
koja je nadzirala promet i trgovinu. Tu je roba iz Otomanskog carstva morala
odlezati 20 dana prije nego li se otpremala dalje. Tako se ¢uvalo zdravlje ljudi od
Sirenja zaraznih bolesti s Istoka.



, pavlini i templari

jevci

dominikanci, franj

Cisterciti (bijeli monasi)




Podrucje Petrove gore bogato je povijesnim zbivanjima. Poznato je jos iz
prapovijesnih vremena preko panonsko-ilirskih plemena Breuca i Kolapijana.
Mnogobrojni novci, opeke, sarkofazi, kipovi, stupovi, zljebovi i tragovi. rimske
ceste, napokon 1 latinski napisi svjedoce, da je ovdje ve¢ za vrijeme Rimljana bilo
neko ovecée mjesto 1 da su ve¢ Rimljani poznavali ljekovitu mo¢ ovih toplica. Po
svoj prilici, Topusko se za vrijeme Rimljana zvalo Ad fines (u prijevodu Na
granici) i navodno je kroz ovo mjesto vodila stara rimska cesta Via exercitualis
ili Vojni put, koja je bila najkra¢a veza od mora prema kopnu, izmedu dviju
rimskih provincija Dalmacije i Panonije sa sredistem u gradu Sisku - Siscia.

Od samostana i opatije cistercita, u Topuskom, ostalo je jedino goti¢ko
procelje visoko 23 metra, koje je ujedno i1 najisto¢nija goticka gradevina.

Kralj Andrija II odmah nakon krunidbe, 29. svibnja 1205. godine, ve¢ 14.
ruyjna Salje na generalni kapitulat u Citeaux pismo s molbom da u Toplici
(Topuskom) sagradi opatiju Blazenoj Djevici Mariji 1 dovede red cistercita.
Samostan je izgraden od 1205. do 1208. (i bio 76-ta kéer Clairvoaxa; opatije se
Sire po principu filijacije: opatija majka osniva kceri, koje opet osnivaju nove
opatije) kad dolaze prvi cisterciti koji po€inju Zivjeti po strogim pravilima koje je
utemeljio sv. Bernard. Prvi opat bio je Teobaldo. Red cistercita ili Marijin red
uzivao je u ono vrijeme sveop¢i ugled kao najmoc¢niji 1 najvazniji kr§¢anski red.
Crkve 1 samostane cisterciti grade po odredenoj Semi tako da se svaki cistercit kad
dode u bilo koji samostan se moze po njemu kretati zavezanih oc¢iju.

Cisterciti su ostali u Toplicama, koje se kasnije prozvase Topusko, kroz tri
stoljeca, naime od g. 1211. do konca 15. stolje¢a (zadnji opat bio je neki Toma,
kojem se gubi trag poslije g. 1497).

Na rusevinama samostana podignut je Cardak — grani¢na strazarnica u
drugoj polovici 16. stoljeca od ostataka laze samostanske crkve.

U opatiji odsjedaju kraljevi i1 biskupu, knezovi i banovi, velikasi 1 ratnici.
Tu se piSu i rjeSsavaju vazni dokumenti, povelje i donose odluke. Tijekom boravka
od nekoliko stolje¢a, u Topuskom, red cistercita postaje i vazna spona s ostalim
dijelovima tadaSnjeg svijeta.

lako je molitva i rad (Ora et labora) prvi temelj cistercita, bavili su se
pisanjem i naukom, imali veliki utjecaj na okolinu u kojoj Zive prenoseéi svoja
znanja, nisu zanemarili kuhinju 1 pripravu jela kojim su ugosc¢avali vazne goste,
ali i putnike namjernike — hodocasnike na Petrov grob, skromnim toplim
obrokom.



Gradnja sabiralista 1 spremanje kiSnice u bezvodnim podrucjima bilo je od
velike pomoc¢i stanovniStvu. Gradi se ispod razine tla, a voda se skuplja
zljebovima s krovova ili posebnih poploCanih povrSina; nakapnica; Catrnja,
gust(i)jerna.

Dubicu, grada na lijevoj obali Une, izgradili su templari i bili u njoj sve do
ukinuca templarskog reda 1312. godine, nakon ¢ega grad prelazi u ruke Vitezova
Svetog Ivana Jeruzalemskog. Dubica sa svojim kaStelom 1 tri samostana:
templarskim, pavlinskim i dominikanskim, dovoljno svjedo¢i, kako je u
predtursko vrijeme bila znac¢ajno mjesto na rijeci Uni kao raskrsnica putova vec¢ u
rimsko doba.

Od sredinel4. stoljeca (predtursko doba) franjevci imaju samostan u
Kostajnici da bi ga u 17. stolje¢u napustili 1 zapoceli izgradnju u novom naselju
podno brda Djed radi bolje zastite. Novosnovani franjevacki samostan kao i crkva
koja se zapocela graditi u 18. stoljecu daje snazan impuls razvoju grada.

U samostanima su postojale dvije kuhinje: samostanska zatvorena za
redovnike i otvorena za kraljeve 1 druge vazne goste. Jaja, sir i mlijeko, Zitarice,
zivad, meso, divlja¢, med, vino, zadini 1 zacinske trave 1 mirodije vazan su dio
samostanske kuhinje. Med su nazivali boZjim darom radi proizvodnje medovine i
pcelinjeg voska koji je sluzio za rasvjetu. Divlje p€ele uzgajali su u Supljim
stablima, a sa¢e su smatrali posebnom delikatesom. Cisterciti koji su dosli u naSe
krajeve organizirali su 1 izgradili skladiSte u Senju radi lakSe 1 sigurnije opskrbe s
namirnicama 1 za¢inima. Kasa (obi¢no zobena) je bila glavna redovnicka hrana,
narocito tijekom posta. Dodavanjem razli¢itih dodataka (maslac, vrhnje, groZzdice
med, voce ...), kaSu su oplemenjivali tako da je postala jedno od poZeljnih jela.
JeCmena kasa s umakom od meda i1 vrhnja 1 danas bi bilo ekskluzivno jelo. Riba,
koja je posno jelo, po nacinu pripreme i dodacima pretvara se u sve drugo samo
ne u posno jelo. Jela koja se spremaju za uvaZene goste spadala bi 1 danas u
kulinarske delicije, kao npr. divljac, gljive, kola¢i od Sumskog voca.

Poslije Drugog (1147-49) a prije TreCeg krizarskog rata (1189-92)
pojavljuju se templari u nasim krajevima. Prvotna svrha dolaska templara je
za$tita putnika, hodoc¢asnika, na njthovom putu na Bliski istok, u Jeruzalem, grob
Isusa. Zapadni Europljani, bili su u ovom jugoistonom dijelu Europe ne samo
izgubljeni, vec 1 fizi¢ki ugrozeni od domaceg stanovnistva. Putnicima su trebala
uporista, krS¢anska i obrambena, a to su im pruzili upravo ratnici-redovnici,
vitezovi-templari. Od tih davnih vremena sigurnost i opskrba hodoc¢asnika bila je
jedna od najvaznijih crkvenih briga, tako su nastali lanci novih samostana uz
glavne hodocasni¢ke putove a time je nastao i prvi oblik masovnog turizma -
hodocas¢e. Hodocasnickih je tura bilo po cijeloj Europi, a ,,putovi vjere* kojima
su tekla hodoc¢as¢a Cesto su postajali 1 najvazniji komunikacijsko 1 trgovacki



pravci. Templarska sjediSta, komanderije (proceptorati) zapravo su bili majuri
(skupine gospodarskih zgrada) na posjedu koji im je davao najsigurniji i najvazniji
prihod: zito, vino, ulje, stoku, vunu od ovaca. Po tome su gospodarska sjedista
templara bila sli¢na opatijama cistercita, redu kojima su templari i srodni.
Najcesce je to bilo veliko Cetverokutno ogradeno dvoriste, s kapelom na juznoj
strani, stambenim zgradama na sjevernoj i sa stajama koje su osobito vazne, jer
su templari uzgajali konje za svoje vitezove, posebno one u svetoj zemlji. U
mjestu Vrana, na vranskom jezeru, templari su od 1138. godine, a njihov samostan
sv. Grgura jedan je od najvrednijih povijesnih spomenika u Hrvatskoj. Vrana je
poznato templarsko uzgajaliSte konja. Nakon Vrane templari dobivaju podrucje
danasnjeg grada Senja. Izvorna templarska utvrda, kasnije posjed Frankopana,
Senjski kaStel — Ozegovi¢anium, srediSte je oko kojeg nastaje grad Sen;.
Osiguravajuci siguran put hodocasnicima templari su imali svoje komanderije i
imanja na Martin Bregu, Zdelja (Bilogora), Nova Raca, Sesvetama, Jamnici,
Papuku, Psunju, Lupoglav, PozeSka kotlina, dolina rijeke Zeline, okolica
Cakovca, podrugje Pakraca, Novu Ves, selo Gora kod Petrinje, podrugje oko
Gacke, Zablace (kod PakoStana), U trenutku svoje najvece moci templari
gruntovno posjeduju oko 2/3 podrucja danasnje Hrvatske. Karlovcu najblize,
templari su se nalazili na Petrovoj gori. Na istom mjestu, vrhu Petrove gore, jos
1z kasno antickog doba bilo je utvrdeno mjesto koje je cuvalo sigurnost prometa
preko Petrove gore.



Opskrba samostana u Topuskom

Kada je prve polovine 1211. godine sagraden topuski samostan sa crkvom
blaZene djevice Marije, kralj Andrija II. pri sve€anom utemeljenju izdao je ispravu
u kojoj izmedu ostalog napominje koja sve prava uziva samostan i crkva. Iz
isprave se moze zakljuditi tko je sve zivio na tom podrucju, kako se zivjelo, t.
obradivalo, proizvodilo i ¢ime se stanovnistvo bavilo. 1z takvih povijesnih izvora,
danas, moZemo zakljuciti puni i o nacinu prehrane.

. . da u cijeloj gorskoj Zupaniji osim posjeda onih izuzetih posjeda
(templarskih i Sestih plemena), samostanska crkva uZiva sva prava na oranice,
sjenokose, sela, Sume, trgove, lov, ribolov, vode, luke, mline, ribolove, sluge,
kmete i gradscane, kako su ih nekoc¢ uzivali i posjedovali vojvode cijele Slavonije
i gorski Zupani. Podjedno zapovijeda, da se samostanu odmah povrati svaki od
kralja darovani posjed, koji bi bio od koga, preotet. Iza ovog svecanog uvoda
kralj spominje poimence darovane posjede: .

Nabmﬂvsz sve posjede, koje je darovao topuskom Samostanu doznacuje mu
kralj i dohotke, i to one iste, koji su davali njenu kao vojvodi cijele Slavonije: u
ime kunovine svako ce seliste (unaquaeque mansio) davati na godinu 24 frisaticka
novca (po gradu Friesach u Koruskoj), a od toga placanja, da nije nitko izuzet
osim ove petorice: Bremivira u Bovi¢u, Vlkana, Brkise, Bogdana i Gostova.

Od ovih ¢e svaka zadruga samostanu placati godimice tri pensa (150

dinara) i davati zalazinu. Svinje, kako se do sada uzimale za kralja, neka se odsele
daju samostanu, a od toga nije nitko izuzet. Topuscani morati ¢e osim kunovine
davati bacvu vina i jednoga vola, a svaka kuca napose po jedan hljeb i bozicu,
jedan o vazmu a jedan na svetak uznesenja bl. D. Marije kao na god samostanske
crkve.
Stotnici sa pocinjenom si satnijom moraju tocno obavljati samostanski
poljodjelski posao, kao Zetvu, kosnju, susenje sijena (trave) i Zita i sijanje usjeva
I to o vlastitoj hrani i sa svojim kolima, a kada ustreba moraju popravljati ili
dizati samostanske zgrade. Svaka ¢e satnija, kako je nekoc¢ davala kralju ili
vojvodi, davati od sada samostanu svake godine Cetiri vola, trideset kokosi, Cetiri
guske, tri stotine hljebova, trideset kabla vina i Cetrdeset kabala zobi; a u ime
dace dvorskoga Zupana kabel razi, kabel prosa, kabel meda, jednoga vola,
petnaest kokosi, jednu ovcu, petnaest vrceva vina, trideset kabala zobi i jednu
gusku. U Bakusi ima stanovnika koji ¢e, kad im to zapovjedi dvorski zupan, morati
popravljati samostanske zgrade, bacve, mlinove i krusnu pe¢ drzati u dobrom
redu, te polaziti kamo im se zapovjedi.

Ove dosadanje sluzbe, terete i dace moze samostanski opat suglasno sa
beracom promijeniti, ali kod promjene ima da pazi, da novi tereti, sluzbe i dace
ne budu ni veci ni teZi od prvanjih. Kralj nareduje nadalje, da se svaki slobodan
covjek, doSao on odakle mu drago, dozvolom samostana moze naseliti na
samostanskom zemljistu, te mu onako sluziti, kako i drugi sluze, u tom ga ne smije



nitko prijeciti, a kamo li stvari mu zaplijeniti, osim ako je ovim njegovim dolazkom
nanesena kakova Steta prvanjemu njegovom gospodaru ...

Kasnijom odlukom godine 1213. kralj dopunjuje prava cistercita: ...da
stranci, koji bi se na samostanskom zemljistu naselili, te gradsScani po cijeloj
gorskoj Zupaniji, kunovinu onako samostanu placaju, kako su ju nekoc¢ vojvodi
placali, te uza to da daju jos jedan kabel pSenice i jedan zobi, a to sve da podmire
do Miholja ili Svih svetih. Pobiracima kunovine, kada ih samostan odasalje, imaju
naseljeni stranci i gradsc¢ani u ime prehrane od svake kuce dati dvije pogace,
kabel zobi za konje i jednu kokos, a tu prehranu da moraju na vlastitim kolima
dovesti u samostan. Grdasc¢ani su duzni, da kada bude od potrebe grade i
popravljaju samostanske staje, i to uz vlastitu hranu. ...........

Svi oni slobodnjaci, koji mjesto kunovine placaju tri frlsatlcke pense, kada
im zapovijedi opat, duzni su na viastitim konjima i o svojoj hrani i troSku putovati
u samostanskim poslovima, a tko se ne bi pokorio, tomu c¢e opat suditi. Ne samo
gradscéani nego i svi drugi stanovnici duzni su davati samostanu svinje onako,
kako su ih davali nekoc vojvodi. Opcinari u trgovistu Topuskom placati ¢e svake
godine samostanu deset frisatickih pensa i to: pet pensa o BoZic¢u, a pet o Uskrsu,
kunovinu davati ¢e kao i drugi... ... ...

Prvi put cisterciti napustaju samostan izmedu 1402. 1 1408. godine radi
ratova izmedu kralja Sigismunda i1 Tvrtka Tvrtkovica bosanskim kraljem 1
vojvodom Hrvojem. Godine 1463. cisterciti zauvijek napustaju samostan kada je
stupio Turc¢in na prag Hrvatske.



,»Turska Hrvatska“ (njem. Tirkisch Kroatien, tal. Croazia turca) ime je
okupiranih krajeva srednjovjekovne hrvatske drZave koji danas obuhvacaju
prostor cjelokupne zapadne Bosne pod nazivom Bosanska Krajina.

Prostor Turske Hrvatske obuhvaca tlo izmedu rijeke Vrbas na istoku (grad
Jajce, Banja Luka), zatim na sjeveru prostor juzno od rijeke Save, i sve do planine
Dinare na jugu, granice¢i prema zapadu sa danasnjim granicama republike
Hrvatske.

Taj otudeni i etnicki desetkovani prostor Hrvati su naselili kao i cjelokupno
hrvatsko tlo (u 7. stoljecu ili oko 626. godine) te su bili pokrsteni do 9. stoljeca.
Srednjovjekovna 1ili prava Bosna obuhvacala je puno manje prostora nego
danasnja 1 pruZala se samo na uzem podrucju danaSnje srediSnje Bosne uz tok
rijeke Bosne i isto¢no od njega. Padom Bosne pod otomansku vlast (1463.)
Hrvatska se nasla na prvoj crti bojiSnice prema Turskom (Otomanskom) carstvu,
a na udaru su im bili najprije krajevi turske Hrvatske, kad su zapocela teska
razaranja i stradanja. Prema starim hrvatskim toponimima (imena rijeka, naselja i
gora) prepoznaje se kako se ona velikom veéinom nisu promijenila od
srednjovjekovne Kraljevine Hrvatske zbog toga Sto je glavnina stanovnika ostala
starosjedilacka hrvatska.
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Pukovnija Karlovacke Vojne krajine u drugoj olovini 18. stoljeca
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Bihaé oko 1590. godine

BIHAC




Rije¢ biha¢ znaci kraljevsko imanje. Drugi nazivi su: bisce, bii¢, bijac.

Ime Biha¢ prvi put se spominje 1226. godine, a 1262. proglaSen je
slobodnim kraljevskim gradom u sastavu hrvatskog kraljevstva. Tijekom povijesti
u Bihac¢u je nekoliko puta zasjedao i Hrvatski sabor, a tridesetak godina bio je
stolni grad Kraljevine Hrvatske. Odatle je Bihac i kraljevski grad. Jo$ jedan naziv
koji ide u prilog spomenutim kraljevim imanjima jest ime danaS$njeg prigradskog
mjesta Kralje (Krale). To je skracenica naziva ,,Kraljevska vrila” ili izvori. Biha¢
je u drugoj polovici 15. stolje¢a bio pod vlaséu hrvatske plemicke obitelji
Frankopan. Za razliku od vecine bosanskohercegovackih gradova, Biha¢ se vise
od stotinu godina odupirao osmanskim napadima. 1592. godine pao je pod Turke.
Ratna pustoSenja tijekom turske okupacije, veliki porezi, glad, epidemije kuge 1
kolere, ali 1 prijelaz na islam 1 pravoslavlje radi spasavanja Zivota 1 imovine bili
su glavni uzro¢nici opadanju broja katolika i na biha¢kom podrucju. ,,Spoznaja o
hrvatskom podrijetlu uglavnom je sa¢uvana u muslimana Bihacke krajine, iako
danas velika ve¢ina njih nerado govori o tome” (Salopek, Hrvoje: Ogulinsko-
modruski rodovi, Zagreb,2007.). U to vrijeme na ovo podrucje Turci planski
naseljavaju janji¢are, bjegunce iz Dalmacije poslije mletacko-turskih ratova, iz
Like 1 Ugarske poslije Karlovackog mira (1699.) te s Korduna poslije SviStovskog
mira (1791.). NajviSe se muslimana naselilo u Krajinu poslije 1683. godine
bjezeci iz Hrvatske, Slavonije, Ugarske te Dalmacije. Na ovo grani¢no podrucje
Turci dovode Vlahe koji rado pristaju uz Turke radi veée slobode kretanja 1 drugih
pogodnosti. Ovi se krajevi u povijesnim izvorima nazivaju Donji Kraji, a kasnije,
sve do XIX. stoljeca, Turska Hrvatska, tj. dio Hrvatske koji su zauzeli Turci.



Kuc¢a - slika Zivota i jezik narodne arhitekture

drvena crkva na Baniji



Podru¢je Banije i Korduna, kao 1 u Posavini, karakterizira narodno
graditeljstvo drvenih kuce, bilo stambenih ili gospodarskih zgrada. Nekadasnje
guste Sume s hrastom luznjakom 1 bukvom bili su osnovna sirovina koju su
koristili narodni graditelji. Krajem 15. i po¢etkom 16. stoljeCa usavrSavanjem
tesarskog obrta (cimermani) nastaju drvene kurije i crkve koje su danas
neprocjenljivo kulturno blago.

Krajem 18. 1 poCetkom 19. stolje¢a kuce se uglavnom rade od zemlje —
mazanke, sastojale su se od jedne prostorije koja je obi¢no bila Siroka 3-4 metra,
a duzine joj je varirala. Zidala se na jednu ili dvije vode. Drvene grede koje su
Cinile kostur konstrukcije ispunjen najce$ce isprepletenim pru¢em, zemljom i
potom omazane ilova¢om i pljevom. Grede i krovna konstrukcija bile su od
hrastovine ili od drugog dostupnog materijala. Debljina zidova bila je preko 50
cm. Prostorija je imala niska vrata, omanji prozor i jedan otvor na krovu koji je
sluzio za ventilaciju. Citava kuca se izvana i iznutra redovito bijelila vapnom. Pod
kuce sastojao se od nabijene zemlje. Imala je vrata visine oko 1,70 cm pa su se
pri ulaZenju ljudi morali redovito saginjati. Krov je bio od slame, dasaka i Sindre.
Na zidovima su bile objesene stvari kao npr. kuhinjsko posude. Citava porodica
zivjela je skupa, u jednoj prostoriji.

Za spremanje jela 1 grijanje zimi nalozili su vatru na sredini prostorije ¢iji
je dim izlazio kroz otvor na krovu.



Kako su se mijenjali uvjetu zivota, vjestina gradnje, tako se mijenjao 1 nacin
stanovanja, gradevni materijal, raspored 1 oblik kuce. Kako po eksterijeru tako i
po interijeru kuce su se kreirale prema shvacanju, potrebama i mogucnostima.

Kuce koje su temelje gradile se od kamena, gradile su i podrum (magazu).
To je dio kuée raden iskljucivo od kamena, bilo da je temelj kopan ili se radilo na
strmom terenu. Za vezivanje kamena koristila se ilovaca. Podrum je imao jedna
vrata i jedan mali prozor, a pod je bio od nabijene zemlje ili od naslaganog
kamena. U blizini kuce kopa se trap, gdje je preko zime drzano povrée i voce kako
bi se sacuvalo od smrzavanja ili za proljetnu sjetvu. U podrumima se Cuvalo
brasno u posebnim drvenim sanducima s poklopcem. Tu su bile 1 kace, velike
drvene posude od hrasta ili jele, velike zapremine u kojima su se kiselile §ljive za
rakiju, te kruSke (za pripremu tur$ije) 1 kiseli kupus. U podrumu su 1 naéve u
kojima se mijesilo brasSno za kruh (hljeb) a ostavljale su se i kose za koSenje trave,
alatke za kupljenje sijena (vile, grablje), te ostali alat i pribor.

Iznad podruma obi¢no je bio dvostruko veéi dio kuée koji je podijeljen u
nekoliko dijelova. U najvecem dijelu kuce, iznad podruma, bilo je ognjiste, koje
je bilo srediste kuce, glavna prostorija. Pod je bio od nabijene zemlje, ilovace, a u
najsigurnijem dijelu bilo je otvoreno ognjiste, malo ukopano u zemlju, kako vatra
ne bi zapalila zidove kuce. Uz ognjiste se sjedilo, grijalo, ali i spavalo, narocito u
hladnim zimskim no¢ima, jer je tu bilo najtoplije. Postojalo je nepisano pravilo za
sjedenje Celjadi oko ognjista. Domacin, glava kuce, uvijek je imao posebno mjesto
I to gdje je toplije i gdje manje dimi, supruga kao i djeca imala su svoja mjesta.
Uz ognjiste je redovito bila i Semlija (skemlija; lat. scammellum; tur. iskemle),
niska stolica na kojoj je domacin krizao duhan.



[___——_——
Austrougarski vojnicki bakreni lonac (kotli¢)



VeliCina ognjista bila je razli¢ita. Najveci broj ognjista bio je veli¢ine 180
x 120 cm. Vatra se u ognjiStu nikada nije gasila, samo se zapretala (Zar prekrilo
pepelom ili ono $to se pece pod pepelom). Nad ognjistem visile su verige (lanac,
komostra), na koje se vjeSao bakreni kotao u kome se kuhala hrana a tik uz
ognjiste bili su smjesteni peka (sac), sadzak - Zeljezni tronozac nad vatrom na koji
se postavlja posuda za kuhanje), masice (dvokrako metalno pomagalo za
razgrtanje i hvatanje Zeravice), masa (lopatica s dugim dr§kom za vadenje zara i
luga) 1 drugi predmeti koji su se koristili za pripremu hrane. Iznad ognjiSta
nalazila se oguljena motka koja je sluzila kao suSiona za odje¢u. Domacica je
svaku no¢ Zeru (zar) na ognjiStu zapretala lugom (pepelom) kako bi se sacuvao
do jutra.

Kruh (hljeb) se pekao na vruc¢oj zemlji ispod peke (saca), na koji se stavljala
zera ili Zar, pite u bakrenim plehovima (tepsijama), takoder ispod peke, dok se
mlijeko kuhalo (uzvarilo) u bakrenim loncima nad sadakom ispod koga je bio
zar, ali ne prejak kako mlijeko ne bi prekipjelo (mnoge danasnje domacice ili



domacini pri kuhanju mlijeka Cesto mlijeko prekipe, prekuhaju). Mlijeko se
kiselilo i u metalnoj posudi zvanoj leden (tur. legen). Ovaj dio kuce, zbog ognjista
I dima, nije imao stropa (plafona), te se iz njega penjalo drvenim ljestvama na
tavan. Jelo se za sinijom (mali niski stol) i svi iz iste posude. Jelo se u istoj
prostoriji a neke su kuce imale 1 posebnu prostoriju za jelo. Za stolom se sjedilo
na niskim drvenim klupicama s tri noge, zvanim tronosci ili Skemlije (u nekim
ku¢ama sjedili su samo stariji muskarci), dok su Zene 1 djeca jeli cuceci ili sjedeci.
U to vrijeme jelo se iz ¢anaka, drvenih posuda napravljenih od komada drveta ili
iz zemljanih zdjela drvenim Zlicama (kasikama). U vrijeme neimastine, kad nije
bilo dovoljno hrane, domacica bi rasporedivala hranu uku¢anima, posebno kad je
u pitanju meso ili neka namirnica koju je bilo teSko nabaviti u tadasnjim uslovima
Zivota.

Na stolovima (sinijama) se razvijala i pita, a kad se nije koristila, sinija bi
se vjeSala na zid u prostoriji s ognjiStem.

U ku¢i odmabh iza vrata nalazilo se bure (bacva) koje je sluzilo za vodu. Za
pi¢e voda se uzimala manjim drvenim posudama. U jednom djelu kucée nalazila
se kanta za otpad (kanta za mulj) gdje se stavljaju ostaci hrane za svinje. Na
drvenim motkama ispod grede vjesali su se vijenci luka 1 ¢eSnjaka (crveni 1 bijeli
luk). Kruh se drzao u krpi (zavezljaju) 1 bio objeSen o gredi na cavlu (muhliju; tur.
muh) ili u drvenom sanduku ili drvenom ormaricu. U njih se nije smjelo zavirivati
prije rucka ili vecere.

Neke kuée imale su i ostavu (Spajzu; udzeru, hudzera-sporedna soba uz
kuhinju koja sluzi kao spremiste, tur. haiicre, ar. hugrd) u kojoj se cuvalo brasno
u manjim koli¢inama (ostatak se Cuvao u podrumu), sol, mlijeko, mlijecni
proizvodi... Gotovo svaka ostava, zavisno od statusa vlasnika kuce, imala je
kredenc, gdje se ,,pod klju¢em* €uvao Secer, jaja, grah, ¢ajevi...

Iz prostorije s ognjistem ili prostorije U kojoj se jelo, ulazilo se u sobu za
spavanje. Vecina kuca imala je jednu, a bilo ih je sa dvije sobe za spavanje. Podovi
u sobama su bili od jelovih dasaka a na njima tkane ponjave, jer su obi¢no bile
iznad podruma. Strop je bio od $ise (letvica) i obojen bijelo. U sobi je bio drveni
krevet (kasnije Zeljezni) sa strozkom punjenim zobenom slamom, te jastuk od
¢eSljane vune. Pokrivaci su u pravilu bili izradeni od vune i posebno obradeni te
imali lijepi estetski izgled. Pod njima i za najveé¢ih hladnoca bilo je toplo. Tu su
bile 1 beSike (kolijevka) u kojima su mala djeca, te drveni sanduci (kuferi) u
kojima se ¢uvala svecCana odjeca, nakit i drugo, a u kojima je mlada donosila svoju
opremu prilikom udaje, tzv. ruho.

Kuée su se osvjetljavale lampama — karabituSama, te raznim vrstama
fenjera, petrolejkama. Za rasvjetu su se koristile 1 lampe masicke koje bi visile na
zidu ili gredi, visoko izvan dohvata djece.



Sve kuce su imale pe¢ u sobi. Peci su mijenjale oblike: prvo su bile zidane
peci od zemlje tzv. peci s lon¢i¢ima. Najpoznatija, donekle i najpozeljnija pe¢ u
sobi bila je tzv. fijaker, koja je sluzila za kuhanje 1 pecenje hrane, kao 1 za
zagrijavanje.

limena pe¢ fijaker
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Na tavan se penjalo ljestvama direktno iz prostorije u kojoj je bilo ognjiste.
Na njemu se: susilo meso, susilo voc¢e, a u oknima, posebnim sanducima ¢uvalo
se zito. Kad bi netko zaklao kravu loj ili drob bi ocistio, osolio, ¢adio (odimio) 1
poslije koristio kao posebni i cijenjeni dodatak za pitu krumpirusu.

Neki su imali (h)ambare pravljene od drveta. U pregradama se ¢uvalo zito
za prehranu ljudi 1 zivotinja, kao 1 za proljetnu sjetvu. U glinenim posudama,
c¢upovima, Cuvali su se orasi 1 ljeSnjaci. Na vanjskim zidovima rastezala se koza
kravlja ili ov¢ja koza radi susenja.

Catrnja, bunar. Bez vode Zivot nije bio mogué tako da su ljudi u blizini kuée
kopali u zemlji otvore okruglog oblika — bunar, ¢atrnju. Prvi bunari, Catrnje bili
su postavljeni na koso postavljenim padinama radi sakupljanja kisnice, a kasnije
su sakupljali kiSnicu s krovova pomocu raznih oluka (Zljebova). Ti prvi bunari,
Catrnje, bili su upitne kvalitete kao 1 njihova sakupljena voda puna necistoce. Kao
Sto su kuce bojali kreCom tako je 1 kre€ bio prvi dezinficijens bunara. Ljetne suSe,
kad bi bunari presusili, koristili su za obzidavanje i ¢i§¢enje bunara. Nakon iskopa
obzidavali su kamenom ili ciglom. U pocetku su otvori za uzimanje vode bili u
istoj razini sa svodom, ali su kasnije poceli oblikovati nadsvode s raznim
inacicama koloture. Drveni poklopci (nadsvode) prvo su bili kao zaStita radi
djece. Bunare su radili i pored njiva za napajanje stoke i zalijevanje.

Kasnije su ve¢i 1 dublji bunari, Catrnje, imali ulogu 1 prvih hladnjaka,
spremiSta za ¢uvanje namirnica u ljetnim mjesecima kad je temperatura bila
znatno nize od one vanjske.

Poslije Drugog svjetskog rata mijenja se nacin zivota 1 gradnje. Stare kuce
od kamena, drveta 1 opeke zamijenjene su novo izgradenim od betona 1 drugih
novih materijala jer kuce djedova i oCeva nisu po mjeri mlade generacije.
Suvremeni nacin obrade zemlje uniStio je mnoge krajolike 1 nametnuo novi
izgradnju. Modni trendovi doveli su do razaranja tradicije, etnografskog i
estetskog identiteta narodnog graditeljstva, koje polako i sigurno zauvijek odlazi.
Izgradnja kuca postaje zahtjevan posao te se mjesStani medusobno pomazu, ide se
na mobu. Na zavrSetku posla slijedi veselje uz odojka, ovce ili janjeta, kako za
majstore tako i susjede.



Pe¢ napravljena od cigle, blata 1 dijelova koji su od metala (vrata loZiSta, gornja
ploca, pecnica).



Posuda za ¢uvanje zita (kaca). Izdubena je iz jednog komada drveta, nepravilnog je kruznog
presjeka i kvrgave povrsine jer je kora stabla skinuta i otesana sjekiricom.

Stucka (korSov, Stucka; testija; tur. testi od perz. destur; mad. korsd) nekad se koristila za
noSenje vode i mlijeka kada se iSlo raditi u polje, jer je dugo zadrzavala Zeljenu temperaturu
pi¢a. Bila je simbol petrinjskog loncarstva i kao tradicijski produkt predstavlja jedinstveni
suvenir grada Petrinje i petrinjskog loncarstva. Danasnju Gajevu ulicu, u Petrinji, nekada su
nazivali lonc¢arskom ulicom, jer se gotovo svaka kuca bavila lonarskom proizvodnjom, a
stanovnike ulice i danas zovu "topari" prema njemackoj Top §to znaci lonac.



Obitaji i jelo

Svoje aktivnosti Covjek je utkivao 1 u nisku svojih obiCaja jer su se
razlikovali manje ili viSe od nekog drugog mjesta ili vremena. Radovi koji su bili
nuzni u svakodnevnom Zzivotu i vezani za godiSnja doba imali su i svoj red. Red u
odabiru jela za teZake - nadniCare, u pravilu su bila tri obroka:

Prvi, izmedu devet 1 deset sati, obrok se zvao fristik. Uz pogacu prerezanu
1 prelivenu mascu, narezanu slaninu i suho meso, sir i kajmak, kuhana jaja, satrcu
irakijicu. Frustik je uklju¢ivao (po)kljukusu, osobito ako nije bilo pogace. Kidana
ili rezana u komadice bila je ukusan zaloga;.

Jelo se obi¢no u hladu hrasta, lipe ili nekog drveta na njivi. NajceSc¢e su to
bili hrast ili lipa koje su svojom bogatom kro$njom 1 jakim granama svjedocili o
svojoj starini ali i snazi slavenske mitologije koja je vezana uz kult drveta a
posebno uz hrast u ¢ijoj krosnji boravi gromovnik Perun. Vodilo se raCuna da
svaka njiva ima stablo pod kojim se mogu ostaviti voda i osobne stvari te prostrti
na zemlji ostalnjak i posluziti jelo. Stabla s velikom kro$njom bila su blagodat u
sparini 1 vru€ini srpanjskih i kolovoskih dana. Ista ta stabla za vrijeme iznenadnih
1 kratkih pljuskova od kojih su ljudi bjezali pod stabla, bila su ¢esto kobna.
Motike, kose, srpovi i ostale alatke su ,,privlacile gromove® pa su neki tako
pogibali.

Kad su tezaci pogledali gore u sunce i u svoje sjene na zemlji da provjere
koliko je sati, domacica i njene pomoc¢nice su uzurbano pripremale rucak to jest
uzinu. Zgotovljeni rucak stavljao se na obremacu, posebno za to nac¢injenu drvenu
motku s urezima za podvezaCe. U podvezace, bijele krpe od jaCeg platna a
pantljikama (trakama) stavljali bi se lonci i tepsije s hranom. U cegeru su se nosili
pribor za jelo i otarci za ruke i stolnjaci. Loncima je bilo varivo od mahuna ili
kupusa, graha ... a u tepsiji neizbjezni kompjer na tepsiju i peceno pile, oroz ili
koko$. Nekad 1 punjena paprika. Novija tepsija bila je rezervirana za pitu
maslenicu, bundevaru ili tiritnjacu (pitu sa sirom). Domaca jaja su pitama davala
lijepu zlatnozutu boju a njihov miris se razlijegao 1 drazio nosnice. Najprije se
valjalo utaziti zed na sve moguce nacine. Jedan od nacina je bila 1 sirutka, odnosno
sjerutka u glinenim teglima 1 ¢upovima. Rashladivala je Covjeka za najzes¢ih
vru¢ina. Ako se usput naSla biljka kiselica, njeno lis¢e je ugodno, barem na
trenutak osvjezilo od Zege 1 sunca ispucane usne.

U domacinovom dvoru pri petrolejki ¢ekala je sinija na kojoj su se vec
pusili rezanci na mlijeku, pita od klasovog brasna s jajima i sirenjem, pirjane
mahune, ustipci (kola¢i¢i na mast) ili privrate (palacinke). Uz blagoslov Bozji
pojelo se brzo. Valjalo je joS sti¢i kuéi 1 snom okrijepiti umorne udove za sutrasnji
dan.

Vrsidba je bila dozZivljaj za svakog domacina jer je pogled na vrece sa
ZlatnoZutim zrnjem bilo 1 ispunjenje dosadaSnjeg rada. Iza izmjere pSenice 1



oCiS¢enog mjesta vrsidbe bilo je pravo slavlje, gotovo kao mala svadba. Prase se
nije imalo kada peci, jer su svi sposobni bili zauzeti poslovima oko vrSidbe.
Domacica je uz pomo¢ baka 1 mladih djevojaka pripremila pecene pilice, kokoS§ju
corbu, punjene paprike s mladim krumpirom prelivenim vrhnjem, tiritnjac¢a, smok
(mlije¢ni proizvodi: mladi sir, stari sir, kajmak, mlacenica ..).



PIGIK - Petrinjska izloZba gastronomije 1 kulinarstva

Jedna od prvih turisticko-gastronomska izlozba, odrzana je 11. 1 12. rujna
1965. godine pod nazivom PIGIK. Organizirana je i zamiSljena u tadasnjoj
Mesnoj industriji Gavrilovi¢. Sam naziv je dvoznacan, osim §to u sebi sadrzi
naslov izlozbe (Petrinjska izlozba gastronomije i kulinarstva) Pigik je ime
obliznjeg brdasca s kojeg se u proslosti dovozila odli¢na izvorska voda, u kolima
s konjima, za poznate Gavrilovi¢eve salame.

IzloZba je zamiSljena da prvenstveno pokaze Sto se sve u kulinarstvu moze
pripraviti od Gavrilovi¢ proizvoda i specijaliteta. Uz kulinarske pripravke - raznih
jelaivina s podrucja Petrinje, osmisljena je i izlozba gastronomije prikazavsi kako
se ureduju stolovi za pojedine obroke, izloZzba ugostiteljskog pribora 1 posuda,
odje¢e za posluzitelje (konobare, kuhare i ostalo osoblje u ugostiteljstvu),
organizirana su stru¢na predavanja o kulturi prehrane 1 na kraju natjecanje u
kulinarstvu.

Suorganizator izlozbe bila je Mljekarska industrija Zdenka iz Velikih
Zdenaca sa svojim sirevima. Malom broju ljudi je poznato da su ove dvije tvrtke
suradivale i mnogo prije i da zapravo predstavljaju nase dva brenda i da su na
njihovim proizvodima slike dviju nasih prvih kulinrskih manekenki Jelice i
Zdenke (vidi poglavlje: DVIJE KULINARSKE MANEKENKE - Jelica i
Zdenka i dva brenda).

Izlozba se odrzavala u tadasnjem Domu kulture Mosa Pijade, na Fihplatcu
(fihplatc; njem. Viehplatz; — reg. mjesto na otvorenom gdje se sastaju prodavaci i
kupci stoke radi trgovanja; sto¢ni sajam, sajmiste, vaSar), Preradovi¢evom trgu,
gradskom parku 1 u ugostiteljskim prostorima u cijelom gradu. Nazalost, druga i
posljednja izlozba odrzana je 11., 12., 13. 1 14. lipnja 1966. godine. Izlozba je
imala i internacionalni karakter jer su sudjelovale tvrtke iz Austrije, Francuske i
Savezne republike Njemacke.

Nagradu za najbolje jelo - dobila je kuharica, gda Marica Grguri¢
(Grofova), iz hotela Zeleni vir za ,,skradski zelodac*, Skrad; za najbolje ureden
stol nagradu je dobio — g. Ivan Zavr$nik iz ljubljanskog hotela Slon; a petrinjska
sugradanka gda. Tonka StaneSi¢ nagradu za - najljepSe uzgojeno cvijece na svojim
prozorima.

Kulinarska proslost 1 obi¢aji Petrinje, tj. Petrinjskih Zena, kao 1 tradicija
postojanja domacinske Skole, 1 uzgoj domacih zivotinja koje su davale vazne
prenrambene namirnice, dalo je osnovu, Mesnoj industriji Gavrilovi¢, za
organiziranje PIGIK-a.



Pigik je obnovljen 2007. godine sada pod nazivom Pigik — Sajam prehrane,
gastronomije, kulinarstva 1 turizma. OdrZava se u listopadu kod Zeljeznickog
kolodvora u Petrinji.

wSkradski Zelodac“ danas poznatiji kao ,, Goranski Zeludac* pripremao se
kao redovno jelo u restoranu ,,Zeleni vir* u Skradu uz ostala popularna jela kao:
Strudle od borovnica, domaceg sira i vrhnja, kobasica, .. sve to pod rukovodstvom
tadasnjeg direktora g. Mladena Tomica, koji je 1 vodio gdu. Maricu Grguri¢ u
Petrinju na natjecanje. Sa sobom su nosili sve potrebno za pripremu jela, svoje
domace specijalitete kao domace kobasice s kupusom 1 krumpirom, Strudlu od
borovnice, sir 1 vrhnje. Medunarodni Ziri ocijenio je ,,skradski Zelodac* kao
najbolje predjelo i osvojili su prvo mjesto.

1919. godine izgraden je a 1920. otvoren hotel Zeleni vir, danas zatvoren



Izvorni naputak s natjecanja

Sastojci:1 suhi bijeli kruh, 20 jaja, 75 dag suSene slanine, 50 dag Sunke, malo luka,
malo papra, 2 kockice kvasca rastopljenog u kafenoj Salici mlijeka, 2 zlice brasna,
1 suSeni svinjski zeludac ili crijevo.

Suhi kruh 1 Sunku narezite na kockice, a suseni svinjski zeludac namocite u mlaku
vodu, kojoj ste dodali luka narezan na kolutove. Narezanu slaninu na kockice
lagano poprzite. Razmucena jaja dodajte kruhu 1 ostavite odstajati dva sata kako
bi upio jaja. Malo poparite. Mlaku przenu slaninu i kockice Sunke, otopljeni kvas
1 brasno dodajte smjesi kruha 1 jaja, sve dobro promijesajte 1 ostavite da odstoji.
Pripremljenom smjesom nadjenite Zeludac, ali samo 2/3 zbog povecanja obujma
kod kuhanja. ZasSite ga kuhinjskim koncem. Nadjeveni Zeludac stavite u kipucu
vodu i kuhajte oko Cetiri sata uz povremeno probadanje iglom. Kuhan Zeludac po
potrebi mozete lagano zapeci da bi bio susi. Potpuno ohladen narezite i posluzite.
Skradski obiteljski obi¢aj uskrsnog blagovanja: nakon blagoslova hrane u crkvi,
kod kuce se narezani Zeludac slaze na tanjur uz narezanu kuhanu Sunku 1 jaja,
slatki kruh s grozdicama 1 mladi luk, kojim se mazu ruke ,,da te zmija ne pikne*.
Slijedi zahvala Bogu krizanjem, a zatim najstariji Clan obitelji zapocinje s
blagovanjem.

Fotografije: PS-portal.eu sa PIGIK-a 29.04.2017.
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Tragom biljeZnice - MEDJUNARODANA KUHINJA

U unutraSnjosti biljeznice na prvoj stranici nalazi se etiketa:

"V MASSAR |
l*PETRlNJA*




Vilko Masssari (sin zlatara Dragutina (Karla) i majke Terezije rod. Bahun)
tiskar 1 knjigoveza roden je u Petrinji 2.5.1902. gdje je 1 umro 20. 5. 1951.godine.
Kao knjigoveza radio u zagrebackoj tiskari "Stjepan Kugli" od 1920. Do 1923. 1
knjigoveznici Milana Ramus$éaka od 1923.do 1925. god. Od 1923. radio u
prestiznim tiskarama 1 knjigoveznica u Becu. Koncem 1925. vraca se u rodnu
Petrinju, gdje prvo preuzima tamosnju knjigoveznicu Slavoljuba KostinCera, a
1927. osnovao je svoju vlastitu tiskaru 1 knjigoveznicu u Petrinji koju je drzao do
1945. god. Tiskara je 1946. konfiscirana, on uhi¢en, nakon nekoliko mjeseci
pusten iz zatvora, a potom (buduci da je bio i vrstan financijski stru¢njak) radio
kao knjigovodstveni sluzbenik u Zeljezari Sisak i Poljoprivrednoj zadruzi u
Petrinji. Od velike tuge za svojom tiskarom, koja je prenijeta u Sisak, propio se i
ubrzo umro.

Biljeznica je najvjerojatnije kupljena izmedu 1927. 1 1932/3. godine. Nisam
utvrdio tko ju je pisao iako je rukopis sli¢i njegovom, moguée njegova supruga
koja je jedno vrijeme radila u petrinjskom hotelu.

BiljeZnica sadrzi iznimno vrijedne slastiCarske recepte, Sto bi trebalo
pomnije istraziti jer postoji veza izmedu samoborskog brenda - kremsnita - za
koje se govorilo - tak™ fini i tak” topli - i V. Masarija i slasti¢arne Kosti¢er i Hajo$
u Zagrebu.

Njihova povijest pocela je 1921. godine kad je Marko Lukaci¢ otvorio svoju
prvu slastiCarnicu u Samoboru, a ,.kolone* ZagrepCana pocele stizati, osobito
planinara, koji su narucivali cijele ,,protvane*. Nekadasnji redovi su bila poznata
gradska slika. Brat Puro nastavio je posao 1950. godine, kad je Marko otiSao u
zasluzenu ,slatku®“ mirovinu. Kombinirajuéi nekoliko razli¢itth naputaka
(recepta) — samoborske kremsnite postale su jedan od samoborskih brendova (uz
bermet i mustardu). Bra¢éa Marko i Puro izucavali su svoj zanat u poznatim
zagrebackim slasticarnama Kostiner 1 Hajo§ te u casnickim restoranima
austrougarske vojske. Tehnika izrade nekadasnjih kremsSnita bila je sporija, jer
nije bilo miksera i slicnih suvremenih slasti¢arskih alatki. Smjese za kolace kuhale
su se na zidanoj peci, §to je imalo svoje Cari, ali je slastiCarima danas ipak lakSe
uz mnoge moderne sprave.



Samoborske premonite, izvorni naputak/recept:

1.Smjesa: 10 zutanjaka, 30 dag brasna, 30 dag Secera, 3 vanilin Secera, 2dl
mlijeka.

2. Smjesa: 12 dl mlijeka, 12 dl vode. 3 vanilin Sec¢era

3. Smjesa: 10 bjelanjaka, 20 dag se¢era u prahu, omot lisnatog tijesta.

1. smjesu dobro izmutite mikserom. 2. smjesu zakuhajte, pa kad zavrije, maknite
sa vatre, ulijte 1. smjesu, stalno mijesajuci kuhajte dok se ne zgusne kao puding,
oko 15 minuta. Pazite da ne zagori. Na kraju istucite snijeg od bjelanjaka i Secera
u prahu, pa ga lagano umijesajte u vrelu smjesu.

Lisnato tijesto rastanjite i pecite na obrnutom plehu, u koji ste ulili kremsnite. Na
dno pleha stavite jednu koru, ulijte vrucu smjesu, zatim stavite drugu koru, tek
kad se ohladi moZete posuti Secerom u prahu.

Pazite, ova kolicina je mjera za veliki duboki pleh od stednjaka, ili veliku duboku
lazanjeru.

Domace kremsnite

Lisnato tijesto; sastojci: 25dag brasna, 25 dag. maslaca, 1 dl vode, malo soli.
Krema; sastojci: 10 Zutanjaka, 1.5 1 mlijeka, 5 dag Zelatine, 2 dl vode,7 dl
Slaga, 45 dag Secera.

Izrada lisnatoga tijesta
Maslac izradite rukama zajedno s jednom Sakom braSna koju ste oduzeli od 25

dag. Od ostatka brasna, vode i soli izraditi glatko tijesto 1 odloZite u hladnjak da
odstoji pola sata. Odlezano tijesto u hladnjaku razvaljajte u kocku 1 premazite



maslacem (u ne debeli sloj) u koji ste umijesali Saku brasna. Preklopite kocku na
pola, tu polovicu opet cijelu premazite, i opet preklopiti na pola. Odlozite tijesto
u hladnjak na pola sata. Postupak ponavljajte dok ne potroSite svu koli¢inu
mjeSavine maslaca i brasna (pazite da bude dovoljno da svaki put tijesto mozete
dva puta namazati maslacem).

Tijesto mozete odmah koristiti ili prerezati na pola 1 staviti u zamrzivac. Za
krems$nite (krempite) dovoljno je polovica tijesta, koju kad jo$ jednom prepolovite
imate dovoljno za dvije kore.

Kore pecite, jednu po jednu, u zagrijanoj pecnici na 180 °C.

Izrada kreme (fila)

Zutanjke izmijesajte sa $eéerom i ukuhajte u vruée mlijeko samo do prvog kljuca
(kad prvi put zavri). Uklonite s vatre i umutiti zelatinu koju ste prethodno otopili
u 2 dl. vode. Brzo mijeSajte pjenjaCom dok se Zelatina ne otopi. Posudu moZete
staviti na podlozak 1 u zamrzivac i mijesati svakih 20 minuta ili ostaviti da se samo
hladi i povremeno promijesati. Kada se ohladi i stisne izradite mikserom i dodajte
izradeni Slag i sve dobro izmiksati. Kremu (filu) stavite na pecenu koru, gornju
koru kako bi lakSe rezali kola¢ mozete prethodno izrezati na kocke Zeljene
veliCine.

[zvornu kremsnitu samo pospite sitnim Se¢erom (Secer u prahu), po Zelji mozete
od preostalih bjelanjke i Secera izraditi, na pari, Slag 1 staviti na kremsnitu.
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azglednica tiskana u papirnici V. Massarija




BOZIC U PETRINJI, Prikaz boziénih obi¢aja u dvije slike, Milan Dujnié¢

Knjiga je tiskana 1944. godine u petrinjskoj tiskari V. Massari I. Glavini¢.
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Gavrilovi¢ — Petrinja







Banijski gradi¢ Petrinja prostire se oko utoka Petrinjcice u Kupu i desetak
kilometara prije njenog utoka u Savu. Juzni dio nalazi se uz vinograde
brezuljkaste Zrinske gore. To je stari povijesni grad, a godine 1240. Petrinja je
proglasena poveljom kralja Kolomana, slobodnim gradom. Nekadas$nji
srednjovjekovni grad nalazio se na mjestu danasnjeg Jabukovca, a nestao je u toku
borbi s Turcima, te su oni nakon osvajanja ovog podrucja (pod vodstvom Hasan-
paSe Predojevica) podigli na danasnjem mjestu 1592. godine novi grad 1 utvrdu.
Nakon teskih borbi, Petrinja je oslobodena na Lovrencevo 1594. (od tada je sveti
Lovro zastitnik Petrinjske Zupe), postavsi vazna strateSka tocka obrambenog
sistema protiv Turaka. Grad je punih 300 godina bilo sjediste Banske krajine 1
upravno sjediSte cijele Banije. Zahvaljujuci trgovini 1 obrtniStvu Petrinja postaje
vazno srediSte, te 1765. god. dobiva status slobodne vojne op¢ine. Diplomom
Marije Terezije od 18. prosinca 1773. godine Petrinja postaje srediste velikog
ceha za cijelu Bansku krajinu. Pocetkom 18 stoljeca u sredistu grada formira se
jedinstveni gradski park u kojem se istice crkva Svetog Lovre, prvotno gradena
od drveta, a 1780. god. dogradena u kasnobaroknom 1 klasicistickom stilu, pod
pokroviteljstvom carice Marije Terezije. Od 1809. do 1814. godine Petrinja je pod
vlas¢u Napoleona, a kao uspomena na to vrijeme ostao je gradski park
»Strossmayerovo SetaliSte* (utemeljen 1 ureden 1911. godine) s dvije stare lipe
koje pamte vrijeme generala Marmonta.

Zalede Petrinje ¢ini Zrinska gora, najvisa gora kordunsko-banijske regije,
koja je ime dobila po feudalnom zamku Zrin iz 14. stoljeca, koji je dao i ime
velikaskoj obitelji Zrinskih (prije Subica).

Jedna od najstarijih 1 najglasovitijih tvornica mesnih proizvoda
,Gavrilovi¢* ponos je Petrinje, a osnovana je jo$ 1821. godine pod imenom ,,Prva
hrvatska tvornica salame, suSena mesa 1 masti““. Vlasnici su bili obitelj Gavrilovi¢
Sto se doselila u ovo mjesto, bjeze¢i od Turaka iz nekog sela kraj Jajca. Mato i
Kata Gavrilovi¢, koji su nasli novi dom u Petrinji, ubrzo su postali poznati mesari,
a njihov sin Ivan nastavlja obiteljsku tradiciju. U Petrinji se jo§ davne 1690. god.
pojavilo ime Petra Gavrilovi¢a kao prvog registriranog mesarskog obrtnika.

Legenda kaZe: da je i francuski marSal Marmont (herceg od Raguse i
gubernator Napoleonove llirije) ¢esto slao svog adutanta gospodinu Gavrilovi¢u
po karmenadle, cuvene banijske kobasice 1 lijepi komad teletine.

Ivanovi sinovi Mato, Stjepan 1 Puro stvaraju tvornicu koja postaje poznata
ne samo u Europi nego i preko Atlantika. Zastitni znak tvornice postaje - zimska
salama - sa slikom lijepe Jelice, nezaobilazni sastojak dvorskih stolova,
diplomatskih prijema 1 boljih restorana Sirom svijeta.



Jelica, sestricna danaSnjeg vlasnika Pure Gavrilovi¢a, 1928. godine
pozirala je kao CcCetverogodiSnja Petrinjanka slikaru Andriji Mauroviéu u
djevojackoj Sestinskoj narodnoj nos$nji, a njen je lik na svim proizvodima
najstarije mesne industrije u Hrvatskoj 1 danas. Bez pretjerivanja mozemo re¢i da
je gda Jelica, uz ,,Zdenku“ (sirana Veliki Zdenci), i najuspjesnija hrvatska
manekenka svih vremena jer je njen lik na pasteti, zimskoj, mesnom dorucku i
drugim ,,Gavrilovi¢evim* proizvodima, sve do danas bez prestanka.

Ime zimska dolazi radi toga $to se nekada radila samo zimi, jer nije bilo
hladnjaka, a primarno je da meso osim §to mora biti najbolje vrste i to od ,, zrele*
i odmorene stoke, mora se dobro rashladiti. Posebnim postupkom mijesanja mesa,
suSenja i stvaranja plijesni samo na njenoj povrsini, domac¢i mesari uz novo
pridosle Talijane koje je zaposlio gospodin Gavrilovi¢, stvorili su salamu
ocaravajuceg teka. Prica kaze: da je najvecu zaslugu u njezinom stvaranja imao
neki Cazio. MijeSajuci tri vrste mesa (svinjskog 58 posto, govedeg 11 posto,
¢vrstog masnog tkiva 28 posto) zatim soli, vode, bjelanCevine, Secera, raznih
zacina 1 aditiva, salama odlazi na sloZeni proces hladnog dimljenja i zrenja. Sve
to utjeCe 1 daje joj onu karakteristiku da se moze rezati na tanane ploSkice poput
najfinije Sunke ili prSuta. Svemu tome, kazu, pridonosi i1 odli¢na voda s obliznjeg
brdasca zvanog Pigik, koja se u proslosti dovozila s izvora u kolima s konjima.
[ako je danas proizvodnja mehanizirana, jedan dio najcjenjenijih proizvoda jos
uvijek se mora raditi ru¢no, kao $to se i vlastiti micelij plijesni tj. njegova
suspenzija ustrcava u koru kobasice 1 garantira ¢istocu plijesni.

Za najveceg uspona 1980-tih uzgajano je vise od 200.000 svinja i do 10-tak
tisuca junadi. Mahom uniStena za agresije na Hrvatsku 1991-95, od 1995.
obnavlja se proizvodnja, ali sada ponovo u vlasnistvu obitelji Gavrilovi¢.



Svakodnevna prehrana

Osnovni izvor prehrane bilo je domace poljodjelstvo i prirodni izvori,
kupovale su se samo one namirnice koje nisu mogli sami proizvoditi. Jela se nisu
u mnogome razlikovala od ostalih dijelova Hrvatske i pretezno su bila: juhe od
povrcéa i mesa, variva, jela od tijesta 1 krumpira, mesna jela su bila rjeda, mlijecni
proizvodi.

Jela su se CeSc¢e radile sa zaprSkom (anjprenom), bez zaprSske su se
zgu$njavale dodatkom pirjanog kosanog luka ili dodavanjem namirnica s dosta
Skroba (npr.: grah). Tako pripremljena jela nazivali su — na saganliju (od tur.;
saganlija — na zdravi nacin, ¢vrst, Citav/prebran grah, prebranac; ostatak turskih
vremena). Povrtne juhe od: cvjetale (karfiola), graha, graSka, mrkve,... Mesne
juhe radile su se od: kokosi, govedine, i kosti. Najpoznatija je bila ajnpren ili
prezgana juha. Nedjeljni rucak Cesto je zapoceo i juhom od flama.

Variva — cus$pajzi, naj¢esce su se radili od: graha, svjezeg ili kiselog zelja
(kupusa), krumpira, repe.

Zivad (koko§, patka, guska, pura) de$ce se koristila kao mesno jelo, nego
svinjetina ili jo§ rjede govedina ili junetina. Teletina ili janjetina bila je
,rezervirana“ za bolesnike ili blagdane. Riba je bila osnovna namirnica za post ili
nemrs. Jelo od svinjski repova, pecenih u pecnici — rolu, i posluzeni s krumpir
salatom, za neke obitelji bilo je prava delicija.

U toku ljeta 1 to samo u vrijeme tezih poljskih radova jelo se zivinsko,
janjece 1 svinjsko meso. Medutim, ni zivine nije bilo dovoljno, jer za njihovu
ishranu potrebno je bilo zito sa kojim su domacinstva oskudijevala.

Za zimu se spremalo suvo meso, svinjski ili bravece, rjede govede. Slanina
se nije topila u mast vec bi se susila cijela. Tada nije bilo rasnih svinja pa je slanina
u najvecoj mjeri bila potpuno bijela a njena debljina mjerila se podlanicom ruke
na hrptu. Umjesto svinjske masti za zimu se prikupljalo maslo. | sa suvim mesom
I slaninom raspolagalo se stedljivo preko zime da bi od toga jedan dio ostao za
proljece, kad pocnu poljski radovi.

Posjek je svinja koja se hranila Citavu godinu da bi se po¢etkom zime od
nje pripremilo meso za zimnicu. Uvijek su se Kordunasi voljeli pohvaliti ,,ko je
Imao tezi posjek®, a kad bio ga na badnji dan pekli u peénici, znali su se $aliti da
je njihova pec€enica veca nego neciji posjek.

Umjesto svinjske masti za zimu se prikupljalo maslo. | sa suvim mesom i
slaninom raspolagalo se Stedljivo preko zime da bi od toga jedan dio ostao za
proljece, kad pocnu poljski radovi.



Suhomesnate proizvode, proizvodi koljevine — kolinja, svaka je kuca radila
po svojim naputcima (receptima): krvavice, mesne kobasice — c¢esnjovke,
tlacenice — prezvurst, Sunke, Spek, ¢varke, .. Meso se spremalo u masti za kasniju
upotrebu, kao npr. za Zetvene radove, kad je trebala ,,snaznija prehrana“.

Povrée (npr.: krumpir, repa) 1 voce (dio se ukuhavao) spremalo se u trap,
dok se najvise preradivalo kao zimnica ukuhavanjem u razne pripravke kao:
pekmezi, kompoti, sokovi ili se susilo (8ljive, jabuke, kruSke, gljive).

Gra’ (pasulj) je bila veoma vazna namirnica u ishrani. Medutim, gajio se u
ograni¢enim koli¢inama zbog oskudnog zemljista koje je koriSteno za glavne
usjeve, zito i kukuruz tako da se grah sadio izmedu redova kukuruza i krompira,
a manje na posebnom zemljiStu. Zbog nedovoljnog prinosa gra’ se ¢uvao za dane
kada se postilo, zato §to bi se lakse jeo bez zacina nego neke druge namirnice.

Krompir je, kao i danas, ¢esto puta zamjenjivao kruh. Pripremao se na vise
nacina a vrlo Cesto se jeo obaren sa kiselim kupusom i suvim mesom ili sa
kiselim mlijekom i basom.

Greba su krumpiri na masti, koji se tijekom pecenja ostali na dnu posude u
kojoj su se pekli, ili neko drugo jelo koje se malo zapeklo na dnu posude.

U narodu je bila izreka: ako bi padala kisa za vrijeme vjencanja onda je mlada
voljela jesti grebu!

Slatki kupus ili preski, kako se zvao, rjede se upotrebljavao za jelo preko
ljeta da bi se sauvao za zimu, ali ga je uvijek bilo dosta u toku zime. Nije se
kiselio u glavicama, ve¢ kao ribanac. Kiseli kupus obi¢no se vario za veceru sa
suvim mesom i slaninom. Za vrijeme posta, do kojeg je narod nekad drzao, kiseli
kupus jeo se nekuvan sa palentom, preliven uljem a najée$¢e bez njega. Cesto bi
se zajedno jeo kiseli kupus 1 gra’.

Kuhalo se na svinjskoj masti koja se koristila, rastopljena, 1 za za¢injanje
salata. Guscja ili ra¢ja (od patke, race) mast koristila se za sveCane pecenke od
guske ili race.

Kao dodatak mesnom jelu pripremale su se razna jela od brasna (kasa,
palenta/Zganci), tijesta (mlinci, rezanci, trganci), krumpira 1 rize.

Palenta se najmanje jedanput dnevno kuvala od kukuruznog brasna. Jela se
sa raznim zainima, a naj¢eSce prelivena rastopljenim maslom ili svinjskom
masti, zatim slatkim ili kiselim mlijekom. Cesto se jela, umjesto kruva, s kiselim
kupusom, gra’om (grahom, pasuljem) i drugim varivom.

Cicvara se spremala od kukuruznog brasna kao i palenta. Mast ili maslo
stavilo se u vrelu vodu, posolilo, dodalo brasno 1 poslije stalnog mijeSanja postane



rjeda kaSa. Bila je ukusna i bez drugih zacina. Sa cicvarom se jelo kiselo mlijeko
ili meki sir, zvani basa.

Na Kordunu i Baniji kruva (kruha, hleba) nije moglo dote¢i do nove Zetve,
narocito u ku¢ama sa mnogobrojnijim ¢lanovima porodice. Kad ga je 1 bilo, bio
je neukusan, ili kako bi se reklo glotan, opor, zato sto se pekao od Zzita koje se
upotrebljavalo za stocnu hranu. Takva zita bila su pir ili kako se jo§ nazivao
krupnik (vrsta pSenice sa kozastom koSuljicom koja ostaje na zrnu poslije
vrsidbe), zob i proso. Svaka od tih vrsta kruva imala je i svoje osobno ime prema
vrsti Zita: pirovnica, zobenica 1 prosenica. U teska vremena i korijen od klipa
kukuruza mljeo se na Zrvnju i mijeSao s nekom drugom vrstom bra$na.

Jedna od vrsta braSna dobivala se 1 od bukovog Zira koji bi se istucao u
stupici (drvena posuda slicna avanu, ali dosta veca) ili mljelo na zrvnju pa se
mijeSao sa malo boljom vrstom brasna. Bukov Zir za razliku od hrastovog dosta
je ukusan jer sadrzi Secer a njegovao jezgra se moze jesti i kao ljeSnjak. U gladnim
godinama ljudi su se hranili i raznim travama koje su brali na livadama i potom
kuhali.

Najbolji za jelo bili su kopriva i zelj. Zelj je jednogodisnja biljka slicna
Spinatu (spanacu) samo nizeg rasta. Nije se sijao kao Spinat ve¢ bi sam izrastao
(zelj nije isto $to i zelje koje se danas gaji).

Kruh (kruv) su pekle Zene u zidanim pe¢ima u rolu, reni, od razli¢itog
brasna (kukuruzno, razeno, je¢meno i pSeni¢no) ili su ga nosile na pecenje u
pekaru. Za kruh se koristilo crno brasno, cvajer i bijelo brasno (nuler; rjede jer ga
se moralo kupiti). Smesni kruh je od pseni¢nog i kukuruznog brasna. Kuruzovnica
je kruh od kukuruznog brasna. Za razeni kruh, koji je bio vrlo cijenjen, trebalo je
viSe vremena za njegovu izradu, jer ga je trebalo dugo mijesiti. Od samog
je¢menog brasna Kruv je bio ukusan, narocito kad se brasno prosijalo kroz gusto
sito.

Milhbrot je kruh od bijelog brasna umijesan s mlijekom, pekao se za
posebne svecane prilike.

Kolace su radili s razli¢itim nadjevima: orasima, sirom, makom, rogacem,
pekmezom, jabukama, treSnjama, ... Najceséi kolac je bila Zlevanka (zljevaka)
od kukuruznog brasna pomijesana s mlijekom, jajima i maslacem. Kola¢ baba
radio se od dizanog tijesta (germtajga) s nadjevom od Secera i cimeta.

Prvi strudl (savijaca, povetica povca) s jabukama radio se pocetkom srpnja
od jabuka petrovaca, petrovka, iako je bio kiselkast radi jabuka, bio je prava
osvjezenje u jestveniku.



Kravlje mlijeko i preradevina od njega (mekani, polutvrdi (preveli) i suhi
sir, vrhnje i maslac bile su jedne od osnovnih namirnica.

Dosta oskudnu 1 jednoli¢nu ishranu dopunjavali su mlije¢ni proizvodi:
slatko 1 kiselo mlijeko, maslo, svjezi 1 suvi sir. Slatko mlijeko nazivalo se
varenikom, a mlijeko se zvalo kiselo mlijeko. Od kiselog mlijeka kad se iz njega
dobro iscijedi surutka pravi se meki sir, basa.

Suvi sir radi se sli¢no sirevima poput trapista. Kad se izvadi iz sirutka
(surutka) sir se stavi pod presu, u kojoj odstoji dan, dva, zatim se susi na promaji
1 tako osuSen mozZe se dugo Cuvati za kasniju upotrebu. Takav sir pravio se u
komadima kvadratnog oblika, veli¢ine oko 20x20x5 cm.

Planinka je zena domacica. Prije je to bilo posebno zanimanje, osobito gdje
su bile velike obitelji. Planinka je kuvala i obavljala sve ku¢ne poslove, a u nekim
obiteljima je bila posebna prostorija gdje se pravio sir i u koju je smjela ulaziti
samo planinka.

Za pice se koristila bunarska voda, ali vino i rakija te u nekim zgodama i
sokovi, kao 1 osvjeZujuca pi¢a: medica i1 gvirc, koja su proizvodili licitari.



Obroci
Dnevno su bila tri obroka:

Jutarnji obrok (frustuk) najées¢e se sastojao od kruha, Zganaca, prezgane juhe i
kod tezih fizickih poslova s dodacima ,,jaom hranom* ¢varci, sira, Spek, suho
meso, kobasice.

Obed (ruc¢ak) sastojao se od juhe, variva i ponekad mesa.
Vecera je bila od namirnica (jela) koja su preostalo od rucka s dodacima po zelji.

Nedjeljni i blagdanski jestvenik (jelovnik) bio je bogatiji i raznovrsniji i po
namirnicama i sastavu jela.

Za nacin pripremanja jela i sastav jela danas bi jednostavno kazali — ruralna
(seljacka) jela.

Obitaji

Petrinjski ceker bal — odlazak u prirodu, na ugovoreni domjenak. Odlazak
bra¢nih parova, prijatelja, pjesice, na jedno od obliznjih petrinjskih izletiSta -
gostinjaca. Sa sobom su nosili ceker (pletena torba od lika, rogozine, s ru¢kom za
nosSenje namirnica) od rogoZine u kojima je bio sloZen razni smok: ceSnjovke,
kolaci, .... Domacin izletista do¢ekao bi goste sirom 1 vrhnjem, domac¢im kruhom,
pecenom guskom ili patkom, lovackim ili ribljim paprikaSem s mlincima,
rezancima, knedlima, Zgancima, lukom hrenom i raznim salatama, domacim
vinom 1 rakijom. Zabavljalo se, plesalo (valcer, polka, ¢etvorka (druStveni ples —
kadrila), Petrinjsko kolo), Salilo, jelo 1 pilo. Praznih cekera i punih trbuha, i
zadovoljni - vracali su se svojim domovima.




Cuvanje pokojnika — Karmine.

Obic¢aj okupljanja u pokojnikovoj kuéi, dan prije sprovoda. Tijekom
cuvanja neprekidno se molilo za pokojnikovu dusu, a glavna molitva bila je u
pola noc¢i. Nakon molitve u pola no¢i, ali 1 tijekom molitvi prije toga, sudionike
su ponudili hranom koja je ovisila o imovnom stanju. Jelo se naj¢esce sastojalo
od mesa: kobasice, Sunke, peCenka, salama, kruh, salata, pripravci zimnice,
orehnjac¢a, makovnjaca, pekmezaca 1 sitni kolaci, vino, rakija. Poslije pola no¢i
molitva je prestala i slijedio je odlazak kuci.

Karmine su slijedile nakon sprovoda, ukopa. Nakon $to su sjeli za prostrti
stol, na kojem su gorjele svijeCe za pokojnikom, naj¢esce je jedna od Zena, koje
su pripremale jelo, zapocela molitvu. Svi su ustali 1 pomolili se za pokoj dusi.
Obavezno su pripremljena tri jela: juha, meso s prilogom i kolaci. Hrana se jela
zlicom, jer prema obic¢ajima vilica 1 noz nisu se postavljali za stol.

Rucak se nudi samo druzini 1 majstorima, a onima koji kopaju raku nosi se
hrana na groblje. Za veCeru se sprema vise jela. Na vecCeru dolazi rodbina, majstori
1 kopaci rake, te pozvani prijatelji i komsije.

Kada je veCera skuhana, najprije se u posebne posude, obi¢no iz kojih je
pokojnik jeo, odaspe svega po malo sto ima za veceru i stavlja se za pokojnika
negdje u kraju kuce. Za vecerom se pije vino, ali se ne kuca ¢asama, veé se samo
podiZu uz rijeci:

Za pokoj duse koja se predstavila
Poslije vecere se jo§ malo sjedi, a na polasku se obi¢no kaze:

Dao Bog da se drugi put u veselju vidili



Stari uzgojni oblik vinove loze uz kolac joS se ponegdje njeguje u regiji
Kontinentalna Hrvatska

Vijala se bijela loza,
Bijela loza vinova.

Okol” onog bijelog grada,
Bijelog grada Petrinje.

Dan prije berbe zene su pripremale jela za berace: pekle su kruh i kolace,
obi¢no od dizana tijesta; jela od mesa, ¢varke, kobasice, sir; dodatke jelu kao:
paprike, crveni luk i ¢esnjak, rajéice. Za pice je bilo, osim bistre prohladne hladne
izvorske vode, vino, domaca S$ljivovica ili komovica. Hrana se odnosila u
vinograd gdje se 1 jelo. Nakon tijeStenja grozda, most se prelijevao u bacve u
kojim ¢e mirovati do studenog, do Martinja kad ,,postaje vino*“. Pretace se oko
Bozic¢a i za Svijeénicu, kako se ne bi ukiselilo.

Poslije napornog posla, kojeg su sada obavljali najées¢e samo muskarci,
odlazi se do pripremljenog stola na zajednicko jelo, koje se sastojalo, najcesce od:



peCene janjetine ili odojka, gibanice, petrinjskih pereca, Strudla, starog vina 1
mosta.




Pokuplje

- A - )
Pokupljanski Skrlet

Nizina oko donjega toka rijeke Kupe od Ozlja do utoka u Savu kraj Siska.
Glavno srediSte Karlovac i1 Petrinja.

Podrucje koje je bilo poznato jo$ u doba Rimljana radi — tople vode ili kako
danas zovemo mjesto - Topusko. Tragovi neprekinutog zivota traje ve¢ 3.000
godina, preko rimskog naselja s nazivom ,,Ad Fines* s uredenim kupaliStem 1
iskoriStavanjem mineralnih vrela za grijanje stanova sustavom podzemnih kanala
kojima je tekla topla voda i zagrijavala prostorije, sve do danas. | danas se mogu
vidjeti tragovi stare rimske ceste, poznate kao vojna cesta - via exercitualis - koja
je vodila od Ljubljane prema Sisku i do obale Jadrana. U dugoj povijesti zapisana
je11217. godina kada je naselje posjetio kralj Andrija II. na povratku iz krizarskog
rata dao tu sagraditi Opatiju. To remek djelo gotike uniSteno je u 15. stolje¢u za
vrijeme ucestalih turskih provala.

Koliko je staro vinogradarstvo ovdje treba preciznije istraziti, jer je
zasigurno, da ga je bilo i za vrijeme Rimljana. Dolaskom redovnika sv. Benedikta,
cistercita 1206. godine u Topusko, izgradnjom samostana u Gori, reda Templara,
vinogradarstvo se obnavlja i §iri.

Toponim Vallis vinearia (vinov dol, dolina vina, Vinodol) u potpunosti to i
potvrduje uz stare pjesme o vinu koje se jos 1 danas pjevaju u Vukomerickim
goricama.



Stari grad Dubovac, srednjovjekovna gradina Pokuplja iznad Karlovca, na
istoimenom brdu, utvrda je plemickih obitelji Sudar, Zrinski, Nugent, .. da bi u
drugoj polovici 20. stolje¢a postala cijenjeni hotel. U svojoj burnoj proslosti, od
12. stolje¢a. Dubovac je bogato hrvatsko trgovisce (gdje se govorilo ¢akavskim
narje¢jem 1 pisalo glagoljicom) u kojem se mijenjala, prodavala i kupovala razna
roba, kao npr. doveZena sol sa Jadrana za slavonsko Zito dopremano ladama
Savom 1 Kupom. No to je isto tako prapovijesna akropola, mozda jedno od
najvaznijih sredista Kolopijana, naroda koji je u Pokuplju dosegao razmjerno
visoku kulturnu razinu.

Ozaljsko vino postalo je u 17. stolje¢u velika konkurencija zagrebackim
vinima, kako piSe u starim dokumentima Gornjeg grada, kada ga je prodavala
Katarina Zrinski, zena Petra Zrinskog, u svom novo otvorenom vinotocju U
Gornjem Gradu. Ozaljska vina takoder su bila konkurencija vinima iz Primorja u
Gorskom kotaru, posjedu Zrinskih i Frankopana.

Diseca (petrinjska) ranina (zelena ili Zuta, ili i morsc¢ina zvana) i skrlet dva
su autohtona vina ovog podruc¢ja koja se mogu konzumirati i kao aperitivno pice.

Diseéa ranina najbolja se | perad, bijela mesa, i jela sa zara (rostilja)
slaze uz
Skrlet je nezaobilazan uz hladne nareske, perad, bijela mesa, janjetinu i
odojka s raznja 1 ostala jela sa Zara (rostilja)




Pecenje rakije

Pecenje rakije poc€inje krajem kolovoza kad ,,otkipe* rane $ljive, kreln
(8ljive koje dozrijevaju koncem lipnja), pa sve do Bozi¢a. Najintenzivnije
razdoblje je rujan, listopad i studeni. Jednom kad se kotao nalozi pecenje se ne
prekida sve dok se ne ispece sav pripremljen kom. Smjenjuju se jedino ljudi koji
danomice peku. Neki peku rakiju od 22 gradi, Sto odgovara oko 54 vol. %
alkohola, dok se smatra da je rakija prepeka od 8 ili 10 gradi najpozeljnija.
Tijekom pecenja uz razgovor se peku kesteni ili pripravlja meso u kotlovini. Kad

je sva rakija bila ispecena odvojio se ispek, dio rakije onome ¢iji je kotao.
Rado se pjevalo:

Oj, volim piti vino i rakiju
I ljubiti Janju i Mariju...

Spravljanje §ljivovice i danas se ubraja u ,,male tajne‘ brojnih amatera koji
ponekad naprave upravo sjajno pice.

Pijem vino da sam rumeniji, rakiju da sam veseliji
(narodna uzrecica)

Sljivovica je bila neizostavna tijekom obavljanja razli¢itih poslova i obi¢aja
uz rad: oranje, sjetva, kosidba, kupljenje sijena, Zetva, komusanje kukuruza,
tijekom ¢ijanja perja, sijela, oko svinjokolje, kirjaSenje, .....

Ona je obavezna i za odredene Casti: za Badnjak se pila medena rakija,
nazdravlja se rodenju djeteta, svadbe, kirvaja, kao ni pogreba.



Pecenju rakije posvecivala paznja, ne samo kod neophodne tehnike, nego i
u oko kazana — ,,veselog stroja‘“. Izraz nije nastao zbog toga S$to rakija uveseljava
srce, nego Sto je uz kazan uvijek bilo veselo, pa 1 prije nego li poteCe iz pipe u
nZbanju® (pit ¢u, pit ¢u dok je u sudicu — kad nestane onda ¢u iz zZbanje).

Sljivovicu poznajemo kao meku i ljutu (prepecenu), a u okviru ove dvije
grupe postoji mnostvo varijacija. Kvalitetnu Sljivovicu ispe¢i ¢emo pridrzavajuci
se pravilnog postupka 1 sa potpuno zrelim plodovima, koji tada sadrze najvise
Secera, $to omogucuje da se dobije veca koli¢ina kvalitetne rakije. Rakija od
nedovoljno zrelih plodova znatno je slabije kvalitete i takva proizvodnja krajnje
je nerentabilna.

Na zrelu plodu lagano je smezurana kozica oko peteljke, a meso je
tamnoZzuto.

Pecenje rakije

Pecenje rakije je najkompliciraniji dio posla, kada nastaje i ve¢ina mana
rakije. Za pecenje (destilaciju) koriste se kotlovi (kazani) domace izrade od 60 pa
do 200 litara 1 viSe. Koriste se 1 takozvani dvokratni kazani koji rade s prekidima,
a zagrijavaju se vatrom. Bakreni kotlovi koji ni izdaleka nisu toliko otporni (kao
danas tvornicki) ostali su nezamjenljivi jer iz njih tece kudikamo boja 1 ukusnija
rakija.

Osnovno je pravilo da se peCenju (destilaciji) pristupi odmah po zavrSetku
vrenja. U protivhom, u prevrelom komu uslijed dodira sa zrakom do¢i ¢e do
izvjetravanja alkohola, razvoja octenog vrenja 1 vece pojave cijanovodicne
kiseline. Ako klobuk (bus) prilikom vrenja nije bio potopljen, uoci destilacije ga
nikako ne treba potapati 1 mijeSati s ostalom kominom. Klobuk se obavezno
odstranjuje prilikom pecenja zbog octenih gljivica koje su se razvile u njemu.

Cistoéa kotla (unutrasnjih povrsina lule i hladnjaka) i polozaj destilacijskog
aparata bitan je za kvalitetu ispecene rakije, jer sprje¢ava zagorijevanje i kipljenje
komine, kao i izdvajanje frakcija (prvenca i patoke).

Kotao (kazan) se puni do 2/3 komom (oko 30 posto praznog prostora je
potrebno u kotlu, kako kom ne bi iskipio kad zavrije).



Rakija od sljive ,, ranke “

Da bi rakija od ,,ranke* bila izjednacena, ili Cak bolja od rakije dobivene od
sorti kasnijeg zrenja, neophodno je prije vrenja odstraniti kostice (barem veci dio).
To se radi muljanjem (obi¢no gazenjem) prezrelih plodova. Izmuljana masa
pretvara se u kasu, iz koje se jednostavnije izdvajaju koStice. Ako se pecenju
rakije pristupi odmah nakon vrenja (najkasnije do sredine kolovoza), meka
Sljivovica ili prepecenica od ,,ranke* posebno je kvalitetna, aromati¢na i pitka. Na
to utjeCu i okolnosti u toku samog vrenja koje se odvija u povoljnim klimatskim
uvjetima, visokoj temperaturi u ovo doba godine. Zbog krac¢eg vremena vrenja (5-
7 dana), isparavanjem se gubi mnogo manje alkohola i aromatskih materija. Tko
se dobiva veca koli¢ina kvalitetne rakije iz zdravog koma, u kojem nije bilo
vremena da se pojavi uobicajeno ,kiselo* vrenje. Ako se pecenju odvija odmah
po vrenju od 100 litara komine dobiti ¢e se preko 30 litara meke Sljivovice, ili 16-
18 litara prepecenice, jatine oko 45 posto alkohola. Pitkost i dobar okus ove
Sljivovice doprinosi 1 to Sto se prilikom destilacije 1zdvajaju prvenac 1 patoka.
Rakija se proc¢iS¢ava i tako Sto se iz lule kotla prihva¢a u manju posudu, koja se
nalazi unutar vece. Prelijevanjem rakije iz manje u vecu posudu omogucava se
zadrzavanje u manjoj posudi tezi sastojci, dok se prociS¢eni dio preliva u vecu
posudul.

Medena rakija

Posluzivala se za obiteljskih svecanosti prije jela.
Med se zagrije (otopi) na Stednjaku u posudi (pazeci da temperatura nije
bila ve¢a od 40 °C) 1 tada se doda rakija i sve dobro izmijesa.



Domaci gvirc

Za 60 litara gvirca potrebno je 45 litara vode, 15 kg kestenova meda (nikada
ne koristite bagremov), grozdice radi arome 1 po potrebi ,,Vrelko* kvasac za
pospjesivanje vrenja.

U bakrenom kotlu kuhajte dva sata 3 (tri) litre vode s kilogramom (1) meda
u sacama, koje je bolje ako ima puno peluda. Vosak poberite prije nego se ohladi.
Hladnu smjesu ocijedite i ostavite odlezati tri (3) dana. Kad se talog slegne
(,,sjedne*) na dno, gvirc odlijte 1 ostavite na toplom da ,,zavri*“. Ako ne vri, dodajte
mu kvasac ,,Vrelko®. Prije vrenja gvirc mora biti 18 do 20 posto sladora, Sto se
mjeri posebnim mjerilom. Vrenje zavrsi nakon dvadesetak dana, a u gvircu tada
mora biti 10 do 12 posto alkohola. U bacvici moze stajati i godinu dana, a pije se
s ledom.

Rakija u kulinarstvu

éljivovica sluzi i kao ,,stari* kulinarski ,,Stos* kod omeksivanja tvrdih ili
zilavih mesa tijekom kuhanja. I najtvrdi vol postati ¢e mekan poput najmlade
junetine. U lonac gdje se kuhaju ,,isluZene Zivotinje* krave, volovi ili bikovi,
kapne se mala ¢asa Sljivovice. Meso se tada brze raskuha a alkohol ionako ispari
iz lonca.



Tvornica Spirita i likera — danasnja Segestica

Osim sisacke pivovare kao najstarijeg industrijskog pogona u Sisku
postojalo je osam ciglana, drvna industrija, zatim mlinovi, Gradska munjara,
koZarska industrija, tvornica tanina Sisak d.d., Tvornice SeSira 1 tuljaca d.d.
Galdovo, zatim industrijskih pogona u vlasnistvu Petra Tesli¢a - Tvornica likera,
ruma i konjaka, tvornica boca i Supljeg stakla, tvornica kvasca..., Shellove
rafinerije i talionice Caprag. Sve one bile su i izvoznici svojih proizvoda.

Ime Segestica je uspomena na povijesni grad Segestika, gr¢. Segestanoi;
grad je bio smjeSten na desnoj obali Kupe 1 bio je najveci grad dijela Panonske
nizine.

Tvornicki sklop Segestica Sisak ostvareni su poslovnim pothvatom
industrijalca Petra Tesli¢a. On je, uz graditelja Miju Popoviéa, bio jedan od
najvaznijih gradskih gospodarstvenika. Bivsi austrougarski ¢asnik nakon Prvoga
svjetskog rata dolazi u Sisak i ubrzo ostvaruje veliki uspjeh. Iz male dionicke
Pecare utemeljene 1917. godine razvio je svjetski poznatu Tvornicu alkoholnih
pi¢a i ostale prate¢e pogone. Bavio se istrazivackim radovima u svrhu pronalaska
nafte, no umjesto nafte uspio je pronaé¢i jodnu vodu vrhunske kvalitete
zahvaljujuci kojoj ¢e razviti ljecilisni turizam grada Siska.
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Njegovom smréu 1936. godine zavrSava jedna era gospodarskog napretka
grada. Njegov najpoznatiji industrijski brend — Tvornica alkoholnih piéa, koja
se danas naziva Segestica, nalazi se nasuprot gradskom srediStu i danas
funkcionira sa znatno manjim kapacitetom. Dobar dio originalnih pogona jo$
uvijek je ocuvan. Kada je tvornica zapala u novcéane teSkoce, prodana je
privatnom vlasniku.

=

lako je Pecara d.d. osnovana 1917., a 1920. godine pocinje se znatno
razvijati zajedno s poslovanjem Petra Teslica. On je 1920. prvo otvorio trgovinu
alkoholom, zitaricama i drugom robom, nakon cega je proS$irio svoj posao i
zapoceo s proizvodnjom u svojim pecarama u Sisku, Kozarcu i Brckom.

Kupnjom Pecare d. d. Tesli¢ stvara osnovu za svoj kasniji razvoj s obzirom
da je u to vrijeme u Jugoslaviji bila nestaSica zestokih pica, likera, ugljicne
kiseline i drugih proizvoda. U jesen, 1922. godine, Tesli¢ zapocinje s izgradnjom
velikog pogona zeste koji se od 1925. nalazi u redovnom pogonu.

Sljedec¢ih godina, Tesli¢ prosSiruje 1 povecava obujam proizvodnje 1 novih
pogona. Tesli¢eve tvornice su u to vrijeme zaposljavale viSe od 150 radnika 1
sluzbenika §to mu je dalo titulu velikog jugoslavenskog industrijalca tog doba.
Tesli¢ je osnovao nekoliko tvornica na lokaciji danasnje Segestice. U njih
ubrajamo Rafineriju Spirita koja je bila jedna od najvaznijih njegovih tvornica i
zaposljavala je oko Sezdesetak radnika. U ovom pogonu proizvodile su se velike
kolicine kemijskog alkohola za tehnicke i medicinske svrhe. Proizvodnja bi svake
godine dosegnula broj od nekoliko stotina vagona. Uz rafineriju $pirita, Tesli¢ je



osnovao i tvornicu likera, ruma i konjaka koja je proizvodila oko 45 vagona
godisnje koji su uspjeli osvojiti jugoslavensko trziste s navedenim asortimanom.
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Bobi je poseban tip d&ovjeka, kojl se u
humoru raznih naroda Jjavija, u razli¢gitim
oblicima § pod raznim imenima, ali auvijek #
svagdje ostaje istl

On je tip neusiljenog dobritine, sa za-
starjelim nadinom odijevanfa, on nije Iud,
ali mu »n glavi« nije bad nifi sve u redu. Inate
Jo podten igpravan i dobar, bezazlen I prosto-
dusan, a manjka mu logika | zdrav razbor,
pa s tim pobuduje opéu veselost

Bobi nikada ne poima situaciju, redovito
krivo i kasno shvaéa, ali sve uzima ozbiljno
1 dostojanstveno, pa bas u tome lezi draz |
osobitost njegovih doZivijaja,

O Segestici je osmiSljena reklama sa grofom Bobijem jo§ 1953. godine u
humoristicnom listu ,,Koprive®. Dva lika iz zagrebackih viceva su Bobi 1 Rudi
odavno nestalih.

Izdavat: sKoprives, Zagreb, 1953. — Za tisak odgovara:
Z. Remenar, Zagreb ,—— Tisak: Hrvatska seljatka
tiskara, Zagreb, Frankopanska 12



Viceve satirickog sadrzaja legendarnih Bobija 1 Rudija u stripovima su
objavljivali Marijan Filipovi¢ 1 Franjo Maixner do pedesetih godina proslog
stoljeca.






Od 1890. do 1910. broj pivovara, u Hrvatskoj, se ponovno smanjio, dok se
proizvodnja piva 1 dalje povecala. Podaci iz 1906. 1 1907. svjedoCe o 16 pivovara
koje su te godine ukupno proizvele 114.440 hl. piva.

Godine 1855, u Sisak dolazi Ceh g. Novak i otvara proizvodnju piva u
zgradi koja jos$ i danas stoji na istom mjestu, Obala Rudera Boskovi¢a 2. Zgrada
je i spomenik najstarijem industrijskom pogonu u Sisku.

Pivovara ubrzo mijenja vlasnike, 1872 vlasnik pivovare je g. Matija
Fosters, g. 1876 g. Mavro Blau.

U Sisak je cesto dolazio ugledni zagrebacki industrijalac Sami D.
Aleksander, koji je do 1915. vodio u Sisku najveéu veletrgovinu zitom i kupuje
pivovaru 1893., nakon smrti g. Blauova, da bi je modernizirao oko 1911-19912.

Ubrzo se osniva i nova pivovara pod imenom Zibel, Gunduli¢eva ulica, ¢iji
veliki podrumi, ocuvani do danas, ukazuju na veli¢inu pivovare.

Pivovara prestaje sa radom povecanjem proizvodnje Zagrebacke pivovare,
¢iji je vlasnik obitelj Aleksander, te u Sisku ostaje samo veliko skladiste.

Krajem 18. i pocetkom 19. stolje¢a postojale su pivovare u Koprivnici,
Varazdinu, Udbini, u Petrinji (g. Ivan Kostko otvara pivovaru o kojoj nema puno
podataka), Valpovu, NaSicama.

Pocetak 1. svjetskog rata potpuno zaustavlja proizvodnju piva. Jedina
uspjeSna u to vrijeme bila je Zagrebacka pivovara, koja kupuje dionice
Karlovacke pivovare i1 relativno uspjesno posluje. ZavrSetak rata 1 osnivanje
Kraljevine Srba, Hrvata 1 Slovenaca donosi novi udarac pivovarama, povisenjem
troSarina na pivo i uvodenjem novog poslovno-obrtnog poreza.



U Tadasnjoj Hrvatskoj ipak radi 11 pivovara (OtocCac, Gospi¢, Daruvar,
Sisak, Krizevci, Nova Gradiska, Osijek, Zagreb, Petrovaradin 1 dvije u Mitrovici).

Prije pocetka II. svjetskog rata rade jo§ samo Daruvarska, Osjecka,
Karlovacka, Zagrebacka i Otocka pivovara, koje su tijekom rata izvan pogona
(Daruvar) ili rade samo povremeno.



Kuhanje s pivom

Kuhanje s pivom priznati je oblik gastronomije. Poput vina i pivo se koristi
u pripremi razli¢itih jela.

Piti pivo lakSe je nego kuhati s njim, kazu majstori kuhinje. No, uporabom
piva postize se novi okus. Opce je poznato da prilikom pecenja mesa, npr. odojka,
hladno pivo premazano preko koze pecenke ima za posljedicu posve nov okus.
Pivo umjesto mlijeka u smjesi za pohanje dat ¢e pohanoj piletini ili svinjskom
odresku sasvim specifiénu hrskavu koricu. Umaci s pivom imaju pikantan okus.
Marinade na bazi octa dobivaju poseban okus ako im se doda pivo. Ako se pivo
doda tijestu s jajima, ono postaje prozracno, tj. bolje “naraste”. Dizano se tijesto
moze pripremiti s pivom umjesto s kvascem. Ako domacica zaboravi kupiti
kvasac, dobro ¢e posluziti malo piva pomijeSanog s braSnom 1 ostavljenog na
toplom da naraste.

Svaki novi naputak o jelu koje se priprema s pivom treba uvijek prakti¢no
kusati, jer se tako mogu najbolje uskladiti svi detalji okusa jela. Prva zapovijed za
primjenu piva u kulinarstvu glasi: bezuvjetno oprezno dozirati. Kuhanje s pivom
je “Stedljivije” nego kuhanje s vinom, jer se jelima dodaje za 2/3 manje piva nego
vina. Inace, postoji opasnost da jelo ili umak dobije gorkast okus. Ako se to ipak
dogodi zbog prevelike koli¢ine piva, preporucuje se jelu dodati malo Secera.

Kad jednom odlucite koristiti pivo u svojoj kuhinji, ideje ¢e vam dolaziti same.
Bez obzira na nacin pripreme jela, kuhanje na pari, peCenjem poSiranje glaziranje,
.. usvaki od njih uklapa se ukusna pivska pjenica.

Vrsta piva za kuhanje ovisi o obiljezju glavnog sastojka jela. Divljac¢ se

slaze sa snaznim plzenskim (Pilsner) 1 starim pivom. Staro pivo (Altbier) daje



tijestu lijepu boju; pSeni¢no pivo (Weizenbier) daje jelu finu nijansu okusa (npr.
mesu kunica). U pripremi ribe treba biti oprezan jer se prekomjernim dodavanjem
piva moze nanijeti velika Steta. Stoga, osim velike opreznosti treba upotrebljavati
bezalkoholna piva ili piva s vrlo malo alkohola. Pivo se dodaje i gustim juhama,
odnosno jusnim jelima s velikim komadima mesa (marmite), te fondue posebno
ako se radi od govedine.

Kulinarski nacin pripreme a la Orly svjetski je priznat nacin primjene piva
u kulinarstvu (pivsko tijesto).

Kulinarski ,,dodaci* uz pivo su:

pereci, slana haringa, hrenovke, kiseli kupus, vjecna 1 neuniStiva krumpirova
salata, usoljena svinjska nozica ili koljenica, peceni pili¢i, danas se to prosirilo od
pizze, Spanjolske paelle do argentinskih “steakova” ili rafiniranih francuskih
specijaliteta

NaSe kulinarstvo ne poznaje mnogo jela s pivom, osim S$to pivom
premazujemo pecenke na raznju kao vola, odojaka ili janjca. Jelo pijetao s pivom
1z gareSnickog kraja, pravi je predstavnik profinjenog jela.

Osnovno pivsko tijesto

Osnovno pivsko tijesto rabi se za pohanje namirnica, kao §to su: gljive,
Skampi, meso, iznutrice, povrée, tvrdi i polutvrdi sirevi.

Sastojci: 25 dag finog braSna, 2,5 dI svijetlog piva, 2 Zumanca, 40 g ulja, sol, 2
bjelanca 1 20 g Secera.

Od brasna, piva, zZumanca, ulja 1 soli napravite glatku smjesu. Prije pohanja
umijesajte lagano snijeg od bjelanaca i SecCera. Provucite komade odabrane
namirnice kroz smjesu i pohajte u masno¢i zagrijanoj na 170 °C. Gotovo jelo odloZite
na tanjuru s papirom koji upija suvisnu masnocu. Posluzeno jelo mora biti hruskavo.
Panirani komadi ne smiju biti veliki.



Riblji grisini

Taj se tradicionalni CeSki specijalitet priprema od manje vrijednih vrsta
slatkovodne ribe. Najbolje su one sa ¢vrstim mesom (npr. klen). Pripremite riblje
odreske bez kostiju, izreZite na rezance Siroke 1 cm 1 dugacke 2 cm. Rezance
posolite 1 uvaljajte u za¢ine po izboru (mljeveni kim, mljevena paprika, Zalfija,
papar, sol), te u brasno, a zatim ostavite stajati oko pola sata i1 przite na vru¢em
ulju dok ne porumene. Posluzuju se kao zakuska uz pivo.

Pirjana riba (odresci ribe) s pivom

Sastojci: 8 komada odrezaka, 3 dl piva, 4 dag maslaca, 4 dag ulja, luk, persin, 10
g brasna, 10 g maslaca, 8 maslina, 10 kapara, ruzmarin, lovor, 1 dl bijelog vina i
brasno.

Posoljene odreske ribe pobrasnite i ispecite na maslacu i ulju, prebacite u drugu
posudu 1 prelijte pivom. Na masnoci preprzite iskosani luk i prelijte preostalom
koli¢inom piva 1 vina, zacinite, zagrijte do vrenja, te dodajte pomijeSani maslac i
brasno da zagusti, pa prelijte preko ribe. Kratko vrijeme sve zajedno propirjajte 1
posluzite s pecenim krumpirom.

Pastrva u pivu

Sastojci: 4 pastrve, sok od pola limuna, brasno, 3 manje glavice luka, 1 limun, list
lovora, 0,5 | svijetlog piva, sol i papar.

Ociscene pastrve operite u vodi kojoj je dodan sok od pola limuna. Ocijedite ih,
osuSite 1 uvaljajte u brasno. Na dno vatrostalne posude stavite ribu, a oko nje
kolutove luka i limuna te posipajte iskosanim lovorovim listom, solju i paprom.
Prelijte pivom, poklopite aluminijskom folijom i pecite u zagrijanoj peénici pri
temperaturi od 240 °C, 30 - 35 minuta. Maknite foliju i pecite jo§ 10 minuta, te
odmah posluzite.



Saran s pivom I. na¢in

Sastojci: Saran, 10 dag luka, 5 dag zeleni za juhu, sol, timijan, 3 dag povr¢a, 3 dl
svijetlog (ili tamnog) piva, limunov sok i ulje.

Na ulju propirjajte iskosani luk i zelen za juhu, dodajte sol, timijan i usitnjeno
povrée. Na propirjanu zelen stavite oc¢is¢enog Sarana i podlijte pivom. Pokriveno
pecite u prethodno zagrijanoj pec¢nici oko 20 - 30 minuta. Prilikom pecenja pazite
da pivo potpuno ne ispari. Ribu stavite na posluzavnik, a u posebnoj posudi
posluzite umak od pecenja, doraden s malo limunovog soka. Pikantno zacinite
limunovim sokom, promijesajte i posluzite s kuhanim krumpirom posutim
perSinom.

Saran s pivom na II. nacin

Sastojci: Saran, proSarana slanina, 1 dl vrhnja, 0,5 I piva i nadjev. Nadjev se sastoji
od 30 g mesa osli¢a, 2 iskosana vlasca, 6 g narezanih i na maslu pirjanih
Sampinjona, 1 Zli¢ica kosanog perSina, 1 zli¢ica crvene slatke paprike, soli 2 - 3
bjelanca.

Sarana oéistite, nabodite komadi¢ima (trakama) slanine i ispunite pripremljenim
nadjevom. Nadjev pripremite tako da na maslacu ispirjate izrezanu mrkvu,
iskosani luk 1 pola na tanko izrezanog celera, dodate meso osli¢a, Sampinjone 1
bjelance. Sve izmijesajte u jednolicnu masu. Nadjevenog Sarana stavite u posudu
za pecenje, prelijte s 0,5 1 svijetlog piva, posolite, prekrijte papirom zamaS¢enim
maslacem i stavite u peénicu. Kada je gotovo, Sarana stavite na pladanj i drzite na
toplom. U preostalu masu (ujusak) dodajte 1 dl vrhnja, ocijedite 1 propirjajte na
maslacu. Prelijte preko Sarana i1 posluzite.

Saran u umaku od piva

Sastojci: Saran, glavica luka, dosta mrkve i celera, lovorov list, 2 klin¢ica, sol,
papar, 0,5 tamnog piva, 2 ploske limuna, Cajna Zli¢ica Seera, 8 do 10 g
medenjaka, 5 dag maslaca ili ulja.

Zivom §$aranu ispustite krv u posudicu s malo octa. Sarana oéistite i izreZite na
komade. Luk i mrkvu fino iskosajte i zajedno sa za¢inima skuhajte u malo vode.
Procijedite, dodajte pivo, ploske limuna, Secer 1 Saranovu krv te, uz neprekidno
mijeSanje, dodajte toliko dobro smrvljenih medenjaka da nastane pjenasti umak.
Umak treba zagrijati i 10 minuta drzati pri visokoj temperaturi, ali ne smije Kipjeti.
Po ukusu dodajte soli ili limunovog soka, te stavite komade Sarana i polagano ih



pirjajte dok ne omeksaju. Prije posluzivanja izvadite ploSke limuna i dodajte
rastopljeni maslac.

Saran u umaku od piva, II. nacin

Sastojci (za 6 osoba): 1,2 kg Sarana (6 odrezaka), 2,5 dl piva, 1 glavica luka, 2
zlice koncentrata od raj¢ice, 75 g slatkog vrhnja, 6 kriski kruha, sol 1 papar.

Kruh ispecite u tosteru. Iskosani luk isprzite na maslacu, dolijte pivo, stavite ribu,
posolite i popaprite. Na laganoj vatri kuhajte 20 minuta. Ribu izvadite i stavite na
kriSke kruha. Stavite na toplo. U umak dodajte raj¢icu 1 kuhajte dok se smjesa ne
ukuha do polovine, dodajte vrhnje i prelijte preko ribe.

Govedina i pivo

Sastojci: 1,25 kg krte govedine, brasno, ulje, 2 glavice luka, malo timijana,
lovorov list, 2 dl svijetlog piva, sol i papar.

Meso izrezite na kockice, uvaljajte u brasno 1 pecite na zagrijanom ulju, zajedno
s iskosanim lukom. Dodajte timijan, lovorov list, posolite i popaprite, te zalijte
pivom. Poklopite i pirjajte na laganoj vatri oko 1 sat. Kada govedina omek3a i
upije sve pivo, dodajte joS malo braSna da se dobije gusti umak. PosluZite s
kuhanim krumpirom, posutim perSinom i salatom po izboru.

Junetina u pivskom umaku

Sastav: 1,5 kg junetine narezane na kockice, 4 Zlice ulja, 3 dag maslaca, 6 dl crnog
piva, naran¢ine kore i sok, 2 lista lovora, 1,5 Zzli¢ica Secera, 2 glavice luka,
muskatni orasci¢, 6 dag brasna, sol, papar.

Komadice junetine uvaljajte u brasno i poprzite 2-3 minute u dubokoj posudi na
ulju 1 maslacu. Izvadite meso 1 u istoj posudi przite nasjeckani luk 5 minuta.
Dodajte Secer 1 karamelizirajte ga minutu, zatim vratite meso i zalijte ga pivom.
Stavite do prokuha postepeno dodavajuéi narancin sok, pola narancine korice o
lovorov list. Kuhajte oko 2 sata s povremenim mijeSanjem uz dodavanje pokoje
kapljice vode. Na kraju odstranite lovorov list, dodajte muskatni orasc¢ic 1 ostatak
naribane narancine korice te posluzite uz pire krumpir.



Gulas s pivom

Sastojci: 2 Zlice ulja, 80 dag govedine od buta, 2 Zlice brasna, 2 srednje glavice
luka, 15 dag Sampinjona (ili vrganja), 3 - 4 dl tamnog piva, 1/2 zlice zacina
(mazuran, majéina duSica, lovorov list, ruzmarin, zalfija), 1 rezanj ¢eSnjaka, sol,
papar, 8 ploski kruha 1 1 Zlica iskosanog perSina.

U ekspres-lonac stavite ulje i meso izrezano na kockice, posuto brasnom i lagano
zapecite sa svih strana. Zatim meso izvadite, a u lonac stavite luk izrezan na tanke
listi¢e, przite 1 minutu te dodajte izrezane Sampinjone i przite jo§ 2 minute. U
lonac dolijte pivo, dodajte zacine, iskosani ¢eSnjak, sol, papar i vratite meso.
Dobro promijesajte, ucvrstite poklopac i zagrijte do vrenja, smanjite vatru i
kuhajte 20 minuta. Ukljucite peénicu na 250 °C ili grill. Lonac skinite sa
Stednjaka, smanjite tlak i skinite poklopac. Jelo premjestite u vatrostalnu posudu,
prekrijte plosSkama kruha, utisnite ih u umak i stavite u peénicu da se kruh malo
zapecCe. Pospite iskosanim perSinom 1 posluZite sa salatom po Zelji.

Svinjetina u tamnom pivu

Sastojci: 1,2 kg svinjetine od vrata, 1 Zlica mazurana, 1 ¢ajna ZzliCica majc¢ine
dusice, 2-3 Zlice masla ili maslaca, 2 luka, 2 ¢eSnja ¢eSnjaka, 2-3 Zlice pirea od
raj¢ice, 1-2 zlice brasna, 2,2 dl temeljca, 2,5 dl vrhnja za kuhanje, 0,5 dl tamnog
piva, sol, papar.

Mesu odstranite zilice 1 izrezite na komadice. Posolite, popaprite, zacCinite
mazuranom 1 maj¢inom duSicom. U posudu stavite maslo da se rastopi, dodajte
zacinjeno meso i dobro popirjajte. Luk i ¢eSnjak iskosite i dodajte mesu, prvo luk
1 kasnije ¢eSnjak. Popirjajte sve zajedno i tek tada dodajte pire od rajcice, pospite
braSnom 1 joS§ sve kratko popirjajte. Podlijte temeljcem i pivom, dodajte joS§ zacCina
po zelji, i ostavite krckati (na laganoj vatri kuhati) jo§ sat vremena. Pri kraju
zagustite vrhnjem i prokuhajte.



Nadjeveni odojak i pivo

Sastojci: odojak od 4 do 5 kg, 1 glavica luka, 0,5 kg Sampinjona, vezica perSina,
mljeveno srce, jetrica i bubrezi, 2 Zemlje natopljene u mlijeko, 4 jaja, 20 dag
iIskosanog suhog mesa, sol i papar.

Nasolite odojka 1 ostavite ga stajati 1 sat. U usta mu stavite o¢iS¢ene polovine
oraha. Za nadjev najprije ispirjajte iskosani luk 1 perSin 1 izrezane Sampinjone.
Dodajte mljevenu iznutricu i sve zajedno propirjajte. Zatim dodajte propasirane
zemlje, razmucena jaja 1 suho meso. Posolite i popaprite po ukusu i ispunite
trbusnu Supljinu odojka. Na posudu za pecenje stavite Cetiri letvice 1 na njih
odojka premazanog slaninom umoc¢enom u pivo. Pecite na laganoj vatri uz stalno
polijevanje pivom (pazite da kozica ne popuca).

PalaCinke s pivom
Sastojci: 20 dag brasna, dvije male Salice mlijeka, 1,5 - 2 dl piva, 2 jaja i sol.

IzmijeSajte brasno, mlijeko 1 sol tako da se ne stvore grudice. Dodajte jaja
1 pivo, promijeSajte 1 ostavite smjesu stajati barem 1 sat. Ispecite palacinke 1
nadjenite ih smjesom po zelji. PalaCinke nadjevene slatkom smjesom su slatki
desert, a one nadjevene slanom smjesom predjelo. Napunjene sirom zapecite u
zagrijanoj peénici na 250 °C dok ne dobiju lijepu bakrenu boju.

Przene §ljive

Sastav: 1 kg Sljiva, 1 ¢aSica $ljivovice, 5 dag Secera, 15 dag brasna, 2 jaja, 2-3 dl
piva, malo soli; ulje za prZenje; Secer u prahu 1 cimet za posipanje.

Oprane $ljive otvorite tek toliko da izvadite koStice, PoSecerite ih 1 prelijte
Sljivovicom. Od brasna, jaja, soli i piva nacinite lijevano tijesto. Zagrijte ulje (u
posudi ga mora biti u debljem sloju), umocite Sljive u tijesto 1 przite ih s obje
strane. Pospite SeCerom kojem ste dodali cimet.



Pijetao s pivom

Sastojci: pijetao od 3-4 kg, 0,5 1 piva, 10 dag maslaca, 25 dag pileée jetre, 5 dl
vrhnja, 50 dag pecurki (Sampinjoni), sol, papar, po zelji ljuta mljevena crvena
paprika, sok limuna, 2 zlice kosanog lis¢a celera, 0,5 dI §ljivovice (ne moze pivo
bez Sljivovice-rakije, ¢ak se 1 piju zajedno — dodaje se u krigl s pivom) , 30 dag
luka.

Luk iskosite i zazutite na maslacu, dodajte pijetla narezanog na komade, posolite,
popaprite 1 na umjerenoj vatri preokrenite da meso porumeni. Nalijte §ljivovicu,
skinite s vatre 1 pri¢ekajte 5 minuta (radi opreznosti da se alkohol sam od sebe ne
zapali od vruéine). Vratite na vatru i zalijte pivom, te na vrlo tihoj vatri lagano
kuhajte pola sata (podsjeca li vas to na stari kulinarski izraz ,.krckati®). Dodajte
narezane pecurke, sve zajedno prokuhajte 1 potkraj dodajte pile¢u jetru.
Dogotovljeno meso izvadite 1 odlozite na toplo mjesto, a u preostalu smjesu
dodajte vrhnje, te kratko prokrckajte i dotjerajte okus sa solju, paprom i paprikom.
Prelijte preko mesa 1 posluzite s kuhanim krumpirom.

Pivska kobasica

priprema se po domac¢em naputku od salamurene svinjetine i najbolje prija ako se
zalijeva pivom.

Sastojci: 7 kg svinjetine (od lopatice, buta) s malo tvrde masnoce na povrsini, 3
kg svinjskih obrezaka od vratine, 1 ¢ajna Zli¢ica Secera, 1 €ajna Zliica usitnjenog
kima, 1 ¢ajna Zliica papra (svjeze mljevenog), 4 reznja usitnjenog ¢eSnjaka, 1
Cajna Zzli¢ica mjeSavine mljevene slatke i ljute paprike i 2 m tankih svinjskih
crijeva za 1 kg nadjeva.

Salamura: u 5 1 prokuhane vode stavite 20 dag soli, 1 zlicu papra u zrnu, 4-5
reznji¢a ¢eSnjaka, 2 dl octa od jabuke ili kruske.

Meso stavite u salamuru, u potpuno ¢istu posudu i ostavite stajati 10 dana
u prozra¢noj prostoriji. Salamura mora biti prozirna i bistra, ugodno slankasta
okusa i finog mirisa. Stajanjem dobiva crvenkastu boju, ali je prozirna i nema
sluzavih nakupina. Nakon 10 dana meso izvadite, izrezite na komade (odstranite
zilice 1 masnocu) 1 ostavite na platnenoj krpi 24 sata da se ocijedi i povrSina osusi.
Ocijedeno meso izrezite na deblje trake, Sirine oko 2 cm 1 nakon toga na kocke.
Obreske mesa od vratine sameljite i slozite (rasirite) preko kockica mesa. Dodajte
sve zacine 1 lagano promijesajte. Dobivena smjesa mora biti lijepe crvene boje 1



ugodna mirisa. Ako je potrebno, dodajte jo§ zacina do Zeljena okusa. Smjesu treba
dobro nabiti, pokriti platnenom krpom i ostaviti stajati nekoliko sati.

Namocena crijeva ocistite od eventualne necistoce. Crijeva punite tako da
u njima ne zaostane zrak (zracni mjehuri¢ probusite iglom) i oblikujte prstenove
tezine oko 0,5 kg. Svjeze kobasice stavite u prohladnu zracnu prostoriju 3-4 dana
da bi se nadjev stegnuo i na povrsini osusio. Nakon toga, mogu se konzumirati
ukuhane s raznim varivima od povr¢a, kiselim zeljem, krumpirom ili umakom od
hrena. Ako ih Zelite jesti sirove, treba ih dimiti 10 dana hladnim dimom. Dimljene
mogu stajati u tamnim zracnim prostorijama i nekoliko

Pivski kruh

Sastojci: 50 dag glatkog brasna, 1 vrecica praska za pecivo, Zli€ica soli, 3 dag
Secera, 2,8 dl piva, 2 jaja.

Brasno, prasak za pecivo, sol 1 SeCer dobro izmijeSajte. Dodajte pivo, jaja i
umijesite tijesto. Oblikujte ga u Strucu 1 stavite u namas¢enu tepsiju veli¢ine
30x100 cm. Tijesto pecite na 180 °C oko sat vremena. Peceni kruh izvadite i
ohladite.



Pivske mjeSavine

Toplo pivo

sastojci priprema; casa za ukras; ---
posluzivanje; CaSa
za punc ili Caj

2 Zumanca

2,5 dl mlijeka

2,5 dl piva

4-5 kocki Secera

U jednoj posudi razmutiti zumance i mlijeko i sve lagano zagrijati. U drugoj
posudi zakuha se pivo 1 Secer i tijekom kuhanja polako uz mijeSanje dodaje se
sadrZaj prve posude. Pije se toplo.

Vruce pivo s
vinom
sastojci priprema; casa za ukras;
posluzivanje, , kriSka
limuna

1 boca piva

3 dl jakog
bijelog vina
narancine kore
cimet

klinc¢i¢

2 dag Secera

3-4 ustrcak ruma

Sve sastojke spojiti 1 kuhati nekoliko minuta na laganoj vatri, prije posluzivanja
staviti u mjeSavinu malo ruma.



=

Posuda za zagrijavanje piva



Pivo iz kuéne radinosti

Premda je pivo u nas, uz vino i §ljivovicu, najpopularnije pice, iako slusamo
Ceste razgovore o tome je li neko pivo dobro ili slabo, nasi pilci o tom picu vrlo
malo znaju. O preSanju grozda 1 njegovanju vina mozete Cuti cijele traktate u
svakom ,,pajzlu®, o pecenju rakije jos i vise, ali kad je rije¢ o pivu sve §to ¢e reci
je nesto o hmelju i jeému. Neki ¢e ¢ak ustvrditi da se pripravlja od hmeljal, iako
je on samo jedan od mogucih zacina.

Ne zaboravimo da se amrita - pi¢e bogova iz starohrvatske mitologije;
radilo se od mlijeka, jecmenog soka (od Cega se pravi pivo) i meda. Pilo se iz Case
vjekotrajne, posude besmrtnosti. Bogovi su uglavnom pili amritu i medovinu.
Bogovi hrvatske mitologije vodu su pili iz Jezera istine ili iz Potoka radosti, koju
im je donosio Radovan (posluzitelj bogova) u zlatnoj tikvi (buci).

Za proizvodnju, domaceg piva, bilo je potrebno 3 kg je¢ma i 2 kg kukuruza.
Za poboljSanje arome 1 prikrivanje razli€itth mirisa (narocito kukuruza) jeCam se
prvo preprzio ili dodao Kneipov slad. Zrnje bi se obi¢no kuhalo svezano u krpi i
objeSeno o Stapi¢, da se lakSe cijedi. Nakon 1-2 sata kuhanja, dodali bi malo
prirodnog divljeg hmelja, koji je davao trpkost. Na kraju se, prema ukusu,
dodavao Secer (prije Se¢era dodavao se med), koji ne utjece na jacinu. Poslije
kuhanja 1 potpuno ohladenom dodavali bi krusni kvasac. Dodavanjem svih
sastojaka, tekucina bi se procijedila u staklenke ili keramicke boce, kakve su
nekad bile. Zacepljene bi se odlagale u podrum ili u vodi ne bi li se Sto prije
ohladile. Domace se pivo moglo piti ve¢ sutradan, a najdulje desetak dana, jer bi
se pokvarilo. Takvo pi¢e je bilo mutno, ali zato zdravo, puno vitamina B-
kompleks, s neznatno alkohola.

Pilo se 1 pomijeSano s rakijom, 0,5 dl na veliku ¢aSu piva. Tradicionalna
podloga za pivo bila je peCena guska s okruglicama i kupusom. Za Zetvenih
svecanosti, u kolovozu, mlade su se guske pekle u krus$noj pe¢i, dok bi se u zimi
pripremale, kao narocita poslastica, one kljukane — Sopane.



Proizvodnja domaceg piva

Mladi naraStaji mozda ne znaju, ali nekada se 1 pivo proizvodilo u domacoj
kuhinji. Taj napitak bio je daleko od danasnjeg poimanja piva prema boji, bistrini,
ukupnoj aromi, snazi. Ipak, bilo je pivo s osnovnim sastojcima koje ono i danas
sadrzi, ali na naCin prabaka. U daruvarskom kraju prije dvjestotinjak godina
priprema piva u kucanstvu bila je uobiCajena, unato¢ relativnoj slozenosti
postupka. Danasnji razlog je nedostatak odgovaraju¢eg znanja. To se prije svega
odnosi na postupak ukomljavanja sirovine, potrebu primjene Ciste kulture kvasca
1 uvjete vodenja glavnog i naknadnog vrenja piva. Zbog svega toga se priprema
piva u kucanstvu manje ili viSe razlikuje od industrijske proizvodnje, pa je i
proizvod — pivo bitno druk¢iji. U domacoj proizvodnji piva sladovina se dobiva
po infuzijskom postupku. No, ¢esSce se uz slad rabe jeCam 1 Secerne sirovine, $to
pojednostavljuje postupak pripreme sladovine.

Odlezavanje se piva zbiva pri kudikamo vi§im temperaturama, gotov
proizvod se ne filtrira, pa moZe biti manje ili viSe mutan, ne uvijek privlacne boje
i s talogom na dnu boce. Zato za pripremu domaceg piva postoje brojni napuci,
kojima se pokuSavaju smanjiti razlike u kakvo¢i domaceg piva u usporedbi s onim
proizvedenim industrijski. No bez obzira na razli¢itost naputka, treba istaknuti da
kakvoc¢a domaceg piva najviSe ovisi o:

1. opremi za proizvodnju,

2. kakvo¢i 1 vrsti upotrjebljenih sirovina,

3. mikrobioloskoj ¢isto¢i posuda i1 vodenja postupka,
4. vodenju postupka glavnog vrenja te

5. trajanju 1 uvjetima odlezavanja/doviranja piva.

oprema za proizvodnju

U domacim uvjetima proizvodnje piva oprema se moze improvizirati. Za
ukomljavanje sirovina i kuhanje sladovine potrebna je ve€a emajlirana posuda 1
termometar. Komina se cijedi kroz cjedilo preko gaze. Za glavno vrenje piva
mogu se koristiti stakleni baloni, plasti¢ni kanistri, drvene bafvice impregnirane
pivarskom smolom*, te bac¢vice izradene od aluminija ili nehrdajuceg celika. Te
se posude zatvaraju vreljnjaCama.

Odlezavanje ili doviranje piva odvija se u pivskim bocama zacepljenim
krunskim ¢epovima ili ba¢vicama dobro zacepljenim odgovaraju¢im ¢epovima.
*pivarska smola; smjesa kolofonija s teSkim smolenim uljem ili smjesa kolofonija
s parafinom 1 parafinskim uljem. SluZi za osmoljavanje drvenih pivskih baava i
betonskih bazena za glavno vrenje piva. Ima taliSte pri 45 °C, a pri niZim je



temperaturama Zilava 1 ¢vrsta. Ne razgraduje se na temperaturama do 220 °C. Ne
sadrzava sastojke topljive u vodi, razrijedenom alkoholu ili slabim kiselinama.
Potpuno je indiferentna prema pivu. Kolofonij i smoleno ulje se dobivaju iz
borove smole, polucvrste ljepljive mase Sto se izluCuje iz oSteCenih mjesta
crnogori¢nih stabala (najcesc¢e ,,crnog bora®)

kakvoca 1 vrsta upotrjebljenih sirovina

Za proizvodnju domaceg piva koristi se: pivski slad, pivski jeCam, sladni
ekstrakt, tekuc¢i Seceri (glukozni, fruktozni 1 maltozni sirupi), kristalni Secer
(saharoza), hmelj, voda i pivski ili pekarski kvasac.

Sve sirovine moraju biti Ciste, mikrobioloSki ispravne, prehrambene
kakvoce, bez stranih primjesa i neprirodnih mirisa.

mikrobioloSka ¢isto¢a posuda i1 vodenja postupka

0D

Shematski prikaz pripreme piva u ku¢anstvu

1. SLAD
STNGEA 9. OHMELJENA SLADOVINA
10. HLADNA VODA
3. KOMINA 52°C/63°C/78°C 11. OHLADENA SLADOVINA
4. TROP 12. VRELINJAGA
5. GAZA 13. KVASAC
6. SLADOVINA 14. MLADO PIVO 10 - 20°C
7. HMELJ 15. MLADO PIVO + SECER + KRUNSKI CEP
8. SLADOVINA 100°C 16. DOZRELO PIVO (4°C)

12. vreljnjaca;



naprava kojom se iz zatvorene posude (bacve, demizona ili betonske, odnosno
metalne cisterne), u kojoj vrije most, kroz vodu odvodi nastali plin (CO3). To
moze biti obicna cijev (sifon) u obliku polozena slova S, a moguce su i druge
izvedbe. Uz pomo¢ vreljnjace podrumar prati tijek i trajanje vrenja i $titi vino od
kontakta sa zrakom.

Svo posude 1 pribor treba dobro oprati pa potom raskuziti odgovaraju¢im
dezinfekcijskim sredstvima. To znac¢i da nakon pranja sve posude treba isprati
otopinom nekog dezinficijensa, npr. izosana ili sumporaste kiseline (1,5 — 2%-
tne) otopine. Nakon desetak minuta izlije se dezinfekcijsko sredstvo, a posude su
spremne za uporabu nakon ocjedivanja. Tako se sprje¢ava da divlji kvasci, octene
ili mlije¢ne bakterije dodu u dodir s pivom 1 pokvare ga. Pribor (plasti¢na crijeva,
Cepovi, vreljnaje, kuhace, itd.) dezinficiraju se potapanjem u otopinu
dezinficijensa otprilike pola sata.

vodenje glavnog vrenja piva

RaskuZena posuda za glavno vrenje piva (stakleni baloni, plasti¢ni kanistri,
drvene bacCve impregnirane pivarskom smolom ili posude od aluminija ili
nehrdaju¢eg Celika) puni se do najvisSe ¥ ukupnog volumena s ohladenom
sladovinom. Nakon nacjepljivanja sladovine ¢istom kulturom kvasca promijesa
se sadrzaj posude, a zatim ona zatvori vreljnjaCom 1 ostavi na hladnom (najbolje
podrumu) da prevre glavnina fermentabilnih Secera. Trajanje vrenja ovisi o
temperaturi pa je glavno vrenje to krace §to je temperatura prostorije viSa. Glavno
je vrenje gotovo kada mjehuri¢i CO2 izlaze kroz vreljnjacu u dugim vremenskim
razmacima. Tada se mlado pivo pocCinje polako bistriti, jer se ve¢ina kvasca
istalozila na dno posude.



trajanje 1 uvjeti odleZavanja/doviranja mladog piva

Nakon zavr$nog glavnog vrenja, djelomi¢no izbistreno mlado pivo treba
pretoCiti u pivske boce ili pivske bacve, koje mogu podnijeti ve¢i tlak. On je
posljedica nastalog ugljikova dioksida tijekom doviranja piva u hermeticki
zatvorenim bocama ili ba¢vicama. Kada bi nastala dovoljna koli¢ina ugljikova
dioksida, mladom pivu treba prije zatvaranja boca/bafvica dodati sasvim
odredenu koli¢inu svjeZe sladovine, tekuceg Secera (npr. glukozni, maltozni ili
fruktozni sirup), odnosno obi¢nog kristalnog Secera (saharoza). Taj se postupak
naziva ,,priming® (engl.) ili dosladivanje piva. Pri tome se ne smije pretjerivati jer
¢e 1z odredene koliCine Secera nastati sasvim odredena koli¢ina CO2. Ta koli¢ina
treba osigurati zadovoljavajucu reskost 1 pjenusavost piva i nipoSto ne smije biti
tolika da od pivske boce ili bacvice napravi plinsku bombu.

Naime, tijekom alkoholnog vrenja, teorijski, od 1 g Secera nastaje 0,46 g
CO2. Pri °C i normalnom tlaku to odgovara volumenu od 0,247 |. Jedna litra CO2
pri temperaturi od 10 do 15 °C uzrokuje povecéanje tlaka za 1 bar. Znaci, u mladom
pivu, dosladivanjem sa 4 g Secera, nastaje 1 1 ugljikova dioksida, zbog Cega se
povecava tlak u boci/bacvi za 1 bar. Pri viSim temperaturama tlak se naglo
povecava, pa pivska boca postaje opasna ako je dodano previse Sec¢era. Kako se
to ne bi dogodilo, dovoljno je na litru mladog piva dodati samo 1-2 g saharoze,
odnosno 2-3 g tekuceg Secera ili 10 — 20 ml svjeze sladovine. Pivske se boce
zatvaraju krunskim ¢epovima, a ba¢vice kombinacijom plasti¢no-gumenog Cepa,
tako konstruiranog da ga tlak nastalog CO2 ne moZe izbaciti van. Bacvica se
otvara potiskivanjem plasticnog dijela Cepa prema unutra, obi¢no pumpicom za
istakanje piva iz bacvice. Mlado pivo odlezava u bocama/ba¢vicama minimalno
10 — 14 dana, prije nego je spremno za konzumaciju. Tijekom tog vremena
dodatni Secer prevre, pivo se zasiti ugljikovim dioksidom, stvara se ,,buket®, a ono
izbistri. To znaci da se na dnu boce/baCvice pojavi talog, pa prije konzumiranja
pivo treba oprezno istakati u ¢asu kako se talog ne bi digao. Odlezavanje se odvija
pri §to niZzoj temperaturi (optimalno je u hladnjaku pri 4 °C).

Stara pumpa za to€enje piva iz bacve



Svijetlo pivo I.
Sirovine: 1 kg samljevenog slada, 15 - 20 g hmelja i 10 g svjezeg pivskog kvasca.

Slad ukomite s 4 | vode. Dobivenu kominu zagrijte na 50 °C i drzite pri toj
temperaturi pola sata. Zatim kominu polagano zagrijavajte i drzite pri 60 - 65 °C
jedan sat. Na kraju kominu zagrije na 70 - 75 °C i zadrzavajte pola sata pri toj
temperaturi.

Dobivenu slatku kominu procijedite kroz dvostruku gazu, a zaostali trop, na gazi,
isperite s otprilike 2,5 - 3 1 vru¢e vode, tako da ukupni volumen procijedene
sladovine i vode od ispiranja tropa iznosi oko 6 |. Na svaku litru sladovine dodajte
3 - 3,5 g hmelja i sve zajedno kuhajte sat i pol. Kuhanu sladovinu ponovo
procijedite, posudu poklopite i sladovinu brzo ohladite do sobne temperature.
Najbolje je to uciniti uranjanjem posude u hladnu vodu. Na litru ohladene
sladovine treba dodati 1 - 1,5 g svjezeg pivskog kvasca i ostaviti da stoji na
hladnom mjestu 5 - 6 dana. Mlado pivo nakon toga pretodite u boce i svakoj
dodajte Zli¢ica Secera. Boce zatvore krunskim ¢epom 1 ostavite u hladnjaku tjedan
ili dva da pivo potpuno dovrije.

Svijetlo pivo II.

Sirovine: 18 1 vode, 35 g hmelja, 1,5 kg krupno mljevenog slada, 0,5 kg Secera i
15 g presanog pekarskog kvasca.

U cistoj emajliranoj posudi ukomite sladna prekrupa s vodom 1 poklopljenu
kominu lagano kuhajte 1 sat. Nakon toga, posudu otklopite, dodajte hmelj i
nastavite kuhanje u zaklopljenoj posudi jo$ jedan sat.

Kuhanu kominu procijedite kroz dvostruku gazu u drugu posudu i1 umijeSajte
Secer, pokriveno ostavite hladiti. Tijekom hladenja treba odgrabiti jednu litru
sladovine i brzo je ohladiti do 25 - 30 °C te je koristiti za aktiviranje kvasca. Kad
se nacijepljena sladovina dobro zapjeni, dodajte preostaloj koli¢ini sladovine, koja
se u meduvremenu ohladila, 1 ostavi pokriveno pri sobnoj temperaturi najmanje 5
sati. Kroz to vrijeme dignuti ¢e se kvasac na povrSinu u obliku bijele pjene koju
trebate pokupiti 1 baciti. Nakon toga slijedi uobicajeni postupak glavnog i
naknadnog vrenja u odgovaraju¢im posudama.



Svijetlo pivo llII.

Sirovine: 0,45 kg sladnog ekstrakta, 0,25 kg Secera, 15 g hmelja 1 5 g pivskog
kvasca.

Sladnom ekstraktu dodajte 2,5 1 vru¢e vode 1 mijeSajte dok se ekstrakt ne otopi.
Uz mijeSanje dodajte i Secer, te tako dobivenu sladovinu ulijte u posudu za glavno
vrenje piva. Hmelj stavite u lonac 1 prelijte s 0,5 1 vru¢e vode 1 prokuhajte 10
minuta, pa odlijte teku¢inu u posudu sa sladovinom. Postupak s istim hmeljom
treba ponoviti jo§ dva puta. Smjesu sladovine 1 vodenog ekstrakta hmelja u posudi
za vrenje dopunite hladnom vodom (do 5 litara), pricekajte da se sladovina ohladi
I dodajte kvasac, te posudu zatvorite vreljnjacom. Nakon 3 - 4 dana mlado pivo
pretocite u boce, zatvorite ih krunskim ¢epovima i stavite na odleZavanje.

Svijetlo pivo IV.
Sirovine: 120 g je¢ma, 120 g Secera, 10 g hmelja i 5 g svjezeg pivskog kvasca.

Samljeveni jeCam 1 Secer ukomite s 8 litara vode, kominu zagrijte do vrenja,
dodajte hmelj i kuhajte 2 sata. Dobivenu kominu procijedite kroz gazu, sladovinu
ohladite i dodajte kvasac. Vrenje traje tjedan dana. Posljednja dva do tri dana
vreljnjaca se moze zamijeniti Cepom.

Svijetlo pivo V.
Sirovine: 100 g je¢ma, 100 - 150 g Secera, 5 g hmeljai5 g kvasca.

JeGam prostrite u tankom sloju na filtar-papir u plitkoj posudi i prelijte malom
koli¢inom hladne vode, tako da ga voda ne prekrije, te ostavite na toplom mjestu.
Vodu mijenjajte, odnosno dolijevajte svakih 8 sati da se zrno ne osusi. Ponavljajte
tako dugo dok ne proklije (3 - 4 dana). Proklijali jecam zdrobite, dodajte 6 1 vode,
Secer 1 hmelj, te kuhajte 1 sat. Kominu procijedite, ohladite, dodajte kvasac i
ostavite da vrije tri dana.



Tamno pivo

Sirovine: 30 g hmelja, 10 1 vode, 0,5 kg smedeg Secera, 10 g pivskog ili 5 g suhog
aktivnog pekarskog kvasca.

Prelijte hmelj vrucom vodom 1 pustite da vrije 45 minuta. Dodajte Secer, dobro
promijesajte i procijedite u vecu posudu. Kada sladovina postane mlaka, dodajte
kvasac, zatvorite vreljnjacom 1 pustite da fermentira 5 dana. Mlado pivo pretocite u
boce i ostavite stajati tjedan dana prije uporabe.

Pivo od jabuka

Sastojci: 2 kg jabuka, 10 1 vode, 1,5 kg Secera, 7 dag izmrvljenog korijena
dumbira, 2 dag klincic¢a, 2 dag cimeta.

Jabuke izribajte, stavite u odgovarajucu posudu i prelijte vodom. Dobro pokrijte |
tijekom 7 dana svakodnevno promijesajte. Nakon tjedan dana dodajte Secer i
zaline, promijesajte 1 stavite stajati preko noci. Zatim procijedite i napunite boce.
Boce lagano zatvorite da CO2 moze izlaziti 1 pustite stajati tjedan dana do
upotrebe.

Pivo od kopriva

Sastojci: 5 kg mladih kopriva, 5 1 vode, 2 limuna, 5 dag dumbira, 2 dag svjezeg
kvasca, 1 Zlica tartarata.

Koprive kuhajte u vodi oko 15 minuta. Maknite sa Stednjaka, dodajte tanko
oljustenu koru limuna, sok od limuna, dumbir i kalijev tartarat. Za poseban okus
dodajte dobro usitnjeno liS¢e od limuna 1 ananasa. Procijedite i nadomjestite
isparenu vodu tako da dobijete 5 1 tekucine. Kada postane mla¢no. Dodajte
kvasac, pokrijte i ostavite stajati 24 sata. Uklonite pjenu, procijedite i napunite
boce. Za dva do tri dana pivo je dobro za konzumiranje.



Jako pivo

Sastojci: 4 litre vode, 50 dag je€menog slada, 50 dag meda, 2 Sake hmelja, pola
Salice svjezeg kvasca ili 30 g suhoga.

Ugrijte dvije (2) litre vode da bude vruca ali ne da kipi 1 dodajte jeCmeni slad 1
med. Ostatkom vode prelite hmelj 1 kuhajte 10 minuta. Procijedite obje tekucine
1 stavite u bacvu s kvascem na toplo mjesto. Ostavite pokriveno tkaninom tri dana.
Tekucina ¢e jako fermentirati i1 biti ¢e potrebna velika bacva jer ¢e se sadrzaj
uzdizati. Nakon tri dana pivo mozete piti ili pretoCiti u boce. Pripazite da boce
budu dovoljno jake da ne eksplodiraju.

Liker od piva

Sastojci: 0,5 1 piva, 4 dag Secera, 72 Sipke vanilije, 3 dl alkohola.
Pivo, Secer i vaniliju dobro promuckajte, ohladite, izvadite vaniliju, dodajte
alkohol 1 dobro promijesajte. Ulijte u bocu 1 dobro zacepite.



Karlovac

Yy 4
Serenissimusa archiduxa
Carolusa TABORNIK
generalkvartirmajster
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CAROLOSTADIUM

a.d.1579
MORRIPZA  KMEVENHILLER ‘

U poreznim knjigama Karlovca iz 1779. godine zapisano je da je Georg
Piirstl, pivar i trgovac (braxtor seu questor), na Dubovcu imao pivovaru i
trgovinu, i placao porez. U isto vrijeme bracni par Apolonija i Antun Koler
otvorili su malu pivovaru. To su prvi pisani tragovi o tradiciji pivarstva u
Karlovcu, koja se u istoj gradskoj Cetvrti, uglavnom zahvaljuju¢i Karlovackoj
pivovari, utemeljenoj 1854. godine, odrzala do danas.

Sredinom 19. Stolje¢a u Karlovcu su radile tri pivovare, jedna u

Bastijan¢iéevoj kuéi na Dubovcu, druga na Brindlu pod Svaréom i treéa u

tvrdi u Haulikovoj ulici, gdje je prvi vario pivo neki Baumiiller.

Vjestinu pripremanja piva donijeli su Nijemci iz Bavarske, a glavni su potroSaci
piva bili ¢asnici Karlovackog generalata.

Veliki iskorak dogodio se 1854. godine, kada je barun Nikola Vraniczany
sagradio novu modernu pivovaru uz Lujzijanu, najprometniju karlovacku cestu, u
Dubovcu, zvanu ,,Pehovo* 1 tako udario temelj danasnjoj Karlovackoj pivovari.
Uz nju je Vraniczany izgradio restoran s terasom. Pivovaru je dao u zakup
poduzetniku Zisleru, a njega je na slijedio Meretti, potom Schwarzmayer. Nakon
njegove smrti pivovara prestaje s radom, te do 1896. godine sluzio kao tvornica
peci, zemljanog posuda, ¢ak i kao pilana.

Tada je kupuje (1896.) sarajevski pivar Aschenbrenner i ulaze sav svoj
imetak u proizvodnju piva, prema zahtjevima, u to vrijeme suvremene pivarske
tehnologije. Upada u financijske poteSkoce, pa pronalazi partnera Metesa sa
svjezim kapitalom. Pivovara tada nosi ime po dvojici partnera. Samo Sest godina
kasnije zbog visokih poreza bankrotiraju, a pivovara Aschenbrenner&Metes
odlazi na bubanj. Kupuju je na javnoj drazbi karlovacki trgovci i poduzetnici te




od tada nosi ime Gradanska pivovara i tvornica slada u Karlovcu. Struéni je
posao povjeren mladom i sposobnom pivaru Vilimu Wambrechtshmeru iz Graza.
Dobar poznavatelj tehnologije brzo stabilizira kakvocu piva te stvara uvjete za
proSirenje kapaciteta i osuvremenjivanje pogona, pocinju tocCiti iskljucivo
domace, Karlovacki pivo.

O tome koliko je taj potez bio dobar svjedoci podatak da je Karlovac u to
vrijeme imao 16 tisuc¢a stanovnika i nevjerojatnih 17 gostionica.

Godine 1929. Vlasnik pivovare prodaje svoje dionice Zagrebackoj pivovari
koja tako postaje njezin vlasnik. Karlovacka pivovara nastavlja s radom kao
»Zagrebacka pivovara i tvornica slada 1 umjetnog leda®, podruznica Karlovac, sve
do 1948. godine kada se osamostaljuje.

h_;_  Zagrebacha dionicka pivovara, twornica slada i umjernog leda, podruinica Karfovac
Zagrebacka dioni¢ka pivovara, tvornica slada i umjetnog leda, podruznica Karlovac



Tvornica umjetnog leda podignuta je u sklopu pivovare poslije 1908. g.,
kad je u Karlovac doSao tridesetogodisnji Vilim Wambrechtshamer koji je
pivarsku struku izu¢io u Njemackoj 1 Austriji 1 donio u Karlovac suvremena
znanja i tehnologiju proizvodnje piva. Pivovara je prije njega bila dionicko
drustvo pod imenom "Gradanska pivovara i tvornica slada u Karlovcu". Vilim je
odmah postavljen za ravnatelja, a postaje 1 dioniar u poduzecu. Uprava je dio
dionica prodala karlovackim gostioni¢arima, kavanarima i hotelijerima, pa ih je
tako posredno obvezala da toce karlovacko pivo. Novi upravitelj dio profita ulaze

u modernizaciju, dio pogona seli na desnu stranu Lujzinske ceste i gradi novu
varionicu i tvornicu leda.



Koljevina, kolinje

Pocetkom i tijekom prosinca, kad je hladno vrijeme obavlja se koljevina ili
kolinje, pravi narodni obic¢aj koji nekada trajao i po nekoliko dana, jer se zivjelo
u zadrugama, tj. velikim obiteljskim zajednicama.

Posao je zapocinjao rano ujutro pripremom kotla s vodom 1 paljenjem vatre
Ispod njega, jer je tijekom dana trebalo puno tople vode. Za brigu oko vatre bile
su zaduZene starije osobe i djeca, koje su nazivali Saljivim nazivom — pecikurac.
Bolje kuce (zadruge s ve¢im obiteljima) klale su po nekoliko svinja odjednom 1
cokl (mlada junica ¢ije se meso koristi za proizvodnju kobasica).

Svinjama su palili dlaku za razliku od drugih podrucja gdje su ih ,,Surili
(kupali u vreloj vodi i strugali dlaku o$trim rubovima metanih lijevaka).

Paljenje se obavljalo podalje od ku¢e da se ne dogodi pozar. Pod svinju se
stavila suha trava - paprat, slama da se ne dode u doticaj sa zemljom. Drugi dio
suhe trave i slame slozili su po svinji i zapalili. Kad je gornja strana bila opaljena,
prevrnuli su je na hrbat i napravili isto s donje strane, i po nogama. Opaljenu dlaku
skidali su crijepom ili nekim drugim prikladnim predmetom. Nakon toga svinju
su podizali na remu (naprava na kojoj visi svinja i polovice) kako bi poceli se
obradom polovica.



Kasni doruc¢ak sastojao se od: domaceg kruha, prove, mesarskog dorucka
(pirjani krupno izrezani komadi svjeZzeg mesa, iznutrice, svjeza debela slanina,
luk, cesnjak, lovor, sol, papar, 1 malo brasna) prekuvani sir salenjaci, modlice, ..
Prema opisu jela danas bi se sigurno zapitati - tko je iSao dalje raditi.

Nakon obavljenog posla dan je zavrSio veCerom: przena jetrica na naglo,
restani krumpir i zimnica, krastavac ili paprika.

Drugi dan, ohladeno meso odvajalo se prema ve¢ unaprijed napravljenom
planu koji ¢e se sve proizvodi raditi: Sunka, suho meso, slanina, salo, meso za
kobasice, priprema nadjeva za mesne kobasice, .... Nakon napornog posla uzivalo
se u jelu: paprika$ od mesa i jetrica s kukuruznim zgancima, kobasice, ¢varci,
razni kolaci.

Tre¢i dan kuhalo se meso za krvavice 1 prezvur§t sa svim potrebnim
dodacima 1 za¢inima, i nadijevala tanka i debela svinjska crijeva, i mjehur, topila
se mast 1 radili ¢varci.

Za veceru se pripremilo: domaci kruh 1 prova, sarma (pola svinjetine, pola
junetine) kiselo mlijeko s provom, razni kolaci.

Kona¢ni proizvodi kolinja:

hladetina (mrzletina Zulica, pace) za koju se koristi: rep, usi,
njuska, nogice, koza, komadi¢i mesa (otpaci pri
obrezivanju) krvavice za koje se koriti: crijeva, krv,
oparina, slanina (Spek), pluca, slezena 1 koza, Y5
glave, te ako se radi tlacenica i jezik, bubreg i srce.

tlacenica (prezvurst, zanju se koristi: Zeludac, jezik, srce, bubregi” glave
Svargla)
mesnate kobasice (mesnatice, djevenice, ¢esSnjovke) u koje u omjeru

3:1:1 ili 8:3:2 idu: svinjsko meso, slanina, govede
meso, a od mesa obi¢no lopatica, srednji kare i
otpaci pri obrezivanju

kulen
Jetrenjaca
salo

mast

cvarci
karmenadli
slanina (Spek)
kuhana ili przena
slanina

Sunke (prsuti)
bunceki




vratina (susSena)
suha rebra

Sve je manje pravog kolinja, kad se klala svinja uzgojena u vlastitom
svinjcu, hranjena na starinski naéin (jecam - daje mesnatost slanini; djetelina
(svjeza i suSena); bundeve, krumpir, kukuruz — ne vise od tre¢ine u ukupnoj masi
jer svinje postaju predebele 1 masne). Ukoliko ste odlucili nabaviti ve¢e koli¢ine
svinjetine, pridrzavajte se osnovnih pravila tehnologije 1 higijene.

Odlucite 11 se za klanje svinje, najprije prilikom kupnje morate utvrditi je li
zivotinja potpuno zdrava, odmorna i ¢ista. To ¢e najbolje procijeniti veterinar, ali
kad to nije moguce, sami pazljivo pogledajte je li zivotinja zivahna, pokretna,
reagira li na okolinu. Cekinje joj moraju biti polegnute, koza bez ozljeda, pogled
bistar, a o¢i, nosni otvori, gubica i analni otvor &isti i bez iscjedaka. Zivotinje ne
treba hraniti 24 sata prije klanja, a u posljednjih 12 sati daje joj se voda sa Sakom-
dvije Secera. Tako se dobije kvalitetnije 1 trajnije meso.

Priprema svinjske masti i cvaraka

Domaca svinjska mast je proizvod koji se dobiva pecenjem svjeze svinjske
slanine 1 sala. Za termicku obradu slanine potreban je sljedeci pribor:

Stednjak ili otvoreni kotao

metalne posude (,,rajngle*) za topljenje — pecenje
cjediljka, sito i1 drvene kuhaca

posude za ¢varke

malo mlijeka (ovisno o koli¢ini masnoce koja se
topi) i soli

Posude za topljenje moraju biti:

potpuno Ciste, ne hrdave ili oSteene

slanina mora biti ru¢no rezana, nozem, jer o tome ovisi izgled
Cvaraka

slanina mora biti potpuno Cista, bez ikakvih ostataka dlaka,
ugrusaka krvi ili stranih mirisa

Sirovina se dobiva guljenjem sa svinjskih polovica, zajedno s koZom.
Slanina se prvo kroji, potom se oguli koZica, te slanina sortira na tzv. tvrdu 1 meku.



Tvrda slanina moze i¢i u sve vrste kobasica ili se priprema za proizvodnju
suhe bijele slanine (tzv. kru$na slanina).

Meka slanina, salo, masni obresci od krojenja, stavljaju se na posebno
mjesto 1 obavezno ru¢no nozem rezu u kockice veli¢ine 3x3 cm radi oblika
¢varaka. Slaninu moZemo rezati na dva nacina, dugoljasti ili Cetvrtasti. Od
Cetvrtastih oblika slanine, ¢varci su bolji za zalijevanje i Cuvanje u masti.

Izrezanu slaninu stavite u posude pa u pecnicu, ili u kotao, a prije toga u
posudu ulijte Ciste svjeze vode (u posudu od 75 litara stavlja se 5-6 litara vode) i
Saku soli. Tijekom topljenja voda se iskuha, a ¢varci upiju sol. Soljena mast puno
je ukusnija 1 moze duze vremena stajati. Potrebno je neprekidno paziti na slaninu
i mijeSati je drvenom kuhacom da ne zagori. Vatra ne smije biti jaka. Mast se
pocinje topiti nakon pola sata zagrijavanja, a stvara se i veca koli€ina pjene (izlazi
voda), tada treba odgrabiti mast do polovice 1 to preko cijedila za mast, a ¢varke
ponovo vratiti na topljenje. Vatra se mora stisati, jer kod jake vatre mast Cvarci
mogu lako ,,preplanuti (prigoriti), pa mast postaje zuta, a ¢varci neukusni. Kada
kockice slanine po¢nu dobivati zuckastu boju 1 plivati na povrSini, dodaje se
svjeze mlijeko radi ljepSe boje gotovog ¢varka, i to 1 dl na 10 litara masti. S
laganom vatrom i stalnim mijeSanjem uz navedene dodatke dobiva se bijela mast
1 dobri Cvarci.

Gotova mast je prozirna, ¢varei plivaju na povrsini, a pjene vise nema.
Cvarke pokupimo metalnom cjediljkom i malo ocijedimo i pre$amo, te pustimo
da se ohlade. Vise soljeni &varci su meksi, a manje soljeni évriéi. Cvarke mozemo
cuvati u metalnim, keramickim ili staklenim posudama.

kanta za mast



Cvarci moraju | crveni, tanki (dobro preSani/stisnuti, tj. ne masni), hrskavi,

biti okusa po svinjetini, ne slani, ali slasni
Cvarci ne smiju | gnjecavi, vlazni, bezukusni, uzegli, Zilavi, s ostacima mesa
biti (ne smiju se rezati s djelicima mesa jer postaju opasnost da

se tijekom konzumiranja osteti zube zbog tvrdoce)

Cvarci - svinjski ¢ips na$ su brend, kojeg treba saduvati i ponuditi kao
specijalitet, Sto zapravo 1 jesu. U nekim naSim regijama ¢varke jako stisnu 1
postaju ,,pravi ¢ips“ i kod toga se dobije vise masti. U nekim krajevima ne stiskaju
jako tako da ostanu dosta masni.

Cvarke od sala (sa crijeva) treba posebno topiti, a postupak je isti.

Posude s otopljenom masti bez ¢varaka skinite vatre i lon¢iCem grabite
tekucu prozirnu i ¢istu mast, preko sita je ulijte u kante za mast kako bi se smanjila
koli¢ina taloga koji je ostao nakon pecenja.

Napunjene kante, kad se mast pocne stezati, nadolijemo toplom masti.
Pritom mast postaje bijela, a povrSina joj je ravna.

Ovako proizvedena svinjska mast lako se ¢uva, a u tamnoj hladnoj prostoriji
ostat ¢e zdrava do sljedeceg kolinja, tj. godinu dana. Kvalitetna svinjska mast ima
karakteristian, dobro poznat miris i okus, bijele je boje (malo vuce na nijansu
sive), a mazivost joj je dobra.

Cvarci se mogu jesti odmah, dok su jos topli, ili ohladeni. Ako ih je mnogo,
mogu se upotrijebiti za razne proizvode. Nakon soljenja, ¢varke mozete staviti u
vrecice 1 spremiti u zamrzivacu.




Suha lopatica

Soli se kao 1 Sunka, s time Sto se krace vrijeme drzi na usoljavanju (do 14
dana). Krace se vrijeme dimi (16 do 24 sata na hladnom dimu ili 3 sata na 40 °C).
Gotov proizvod, kod termicke obrade, mora se neSto duze kuhati zbog slabijeg
provodenja topline zbog Zila u mesu.

Suhi vrat s kostima

Dobiva se obradom od trupa svinje u duzini svih vratnih prsljenova, a mogu
obuhvatiti 1 tri prsna prSljena s pripadaju¢im dijelom rebara koja se odsijecaju.
Daljnji postupak obrade sli¢i kao kod Sunke pripremljene za kuhanje ili pecenje.
Proizvodi se i bez kostiju.

Suhi kare — svinjska leda

Su prepolovljena svinjska leda Cetvrtog prsnog prsljena najdalje do leda.
Pripadajuca rebra se odstranjuju u duzini do 3 cm od pecenice. Proizvodi se s
kozom 1ili bez koze. Ako je bez kozZe, bolje je skinuti slaninu kod debelih svinja.
Soljenje je po istom postupku kao kod Sunke, a za dimljenje se koristi toli dim.

Suha rebra

Proizvodi su dobiveni soljenjem 1 dimljenjem prsnog kosa s kojeg je skinut
samo gornji sloj masnog tkiva (slanine). Rebra se odsijecaju oko 3 cm daleko od
vanjske ivice pecenice (karea), a skida se 1 prsna kost s hrskavicom. Usoljava se
¢istom solju ili na druge nacine (salamurenje). Poslije se operu u toploj vodi,
osu$e i dime na vruéem dimu od 45 do 70 °C, ali ne toplijem. Dimljenje traje 45
do 60 minuta — ovisno od jacine temperature u pusnici (visa temperatura krace
dimljenje). MoZe se dimiti i na druge nacine.

Suhe koljenice
Dobivaju se soljenjem i dimljenjem prednjih i zadnjih svinjskih koljenica,

podlaktica i potkoljenica, s kojih su skinute nogice. Od buta su odvojene i koljenu,
a od lopatice u lakatnom zglobu.



Domace ¢eSnjovke

Za proizvodnju ovih popularnih domacih kobasica, koje imaju
karakteristican miris na ¢eSnjak, po ¢emu su i dobile ime, potrebno je: 4 kg
kvalitetnog svinjarskog mesa od loptice i vrata, 6 kg mesa od obrezaka drugih
komada s koli¢inom tvrde slanine na sebi od 30 posto, 20 dag soli, 1 Zlica Secera,
3 dag bijelog mljevenog papra, 2-3 glavice tucanog ¢esnjaka (namocenog u 2 dl
bijelog vina), 3 m tankih svinjskih crijeva za 1 kg nadjeva, klupko uzice od
kudjelje. Neka domacinstva svinjetini dodaju 8 do 10 posto junetine.

Meso obradite na veli¢inu pola dlana, izmijeSajte zajedno, posolite, pospite
Sec¢erom, promijesajte jos jednom i ostavite da odleZi dva dana u zracnoj 1 hladnoj
prostoriji.

Meso podijelite na dvije tezinske polovice, jedno sameljite u stroju za
mljevenje mesa na reznoj plo¢i od 14 mm, a drugu na reznoj plo¢i 10 mm. Obje
smjese spojite, i dodajte sve preostale zacine (CeSnjak izvadite iz vina). Mijesajte
lagano od gore prema dolje da se ¢eSnjak 1 vino rasporedi u cijeloj usoljenoj masi
mesa. MijeSajte oko pola sata i u tom vremenu dvaput dodajte po 1 dl bijelog vina
u kojem je bio ¢eSnjak. Masa je medusobno dobro povezana, kad ostaje medu
prstima.

Nadjev punite u ranije pripremljena 1 Cista crijeva. Punilicu punite s
grudama nadjeva 1 poslije svake mesne grude rukom nabijte 1 poravnajte sadrzaj
u punilici. Navucite tanka crijeva na izlazni otvor i laganim pritiskom punite
crijeva. Punjenje mora biti dovoljno jako da nadjev ispuni cijeli volumen crijeva
1 da nema nikakvih zra¢nih mjesta, koja izgledaju kao bijele nakupine. Ako ith ima
probijte ih metalnom iglom da zrak izade. Kada je crijevo jednakomjerno
napunjeno, oblikujte parove u duZini Sakohvata (oko 12 cm) uvrtanjem crijeva 2-
3 puta oko svoje duZine. Krajeve crijeva, isto tako i svaki drugi par u duzinu, tj. u
nizu, vezite uzicom.

Nakon parovanja kobasice — sada ve¢ ¢eSnjovke, objesite na drvene Stapove
1 stavite u zra¢nu, Cistu 1 prohladnu prostoriju da se povrSinski osuse 1 stegnu. Tu
ostaju od 2 do 3 dana. Izgled 1 boja parovanih ¢es$njovki je ujednacena, povrSina
svjetlocrvena 1 malo smeda, glatka 1 sjajno vlazna, tvrde tjestaste konzistencije 1
vrlo karakteristicnog mirisa na ¢esSnjak.

Ces$njovke dimite na umjerenom, blagom toplom dimu dobivenom
izgaranjem tvrdog grabovog, bukovog ili hrastovog drveta, zdrave i suhe
piljevine. Dimite Cetiri dana, a dnevno palite jednu vatru.

Nakon dimljenja CeSnjovke ostavite na Stapovima, u dovoljno zracnoj
prostoriji, bez mnogo svjetla i umjereno hladnoj na zrenju koje traje 30-40 dana.
Za to vrijeme u ceSnjovkama se odvijaju kemijsko-fizikalni procesi zrenja
svinjskog mesa i u tom vremenu stvara se novi organolepticki izgled ¢esnjovke.
Nakon zrenja postaju zlatnosmede boje, malo neravne povrsine, a pod pritiskom
nesto tvrde. Miris na luk pomijesan je s mirisom dima, a na presjeku lijepo se vidi
mramoriranost od krupno mljevenog svinjskog mesa i sithno mljevenog zrelog



svinjskog mesa. Okus je ugodan, blago slan i blago ljut, a miris na ¢esSnjak. Odmah
nakon zrenja mozemo ih ocistiti vlaznom krpom i zamotati u alu-foliju i staviti na
duboko zamrzavanje do godinu dana.

Sisacke ¢eSnjovke

Sastojci za 10 kg: 3 kg nemasne svinjetine (s lopatice), 3 kg nemasne junetine, 4
kg svinjskih obrezaka (sa slaninom), 20 dag soli, 3 dag mljevenog papra, 1 Zlica
Sec¢era, 2 dl bijelog vina, 2 dl vode, 2-3 glavice sitno tucenog CeSnjaka, tanka
crijeva.

Meso nareZite na vece kocke, zacinite solju, paprom i SeCerom. Dobro izmijeSajte,
ostavite da odstoji na hladnom preko no¢i te sameljite (pola na reznu plocu
promjera 10 mm, a pola na reznu plocu otvora 15 mm). Mljevenu mesu dodajte
procijedenu vodu od ¢esSnjaka, pa mijeSajte pola sata povremeno dodajuci vino 1
po potrebi i vodu. Punilicom nadijevajte tanka svinjska crijeva. Oblikujte parove
kobasica duljine 15 cm 1 povezite uzicom (Spagom). Objesite na drvene Stapove i
ostavite 2 dana na hladnu zraku. Mozete ih prodimiti i ostaviti na zriju do 40 dana.
Ces$njovke mozZete zapedi i Suvati u masti, a sveZe ili lagano prodimljene moZete
mjesecima cuvati u zamrzivacu.

Banijska kobasica

Sastojci: 10 kg krupnije mljevenog Cistog svinjskog mesa, 20 dag soli, 5 dag
Secera, 15 dag ljute tucane paprike, 30 dag ¢esSnjaka.

U mljevenu svinjetinu dodajte navedene sve sastojke (sol, Secer, ljuta tucana
paprika) i izmije$ajte. Cesnjak sameljite i prelijte s 2 dl vruée vode, ne vrelom
vodom. Nakon 10 minuta vodu procijedite kroz cjediljku u mesnu masu. Dobro
izmijeSajte smjesu 1 nadjenite u svinjska debela crijeva.



Kostajnicka kobasica

Kobasica koja se godinama proizvodi od svinjskog mesa od dijelova
krojenja Sunke i obrezaka, za koju vam je potrebno: 5 kg svinjskog kvalitetnog
mesa (od Sunke) dobro oc¢is¢enog od masnoce, 5 kg svinjskih obrezaka s nesto
tvrde slanine na njima (u nekim domacinstvima dodaje se 1 kg Ciste govedine),
23 dag soli, 1 zlica Secera, 3 dag mljevenog papra (bijeli i crni), 3 zlice slatke
crvene mljevene paprike, 2 glavice istucanog ¢eSnjaka, 2,5 m svinjskih crijeva
nesto Sireg kalibra za 1 kg nadjeva, 1 klupko uzice od konoplje.

Svinjsko meso bolje kvalitete dobivamo od dijelova kod krojenja Sunke 1
jedan dio Cistog mesa od krojenja 1 oblikovanja lopatice. Te komade odlazemo u
zraénu prostoriju da stoje 24 sata kako bi se meso ocijedilo 1 stegnulo. Meso
sameljite u stroju za mljevenje i to: meso bolje kvalitete na reznoj ploc¢i od 14-16
mm, a meso obrezaka na reznoj plo¢i od 8-10 mm. Samljeveno meso stavite u
posudu, po povrSini rasprostrite zacine 1 mijesSajte oko pola sata tako da dobijete
potpuno ujednaceni sastojci nadjeva. Krupno 1 sitno mljeveno meso zajedno sa
zafinima mora biti jednakomjerno rasporedeno. MijeSanje je gotovo kada
raSirimo prste, a nadjev je izmedu prstiju ruke ¢vrsto medusobno povezan.

Svinjska tanka crijeva namocite u mlakoj i Cistoj vodi, dobro isperite od
sluzi i soli da budu potpuno bijele boje i bez ikakva strana mirisa. Punilicu
napunite mesnim grudama nadjeva paze¢i da nema izmedu zraka. Nadjevom
punite tanka crijeva i nakon toga kobasice parujte na krakove duge 30 cm, a
krajevi moraju biti zavrnuti i savinuti uz krak kobasice. Sve kobasice ponovo
pregledajte da nije ispod stjenke crijeva ostalo zraka, bijeli oto¢i¢i. Ako ih ima
probusite ith metalnom iglom.

Kobasice dimite u pusnici objeSene na S kuke i drvene Stapove tako da se

medusobno ne dodiruju. Dimite 14 dana na srednje toplom dimu od izgaranja
tvrdog drveta. Vatra se pali svaki dan, a prije paljenja prostorija se malo provjetri.
Koli¢ina dima u pusnici kao i suhoc¢a prostorije vrlo je vazna kod ovog procesa.
Nakon dimljenja povrSina kostajnicke kobasice je neSto reljefna, izrazito
crvenosmeda, mirisa na dim 1 ¢eSnjak, srednje elasti¢na.
Tako svjeza kobasica moze se konzumirati kao dodatak raznim jelima, ali samo
pecena. Nakon Sest tjedana stajanja u zracnoj i suhoj prostoriji moze se
konzumirati bez termicke obrade. Boja se nesto promijenila na smedu, a presjek
pokazuje kvalitetno, dobro povezano svinjsko meso, bez pukotina, ugodna i puna
mirisa na zrelo svinjsko meso. Okus je dovoljno ljut od mjesavine papra, ovitak
se lako skida s nadjeva, a reze se u vrlo tanke ploske.



Pokupska kobasica

Sastojci: 5 kg krtog svinjskog mesa dobro ocis¢enog od masnoce, 5 kg tvrde
svinjske slanine bez koze, 22 dag soli, 1-2 zlice Secera, 3-4 zlice tucanog i
mljevenog papra, 5-6 ¢esSnjeva tucanog ¢es$njaka, 2-3 Zlice mljevene ljute i slatke
crvene paprike. Za 1 kilogram nadjeva potrebno je 2 metra svinjskih tankih
crijeva, ili metar debelih svinjskih crijeva. Nadjevom se moze puniti i slijepo
svinjsko crijevo.

Jednu polovicu mesa i slanine, sameljite u stroju za mljevenje mesa na reznoj
plo¢i 14-15 mm, a drugu polovicu (mesa 1 slanine) na reznoj plo¢i 8§ mm.
Samljeveno meso rasirite po cijeloj povrsini posude 1 rukom pospite sve zacine u
jednakomjernoj koli€ini te polagano 1 njeZno mijesajte s obje ruke (raSirenih Saka)
cijelu masu pola sata. Nekoliko puta okrenite masu da postane ujednacena. Nakon
mijeSanja 1 probe okusa 1 mirisa nadjev rukom ¢vrsto nabijte u posudu da ne bude
prostora za zrak.

[zmijeSani 1 nabijeni nadjev ostavite nekoliko sati da se ,,smiri*“ 1 obavezno mora
biti pokriven €istim platnenim krpama.

Tanka crijeva moraju biti u mlakoj vodi, a debela i slijepo crijevo moraju se ru¢no
dobro oprati uz prevrtanje, da bi se izgubio bilo kakav strani miris iz njih. Crijeva
odlozite u posudu s cjediljkom da se ocijede, a prije upotrebe moraju se povezati
tankom uzicom.

Crijeva nadijevajte pazljivo da ne ostane zraka u punilici, jer nadjev mora ispuniti
cijeli volumen crijeva. Zrak iz crijeva pustite probadaju¢i metalnom iglom
crijevo. Oblikujte parove kobasice duljine 18 cm.

Nadjevena tanka i debela crijeva vezZite uzicom 1 stavite na metalne S kuke 1
drvene $tapove te ih odloZite u pusnicu.

Dimite izgaranjem cistog, zdravog drveta s dosta piljevine do sedam dana.
Kobasice koje se pune u debela crijeva ili slijepo crijevo nakon dimljenja stavite
u zra¢nu i provjetrenu prostoriju na susenje i zrenje, te se jedu nakon 3-4 mjeseca
uskladiStenja bez ikakve termicke obrade.

Gotov proizvod je nakon dimljenja tamno zlatnosmede boje, karakteristiénog
mirisa na dim, mekano elasti¢ne ¢vrstoce.

Jede se kuhana ili pecena, te sluzi kao dodatak svim jelima.



Kobasa Gornjeg Mekusja

Kobasa Gornjeg Mekus$ja najpoznatija je domaca kobasica proizvedena od
svinjskog mesa za vrijeme kolinja na malom podrucju koje okruzuju rijeke Kupa,
Korana i MreZnica.

Zanjenu proizvodnju potrebno je: 7-8 kg kvalitetnog i dobro obradenog svinjskog
mesa od obrade Sunke 1 lopatica, izrezane na veli¢inu pola dlana; slanine s vrata
(podbradnjaka) i leda s odvojenom kozom i mekanom masnofom izrezana na
trake veliCine dlana, 1 Zlica Secera, 25 do 30 dag soli, 3-4 Zlice mljevenog bijelog
papra, 2-3 glavice zdrobljenog i samljevenog ¢esnjaka umucenog u hladnu vodu,
1,5 m svinjskih debelih ravnih crijeva ili goveda ravna crijeva za 1 kg nadjeva,
Klupko uzice od kudjelje.

Obradeno meso, na komade pola dlana i slanine na trake, ostavite u posudi
pokriveno Cistom platnenom krpom 24 sata da se ocijedi, u hladnoj prozracnoj
prostoriji. Meso sameljite u stroju za mljevenje mesa na reznoj plo¢i od 16-18 mm
1 rasirite po Cistoj posudi. Odstajalu slaninu izrezite na kockice 10x10 cm 1 lagano
raSirite po samljevenom mesu. Zacine i sol rukom pospite po povrsini, a ceSnjak
(u hladnoj vodi) procijedite 1 dijelom vode prelijte meso. Mijesajte cijeli sadrzaj
od gore prema dolje tako dugo dok ne bude dobivena jednaka masa rezane slanine
1 mljevenog mesa. MijeSanje obi¢no traje pola sata. Ujednaceniji nadjev dobiti ¢e
te ako u nekoliko navrata dodate vode od Cesnjaka. IzmijeSanu masu dobro nabijte
u posudi, pokrijte ¢istom platnenom krpom 1 ostavite da stoji jedan dan u zracnoj
I hladnoj prostoriji da se nadjev stegne.

Meso u obliku grud stavite u punilicu i nabijte da se odstrani sav zrak i da nadjev
ispuni cijeli volumen punilice. Punjenje mora biti oprezno da nadjev ispuni crijeva
bez zracnih bijelih otoCica, koje moZete odstraniti ubodom metalne igle.
Napunjena crijeva zavezana jednom petljom uzice nakon punjenja objesite na
metalne S kuke 1 drvene Stapove. Odnesite u pusnicu pazeci da se ne dodiruju.
Dimite paljenjem tvrdog drveta, najbolje graba ili bukve, a na zapaljeno drvo
stavite Cistu 1 zdravu pilovinu. Vatra se pali svaki tre¢i dan 1 treba biti umjereno
topla, tako da je prostorija zagrijana oko 20 °C. Dva dana kad ne palite vatru
prostoriju obavezno prozracite i provjetrite. Nakon tri tjedna dimljenja, kobasice
odnesite u prostoriju koja je zra¢na, prohladna i Cista 1 ostaju na susenju 1 zrenju
oko 2-3 mjeseca. Za to vrijeme se u nadjevu odvijaju kemijsko-fizikalni procesi
zrenja i gotov proizvod dobiva nove organolepticke osobine. Nakon toga kobasica
se moze konzumirati bez ikakve termicke obrade, uz domaci kravlji sir ili druge
priloge.



Krvavice
Narodna krvavica — crna krvavica

To je tradicionalna kuhana kobasica koja se priprema za kolinja u svim
dijelovima naSe zemlje, a poznata je 1 pod nazivima — hurke, curke, crne pecenice,
narodnjaca 1 sli€no, odnosno naziva se 1 po pokrajinama gdje se proizvode (kao
banijska, granicarska, medimurska, podravska, zagorska). Ova kobasica osim
sirovina dobivenih kod klanja svinja obavezno sadrzi, kao vrlo kvalitetan i hranjiv
dodatak, razne vrste krupno mljevenih ili tucanih Zitarica: oljusteni jecam, proso,
rizu, hajdinu. Uvijek se pune u tanka svinjska crijeva i kratko oblikuju (paruju) u
komadima ili vijencima.

Za njihovu proizvodnju potrebne su nam slijedece sirovine: 5 kg svinjskih
nekuhanih glava, 1 kom svinjskih plu¢a, 1 kom slezene, 1 kg sirove rize, 3 kg
svinjskih kozica, 2 1 svinjske krvi, 3 | juhe u kojoj se kuhalo 3-5 listova lovora,
0,5 kg poprzenog crvenog mljevenog luka, 25 dag soli, 1 Zlica kosanog ¢eSnjaka,
2 Zlice papra, 2 Zlice pimenta, 1 Zlica ljute tucane paprike, 3 zlice majorana, 1
zlicica cimeta, 2 m svinjskih tankih crijeva za 1 kg nadjeva, klupko uzice od
kudjelje.

Sve sirovine kuhajte zajedno u posudi s dosta vode. U tu posudu stavite u
platnenu vrec€icu rizu da se kuha zajedno s iznutricama. Pazite da platnena vre€ica
bude dovoljno velika, jer kuhana riza postaje veca i teza 3-4 puta (nego suha).
Kuhanje traje 1,5 sat na temperaturi do 80 °C, Svi sivu pjenu na povrsini juhe
treba za vrijeme kuhanja rucnim cjediljkama pokupiti. Nakon kuhanja sve
sirovine cjediljkom izvadite i stavite u drugu posudu da se malo ohlade, nakon
¢ega ih rezite nozem 1 sameljite.

Rizu izvadite iz vrecice i istresite u posudu, i to u nesto vecu u kojoj ¢e te mijesati
1 smjesu za crnu kravicu. Rizi, koju ste dobro razmrvili da nema grudica, dodajte
do 2 | tople juhe i mljevene iznutrice, te rukom dobro izmijeSajte. Na tako
izmijeSanu smjesu dodajte tekucu krv i1 sve zaline (sol, przeni mljeveni luk,
¢esnjak, papar, piment, majoran i cimet), te masu dobro izmijesajte. Kontrolirajte
okus i1 miris i popravite ako treba.

Smjesa mora biti zZitka da se lako puni. Crijeva moraju biti ¢ista i namocena u
mlakoj vodi kako bi se lagano navlacila na punilicu.

Nadjev umjeren temperature punite u crijeva i oblikujte krvavice duge 30 cm, —
za oba kraja crijeva zavezite uzicu (krajevi uzice mogu strsati) i oblikujte okrugli
oblik.

Nekoliko tako oblikovanih krvavica medusobno povezite uzicom $to ¢ini —
vijenac. Vijenac stavite na S kuke 1 termicki obradujte kuhanjem.

TezZina jedne krvavice okruglog oblika iznosi od 30 do 40 dag. Temperatura vode
u kojoj se kuhaju je do 80 °C, a vrijeme kuhanja ne krace od 45 minuta.



Sav taj posao obavite u toploj prostoriji da se ne bi sadrzaj ohladio, tj.
stisnuo.

Kuhane krvavice izvadite S kukom i cjediljkom i stavite u hladnu vodu, a
potom na stol da se ohlade nekoliko sati. Kada su ohladene uzicu u vijencu
odrezite 1 dobijete pojedinacne komade.

Gotove krvavice su na presjeku tamnocrvene boje, sadrzaj je Cvrsto
medusobno povezan, jasno se raspoznaju samljeveni dijelovi sirovine i zrna
kuhane rize, te lagani dijelovi ugrusaka kuhane krvi. Okus i miris vrlo blag i
ugodan, karakteristiCan za ovaj proizvod.

Petrinjska tlacenica

Sastojci: Prema veli¢ini svinjskog zeluca srce, jezik, meso, kozice i meso glave.
Usitnite u krupnije komade (ve¢ kuhane), dodajte oko 2,2 posto soli, 0,2 posto
zgnjecenog Cesnjaka, 0,3 posto usitnjenog luka, 0,3 posto slatke crvene mljevene
paprike, procijedena juha u kojoj su se kuhale iznutrice.

Dobro izmijeSajte masu 1 rucno stavite u svinjski Zeludac, dobro svezite
uzicom od kudjelje. U loncu kuhajte na temperaturi do 80 °C. Pazite da Zzeludac
ne dotakne dno kako ne bi zagorio, stavite daS€ice na dno. Kuhajte oko sat
vremena povremeno buseci ovojnicu (zeludac) da izade sav suviSan zrak. Kad pri
ubodu pocne izlaziti bistra tekucina — tlacenica je gotova/kuhana. Izvadite je i
uronite u hladnu vodu da odstranite suviSnu masnocu s ovitka. Stavite je na stol
izmedu dvije daske 1 opteretite utegom od 5-6 kg. Jo§ ukusnija ¢e biti ako je poslije
dimite dva dana hladnim dimom na temperaturi do 20 °C.



Dubicki sudzuk

Dubicki sudzuk je tradicionalni kobasicarski proizvod svinjskog mesa,
punjen u tanka svinjska crijeva, vrlo karakteristicnog i aromati¢nog okusa i mirisa.
Proizvodi se svake godine tijekom svinjokolja od domacih svinja na podrucju
Banije, izmedu rijeke Save i Une. Svinje su hranjene Zirom 1 bukvicom na velikim
Sumskim povrS§inama. Dobro uhranjene prije BoZi¢a u starosti od 1,5 godinu 1
tezine oko 159 do 180 kg daju, osim ovog tradicionalnog proizvoda, prvorazredne
Sunke, susSenu slaninu i ostale proizvode. Karakteristika obrade svinje je i paljenje
Ciste 1 zdrave slame tako da se sva povrSina trupa svinja pretvori u crnu masu,
koja se struganjem Zlicama ili komadom crijepa ocisti od crnila da trup 1 povrSina
postaje potpuno Cisti s lijepom svjetlosmedom bojom koze.

Za proizvodnju sudzuka potrebne su nam slijedec¢e sirovine: 3 kg svinjskog
kvalitetnog mesa od lopatice 1 gornjeg dijela Sunke, 7 kg svinjskih obrezaka bez
masnoce od ostalih obradenih dijelova za soljenje i susenje, 1 zlica Secera, 22 dag
soli, 4 dag sitno mljevenog mijeSanog papra (bijeli i crni), 1 do 2 Zlice crvene
mljevene paprike, 3 glavice tucanog ¢eSnjaka, 2,5 m debljeg kalibra svinjskog
tankog crijeva ili 2 m ravnih (debelih) svinjskih crijeva za 1 kg nadjeva, klupko
uzice od kudjelje.

Kvalitetno meso izrezite na komade veli¢ine pola dlana i na kraju na manje
kockice, ostalo meso izreZite na kocke 1 sameljite u stroju za mljevenje mesa na
reznoj plo¢i od 16 mm. Isjeckano meso i samljeveno ostavite nekoliko sati da se
,,smiri* 1 stegne. Nakon toga dodajte sve zacCine i polako mijesajte od gore prema
dolje oko pola sata. Nadjev treba biti jednako zacCinjen 1 jednake konzistencije.



Svinjska tanka crijeva namocite u mlakoj vodi i dobro ocistite od bilo kakva
sadrzaja, sluzi ili mirisa, a debelo izrezite u komade duzine do 50 cm. Jedan kraj
debelog crijeva nakon temeljitog pranja zaveZzite uzicom. Nadjev stavite u obliku
gruda u punilicu tako da ne ostane zraka. Punite polagano da ne bi pucale stjenke
tankog ili debelog crijeva. Sudzuk napunjen u tanka crijeva zavrSite tako da
oblikujete parove kobasica ¢iji su krakovi dugi do 40 cm a svaki krak mora biti
zavrnut na kraju ili zavezan uzicom. Nadjev punjen u ravna debela crijeva ostaje
u jednom komadu a prema potrebi mozZete uzicom, nakon punjenja, nekoliko puta
po duzini zavezati i oblikovati u salamu.

Sudzuk ostavite dva, tri dana u cistoj, prozracnoj, ali ne prehladnoj,
prostoriji da se suSi povrSina ovitka. Tek tada dimite na vatri zdravog, tvrdog
drveta, bukve ili graba, s dovoljnom koli¢inom piljevine radi dobivanja
kvalitetnog dima. Temperatura u pusnici treba biti umjerena, do 30 °C, a dimljenje
traje do 15 dana. Vatru palite svaki dan. Nakon dimljenja kobasice, sudzuke
odnesite u posebnu prostoriju ili na tavan, ali pazite da se ne bi u slucaju jace zime
ohladile ili smrznule.

Kobasice mozZete jesti i posluzivati uz razna jela od povréa 1 variva, ali
obavezno prokuhane ili propecene. Dobrim uskladiStenjem kroz nekoliko
mjeseci, a najduze tri mjeseca, nakon uskladiStenja u suhim i umjereno toplim
prozra¢nim prostorijama, banijski sudzuk prolazi kroz proces zrenja mesa kada se
u njemu uslijed kemijsko-fizikalnih procesa stvaraju nova organolepticka
svojstva. Postaje specifi¢no aromatican kobasicarski proizvod vrlo lijepe boje na
presjeku, dobro povezana sastojcima nadjeva 1 karakteristiéna mirisa 1 okusa na
zrelo svinjsko meso, dovoljno ljut i blaga mirisa na dim, zrelo meso i ¢esnjak.
Ovitak se vrlo lako odvaja od sadrzaja, a kobasica je na presjeku izrazito crvena.



Domac¢i govedi sudzuk

Govedi sudzuk je trajni proizvod od Cistog govedeg mesa, loja 1 zacina,
nadjeven u tanka goveda crijeva, za §to nam je potrebno: 6 kg svjezeg i dobro
o¢iS¢enog govedeg mesa i1 raznim veli¢inama, 4 kg govedeg mesa na kojem ima
do 40 posto loja, 1 Zlica Secera, 22 dag soli, 4 dag tucanog bijelog i crnog papra,
1 zlica mijeSane slatke i ljute mljevene crvene paprike, 1 Zzli¢ica praha od
muskatnog oraha, 1 zliica praha cimeta, 3 glavice tucanog ceSnjaka i sok od
njega, 3-4 zrna kleke natopljene u 3 dl Ciste vode, dobro obradena i povezana
tanka goveda crijeva.

Kvalitetno govede meso sameljite u stroju za mljevenje mesa na reznoj
ploci od 14/16 mm samo jedanput. Govede meso s lojem sameljite na reznoj ploci
od 10/12 mm, dva puta. Samljeveno krupno 1 sitno meso stavite u ¢istu posudu i
dodajte sve zacine uz 2 dl hladne vode u kojoj se namoceni ¢esnjak 1 plodovi
kleke. Zac¢ine 1 nadjev mijesajte jednoli¢no, od gore prema dolje, ali dosta dugo
jer se nadjev izraden od Cistog govedeg mesa dosta teSko homogenizira, a cijela
masa mora postati jednolika po sastavu. Mijesajte pola sata i duze, te je ostavite
odlezati 24 sata u prozra¢noj prostoriji pokriveno Cistim platnenom krpom.

Goveda obradena i Cista crijeva izrezite u komade duge 70 cm, a jedan kraj
vezite uzicom. Krajeve uzice ostavite duze jer ¢ete njima povezati nadjeveno
crijevo poslije punjenja. Crijevo mora biti namoceno i stajati u ¢istoj, hladnoj vodi
u koju ste stavili tucani ¢esnjak 1 plodove kleke. Punite crijeva pazeci da u njima
ne ostane zrak, koji se teSko primjecuje. Punjenje mora biti ¢vrsto jer se oba kraja
crijeva moraju zavezati tako da se dobije prstenasti oblik sudzuka, s vrlo glatkom
povrsinom, tezak oko 60 dag.

Napunjen sudZuke objesite na S kuke i1 drvene Stapove, 1 stavite u prohladnu
prostoriju 2-3 dana da se ocijede i po povrsini osuse, a nadjev malo stegne. Dimite
paljenjem i izgaranjem zdravog tvrdog drveta kojeg pri izgaranju pospite s dosta
suhe o zdrave piljevine, da bi se dobila dovoljna koli¢ina dima i temperatura do
20 °C. Dimljenje traje do 15 dana, a vatra se pali svaki drugi dan. Kad je dimljenje
zavrSeno, sudzuke odnesite na drvenim Stapovima u posebnu suhu 1 zracnu
prostoriju gdje ostaju 60 1 viSe dana da se dovrsi zrenje govedeg mesa 1 loja, 1
kako bi sudzuk postao kvalitetan 1 mogao konzumirati bez termicke obrade.

Povrsina gotovog sudzuka starog nekoliko mjeseci je reljefan, relativno je
tvrd, mirisa na dim, a na presjeku se pokazuje Cokoladnocrvenosmeda masa s
jasno vidljivim komadima crvenog govedeg mesa i bijelim komadi¢ima loja. Vrlo
je blaga okusa, nesto lju¢i zbog papra, a miris je karakteristican na zrelo govede
meso, s okusom na ¢eSnjak 1 kleku. RezZe se na vrlo tanke ploske, a konzumira uz
sve vrste salata i sve vrste sireva. Moze se dodavati u sve vrste jela od povréa,
krumpira 1 rize.



Obicaji kod oranja, sijanja i Zetve

Prije nego $to bi poceo orati, bio je obi¢aj, uzeti komad zemlje u ruke i
poljubiti je. Kad se islo sijati, nosio se kruh, vino i ponekad pecena kokos. Na
kruhu bi se napravio znak kriza (opcenito, prije nego se kruh rezao napravio se
vr§kom noZa znak kriZza na donjoj strani kruha) 1 komad kruha se utisnuo u zemlju.
Drugi komad dao se volovima ili konjima, a ostatak ostavi za sebe. Nakon toga bi
uzeo vino imalo polio po njivi. Tek kad je pocastio zemlju 1 pojeo bi §to sije,
poceo je orati.

Zetva je sredisnji i svedani dogadaj ljetnog poljodjelskog posla, i svaki
gospodar je nastojao Sto obilnije pripremiti jela 1 pi¢a za Zeteoce. U sjeni drveta
(nekada je na svakoj njivi bila neka velika vocka) prostro se stolnjak s jelom 1
picem. Kod kuce gospodara, navecer, slijedila je bogata raznovrsna vecera.

Sveta Lucija 13. prosinac — od sv. Lucije pa sve do Bozi¢a trajale su
pripreme za pecenje bozi¢nih kolaca. Tucali su se orasi ili ljeSnjaci, Cistile koStice
od bundeva (tikava) koje su ponekad bile nadomjestak orasima i ljeSnjacima.
Peklo se viSe vrsta kolaca, ali uvijek neparan broj — pet, sedam, devet, jedanaest.
Broj 1 vrsta kolaca su bili mjerilo za nadmetanje medu Zenama. Uglavnom su to
bili suhi kola¢i — oni koji su mogli dugo stajati. Pekli su se navecer i spremali da
djeca ne dodu do njih, jer se nisu smjeli dirati do Bozic¢a.

Dani od sv. Lucije do Bozica, tih 12 dana, bili su osnova za proricanje
vremena u iduc¢oj godini, te su se pomno biljezile svi detalji, svakog dana, 1 sata,
u danu. Jutro je davalo obiljezje prve polovice mjeseca, popodne je oznacavalo
vrijeme druge polovice mjeseca. Osobito se pazilo vrijeme za srpanj i rujan,
vrijeme Zetve 1 ubiranja plodova.

Tucin dan 23. prosinac — davnasnji obicaj je da se dan prije, 22. priprema
bozi¢no pecenje, tj. zakolje i nabije na razanj, nasoli kako bi sve bilo spremno za
pecenje, jer se na 23. ne smije nikome nanijeti zlo: tu¢i, ubijati, udarati. Tucin dan
je dan kad se peCe pecenica Sto je muski posao i zapocinje se rano ujutro uz ¢asicu
rakije. Cekajuéi, uz peéenje, kapnicu —otopljenu mast s peéenke (kapa u posudu
— svodak), pricaju se razne dogodovstine. U svodak se stavljao kruh ispecen u
krusnoj peci izrezan na $nite (ploske) i jeo uz vino, Spricer ili pivo.



Pucki badnjak

Badnjak i Bozi¢, 23 1 24. prosinac. Ujutro se gucne medna rakija, ¢ak i djeca
to smiju na taj dan, i dogovara raspored poslova do posnog objeda, koji se sastoji
od: graha, grahove juhe, pecene bundeve, krumpir salate ili ribe. Pekao se kruh
(za nekoliko dana unaprijed), pripremao kuglof koji je imao posebno mjesto na
boZi¢nom stolu zajedno s jabukom. I kruh 1 kuglof bili su ukraSeni pletenicama,
krizicem, pti¢icom ili nekim drugim ukrasom od tijesta. Kruh (kukuruzni i
pSeni¢ni) kolaci (razne gibanice, orechnjace, makovnjace) pekli su se u krusnoj
pecl.

Kovrtanj je kruh koji se pece uoci malog bozi¢a, pa se ujutro sa njim na
guvno iznosi slama koja je stajala u kuci, gospodar kuce nosi kovrtanj, a djeca
vuku onu slamu pa je prostru po guvnu, oko kolca koji je zabit na sredini guvna,
kovrtanj ima rupu na sredini, polozi se na vrh tog kolca, gospodar i svi ostali
ukucani drzali bi se jednom rukom za kovrtanj, isli u krug oko kolca i izgovarali
molitvu, uglavnom ocenas i jos nesto po gospodarevom izboru. Kad se molitva
zavrsi, svi se zaustave, prelome kovrtanj, poljubi svako svoj dio prelomljenog
kovrtanja i svi se medusobno izljube. Gospodar jos jednom blagoslovi godinu da
bude rodna i da bude dobro zdravlje u kuci, zatim odlomi komad kovrtanja, stavi
ga na vrh kolca i izgovori: ,, Ti¢i 'rana za godinu dana “.

Citav obred se obavlja rano prije izlaska sunca, jos dok je mrak. Po zavrSetku,
odlazi se u kucu, pije se caj (djeca), a domacin i ostali odrasli ukucani kuvanu



rakiju, zatim domacica iznese hladetinu koju je spremala dan ranije i svi zajedno
doruckuju.

Komad kovrtanja stavi se sa Sakom soli i povezicom bosiljka u jednu vrecicu i
ostavi stajati u ladici kuhinjskog stola, ako bi se slucajno tokom ljeta neko od
marve (stoke, blaga) nadulo, raskvasio bi se taj komad kovrtanja u slanoj vodi,
zajedno sa bosiljkom i dao kravi ili ovci da to popije, odnosno pojede. Vjerovalo
se da taj sveti kruh pomaze u takvoj nevolji, ili ako bi neko od djece dobilo sugrep
(osip po tijelu), namaze se zarazeno mjesto komadom ostavljenog kovrtanja i kroz
prozor se baci ¢eni (pPSU) da to pojede, nakon toga sugrep bi se trebao povuci.

Za objed se jeo krumpir pod korom pecen u krusnoj peci.

Navecer su se na stol donosila posna jela: grah, rezanci, zitna kasa, kuhane
suhe $ljive, jabuka ili kruske, ljesnjaci, orasi, med i ¢esnjak. Nakon molitve svatko
je vilicom uzeo &esnju (¢evulu) Eesnjaka, umocio u med i pojeo. Cesnju Eesnjaka
djeci su stavili u dZep kao zastitu od uroka (copranja). Lijepe crvene jabuke —
bozi¢nice posebno su se Cuvale za poklon na Badnjak ili Bozi¢. Najcesce su to
bili pokloni momka djevojci kao znak naklonosti — ljubavi.

Poslije polnoc¢ke hrana je obilnije — mrsnija, nema vise posta: (h) ladetina,
¢eSnjovke, pecenice (peceno meso), kuhano suho meso, gibanjica, medenica iz
kalupa (jaja, cveba, mlijeko, brasno, kvasac), Struce od pletenog tijesta (s
kvascem, premazano jajetom upleteno do Cetveropleta) i pice, pravo je obilje jela
kojim se ulazi u novi dan — dan spokoja, Bozic.

Nakon jutarnjeg, obilnog, jela odlazi se na poldanicu (stariji su i$li u osam
sati na ranu masu, a mladi u pola jedanaest, a svi zajedno u Cetiri popodne na
vecernicu), gdje je blagoslov vina kojim se blagoslovi kuca, a treba ga malo
sacuvati i za Vincekovo. Slijedi ru¢ak u obiteljskom krugu (jelo se zivacko meso;
kokoS se prvo skuhala za juhu, obavezno s rezancima ili puran s mlincima; puran
je bio hranjen mekinjama, travama i Srotom), taj dan je posvecen obitelji i
druzenju unutar obitelji. Kolaci se nisu poklanjali da ,,miSi ne bi dosli, jer ti celo
leto glodeju po kuéi®.

Silvestrovo, Nova Godina. Nakon sveCane i pou¢ne mise, vecernjice,
docekivala se Nova godina u krugu rodbine 1 prijatelja. Jela su se pripremala
sli¢no kao 1 za Bozi¢. Gurmanska vecera zapocinjala je peCenim pijevcem s
mlincima, salatom, domaéim kolac¢ima i petrinjskim vinom.

Vincekovo, 22. sijecanj. Nekadasnji obronci petrinjskih brezuljaka bili su
puni vinograda, Sv. Rok, Cirov breg, Sv. Trojstvo, Zebinac, Mostec, Slatina,
Generalov breg, Mala Gora, Mokrice, Hrastovica, Taboriste, u vrijeme sv. Vinka
— vincekovanja — odzvanjala je lijepom pjesmom i tamburicama do duboko u no¢.
Slavlje pocetka rezidbe i blagoslov cokota odrzavalo se uz proslogodi$nje vino,
kobasicama c¢esnjovkama i pecenim odojkom, ako je bilo vece drustvo.



Skropljenjem svetom vodicom (autohtone loze: Zuti ovnek, petrinjska ranina, crni
gak, uz ostale sorte), koja se Cuvala od poldanice, bio je neizostavni dio
ceremonijala.

Svijecnica, 2. veljace. lIsusovo prikazanje u jeruzalemskom hranu
blagoslivljalo se svije¢ama koje su se nosile u procesiji. Na taj dan se kuhalo suho
svinjsko meso uz varivo (poriluk, zelje, ..), u siromasnijim ku¢ama kuhala se
svinjska glava, buncek ili suha svinjska rebra. Kolac¢i su bili najcesce: krafli ili
zlicnjaci a ponekad i trijes¢e (fanjci).

Lakomici. Dani prije fasnika, tj. uzastopna tri ¢etvrtka, kad se kuhala mrsna
jela. Meso, kolaci, posebno krampogace i krafli, suvara, ustipci.

Fasnik. Fasnicka ili misja subota bila je poznata po gozbi koja se sastojala
od: hladetine od kozica, nogica i kosti. Jela se ujutro na fasnik. Oglobane
(oglodane) kosti su se razbacivale po vrtu da — krtice ne ruju. Variva od poriluka
s dimljenim buncekom ili rebricama, kobasice i svakovrsni kolaci (obavezno
krafli) su bili u izobilju, jer poslije fasnika pocinje — korizma. Krafni su ujedno
bili i dokaz umijeca pripravljanja, pazilo se na veli¢inu, boju i ranfl — svijetli obru¢
po sredini.

Pepelnica, cista srijeda. Simbol pokore i obracanja, po¢inje razdoblje posta
1 nemrsa. Meso se jelo samo nedjeljom, a Citavih Sest tjedana do Uskrsa strogi je
post. Na Pepelnicu se Cistilo posude pepelom (luk$ijom). Kod pripremanja hrane
pazilo se 1 na posude, nije se kuhalo u posudama u kojim su se inae kuhala mesna
jela. Uobicajena jela na taj su bila: grah, kiselo zelje, rasol, krumpir (kuhan ili
pecen u pecnici na ploske bez masnoce). 1zbjegavala se mlije¢na hrana 1 jaja.

Uskrs. Uskrsnji obiteljski dorucak i objed je blagoslov jela i obitelji, kao
praznik skoro je jednak Bozi¢u. Pripreme za uskrsna jela zapoc€injala su ve¢ u
doba kolinja — koljevine, kad se pripremala uskrsna Sunka i pravila posebna
kobasica uskrsnjaca, koja je bila ve¢a od ostalih. Kobasica se sastojala od istog
nadjeva kao 1 ostale mesne kobasice samo se nadijevala u svinje¢a debela crijeva,
te su je i nazivali — guzmenjaca.

Doruckovalo se tek poslije blagoslova jela u crkvi. Pletenu koSaru okic¢enu
gran¢icama i cvijeCem, s hranom za cijelu ku¢u: kruh, Sunka, kobasice, luk, hren,
oguljena jaja, sol, flasa domaceg vina i manja flaSica domace rakije-sljivovice,
kolac€; odabrana Zena iz kuc€e nosila je u crkvu. Nakon blagoslova Zzurila se ku¢i,
nekad je mlada Zena i tr€ala da bi stigla prije svih drugih Zena iz crkve, kako bi
polje bilo uredeno okopano 1 rodno, §to je ovisilo samo o jednom — morala je stici
prva. Bila bi sramota da je stigla zadnja.



Jela su se izvadila iz koSare, narezala za svakog po malo, jer su svi joS§ bili
nataSte. Najprije se zagrizao hren, onda jaje a onda ostalo, tko $to ho¢e. Nakon
zavrsenog doruc¢ka mrvice i ostaci bacili su se u vatru, jer je bio grijeh gaziti po
njima ili ih baciti negdje drugdje.

Uskrsni objed bio je, nakon korizme, raskos jela: jagle (kasa od krupno
mljevenog i prosijanog kukuruza), skubanki (bijeli zganci), leus (prga, prda;
gnjeCeni grah s lukom i1 raznim mirodijama), kiselo zelje, krumpirova juha,
grahova juha, varivo (poriluk, kelj, kisela ili slatka repa, Zuta koraba s
krumpirom), coravi paprikas (paprikas bez mesa), petrinjska pogaca, poderane
gace (identi¢an kola¢ radio se 1 u Istri, da lije doSao u Istru ili iz Istre u Petrinju
ne zna se), cvibak (¢ajni kolac).

Coravi paprikas

Sastojci: 1 kg krumpira, veca glavica luka, malo masti, slatka crvena mljevena
paprika, sol.

Oguljeni krumpir narezite na ploske. Na masti poprzite sitno kosani luk, dodajte
slatke crvene mljevene paprike, i pripremljeni krumpir. Podlijevajte vodom dok
krumpir nije mekan. Na kraju posolite. Posluzuje se uz zelenu salatu ili kao prilog.

Uskrsni ponedjeljak bio je dan odlaska u goste rodbini, prijateljima,
znacima, u prirodu, Setnju.
Na Veliki petak pripremala se riba uz grah salatu ili salatu od krumpira.

Spasovo, Krizevo. Spasovski ophodi — bili su namijenjeni pastirima
(Ceredarima; siromasni sluga koji je spavao kod gospodara na sjeniku ili nekoj
dugoj sporednoj sobi) koji su od gospodara, posebno gospodarica, dobivali u svoje
platnene torbe, u rano jutro, obilno jelo: prevreli sir, jaja, suho meso, pice i kruh
(obi¢no - petrinjsku pogacu). Na zajednickom sastanku — pasiStu — pastiri su
pokazivali jedan drugom dobivenu popudbinu, Sto je bila i ¢ast za njegovog
gospodara.

Ivanje, 24 lipanj. Pocetak ljeta (ljetni solsticij — dan kad je no¢ najkraca, a
dan najdulji, to je 1 pocetak zriobe i obilja, dan rodenja Sv. Ivana Krstitelja; ljetni
Bozi¢ — prastaro obredno slavlje - JanuSevo) slavio se velikim veseljem koje se
zavrsavalo paljenjem vatre, krijesa. Djevojke, mladic¢i, djeca, govedarice i pastiri
oblacili su se u najljepsa ruha (oprave). Sa cvije¢em, vjenc¢i¢ima ivancica ili kojeg
dugog poljskog cvijeca u kosi 1 s kiticama 1 pletenim koSaricama obilazili su selo.
Povorku je predvodio muskarac - pastir - zvonec¢i pastirskim zvonom. Ovakve



povorke djevojaka i mladi¢a nazivali su Ladari (to je i podrijetlo naziva naSe
poznate folklorne skupine Lado). Mnoge prigodne pjesme saCuvane su i danas
tzv. ivanjske pjesme koje obiljezuje karakteristican refren Oj, Lado, oj! ili Tiho
ljeto, dobar Bog! Darezljive gazdarice darivale su skupinu sirom, jajima,
braSnom, slaninom koja je bila namijenjena posljednjem u skupini, mladi¢em
obucenim u jarCevu koZu sa zvoncem oko vrata.

Nakon obilaska svih kuca (oki¢enih krovova i zidova cvije¢em ili cvjetnim
vijencima), na ledini su podijelili darove i obimne zajednicke sveCane vecere
upalili su ivanjski krijes. Oko krijesa se plesalo i pjevalo, a ugarci su se odnosili
na njive i vrtove da ih ¢uvaju od Steto¢ina. Neki su ugarke stavljali u platno 1 pod
krevet, pod slamaricu, kako bi ih ¢uvali od bolesti, nesre¢e 1 drugih zala.

Petrovo, 29. lipanj. Gostima se priprema obilje jela i pi¢a: peCe se pecCenica
a ponegdje i janjci (uz janjetinu ide — luk); juha od govedine (za juhu se
pripremaju fini sitni rezanci koji moraju biti Zuti, Sto je dokaz da su radeni samo
od jaja i brasna bez vode) ili ajngemahtes (priprema se uvijek od piletine); kao
prilog mesnim jelima radio se prilog od krumpira, i grah salata, cikla, zelena
salata; domaci kruh; peku se razni kolaci i pripremaju najbolja petrinjska vina i
najstarije domace rakije (8ljivovica, kruskovaca ili komovaca), ponekad su stare i
po 10 godina.

Na odlasku gostima se spakiralo — milos¢a ili popudbina koja se sastojala
od sve hrane pripremljene za rucak.

Terezinje, 15 listopad. Po lijepom jesenskom danu odlazilo se u obliznje
Sume u berbu kestena.

Sisveti - Svi sveti - Dusni dan, 11 2. studeni. Nakon pohoda najmilijima na
groblje obitelj se sakupila oko blagdanskog stol uz pec¢enku (puran, guska, patka)
1 kola¢ (najceS¢e orehnjaca, makovnjaca). Sisvetski objed je uvod u bozZiéne
obicaje.

Martinje, 11 studeni. Za blagdan sv. Martina obic¢aj krStenja mosta u vino,
pripremalo se i obilno jelo:

Predjelo: slani petrinjski pereci, razni slanci i $tapici, suha kobasica od proslog
kolinja
— koljevine, prevreli domaci sir 1 domaca sljivovica ili kruskovaca.
Glavno jelo: juha od sitnine, peCena guska ili patka, mlinci, salata.
Kolaci: orehnjaca, makovnjaca, pekmezaca.
U sitne sate prije odlaska kuéi: domace ¢eSnjovke i sarma, sve uz obilnu
domacu kapljicu.



ProStenja i sajmovi

ProStenje je pucka svetkovina, vjernic¢ki dan, kad se okupljaju domacini
mjesta 1 njihovi gosti, 1 svijet iz blize ili daljnje okolice, oko crkve ili nekog
drugog srediSnjeg mjesta zbog kojeg se 1 odrzava prstenje. Od prostenja koja su
se odrzavala tijekom godine, oko Petrinje, najznacajnije je bilo Lovrencevo 10.
kolovoz.

Sajmovi (godiS$nji, mjesecni, tjedni) su sastanci prodavaca 1 kupaca u
odredeno vrijeme godine ili na odredeni dan radi izravnog trgovanja ili radi
zaklju¢ivanja trgovackih poslova na osnovi izlozenih uzoraka.

Kao i na drugim prStenjima i sajmovima raspored prodajnih mjesta i
Standova uglavnom je bio isti. S jedne strane su bili Standovi 1 ,,8atre*(veci ili
manji zaklon od platna, nalik na Sator, na sajmu) s osvjezuju¢im pic¢ima — gVirc,
medica, kraher, Sabeso i jogura (bezalkoholna pi¢a koja su se proizvodila prije
Drugog svjetskog rata). Dio njih su bili medicari — licitari sa svojim slatkim
proizvodima, i u nastavku - proizvodaci vina i rakija, od kojih su mnoge bile i
»ljekovite®.

Najveci prostor su zauzimale ,,Satre* pe€enjara, radi raznja na kojem se
okretala janjetina i odojak, prostor gdje je stajala ,,kotlovina‘- pecenjarski Sesir.
Zamaman miris, koji se §irio na sve strane, p0zivao je sve, bez razlike na spol, na
drvene klupe 1 stolove na kojima se posluzivalo meso s raznja ili kotlovine uz vino
ili pivo.

Neizostavne su bili 1 ,8atre” krojaca, klobucara, postolara, opancara,
remenara, uzara, baclvara, loncara,... 1 cirkuske Satre S neizostavnim
LringiSpaljem® (ringiSpil, ringl$pil; okretaljka sa sjedalima, vrtuljak).

Tijekom prstenja 1 sajmova mjesne gostionice takoder su bile posjecene, a
nudile su ,,iée i pi¢e”: vino, pivo, kuhano vino, kuhanu rakiju (krampampula,
kramampula, karapampula); i jela kao: jetrica na naglo, plucica (pajsl), fileki,
rajzlec, cuspajzi, zelje, krvavice, ¢esnjovke, odojak, ...



Odojak na raznju

Janjetina se najc¢eS¢e priprema pecenjem na raznju, na otvorenoj vatri.
Pocetkom godine, u krajevima gdje se uzgaja, priZzeljkuje se kao najslasnija
pecenica. Za razanj se uzima deblje, krupnije janje teSko 8 - 10 kg. PeCenje
zimsko-proljetnog janjeta na raznju traje 1,5 - 2 sata, dok starijeg traje i do Cetiri
sata. PeCenjem gubi na tezini 35 - 50 posto.

Razanj, drveni kolac mora biti od zdrava, dovoljno debela drveta najmanje
duzine 4 m. Janjca nabijte na kolac tako da mu je glava oko 30 cm od vrha kolca
1 ucvrstite je Cavlom za kolac, a noge povezite uzicom. Crijevnu maramicu, opnu
s lojem oko crijeva, nakon pranja u hladnoj vodi, stavite preko leda da bi za



vrijeme pecenja loj podmazivao povrSinu trupa. Ohladeni trup janjcica solite samo
s unutrasnje strane.

Pecite polako, na blagoj vatri uz stalno okretanje u istom smjeru. Kad po¢ne
curiti sok, janjca mazite mjeSavinom ulja, piva i vode po cijeloj povrSini. Janjac
je pecen kad je cijela povrSina zlatnosmede boje, na ledima puca, glava s oCima
je tamnija, miris karakteristiCan, sok prestane kapati iz utrobe, a loj je istopljen.
Skinutog s raznja ostavite pola sata 1 tek tada reZite na komade.

Uz janjca posluzite mladi luk ili salatu po Zelji kao: rajCicu, radi¢, zelenu
salatu.

Zapinjaci

kod pravilnog stavljanja janjca na razanj podrazumijeva ,,finese‘ poput u¢vrséenja
nogu provlaCenjem medu tetive, zatvaranje trbusnog otvora zapinjaCima te
fiksiranje klinovima 1 vezivanje. Zapinjaci su zapravo kracice prednjih nogu, a



obi¢no su prvi peceni. Gurmani ih smatraju delikatesom zbog specificnog slanog
okusa, koji poprimaju jer se za peCenja sav sok prelijeva preko njih;

paprcénjak ili priponac su prednje janjece noge koji se tijekom pecenja na
raznju obogate sokovima koji se slijevaju na njih i postaju prava poslastica.
Po starom obicaju, janjetina pecena na raznju i sloZena na pladanj prilikom neke
svecane gozbe ima i jedan, mnogima neznani detalj, peceni janjeéi rep stavlja
se uvijek okrenut prema po¢asnom gostu.
Prava je poslastica na Zaru peCena, narezana janjeca jetra. Nakon kratkog pecenja
pospite je solju i1 kosanim ¢eSnjakom. MoZe se peci 1 na rostilju, na drvenom
ugljenu. Pecena jetra se posluZzuju s krumpirom pecenim u kori na zaru i mladim
lukom.
Stara kulinarska izreka: peku morca u janjca podrazumijeva pecenje janjetine na
raznju zajedno s morcem (biba, ¢urka, pura, tuka). Janjetu se izvukla sve iznutrice,
ugura ociS¢eni morac, nabije na razanj, posoli 1 pece.



Kotlovina

Kotlovina-pecenjarski Sesir, pribor za peCenje i vrsta jela su autohtoni
proizvod sjeverozapadne Hrvatske, te su to prvi pokretni ugostitelji koji su svoj
obrt imali ,,pod Satrom” (selili su se od sajma do sajma i bili na proStenjima), koji



su osim jela i vina prodavali gverc — alkoholno pi¢e s medom i himbersaft —
malinov sok. U kotlovini se ne krc¢kaju samo kotleti, nego 1 govedi flam, brizli,
kobasice, jezik... Poseban tek joj daje, tekucina za podlijevanje — juhica u kojoj se
kuhala govedina i bijelo vino (ne kiselo). Kotlovina je najve¢a konkurencija
roStilju, koji uvijek ustupa mjesto tradicionalnom razZmju (razanj je kulinarska
tradicija nasSe zemlje 1 relikt je daleke proslosti, koji se u Europi nalazi jo§ vrlo
rijetko) s odojcima ili janjetinom, a razanj posebno jelima ispod peke (peku smo
preuzeli od llira).

PeCenjarski SeSir je okrugla, malo udubljena posuda izradena od
nehrdajuceg lima (rostfraj) izgledom vrlo sli¢na tanjuru ¢iji je obod ravan 1 Sirok.
Stavlja se na metalnu (isto tako okruglu) pe¢ koja se lozi na drvo, no danas
prevladavaju uredaji na plin. Nasuprot vratima za lozenje nalazi se cijev za odvod
dima i toplog zraka koja mora biti visoka barem pola metra iznad posude da
omoguci cirkulaciju zraka.

Jela koja mozemo prirediti u njemu ukljucuju sve vrste mesa, samoga ili u
kombinaciji s razliitim povréem. Kod pripreme jela, osim uobicajenih osnovnih
pravila, nema nikakvih posebnosti i sve je uglavnom prepusteno masti, odnosno
hrabrosti onoga koji ga spravljaju. Mastom ¢emo ve¢ nakon nekoliko priredivanja
dobiti ,,vlastiti - najbolji naputak™.

Ako smo jeli kotlovinu na sajmu, uvjerili smo se da je uvijek bolja kasnije
a ne na pocetku rada pecCenjara. Tu nema nikakve tajnovitosti a radi se o tome da
je umak kasnije uvijek bolji nego na pocetku, jer se u tijeku pecenja iz mesa sok
sve vise 1 viSe skuplja na dnu. Ovo je jedan doista veliki nedostatak ili problem
vikend-kulinara, ali nije nerjeSiv. Da bismo postigli kvalitetan umak, prije
priredivanja mesa posluzimo se jednim trikom: na ¢istoj rastopljenoj masti (ili uz
dodatak tople vode) preprzimo kore od slanine (ili slaninu) te sitnije kosti s mesom
(npr. svinjske repice, koji su osobito ukusni prepeceni u masnoci) da obogatimo
rastopljenu mast. Isto tako kada przimo svinjske karmenadle, posolimo ih dan 80
prije, $to se inace ne radi kod pripreme mesa na Zaru (rostilju). Razlog je vrlo
jednostavan: osoljeno meso ispusta sok koji se upotrebljava za kotlovinu a na zaru
propada i meso ostaje suho. Iskuhavanjem svinjskih nogica (papaka; pejorativno:
bezveznjak, niSkoristi, primitivac, prostak, seljacina,) dobiti ¢emo vrlo ukusan
umak, temeljac.



KRALE (u ,,turskoj Hrvatskoj*)

PiSe Ivan Klari¢, ucitel

....... iz mista Krala, u kotaru i1 op¢ini bihac¢koj, na zapadu od Bis¢a.

(Zbornik za narodni Zivot 1 obicaje juznih Slavena, svezak VI. 1. polovina, JAZU,
u Zagrebu 1901.)

Hrana 1 posude

Spremane i priredivane mesa, soka i so€iva. Sve, §to je za jilo i §to se jide, zove
se jednom ricju ili jednom besidom jilo.

Klane i ubijane zivotina. Kod naske se samo krmci tucu ili ubijaju, a sve se
ostale Zivotine kolu. Krmka ki¢nu sijirom u glavu. Pa ga onda prikolu. Goveda
ovce i koze obore, pa ih zakolu. Kokosima, tukama i guskama, a isto tako patkama
naslone glavu na kakav trupac ili pan, pa nista, neg hraknu bradvom, ili sikirom,
pa gotov poso.

Ribe kolu noZon, a rake Zive bacaju u vrilu vodu, pa se tako svare.

Sve poslove pri klanu rade obi¢nim nozon sklopcem, dakle nemaju za to
posebna oruzja.

Goveda, koze i ovce deru, a krmka ili opale slamom, ili ga posure (!) vrilom
vodom, pa ga noZon ostruzu. Ovaj poso radi jedan vist ¢ojk u selu, ali ponajvise
to ¢ine same kuéne stariSine svaki u svojoj kuci-

Komadi mesa zovu se: vrat (di jope triba razlikovati podvolak 1 zatilak),
rebra, pleca, potrbusine, krsta, butovi, bubriznaci, slezena, bubreg, krilo, batak,
kobilica.

Kod klanja vecih Zivotina triba uze, da se more obisiti. Osim toga tu triba
koto za facane krvi, pa jo$ kakva zdila za drob i criva. Kad se krmce tuce, mora
biti 1 korito, da se u nemu pere. Kad se lubina o¢isti, onda se to zove dobda. Pobda
je daklen ocisc¢ena i ves$ uredena zaklana zivotina.

Meso se izrize u visalice, pa se onda nasoli i metne u korito. Na nega se
metnu daske, a na daske kamen, da se dobro pritisne. Kad je lezalo meso u ovoj
salamuri 3-8 dana, onda se diZe viSe vatre na dim i tutika se Susi. Deble visalice,
slanina 1 prSuti (Sunke) stoje dule u salamuri, da ih s6 bole izgrize. Ovo se 1 Susi
dule, nego obi¢ne male visalice. U slanine se brze oSusi potrbuSina od poledine,
pa se stoga ona i skine brze. — Mi ne pravimo kobasica, u naske se grade suguci:
meso se na sitno isica, pomisa se luka ¢esnaka 1 soli, onda Zene uzmu oprana criva,
pa ih rukama naklukaju. To se sad digne na pantu, pa kad bude suvo ko rog, onda
se skida i jide.

Spremane povréa i vo¢a. Kupus se sica sikirom, ko nema za to nacinene
sicalice. Ovako isican kupus zove se sicanac. Ko ho¢e, more metnuti i glavica za
kalu. Cabar ili kaca dobro se opere, onda se meée tavan sicanaca, tavan glavica
sve do vrza. Svaki tavan triba dobro posoliti 1 zgneciti. Kad je ¢abar pun, onda se



sebi ribez, pa ga ribaju.

Ripe se malo sije, pa $to je bude, to se izi ili friska (prisna), ili varena jos u
jesen. — Isto tako malo se sije kompira, pa i nih nestane jos u jesen. U koga ih ima
dosta, on ih drzi na tavanu, ili u sobi pod krevetom, da mu se ne smrznu. Samo se
kod nas kopa trap za rokvu i za kupusno korene, $to ga svega izidu dica.

Jos se za zimu ostavla luk bili i crleni. Od nega se opletu vinci, pa se metnu
priko pante, i to tako visi, dok koji vinac ne zatriba.

Osim toga ostavla se za zimu omac i tarana, sto se pravi od tista.

Kako bude mlogo misiraca, onako svit ostavla od nih Spice, pa ih stuce u
stupici* 1 vari uz korizmu poparu.

Za zimu se pokisele trnine, pa se od nih jede tursija, svejedno, ko i raso.
*Stupica je od trusne. Kad se posli¢e trisna, onda ludi izvade iz zemle zile sa onim
panom, $to je osto pri zemli. Ovaj pan provrte do Zila, pa eto ti stupice. U noj se
tuce Senica o BozZicu za keske, u noj tuce 1 Spice od misirace za poparu.

Kad dobro rode slive, pa se pece rakija, onda svaka kuca ostavi sebi po
jednu kacu pivasa. Pivas je ono, $to je ostalo u kotlu, kad se rakija ispece. Spice
1 onaj trop prospe se, a samo se ritko uzme 1 to je onda pivas.

Brasno i so¢ivo. Brasna ima kurziva, Sencena i je¢mena. Ima ga malo i
zeldova i prosena. Sve se brasno mele u mlinu. JeCam za bungur ili se probungura
¢asom u mlinu, ili ga stucu u stupici.

Mlijeko. Varenika se pomuze u dizve. Ovce i koze (ali nih sad aman niko
i ne drzi) muzu se u struznak. Cim se varenika pomuze, odmaz se pristavi u koto
nad vatru. Posli se to razlije u zdile, pa se u jutro skine kajmak i metne u kobu.
Ako se hoce sir siriti, onda se varenika jope metne nad vatru, a unutra se metne
zecije ili jareéije siri$¢e. Tudika se sad rastavi sir i surutka. Kad se dobro rastavilo
1 uzvarilo, onda se to procidi kroz krpu, pa surutka istece, a sir ostane. Surutku
dadu psima. Ovaj se sir zove muktesir. Drugu vrst sira ne znaju siriti . — A kad
hoc¢e maslo, onda kajmak metnu u stap, pa ga metu. Maslo se mete mecajicom.
Kad se maslo ubotalo. Onda ga izvade. To je sad mlado maslo, pa ga vala pritopiti,
da bude topleno maslo. Ono, $to ostane iza stoplena masla, zove se trop. Trop se
1z1. U fniega se umace kruZzom. Ono, $to ostane ritko u stapu, zove se mlacenica.
Mlacenica se ukiseli, pa se jide kao i mliko (kiselina). A kad ho¢e mliko da nacine,
naliju vareniku u kobe 1 kablove. To metnu blizu vatre, da se brze ukiseli. Da se
ne bi mliko pokvarilo, metne se malo kvasa unutra, ili jedna kasika mlika, koje je
ves kiselo.

Ostalo. Narod bere za jilo jagode, pecurke, drinine, triine, crne jagode,
karabobu, lobodu, §tir, medi¢, jagor¢iku, lutiku, divlu ripu (morska ripa) i divle
grozde. Ove se stvari ne ostavlaju, nego se odmabh izidu, ¢im se naberu.



Priredivane hrane. Jednom ri¢ju priredivane jela zove se spremane. Pita
se najprije razvije, pa se onda pece. Grah, kupus, kompiri, pirmi¢, meso i sve, §to
se trpa u lonac, to se vari. Kupus se more i pofrigati na tepsiji. Tako se friga i
dzigara (bijela i crna.) Kad se jilo sprema, ono more zagoriti i zakaditi. Mloge
stopanice prisole jilo, a mnoge ga i ne dosole.

Prisno se jide: suvo meso, suguci, slanina, pastrma (suvo meso od ovaca i
koza), sve voce, kiseli kupus, luk, ripa, rokva, krastavci, dine, divle grozde,
karabola 1 lutika.

Stasepete? Kruh sepede i pita.Isto tako peée se meso i zeleni kuruzi.

Od brasna je pula, pura, palenta ili pulentra. Osim toga od brasna je omac,
tarana, klkusa, ulivaca.

U posudama se pece: meso, pita, ulivaca, klukusSa, ribarica.

Na Zzeri sepede: meso, riba, $arenak i samun. Sarenak je kruh, u kojem
je brasno 1 zele pomiSano. Ovo samo radi mrtva fukara, koja nema dosta brasna,
da ispece kruh. Uz korizmu ukvasi se kuruzovo tisto, pa od hiega peCu samun.

Na raznu sepece: bravce (jane ili jare) i tukci. A more se i jedan komad
mesa na raznu ispeci.

Sto se kuha? Kruh se kuZa ovako: Naspe se brasna u naéve. U ovo se
brasno nalije mlake vode. To se dobro ukuha, pa postane tisto. Tisto se metne na
lopar i raspleska. Onda se razgrne vatra na ognisc¢u, pa se kruh skine s lopara na
razgrnuto misto, na neg se metne cripna, Koja je grijana na vatri, dok se jos kruh
kuva, a na cripnu se nagrne zera masom. Ovo je kruh prvak. A ako se kruh malo
ostavi, pa se onda zaprece, to se onda zove polezak. Polezak je sladi, ali jope niko
voli jisti prvaka. Osim toga kruha pece se od Sencena brasna pogaca i kovrtan.
Kovrtan je iznutra Supal, a obicno se daje dici, ili se na sv. Blaza blagosiva.

Sto se vari? U vodi se vari: pura, grah, kupus, kompiri i razne vrsti zela,
kao:stir, loboda, medi¢, pazija.

Na varenici varise: pirmic, a isto tako ¢esto puta i omac i tarana i
rastr¢. — Kuruzi se poprZe, onda se samelu, pa se od ovoga crnog brasna vari prga.
Prga se vari onako, ko i pura. Mnogi samelu graz, pa razviju od nega pitu.

Kada se koje jelo jede? P ura se jide svaki dan na ru¢ku osim Boziéa i
Uskrsa. 1za pure jide se varenika purom zadroblena. Posli toga dolazi m 11
k o (kiselina), u koje se kruh drobi. To je obi¢no vajik za ru¢ak. Osim toga bude
kad izapure tarana, rastr¢ ili kupusova ¢orba. Ako bude ovo,
onda nema varenike.

Na uzini je grah, pita kakvabilo,i m ik o.— Ako su tudi poslenici,
onda bude maloi mesa.

Za vecerom se jide opet grah, za tim dode meso. Pa onda pita (kava bilo),
pajoS kakvojilood kompira,ili kupusa, aondanajstrag mliko. Vecera
je najobilnija.



Za posebne dogadaje ima posebnih jela. Tada su sva jela mrsnija 1 bole su
zacinena.

Gdje se kada jede? U jutro se obi¢no jide u k u ¢ i. Ako se otislo na poso,
onda je rucak i uzina na nivi, ili na livadi. Vecera je kod ku¢e,i to pred ku
¢ om. Zimi se vajik jideu sobi.

Ruca se izmedu malih i velikuh rucanica (od 8 —10 sati); uzina se u podne
(1-2 sata), a vecera u vecer odmah posli Zdravo Marije. Zimi se ukida uzina, a to
je po prilici od Svih Sveti do Blagovist. U zgodnijim ku¢ama pije se u jutro kava,
s varenikom 1 prez varenike, kako god ko hoce. — Jos se pije kava i1 onda, kad se
dode u vecer s posla. Kava se popije prije vecere.

Obilnije se jide wuz kosidbu i uz brane, pa onda uz velike godove
(praznike). Kad se obilnije jide, onda se jide: pirminc¢eva Corba, kala s mesom
(kupus s mesom), potkriza (izrezana pogaca, a po noj posuto frisko (a ne suvo)
meso), burek (vrsta piote), peeno meso, kupusha ¢orba, pa onda mliko. A kad
se svecano gosti, dodu na sofru ova jila: pirmi¢eva Corba sa liSnaci¢i (przenim
komadi¢ima tista), potkriza, kala, burek, bungur, jajarusa (pita), nadolmit tukac
(tukac pun pirmic¢a), pe¢eno meso, pecena kokos, sutlija (varen pirmic¢ na varenici,
zaliven Sekernom vodom, ili medom), alva (przeno brasno na masti, ili maslu, u
kojem je rastopljen Seker, ili uliven med), pa najstrag mliko. Kiselo je mliko
poklopac svakom obroku, ko u molitvi Amen.

.............................

Za B o 71 ¢ se hrane kokosi 1 tuke, pripravla zaoblica (krme ili ovca za
pecene), bira se Senica za keske, cipaju se drva, kupuje se pice 1 razno odilo. Za
Uskrs je mana sprema. Tu se samo hrane tuke i kokosi za klane, a Zene kupe jaja
za kajganu i1 smisu (slano kiselo mliko). Za ostale se svetkovine slabo §to i
pripravla osim odila.

.............................. Kad se ¢ojk spremana dali put, onda mu se spremi
braslenica. On ponese pecenu koko§, masnicu (vrst pite) i pogacu. Malo se tada
lipSe obuce.



Kulinarska zanimljivost

Omar Pasha Latasa (Omer pasa; 1806.-1871.) roden kao Mihajlo Latas
(Muxajno ,,Muho* Jlatac) ali poznat i kao Michael Latasa, Michael Las i Michael
Lattus. Bio je hrvatski vojnik. Roden u Janja Gori, opéina Plaski u Hrvatskoj, u
vrijeme hrvatske Vojne krajine Austrijskog Carstva. Skolovao se u Gospiéu, a
potom u vojnoj Skoli u Zadru, pridruzio se grani¢noj pukovniji. Pobjegao u BiH
1823. pod optuzbama za pronevjeru, i preobratio se na islam. Njegov otac Petar
sluzio je u austrijskoj vojsci kao porucnik-guverner Ogulinskog okruga. Mihajlo
je bio inteligentno 1 Zivo dijete 1ako prilicno slab imao je Zelju postati vojnik. Na
odlasku iz Skole prihvacen je kao kadet u ocevoj pukovniji u Ogulinu.
Zahvaljuju¢i lijepom rukopisu dodijeljen je na crkvene duznost. Pod sumnjom da
je otudio novac i ,,osudom za pronevjeru®, i strahom pred ocem pobjegao je u
Bosnu. Postigao je zavidnu vojnu Karijeru i bio vrhovni zapovjednik turskih snaga
u savezu s francuskom i engleskom za vrijeme Krimskog rata.

(Ime Karla Knezi¢a poznato je i slavno samo u Madarskoj. Karlo Knezi¢,
roden 1808., u Velikom Grdevcu (Bjelovarsko-bilogorska zZupanija) njegov otac
Hrvat, sluzio je u austrijskoj vojsci kao granicarski Casnik. Njegova majka,
Barbara (Borbala Benko, Madarica), bila je puno starija sestra poznatog Omar
Pase. Knezi¢ je bio profesionalni vojnik, a 1843. je javno izrazio svoju mrznja
prema Metternich-ovoj politici radi okrutnosti poljskog vlastelinstva u Galiciji
koja je rezultat velikog siromastva. Sudjelovao je u bitkama protiv Srbije, susreo
se u Vrakan-u s generalom Damjani¢cem. Nakon Damjani¢eve amputacije noge
uzdignut je u ¢in generala i zapovjednik 3. korpusa. U povijesti poznat kao jedan
od trinaest voda i generala - aradskih mucenika, 6. listopada 1849.)


http://translate.googleusercontent.com/translate_c?hl=hr&sl=en&u=http://en.wikipedia.org/wiki/Bosnia_Province,_Ottoman_Empire&prev=/search%3Fq%3Domer%2Bpasha%2Blatas%26hl%3Dhr%26rlz%3D1R2GGLL_en%26prmd%3Divnso&rurl=translate.google.hr&usg=ALkJrhh437Nb9gp4pNBmfNGW0vlksWNMJg
http://translate.googleusercontent.com/translate_c?hl=hr&sl=en&u=http://en.wikipedia.org/wiki/Bosnia_Province,_Ottoman_Empire&prev=/search%3Fq%3Domer%2Bpasha%2Blatas%26hl%3Dhr%26rlz%3D1R2GGLL_en%26prmd%3Divnso&rurl=translate.google.hr&usg=ALkJrhh437Nb9gp4pNBmfNGW0vlksWNMJg

Charles Ranhofer osmislio je dva jela u ¢ast Omer Pase, Hashed muton of
Omer Pasha (kosan ovcetina a la Omer Pasha), unato¢ velikom trudu nisam
mogao pronaci naputak, i Oeufs sur le Plat Omar Pacha (Jaja Omar Pacha).

Oeufs sur le Plat Omar Pacha, Jaja Omar Pacha; sastojci: 12 zlica mljevenog
luka, 3 Zlice maslaca, 12 jaja, 12 Zlice ribanog parmezana. Prethodno zagrijati
pecnicu na 176 °C. U maloj tavi pirjajte (sotirajte) luk na maslacu da postane vrlo
mekan, ali ne i1 zapeCen. Prelijte jaja preko luka, pospite svako jaje sa sirom i
pecite oko 10 minuta u pecnici. Posluzite odmabh.

(2917). Eggs On A Dish, Omer Pacha (Oeufs Sur Le Plat A La Omer Pacha)
Melt a little butter on a dish that can go in the oven; when heated break in twelve
eggs, one beside the other, keeping the yolks whole; cook in a moderate oven for
five to six minutes. Fry in butter two ounces of chopped onions and as much cut-
up green peppers, add three gills of tomato sauce (No. 549) and half the quantity
of half-glaze sauce (No. 413) and white wine; reduce, not having it too thick, then
add bacon prepared by mincing unsmoked bacon; fry it in butter, moisten with
gravy (No. 404) and Madeira wine, then cook and reduce the moistening entirely;
pour this prepared sauce over the eggs or else serve in a separate sauce boat.



RM.S.'TITANIC

APRIL 12, 1912,

LUNCHEON.

ConsomMME PAYSANNE PeEA Sour
FILLETS OF WHITING
OmeER RaCEA Eeg WelsH. BARERIT
HaricoT Ox TAIL
BoiLED CHICKEN & BACON, PARSLEY SAUCE
FROM THE GRILL.
~ GRILLED MUTTON CROFs . - =
MASHED, STRAW & BAKED JACKET POTATOES

TAPIOCA PUDDING

GREENGAGE TART PASTRY
BUFFET.
MAYONNAISE OF SALMON
SOuSED HERRINGS POTTED SHRIMPS
PLAIN & SMOKED SARDINES

RoasT BEEF
RouUND OF SPICED BEEF
MeLTON Moweray PIE
Lame, MINT Sauce
VIRGINIA & CUMBERLAND HAm

BoLoGNA SAusace BrRAWN
CoRNED Ox TONGUE
LETTUCE BEETROOT TOMATOES

CHEESE.

CHESHIRE, STILTON, GORGONZOLA, EDAM,
CAMEMBERT, ROQUEFORT, ST. IVEL.

Iced draught Munich Lager Beer 3d. & 6d. a Tankard.

Jaja Omar Pacha se nalazila su se i na jelovniku potonulog broda Titanic. Za

svaki dan bio je predviden drugaciji jelovnik. Dana 14. travnja 1912 Titanic je
potonuo.



Alexis Benoist Soyer (4.2.1810 - 5.8.1858.) francuski kuhar slavu stekao u
Viktorijanskoj Engleskoj. Poznat je 1 po tome $to je pokuSao ublaziti patnje irske
sirotinje u Velikoj irske gladi (1845-1849) kao i poboljsati hranu u ratnim
uvjetima engleskih vojnika u Krimskom ratu.

Tijekom Krimskom ratu, pridruzio se engleskoj vojsci na svoj trosak i bio
savjetnik vojne kuhinje. Reorganizirao je osiguravanje vojne bolnice, dizajnirao
own field stove (poljski Stednjak) koji je uvrsten kao standardna oprema svake
pukovniji (,,Regimental cook” - ,pukovnijski kuhar®). Na taj nacin vojnici su
dobili adekvatan obrok, nisu bili pothranjeni ili umirali od trovanja hranom.
Napisao je A Culinary Campaign (Kulinarstvo kampanje) kao zapis aktivnosti u
Krimskom ratu.



SOYER’S KITCHEN FOR THE ARMY.

Recepti iz Skadra.
Dok je bio u Krimu, Soyer je slao pisma uredniku Timesa koji je ih je redovito
objavljivao zajedno sa mnogim naputcima (receptima).

Usoljena govedina i svinjetina La Omar Pasha (Stewed salt beef and pork a la
Omet Pasha)

Stavite u lonac za pirjanje oko £ 2 (90 dag) dobro natopljene govedine, izrezane
na osam komada, 72 1b (23 dag) usoljene svinjetine, podijeljena u dvije, a takoder
1 natopljena, %2 Ib (24 dag) rize, ili Sest punih Zlica; %2 1b (23 dag) luk, ili etiri
glavice srednje veli¢ine oguljene i narezane; 20z (5,6 dag) smedeg Secera, ili jedan
velika Zlica, 74 0z (6 g) paprike, 1 pet litara vode, pirjati lagano tri sata, uklonite
mast sa vrha 1 posluzite.

Prvi put sam napravio jelo za Sir John Campbell's kuhinju, nalazila se na vrhu
stjenovitog brda, okrenutog prema Sebastopolu, u blizini Cathcart's-brda. medu
istaknutim u€esnicima bili su pukovnik Wyndham, gospodin John Campbell, dr.
Hall (vojni inspektor u Krim) 1 drugi ¢asnici. Jelo je bilo odli¢no 1 dovoljno za
Sest osoba. Londonsko soljeno meso zahtijevati ¢e Cetiri sata nalijevanje, nakon
Sto se samo lagano kiseli.



(Receipt No. 1)

STEWED SALT BEEF AND PORK A LA OMAR PASHA

Put into a canteen saucepan about 2Ib of well soaked beef, cut in eight pomeces;
Ylb of salt pork, dividenda in two, and also soaked; “2lb of rice, or six
tablespoonsful; “2Ib of onions, or four middle-sized ones, peeled and sliced; 20z
of brown sugar, or one large tablespoonful; 40z of pepper, and five pints of water;
simmer gently for three hours, remove the fat from the top and serve. The first
time I made the above was in Sir John Campbell’s soup kitchen, situated on the
top of his rocky cavern, facing Sebastopol, near Cathcart’s-hill, and among the
distinguished pupils I had upon the occasion were Colonel Wyndham, Sir John
Campbell, and Dr Hall, Inspector-General of the Army in the Crimea, and other
officers. This dish was much approved at dinner, and is enough for six people,
and if the receipt be closely followed you cannot fail to have an excellent food.
The London salt meat will only require a four hours soaking, having been only
lightly pickled.



Krkljuga

Sastojci za tijesto: 0,50 dag brasna, 2,5 dl mlake vode, 1 Zlica ulja, 1 zli¢ica octa,
1 Zli¢ica soli.

nadjev: 2 pile¢a baraka, 2 pileca karabataka, 2 pile¢a krilca, 2 bijela mesa, 2
glavice luka, ulje, maslac, sol, papar.

Brasno prosijte, dodati sol, ulje, ocat i mlaku vodu. Zamijesite glatko tijesto,
podijelite na dva djela, oblikujte poluloptu 1 staviti na dasku posutu brasnom.
PovrSinu tijesta malo premazite uljem i pokrijte Cistom kuhinjskom krpom 1
ostaviti 30 minuta da stoji. Ocistite luk 1 sitno ga izreZite. Meso operite, obriSite i
skinite koZicu. U tavu stavite malo ulja, dodajte izrezan luk i prosuseno meso.
Temperaturu smanjiti i meso s lukom pirjajte oko 20 min. Dodajte po Zelji zacine,
malo soli i bibera. Ostaviti da se malo prohladi, a za to vrijeme razvijte kore. Kore
(dvije) razvlacite Sto vece 1 tanje. Kada je jedna kora razvucena, blago noZzem
povucite linije tj. podijelite na Cetiri dijela. Na drugi dio (znac¢i prvi ostavite
prazan) rasporedite batak, karabatak, bijelo meso i dva krilca. Poklopite prvim
praznim dijelom, premazite rastopljenom mjesavinom ulja i rastopljenog maslaca
(putra), stavite tre¢i dio, pospite przenim lukom (luka koji se s mesom przio) i na
kraju nanesite Cetvrti dio. Dobiti ¢e te pravokutnik, jednu stranu presavite (oko 5
cm) a veci dio pravokutnika preklopite. Na taj nacin trebate dobiti pravokutnik
veliine tepsije u kojoj ¢e te pe€i. Pripremljeno nadjeveno tijesto premazite
tj. isto uradite i sa drugom korom. Kada je kora pripremljena i nadjevena, stavite
je na prethodnu. Malo pritisnite rukom, premazite mjeSavinom rastopljenog putra
i ulja i stavite peci. Pecite na 220 °C oko 15 minuta, smanjiti na 200°C i nastavite
s pecenjem joS§ 20 minuta. Ponovo smanjite na 180 °C i nastaviti s peCenjem jo$
10 minuta u zavisnosti od peci (pe¢nica). Kada je peceno, prekrite vlaznom krpom
I ostaviti 10 minuta da se malo ohladi.

Na piti jasno je vidljiv nadjev (ocrtava se na tijestu) zato pri rezanju pazite. Drugu
nadjevenu koru, moze staviti pokraj prve, a ne preko nje.

Tesko je nabrojiti sinonime za krkljusu, skoro svako mjesto ima neki svoj naziv i
neke specifi¢nosti (finese) u pripremanju, ali se u sustini radi o istom jelu: uljevak,
razljevak, izljevak, prijesnac, presnac, loma, ljevusa, kljukusa, krkljusa, ljenopita,
lezibaba, mutivaca, pokljukusa, izlivaca, ulivaca, pitkusa, vrilica...



Predjela ili mala jela
Maslo
Sastojci: 4 1 ov¢jeg mlijeka, 3 dl vrhnja, 5 dl jako hladne vode.

Svjeze pomuzeno mlijeko procijedite, stavite u veci lonac 1 prokuhajte. Kad se
mlijeko ohladilo i spustilo na temperaturu od 37 °C ulijte vrhnje, dobro
izmijeSajte, poklopite i ostavite preko noci da se mlijeko ukiseli. Drugi dan dobro
izmijeSajte ukislo mlijeko. Kad se na povrSini mlijeka pojavi pjena kao Slag
dodajte hladnu vodu i dalje mijesajte sve dok smjesa na pocne poprimati kruci
oblik. Prvo se pojavljuju mrvice i nakon toga vece nakupine. Za lakSe mijeSanje
koristite elektri¢nu mijesalicu (mikser). Nastale nakupine malih grudica stavite u
gustu gazu i stiskajte nad istom posudom da u nju curi istisnuto mlijeko.
Strpljivim tiskanjem trebate dobiti ¢vrstu kuglu masla. Kuglu sada uronite u
hladnu vodu i malo je okrecite u njoj. Izvadite je, stavite u drugu posudu da se
ocijedi, i — dobili ste maslo.

Jos topli, ispeceni kruh ispod peke ili pe¢i, ili pogaca, namazan(a) maslom koje
¢e se upiti u topli kruh, malo posoljeno i uz kiselo mlijeko, posluzeno za dorucak
- spada u zaboravljena, tradicijska, jela.

Ov¢je kiselo mlijeko
Sastojci: 1 1 ov¢jeg mlijeka, 2 Zlice kiselog mlijeka.

Ovc¢je mlijeko skuhajte na umjerenoj temperaturi pazeci da ne zagori. Kad mlijeko
provri ulijte ga u zemljanu posudu (tako su nekad radili) i ostavite da se malo
ohladi. Hladno¢u mlijeka nekada su provjeravali prstom: ako uronjeni prst u
mlijeko podnese temperaturu dok izbrojite 10 — toplina je odgovaraju¢a. U ¢asu
stavite dvije zlice kiselog ov¢jeg ili kravljeg mlijeka 1 dvije Zlice kuhanog ov¢jeg
mlijeka. Promijesajte i ovako pripremljenu mjesavinu — maju, uspite i kuhano
ov¢je mlijeko. PromijeSajte, posudu poklopite, umotajte u ru¢nik ili neku drugu
deblju tkaninu, i sve stavite u pe¢nicu na temperaturu od 50 °C. Ostavite oko 3
sata da se ukiseli. Ukiseljeno mlijeko odlozite u hladnjak da se ohladi oprije
konzumiranja.



Tirit
Sastojci: 5 dag brasna, jaje, voda.

U brasno umutite razmucena jajem u malo vode. Trljajte medu dlanovima da
oblikujete mrvice, sitne kao zrna rize. Mrvice poprzite na maslu samo toliko da
ostanu meke 1 svijetle. Tako poprzene mrvice izmijeSajte sa mljevenim orasima
uz dodatak Secera.

Topa

Sastojci: maslac, mladi sir (svjezi mekani sir), masni sir (tvrdi sir), dimljenti sir,
kajmak, vrhnje, sol, 1 jaje.

U tavi na rastopljeni maslac stavite sve vrste sireva (tvrdi i dimljeni sir izrezite na
manje komade), kajmak 1 vrhnje. Koli¢ine prilagodite vaSoj potrebi 1 ukusu.
Topite na laganoj vatri mijeSaju¢i. Na kraju umijesajte razmuceno jaje i posolite
po ukusu. Maze se na vrucu lepinju (somun).

U nekim krajevima se pod nazivom topa podrazumijeva - mali okrugli hljeb.
Osnovno znacenje ove turske rijeci je: kugla, lopta, komad.

Kordunaska vrilica

Sastojci za tijesto: 8 dl vode, 50 dag braSna, malo soli,1 ¢asa ulja;

preljev L. : 1 velika ¢asa tople vode;

preljev I1.: 5 dl mlijeka, 2-3 Zlice vrhnja (mozete zamijeniti i kaymakom),1 Zli¢ica
maslaca, malo soli



Brasno stavite u ve¢u posudu 1 posolite. Vrelu vodu polako ulijevajte i mijeSajte
brzo drvenom kuha¢om. Smjesa ne treba biti rijetka i mogu biti grudice od brasna.
Ulje uspite u tepsiju (lim, protvan) i istresti smjesu od tijesta, mijesajte je na ulju
prvo drvenom kuhacom a zatim rukom dok se tijesto ne sjedini s uljem i postane
glatko. Rukama tijesto raspodijeliti po tepsiji. Vilicu zabadati u tijesto 1 Sarajte
tako da vrilica dobije svoje prepoznatljive Sare. U zagrijanoj pecnici na 250 °C
pecite dok ne porumeni, kada je pecena polijte je casom tople vode i vratite u
isklju¢enu peénicu.

Druga inacica: vrilicu prelijte preljevom od mlijeka: UmijeSajte mlijeko, vrhnje,
maslac i malo posolite.

Obje varijante posluzite uz salatu od mladog luka.

Rijec vrilica dolazi od vreti — kipjeti, kljucati.

Vrilica je pita od brasna, ulja 1 mlijeka. Tijesto se brzo zakuha klju¢alom vodom
(na sli¢an nacin se radi kukuruzni kruh; brasno se ,furi“ (prelije) klju¢alom
vodom), izradi na vrelom ulju i, poslije pecenja, zalije klju¢alim mlijekom.

Razlikujemo dvije vrste vrilica:

Vrilica (oparusa) slana,

Vrilica (oparusa) slatka od rijetkog pekmeza od jabuke koje se prelije preko
ispecene vrilice.

Sastojci: 60 dag starog kruha (kupovni, domacdi ili bilo koji bijeli koji se rukom
moze da se lomiti), 10 dag domaceg sira, 4 mal zliice kajmaka (ili maslaca), oko
1 | vode (ovisno o suho¢i kruha, sol.

U vecu posudu stavite vodu 1 sol, 1 zakuhajte. Istrgajte kruh vece komade
(palamare) i kad voda uzavre dodajte kruh. Smanjite temperaturu i nakon minute-



dvije odlijte suvisnu vodu. Ostavite je na dnu oko 2 cm kako bi se komadi
(palamari) krckali (isttha kuhati). Ostavite krckati nekoliko minuta, blago
promijeSajte, maknite s vatre, dodajte sir 1 promijeSajte. Prava popara se mora
razvlaciti (posebno ako je mladi sir).

Kod posluzivanja u tanjur na sredinu stavite malu Zli¢icu kajmaka ili komadi¢
maslaca (putra). PosluZuje se za dorucak, veceru ili kada se god uzZeli. Sve ostalo
je stvar ukusa, netko voli rjedu, a netko da se osjete komadi kruha.

Il inacica: kruh se skuha u mlijeku. Sir nije potreban, posluzuje se s malo maslaca
u sredini tanjura.

IT inacica

Sastojci: 2 zlice masti, 1 glavica crvenog luka, 1 Zlica (kaSika) usitnjenog
persinovog lista, 2 cijela jaja, 50 dag tvrdog kruha izrezanog na kocke, 1 dI
kajmaka, 1 lit. juhe od zelenja ili vode, sol.

Na masti isprzite luk, perSinov list i kocke kruha, zalijte juhom i kuhajte dok kruh
ne omeksa. Jaja i kajmak skrkljajte (umijesajte), zacine solju i dodaju na kraju.
Dobro mijesajte i ispecite.

Staro jelo na kojem su se generacije othranile. Domacice nisu bacale stari kruh
nego su ga ,,poparile” u vodi, pa odatle vjerojatno i naziv ,,popara“ - popareni
kruh. Tako se kaZe da je to sirotinjska hrana, u svim danasnjim dakonijama, upravo
¢e popara nahraniti 1 dusu.

Pripremala se 1 Cobanima, za dorucak, prije nego Sto se krenulo sa stokom.
Palamar; Balkanski turcizam; 1. uze kojim lada veze za obalu ili kotvu; 2.debeli
zeljezni klin (,,Puni puske, otpale ti ruke, /Sakom praha, a dva palamara.
Dakonija; prema puckom vjerovanju, posebno ukusna 1 slasna hrana za koju se
mislilo da ju jedu dakoni i sveéenici; poslastica, delikatesa.

Popara, korice ili kruh na ciganskoj masti

Kruh izrezite na male komadi¢e. U posudi zajedno s vodom rastopite mast.
Dodajte kruh, posolite po potrebi i poklopite. Povremeno promijesajte. Jelo je
gotovo kada je kruh mekan i blago zaprzen. Po Zelji mozete dodati malo crvene
mljevene slatke paprike. Posluzite toplo.

Od kruha su naj¢eS¢e ostajali upravo najtvrdi dijelovi kruha okrajci, odnosno
korice. U mast se stavila voda (da bi kruhu po posljednji put udahnula dusu) u nju
ubacili sitno narezani ostaci kruha, poklopili, i za nekoliko minuta, evo fine,
mekane a hrskave vecere! I opet, svemoguca mast koja sve popravlja.



Sirotinjska kajgana (sirotinjska pala¢inka)
Sastojci: 2 jaja, 2 Zlice masti (danas uzmite ulje ili maslac), malo mlijeka, sol.

Dobro umutite vilicom jaja, brasno, malo mlijeka 1 sol. Izlijte na prethodno dobro
zagrijanu tavu s masno¢om i pecite s obje strane dok ne porumeni.

Prije nego se pocelo koristiti kukuruzno brasno, kajgana se radila na obicnom
pSeni¢nom brasnu iz mlina.

Jajara

Razmutite 3-4 jaja, posolite i dobro ulupajte u mlijeku. Dodajte pregrst pSenicnog
ili kukuruznog brasna (pregrst; koli¢ina koja stane u dlanove sastavljene u obliku
posude) 1 izmijesajte u jednoli¢nu smjesu. Ne smije biti ni gusto ni rijetko. Smjesu
istresite u podmazani pleh (tepsiju, tevsiju), prelijte rastopljenom mascu i ispecite.
Umjesto kukuruznog brasna mozete uzeti i pSenicno, koje se koristilo samo za
kolace.

QGrusa

Priprema se kao jajara, samo Sto se umjesto mlijeka koristi gruSa (gusto mlijeko
nakon $to se krava oteli).

Moca

Umutite 2 jaja s pregrsti pSeni¢nog brasna (ili kukuruznog, naputak je stariji od
pojave kukuruza na naSim prostorima) i malo vode. Prelijte u tavu na vrucu mast
1 ispecite kao palacinku.

Pregrst — sastavljeni dlanovi u obliku posude; koli¢ina ¢ega Sto moze stati u tako
sastavljene dlanove.



Cimbur

Priprema se sli¢no kao 1 moc¢a samo s vise jaja 1 s malo brasna (toliko koliko se
moze stati medu prstima jedne ruke) i bez vode.

Cimbur se nosio, kao gotovo jelo u posudi u kojoj se pripremalo, rodilji prije
poroda. Tipi¢ni primjeri su: Cimbur sa prasom (poriluka), ¢imbur od mladog luka,
¢imbur od crvenog luka.

Priganice

Zamijesi se tijesto od pSeni¢nog brasna, umutit s jednim ili viSe jaja, dobro
izmije$a i ostavi malo da odstoji. Pripravlja se gui¢e nego za paladinke. Zlicom,
umocenom u hladnu vodu, uzima se pomalo 1 stavlja na vru¢u mast ili maslo
(danas u ulju) priga (przi; prigati, prgati; prziti, poprziti) do zlatnozute boje. Uz
vruée priganice se prismace (posluzuje) sir iz mjesine (sir mrvljenac) ili pekmez.
Nekadasnje omiljeno seosko jelo, danas se nazalost sve manje radi i odlazi u
zaborav.

Potkriza od kruha

Stari kruh ili pogacu izreZite na kriSke 1 stavite u zamaSceni pleh. Prelijte
rastopljenom masc¢u i pecite dok ne porumeni i prelijte s malo kljucale (vrele)
vode. Dopecite dok se ne skori. Vruce prelijte vrhnjem i odmah posluZite.

Kriske kruha s koprivama

Sastojci: 25 dag kopriva (koje ste ve¢ ranije ,,pofurili* —blanSirali, 1 usitnili), 2
zlice tvrdog masnog ovc¢jeg sira, 2 jaja, 1 ¢eSanj ¢eSnjaka, sol, papar, 1,5 dl vrhnja,
kriSke starog kruha.

Namazani pleh (nekad mascu, danas maslacem ili uljem) pospite kosanim
ceSnjakom, stavite kriSke kuha 1 pospite ve¢ ranije pripremljenim koprivama.
Preko kopriva slazite kolutove jaja i preko jaja ribani sir. Posolite, prelijte vrhnjem
I pecite u zagrijanoj peénici 10-12 minuta da se zapece. Posluzite vruce.



Banijska cicvara

Sastojci: 0,5 — 1 1 domaceg kiselog vrhnja, Saka oStrog brasna, 2-3 jaje, sol.

Pripremite pola do jedne litre hladnoga domacega kiseloga vrhnja maksimalne
masnoce. Najprije u malo hladnoga mlijeka dobro umutite brasno, tako da ne bude
grudica. Tome dodajte razmucena jaja (najbolje ono iz kokoSinjca). Sjedinite sa
vrhnjem. Na kuhinjskoj pe¢i neprekidno mijesajte drvenom kuvacom samo za tu
namjenu, dok se po povrSini ne po¢nu skupljati kapljice masnoc¢e. Uklonite na
slabiju vatru (rub Stednjaka) 1 mijesSajte dok ne postane gusta masa, zlacane boje 1
sve dok se maslo ne odvoji na povrsinu. Posolite po okusu. Dobra cicvara mora
biti jako masna, ustvari, plivati u maslu, koje se moze, na kraju, ocijediti. Ali i
tunjkati s toplom pogac¢om.

Jelo koje je nekada bilo skupo i pripravljalo se za najbolje (najdraze) goste.
Posebno su ga punice pripremale za svoje zetove.

Ko se najede cicvare u nedjeljno jutro, cijeli dan vise nece pitati Sto ima za pojesti.
Banijska cicvara je doradeno staro jelo — belmuz.

Belmuz

Svakodnevno jelo balkanskih stocara, priprema se od mladog ov¢jeg sira i
kukuruznog brasna uobicajeno za Purdevdan.

Tradicionalna priprema: ocijedenu grudu sira posolite 1 stavite u kotli¢ (kotli¢ na
verigama ognjiStu) na vatru 1 topite uz stalno mijeSanje, drvenom kuha¢om, dok
se ne stvori zuta masnoca 1 sve pretvori tekuce stanje. Skinite s veriga i1 ostavlja
pored ognjiSta na zagrijane kamene ploCe. Potom se skida s komastre (lanca,
veriga) 1 odlozite kraj ognjiSta na zagrijanu kamenu plocu. U otopljeni sir
umijeSajte kukuruzno brasno (ili kombinaciju kukuruznog 1 bijelog brasna ili
projinog brasna). Mijesajte dalje dok se sve kuha u vlastitoj masno¢i i na povrsini
ne stvori maslo.

Tocan naputak ne postoji, jer svako ima neku ,,svoju tajnu®.

Otprilike je potrebno oko 1 kg ov¢jeg punomasnog sira (ili mladog kravljeg sira)
1 otprilike Salica (za bijelu kavu) projinog brasna.



Prilozi za juhu 1 meso

Rezanci za juhu: rezance pravi ovako: u jedno jaje umesi toliko cvajera ili glat-
nulera koliko treba da bu cvrsto. To rasuces u Cetiri trake i prevines pa fino
narezes.

Mlinci: uzmi mele (brasno), vode, masti, soli, moZe i ne mora jedno jaje, a i malo
germe da bole zideju. To cvrsto umesis, rasuces i peces na plosci (misli se na
peci). Pecen zlomis, ofuris, ocedis i stavis na mast od purana.

Domac¢i rezanci — temeljni naputak, koji se razlikuje samo po koli¢ini jaja,
obzirom da li su se radili za svaki dan ili blagdan.

Na 1 kg brasna stavlja se 9 jaja i malo soli. Tijesto dobro izradite, napravite
nekoliko ,,loptica, prekrijte ih ¢istom kuhinjskom krpom i ostavite pola sata da
odstoje. Kad se tijesto diglo, razvaljajte, ostavite da se malo prosusi, narezite na
trake, trake slozite jednu na dugu i poprecno rezite na zeljenu finocu - Sirinu (tanke
za juhu, debele/Siroke za prilog). Od istog tijesta mozete napraviti ,,trenu kasu®,
tijesto ribati na ribez i pustiti da se malo prosusi i tada ukuhajte.

Prilozi za divljac: ros¢i¢i od krumpira, savitak od krumpira i okruglice od kruha
sa ¢varcima



Skrob (skrob)

Priprema se od vode i brasna (je¢menog, raZzenog, pseni¢nog, kukuruznog a 1
zobenog (u ratnim prilikama). Voda se stavi u bakreni kotli¢, posoli i zavre (mora
kljucati). U klju¢alu vodu rukom se polako sipa i mijeSa brkljom da se zgusne.
Mora se mijesati kako se ne bi napravile grudice. Pri kraju kuhanja u skrob se
stavi malo kajmaka 1 malo ohladeno posluzuje.

Skrob se radio na ognjistu. Brklja — drveni Stap, palica, s izdancima, rogovima;
brk — uzak $iljast kraj, koplja, noza, vrh; brklja — suh brk (grana) na stablu.

GrusSevina, ovcenik

Pravi se od ovc¢jeg slatkog mlijeka u jesen kada je mlijeko najguscée (ima najvise
masnoce). Netom pomuzeno mlijeko kuha se na laganoj vatri uz stalno mijesanje
dok ne postane gusto kao rijetki pekmez. Skine se s vatre, posoli, promijesa i
ostavi hladiti. Posluzuje se ohladeno s toplom pogacom.

Bijeli Zganci (kacamak, palenta, pura)
Sastojci: 80 dag krumpira, oStro brasno, 5 dl vrhnja, maslac, sol.

Krumpir ogulite, izreZite na kockice 1 skuhajte u osoljenoj vodi. Kad je krumpir
skuhan zgnjecite ga u vodi, 1 polako sipajte brasno uz stalno mijesanje kako bi
dobili kompaktnu smjesu. Mijesajte pola sata na laganoj vatri kuhac¢om za Zgance
(plosnata kuhaca). Domace vrhnje kuhajte dok se voda ne pokuha 1 postane gusto.
Zgancima dodajte maslac i sol, nauljenom Zlicom oblikujte Zliénjake i stavite u
zdjelu. Prelijte prokuhanim vrhnjem.

Ovako pripremljene Zgance nekada su jeli prije odlaska na tezacke poslove. Danas
mozZete posluZiti kao predjelo ili kao prilog Zeljenom jelu.

Kacamak je kasasto, jako jelo koje se sprema od pSeni¢nog, heljdinog, jeCmenog
ili kukuruznog brasna 1 sluzi se sa sirom 1 kiselim mlijekom. Smocanim
kacamakom se naziva onaj kome se dodaje sir, odnosno kajmak koji se dugo
mijeSa drvenom Zlicom.



Banijski Zuti zganjci (zganci)
Sastojci: kukuruzno brasno, voda, sol, mast, mlijeko.

U posudi zagrijte vodu. Zamijesite braSno s vodom i dodajte sol. ZamijeSana
smjesa ne smije biti ni pretvrda ni meka. Smjesu istrgajte na komadice veli€ine
Sljive 1 stavite ih u posudu s kuhanim mlijekom. Posluzuje se toplo ili hladno.
Umjesto mlijeka zganjci se mogu preliti juhom od graha i kupusa.

Zgance su posluzivali zadinjene kajmakom ili slaninom izrezanom na kockice, a
neki uz kiselo kuhano mlijeko. Cobani su Zgance oblikovali rukama u guku
(loptica; u Hrvatskom primorju pod tim pojmom podrazumijevaju udariti, iz Sale,
nekoga Sakom (gukom) u leda) u sredinu stavili kajmak, nosili je u rukama 1 18li
stoci jedudi je.

Banijski bijeli Zganjci
Sastojci: brasno, voda, sol, mast, mljevena crvena paprika, luk.

U posudi zagrijte vodu. Zamijesite brasno s vodom i dodajte sol. ZamijeSana
smjesa ne smije biti ni pretvrda ni meka. Istovremeno na masti poprzite luk
1zrezan na komadice veli€ine nokta. Tijesto istrgajte na komadice veliCine Sljive 1
prelijte masti i lukom pirjanim na masti, Pospite sve crvenom mljevenom
paprikom. Posluzite na suho bez priloga.

Prova (proja)

Kukuruzno brasno zamijesite s virucom vodom bez soli. Da bi se brasno bolje
vezalo u jednoli¢nu smjesu dodajte zlicu pSeni¢nog brasna. Smjesu prelijte u
podmazani plej (pleh, provtan, tepsiju) i malo ,,umijte* hladnom vodom da bi kora
bila glatka. Pecite u vreloj pecnici.

,umiti* podrazumijeva povrsinu lagano premazati vodom. Za to ¢e vam najbolje
posluziti jedno od pomagala u kuhinji — peruska, osuseno gusje krilo s perjem.



II. macica
Prova (zimski kola¢ za ,,nezapovidane svece**)

Sastojci: 1 dl kukuruznog brasna, 1 dl Secera, 4 jaja, 2-3 Sake strugane bundeve
(oko 30 dag), 1 dl otopljene masti, 1dl mlijeka, sol i sitni Secer.

Jaja i Secer pjenasto umutite, dodajte brasno, struganu bundevu i sol, razrijedite
mlijekom i mas¢u. Pecite na umjerenoj vatri dok ne porumeni. Kad je peceno,
pospite sitnim Sec¢erom 1 sluziti toplo.
*Sve nedjelje i neke svetkovine su zapovjedni blagdani, tj. dani kada katolici
imaju obavezu oti¢i na misu 1 uzdrzavati se od teskih poslova. Zapovjedane
svetkovine variraju, ovisno o tradiciji.

Cvrkana palenta

Skuva se palenta u manjim botama (grudama). Iskrene se u padelu (plica, veca
Serpa). U posebnoj posudi raskravi se mast da cvrci i njome polije (zacvrka)
palenta. Malo se promjesa.

Palenta sa prelivom - za¢inom

Sastojci: 4 Salice vode od 2,5 dl, 50 dag kukuruznog brasna (po mogucnosti
mljevenog u vodenici, mlinu), 1 Zli¢ica soli )po mogucnosti morske), ravna
kasic¢ica morske soli, 1-2 zlice ulja (mozete pripremiti i bez ulja), 7,5 dl
punomasnog domaceg mlijeka, 1-2 kosanog ¢eSnja ¢esSnjaka, 2 Zlice kajmaka,.

Na stari sparhet (Sporet) na drva stavite tesku Serpu, sa debelim dnom, od tu¢enog
debelog lima, sadrzine 3-5 litara, ili sve pripremite na ognjistu (ako postoji). Kada
posoljena voda prokljuca, lagano sipajte brasno za palentu (dio po dio) uz stalno
mijeSanje. Palenta se brzo zgu$njava 1 na dnu se uhvati korica, tako da se palenta
vise pece nego kuha, i stvaraju se tvrde bote (grudice). Kuhajte (pecite) palentu
oko 20-tak minuta. U drugoj, manjoj serpi od 1, 5 I. skuhajte preliv - zacin, od
punomasnog mlijeka koje ste malo posolili. Posoljenom mlijeku, kad uzavri
(zakuha, provri) dodajte, uz lagano mijesanje, 2 Zzlice kukuruznog brasna, ne
zaboravite smanjiti vatru. Kad se po¢ne zguSnjavati maknite s vatre 1 dodajte
kosani ¢eSnjak 1 pune 2 Zlice kajmaka. Sve lagano izmijeSajte u jednoli¢nu smjesu.
Posluzite u drvenim zdjelama i drvenim zlicama.


http://hr.wikipedia.org/wiki/Zapovjedni_blagdani
http://www.coolinarika.com/namirnica/sol/

Krtola tu¢ena — jelo od krumpira

Krumpir se skuha pod korom (u kori) ili oguljen i stu€e (protisne), stavi se malo
kajmaka ili masla, popapri po zelji, promijesa i posluzuje kao prilog uz meso,
mahune, kupus (zelje).

Krumpir u tepsiji

Oguljeni krumpir iskrizajte (izreZite) 1 pomijeSajte sa solju i lukom izrezanim na
rezance. Rastopite mast u tepsiju (plehu, limu za pecenje) i kad je vruca stavite
krumpir, pecite u zagrijanoj pec¢nici ili, kako se to nekad radilo, pod pekom.
Ponegdje su ovako pripremljen krumpir podlili s malo vode, onoliko koliko stane
U Sefarku, sevarku — kutljacu, Seflju. Peklo se u zagrijanoj pe¢nici oko 45 minuta.
Najbolji su ono koji su se prigorili za dno.

Kuhani krumpir sa sirom

Neoguljeni krumpir skuhajte 1 ocijedite. Svaki od ukucana uzeo bi po jedan
(krumpir u kori), ogulio ga i jeo sa sirom iz mjesine ili kajmakom.

Jelo koje se Cesto pripremalo kad je trebalo brzo i jednostavno neSto pojesti
navecer kako bi se stiglo na sijelo ili nekud u posjete.

Sir iz mjeSine; ov¢ji sir koji je odstajao (fermentirao) u ov¢joj kozi. Sir su nazivali
- misni sir, sir mrvljenac, koristio se za pite 1 ustipke.

Cocka (Krompir sa kiselim mlijekom)
Sastojci: krumpir, kiselo mlijeko, sol.

Krompir skuhajte u ljusci, ogulite, izreZite na manje komade 1 stavite u posudu.
Polijte kiselim mlijekom 1 odmah posluzite.



,Marijasi* od krumpira

Krumpir ogulite, izreZite na ploske i kuhajte ga u slanoj vodi. Vode ne smije biti
puno jer se kad je krumpir kuhan u vodu treba dodati brasno 1 sve skupa izmijesati.
Kad ste to uradili iskoSite luk 1 poprzite ga na masti. Luk dodajte krumpiru 1
1zmijeSajte sve zajedno. Zacinite solju 1 paprom 1 po Zelji mljevenom crvenom
paprikom. Zlicom ili kuhaom uzimajte manje komade i kratko poprzite na
zagrijanoj masti. Posluzite toplo.

Podlanica

Sastojci: 12 velikih krumpira, 2 dl vrhnja ili mlijeka, 5 Zlica brasna, 2 jaja, sol,
papar, mast.

Oguljeni krumpir izribajte, stisnite da izade voda 1 izmijeSajte s vrhnjem, jajima,
braSnom soli 1 paprom. Oblikujte podlanice (deblje palacinke veli¢ine dlana) 1
ispecite na zagrijanoj masti. Ispecene 1 jo§ vruce podlanice premazite guscjom
masti, 1 izrezite na kvadrate. Odmah posluzite kao meze uz rakijicu ili neko drugo
zeljeno pice.

Grahovi Zganci
Sastojci: 50 dag graha, 10 dag bijelog brasna, sol, 5 dag svinjske masti, 4 dag luka.
Grah skuhajte, zatim ocijedite i protisnite (propasirajte). U vodu u kojoj se kuhao

grah dodajte brasno i pripremljen grah, posolite i kuhajte na laganoj vatri stalno
mijeSajuci. Kuhane Zgance oblikujte zlicom 1 prelijte poprzenim lukom na masti.



Guzvara od kopriva

Sastojci: Y2 kg kora (jufke) za pitu, 40 dag sira (kravlji ili ovcji), 4 jaja, 3,5 dl
kiselog vrhnja, 1 kg kopriva, 1 Zlicica soli; preljev: 0,5 dl ulja (nekad mast ili
maslac), 0,5 dl vode, 5 dag sira, 1 dl kiselog vrhnja, 1 jaje.

Koprive ocistite, operite, prelijte kipu¢om vodom, poklopite 1 ostavite 10 minuta.
Izvadite 1z vode, ocijedite, sitno iskoSite 1 pomijesajte sa usitnjenim sirom, kiselim
vrhnjem, umuéenim jajima i posolite. Dobro ujednafeno izmijeSanu smjesu
ravnomjerno nanosite na svaku koru premazanu mjesavinom ulja i vode. Spojite
dijagonalno krajeve kora, skupite u guzvu (zguzvajte), okrenite zguzvani dio na
dno namazanog pleha (nekad mas¢u, danas maslacem ili uljem). Postupak
ponovite sa svakom korom dok ne utroSite nadjev i kore. Tako pripremljenu
guzvaru pecite u zagrijanoj pecnici na 200 °C oko 10 minuta, smanjite
temperaturu na 180 °C i nastavite peci jos 25-30 minuta. Na 10 minuta prije kraja
prelijte guzvaru mjeSavinom umucenog jajeta, usitnjenog sira i kiselog vrhnja.
Ispecenu piti pokrijte ¢istom kuhinjskom krpom da se malo ohladi.

Ovako pripremljenu guzvaru neki su nazivali i pita sukanica. Guzvaru ili sukanicu
takoder su razli¢ito 1 pripremali prije pecenja. Nakon S§to je slozena u pleh (tepsiju)
iskriza se (izreze) na komade osim sredine, zalije kajmakom ili maslom 1 ispece.

Palacinke od projinog brasna 1 kopriva

Sastojci za tijesto: 30 dag projinog braSna (kukuruzno brasno), 4,5 dl mlijeka,3
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maslaca, 1 glavica luka, 35 dag svjezeg kravljeg sira, sol, papar, ulje (nekad mast).

Pomijesajte brasno 1 sol, dodajte hladno mlijeko 1 sve izmijeSajte. Umutite jaja,
dodajte brasnu 1 mlijeku 1 izmijeSajte u ujednacenu smjesu. Gustoca mora biti
takva da mozete ispeci palacinke. Pokrijte Cistom kuhinjskom krpom i ostavite 20
minuta.

Koprive ocistite, operite, prelijte kipu¢om vodom (,,pofurite” — blanSirajte),
ocijedite 1 iskoSite. Luk iskoSite 1 na rastopljenoj masnoc¢i (nekad mast danas
maslac ili ulje) poprzite do postane staklast. Dodajte koprive i1 zaCinite. Pirjajte
0ko 3-4 minute uz stalno mijesanje.

Zagrijte masno¢u u posudi za pecenje palacinke 1 ispecite palacinke. Gotove
palaCinke stavite u podmazani pleh, premazite nadjevom od kopriva, pospite
sirom, 1 prekrijte drugom palacinkom. Tako redajte palacinke i nadjev dok sve ne
utroSite. Na vrhu mora biti palacinka.



Pecite u zagrijanoj pe¢nici na 220 oko 4-5 minute da se sir malo rastopi. PosluZite
vruce.

Hajducka orehnjaca

Sastojci: 1 kg oraha, 3 glavice luka, 5 CeSnja CeSnjaka, 5 ljutih papricica (feferoni),
zlic¢ica sol.

Orahe ocistite, stavite u tucak (obi¢no je bio od drva), 1 istucite. Luk iskoSite 1
pomijeSajte s orasima, dodajte kosane ljute papricice i kosani ¢eSnjak. Posolite,
sve dobro pomijesajte i stavite u drveni duboki tanjur.

Jednostavna projara

Sastojci: 3 jaja, 1,5 Salica mlijeka, Y4 Salice ulja, sir (po Zelji), 2 zli¢ice praska za
pecivo, sol, 10-12 Zlica kukuruznog brasna.

Umutite jaja, dodajte mlijeko, ulje, sir, prasak za pecivo i1 na kraju brasno do
zeljene gustocCe. Prelijte u namasceni pleh (nekad mascu, danas maslacem),
zagrijte pecnici na 250 °C i pecite na temperaturi od 220 °C oko 20 minuta.

Trganci
Sastojci: 30 dag brasna, 2 jaja, sol, voda, mast, slanina (ili Sunka)

Od brasna, soli, jaja i vode umijesite tvrdo tijesto kao za mlince. Prstima trgajte
(otkidajte) manje komadice veli¢ine 1-2 cm i ukuhajte u vreloj vodi. Izvadite i
ocijedite. Na masti poprzite izrezanu slaninu (ili Sunku) dodajte kuhane i
ocijedene trgance, zacCinite i posluZite.

Trganci su tradicionalno tezacko jelo. Pripremali su sa razmucenim jajima (prelili
su se preko trganaca na zagrijanoj masnoci) i sve zajedno ispeklo. ,,Bogatije* kuce
su prelijevali trgance usitnjenim sirom i vrhnjem, a ,,siromasnije* naribanim



prevrelim sirom i konzumirali sa salatom od radi¢a. Trgance posluzite kao odli¢an
prilog mesnim jelima pripremljenim u umaku. U tradicionalnoj kuhinji, Posavine
I Turopolja, trganci su bili muzacko ili seljacko - tezacko jelo. Posluzivalo se s
jajima (cvrtjem, kajganom).

Gnjecavi grah

Bijeli grah dobro skuhajte tako da se pocne raspadati. Procijedite, malo ga
protisnite ga zlicom (ne u kaSu), posolite, dodajte dosta kosanog ceSnjaka,
izmijeSajte 1 prelijte rastopljenom masti ili toplim uljem bez zaprske.

Podlanica od graha

Skuhajte 25 dag graha, ocijedite, ohladite 1 dobro izgnjecite. Sitno iskoSite luk 1
malo ga poprzite. Ohladenom grahu dodajte ohladeni luk, kosano perSinovo lisce,
sol, papar, mljevenu crvenu papriku, kosani ¢eSnjak i1 malo brasna. Sve dobro
izmijeSajte 1 oblikujte podlanice ( odreske, Snicle), uvaljajte ih u brasno ili krusne
mrvice, umucena jaja i isprzite na zagrijanoj masnoci (mast ili ulje). Posluzite kao
prilog uz meso ili glavno jelo uz Zeljenu salatu. Mozete u podlanice umijesati 1
malo kosanih ljutih paprika da dobiju ljutinu.

Podlanica, 1. dlan, Sirina dlana; 2. Mjera duzine koja odgovara razmaku vrha
palca 1 vrha malog prsta. U ovom smislu mozZete koristit 1 kulinarski pojam —
odrezak, ,, snicl .



Pirjane mahune

Kratko prokuhane mahune pirjate na masti zajedno s izrezanim ceSnjakom.
Pospite mljevenom crvenom paprikom i posolite. Posluzite odmah same ili kao

prilog.

Zapeceni poriluk

Sastojci: 1 kg poriluka, 2 raj€ice, mast, kosani persin, 1 Zlica krusnih mrvica, 4
jaja, 2,5 dl vrhnja, sol, papar, 2-3 ¢esnja ¢eSnjaka.

Poriluk odistite, uzduzno ga prerezite i dobro operite. Stavite ga u kipucu vodu,
kratko prokuhajte (oko 10 minuta), ocijedite 1 nareZite na komade. Na masti
poprzite grubo narezan €eSnjak i izvadite ga iz masnoce. Na ulje stavite poriluk 1
kratko poprzite, posolite, popaprite i pospite kosanim perSinom. Zemljanu posudu
premazite maS¢u, na dno stavite polovicu koli¢ine poriluka, slozite polovice
rajCice, pospite krusSnim mrvicama i prekrijte preostalim porilukom. Izmijesajte
jaja, dodajte vrhnje, poparite i posolite po zelji. Prelijte poriluk. Pecite u zagrijanoj
pecénici na 200 °C 20 minuta.

Zeljara — projara sa zeljem

Sastojci: 2 Salice kukuruznog brasna (Salica od 100 ml), 2 Salice pSeni¢nog brasna,
Y vrecice praska za pecivo (1 zli¢ica), 1 Zlicica soli, 4 jajeta, 1,5 Salica ulja, 1
Salica mlijeka, 2 dI kiselog mlijeka, 1 kg zelja (manja glavica).

Zelje operite, izrezite korijen 1 izvadite listove. Lijevu 1 desnu stranu lista
preklopite 1 po duzini izreZite na dvije/tri trake. Trake bi trebale biti Sto duze da
dobijete karakteristi¢ne Sare zelja i neravnu gornju povrsSinu. Od ostalih sastojaka
umijesite tijesto, samo kuhacom (ne rukama). Dodajte zelje 1 jo§ malo
promijeSajte. Izlijte u pleh namazan mas¢u (danas se koristi ulje ili maslac) 1
Ispecite u zagrijanoj peénici.

Neke domacice su prije pe¢enja malo posule sezamom, §to nije izvorni naputak
Zeljara se posluzivalo i uz kiselo mlijeko.



Pita od svjezeg zelja

Sastojci za kore (jufke): 50 dag brasna, 2,5 dl mlake vode, 2 Zlice ulja, 1 Zlica
octa, 1 zli¢ica soli; 1 jaje; za nadjev: 1 glavica zelja (1-1,2 kg) 2 Zlice ulja, dag
ovcjeg sira, 4 ¢eSnja ¢eSnjaka, 1 Zliica mljevene crvene paprike, 3 lista lovora,
sol, papar.

Izradite ne pretvrdo tijesto za koru od navedenih sastojaka tako da ga mijesite 15
minuta rukama. Podijelite ga na dva dijela, manji poklopac i veéi kora, svaki dio
jo$ malo izmijesite, namazite malo uljem (nekad maSc¢u), stavite na Ccistu
pobrasnjenu dasku i ostavite pola sata da odlezi. Kore rukama razvucite (nemojte
valjati valjkom za tijesto) onoliko koliko vam je pleh za pecenje velik s dodatkom
za visinu stranice pleha. Namazite pleh (nekad mas¢u, danas uljem ili maslacem),
stavite razvucenu koru i na nju ohladeni nadjev.

Nadjev: zelje izrezite kao za salatu, dodajte lovor, ¢eSnjak izrezan na listice i
stavite na malo zagrijanu masnocu. Poprzite do zlatnozute boje uz mijesanje. Pri
kraju pirjanja dodajte mljevenu crvenu papriku (budite oprezni, sastav u posudi
ne smije biti prevruce jer ¢e se paprika karbonizirati i sve pokvariti), sol, papar,
promijesajte 1 joS 5 minuta pirjajte. Maknite s vatre, dodajte izmrvljeni ov¢ji sir 1
ostavite da se ohladi.

Drugi, manji dio tijesta razvucite i poklopite nadjev. Tijesto koje je malo padalo
preko stranica pleha vratite na poklopac pite, malo ga naguzvajte kao vijenac.
Premazite razmucenim jajem s nekoliko kapi vode.

Pecite na 220 °C oko 20 minuta, poklopite alufolijom i nastavite peéi jo§ 10
minuta na 200 °C, smanjite temperaturu na 180 °C i pecite jo§ 10 minuta. Pe¢enu
pitu pokrijte ¢istom kuhinjskom krpom koju ste malo navlazili. Ostavite desetak
minuta hladiti 1 posluZite.

Umjesto ov¢jeg sira mozete koristiti 1 tvrdi kravlji sir. Kad je zelje poprzeno, kad
uvene sva tekucina, izvadite lovor.



Pita od kiselog zelja (kupusa) i krumpira

Sastojci: 45 dag brasna, sol, 3 dl mlake vode; nadjev: 0,5 kg kosanog kiselog zelja
(zelje, kupus ribanac), 2 srednja krumpira, 4 ¢eSnja ¢eSnjaka, 1 Zli¢ica Secera, 3
zlice ulja, 1 zli¢ica mljevene crvene paprike, sol, papar.

Dobro izradite tijesto od brasna, vode 1 soli. Oblikujte loptu, premazite je uljem i
ostavite da odstoji na sobnoj temperaturi, oko pola sata, pokriveno ¢istom
kuhinjskom krpom. Razvaljajte nekoliko manjih kora (jufki) ili jednu veliku.
Koru ili kore poprskajte uljem, namazite nadjevom koji ste napravili na slijede¢i
nacin: zelje operite, dobro ocijedite 1 malo poprzite na ulju. Dodajte Secer, kosani
ceSnjak, mljevenu crvenu papriku, sol, papar i na kockice izrezan krumpir. Sve
dobro promijesajte, ostavite da se ohladi prije nego stavljate na koru. Pleh
namazite uljem, slozite u njega koru/kore i pecite u zagrijanoj pe¢nici na 180 °C
oko 40 minuta. PeCenu pitu poprskajte hladnom vodom, pokrijte cistom
kuhinjskom krpom i ostavite da se malo prohladi.

Posna pita se radi na ulju, dok se svaka druga radi na maslacu a pleh se po starom
obi¢aju namaze masc¢u. Takoder se ne posna pita poprska ili premaze pivom prije
pecenja.

Krtolac¢a (pita od krumpira)

Krtolaca je pita pripremljena od krtole (krumpira) koja se najprije skuha i stuce,
zatim se zavije u kore (juftke) od pSeni¢nog brasna, zacini sirom, kajmakom,
maslom ili uljem, 1 ispece u tepsiji (plehu) ili pod sacem (pekom). Posluzuje se s
kiselim mlijekom ili varenim mlijekom (kuhanim mlijekom).

Krtolaca ili krumpirusa

Sastojci: 1 kg krumpira, glavica luka, 1-2 ¢eSanja ¢esSnjaka, 50 dag brasna, 15 dag
maslaca, sol, papar;

jufka (kora) za slatke pite; sastojci: 1 kg brasna, 1 jaje, 2 dI vode, na vrhu noza
soli.

Brasno stavite na radnu povrsinu u obliku stoSca, na vrhu napravite udubljenje i u
njega razbijte jaje. Dodajte na vrhu noza soli i s mlakom vodom zamijesite tijesto.
Tijesto mora odstajati 10-15 minuta. Nakon toga podijelite ga u loptice. Neka
odstoji 10 minuta. Razvaljajte Sto tanje kore (jufke) 1 ostavite susiti. RazreZite ih
na veli¢inu 1 oblik lima (tepsije, protvan) i redajte red po red a izmedu nadjev vec
prema zelji kakvu pitu radite.



jufka za slane pite; sastojci: 1 kg brasna, sol, Zlica ulja, 3 dl mlake vode.

Sa brasno postupite ka u prethodnom receptu 1 u udubljenje stavite sol, zlicu ulja,
mlaka voda.

Napravite tvrde tijesto. Podijelite ga na 4 dijela, stavite ih na brasno i pustite %2
sata da odstoje. Poslije razvaljajte u tijesto — jufke. Jufke uvijek morate malo
prosusiti.

Krumpirusa (krompirusa)

Krumpir ogulite, isjeckajte na kockice. Dodajte isjeckani luk, posolite i popaprite.
Tako pripremljen nadjev rasporedite po jufki i urolajte u kolutove. Pecite oko pola
sata u zagrijanoj pecnici. Kada je pita gotova, mozete je preliti kajmakom
rastopljenim u malo vode 1 opet zapeci.

Kordunaska (po)kljukusa

Sastojci: 20 dag krumpira, 25 dag braSna, 1 vre€ica praska za pecivo, sol, papar,
1 glavica luka, 1 ¢eSanj CeSnjaka, 1 Salica mlijeka (ili vode), 1 jaje, 2 zlice
rastopljenog maslaca, 1 Zlica ulja.

Krumpir ogulite, izribajte ga u braSno s praskom za pecivo, posolite, popaprite,
izribajte luk 1 dodajte ga zajedno sa zgnjeCenim ceSnjakom, prelijte s vodom 1
umijesite tijesto nesto gusce nego za palacinke. Smjesi dodajte razmuceno jaje s
rastopljenim maslacem 1 ulje. Dobro izmijeSanu jednoli¢nu smjesu izlijte u
podmazani pleh i pecite u zagrijanoj pec¢nici na 250 °C 45 minuta. Kad porumeni
izvadite, izrezite na kvadrate i prelijte po Zelji: izmijeSanim kiselim vrhnjem s
usitnjenim ¢eSnjakom dok je jo§ vruce ili ohladeno s kiselim mlijekom.

Jedna od inadica kljukuSe je 1 s krumpirom. Jednostavno jelo koje se lako
priprema a bilo je popularno, nekada, kao jedno od jela na svadbama i pri odlasku
mladih u vojsku.

Kljukusa je tradicionalno bosansko jelo s krumpirom i jedno od najpoznatijih jela
u Bosni. Potice jos iz osmanskog doba, a zbog njezine relativno lake pripreme je
jedno od osnovnih jela starobosanske kuhinje. Kljukusa je bila delikatesa i pravila
se najcesce u posebnim prilikama.



Slane pogacdice sa sirom
Sastojci: 25 dag sira, 25 dag maslaca, 25 dag braSna, malo soli, 1 jaje.

Umijesite tijesto od navedenih sastojaka bez jajeta i ostavite na hladnom mjestu
24 sata (danas u hladnjaku). Tijesto razvaljajte na debljinu prsta, caSom oblikujte
kolute 1 premazite ih razmucenim jajetom. Ispecite u zagrijanoj peénici.

Makarun
Sastojci: brasno, voda, sol, kvasac.

Napravite tijesto kao za kruh ali razvaljajte na debljinu od 1,5 cm. Stavite u
podmazani pleh, iskrizajte noZzem (napravite reSetku crtanjem) 1 ispecite u
zagrijanoj pecnici.

Makarun je tanki kruh koji za razliku od obi¢nog kruha ima puno vise kore nego
tijesta. Ne pojedeni makarun (vrsta pogace) razreze se na kockice po ucrtanim
crtama kockica na povrsini kore i stavi u kipuéu vodu nakratko (kao mlinci).
Nakon toga se prelije masnoCom od pecenih kobasica ili pefenog mesa.
Konzumira se s kobasicama ili peCenim mesom.

MozZe se pripremiti 1 na slijede¢i nacin: nakon kipuce vode prelijte mjeSavinom
jaja, ispecite do polovine, dodajte usitnjeni sira, prelijte vrhnjem i zapecite.

Panirani cvijet tikve

Sastojci: 40 cvjetova tikve, 3 jaja, 8 dag braSna, ulje za przenje (2,5 dl), sol.
Neostecene cvjetove tikve dobro operite, posolite, uvaljajte u brasno, razmucena
jajaiprzite u dubokom vrelom ulju (nekad se przilo na masti). Posluzite kao prilog
uz mesna jela ili kao malo samostalno jelo.



Pirjani ¢varci

Mesnate, Zilavije ¢varke poprzite na malo masnoc¢e uz dodavanje vode. Pirjajte
dok ne omeksSaju i nabubre. Posluzite s mladim lukom ili na njih stavite
razmucena jaja, sa ili bez vrhnja.

Drob

U siromastvu se sve jede 1 niSta se nije bacalo. Nakon kolinja, mesare, pekla su se
I crijeva.

Oprana crijeva izrezala su se na komadice 1 pekle na poprzenom luku na masti.
Mozda vam nije po opisu ukusno, ali kusajte. Iznenaditi ¢e te se.

Przena kozara

Zaboravljeni specijalitet pri pecenju rakije. Komade koze od slanine nataknite na
metani Stapi¢ 1 pecite iznad Zeravice. Pecite dok ne postanu hrskavi. Tijekom
pecenja povremeno mazite kriSke kruha s kojim ¢e te sve na kraju i pojesti.

Pirjane gljive

Sastojci: 50 dag gljiva, 1 Zlica masti, 1 Zlica kosanog perSina, 1 Zlica braSna, 1
zlica vrhnja, papar, sol.

Oprane 1 oCiS€ene gljive narezite na tanke listice. Na vrucoj masti pirjajte malo
persin, dodajte gljive, posolite, promijesajte 1 pirjajte desetak minuta. Pobrasnite
gljive, popaprite, promijesajte i na kraju dolijte vrhnje, sve jos§ malo popirjajte.
Priznati stru¢njak gljivarstva prof. dr.sc. g. Romano BoZac pronaSao je na brdima
Baniji tartufe, i to ne samo crne nego i bijele.



Juhe

Juha od mladih kopriva

Sastojci: 1 1 mlijeka, 1 kg mladih kopriva, kiselo vrhnje, ulje, 10 dag brasna, 2
ceSnja CeSnjaka.

Mlade koprive odistite, operite, prokuhajte u slanoj vodi i izrezite. Na ulju
poprzite brasno dok ne porumeni (zaprska) 1 dodajte zdrobljeni ¢esnjak. Dodajte
koprive, ulijte mlijeko, malo vode i1 zacinite solju 1 paprom 1 kuhajte oko 10
minuta, uspite vrhnje i jo$ kratko prokuhajte.

Kopriva se pripremala na razne nacine u proljec¢e kad se pojavila na prisojnim
stranama (suncanim stranama; mjesto izlozeno suncu) pored trnja, gomila i uz
zidove ili na pitomini u vrtovima (pitomina - obraden dio vrtova), kod kuca i
pojila. Kopriva se brala mlada 1 od nje se pravila juha (Corba), sa ili bez suhog
mesa 1 pita zeljanica. SuSila se 1 za Caj.

Klin juha

Sastojci: 1 Zlica masti, 1 glavica luka, 1 Zlica brasna, malo mljevene crvene
paprike, vezica zeleni za juhu (,,grincajg®), kockice starog kruha.

U dubokoj posudi poprzite na rastopljenoj masti sitno kosani luk, kad pozuti
dodajte brasno (dobiti ¢e te zaprsku). Kad se sve dobro uprzilo dodajte mljevenu
crvenu papriku (pazite ne smije biti previSe vruce jer ¢e se paprika karbonizirati 1
sve pokvariti), ulijte vrucu vodu i stavite izrezanu zelen za juhu. Posolite i kuhajte
oko pola sata. PosluZite s kockicama kruha poprzenih na masti i preliveno juhom.
,,Klin juha® po staroj pri¢i: malo ovog, malo onog, i dobije se juha za prste
polizati.



Juha od mladog graSka

Na pirjani luk dodajte suSena rebra koja ste prethodno prokuhali, mladi grasak,
vece komade mrkve, malo ¢esnjaka i lovor. Kratko popirjajte, prelijte vodom i
kuhajte. Dodajte krumpir izrezan na kriske, korijen perSina 1 lis¢e, 1 male svjeze
paprike. Kuhajte bez zaprske.

Juha od rije¢nih rakova

Sastojci: 20 rakova, Cista goveda juha, mast (danas maslac), ¢eSanj ceSnjaka, 2
zlice brasna, kockice prepe€ena kruha na masti.

Oprane rakove stavite kuhati u ¢istu govedu juhu. Kuhanim rakovima izvadite
meso 1z repa 1 Skara (klijesta), ostatke stavite u muzar (avan) i dobro ih istucite
(usitnite). Procijedite tekuc¢inu kroz gazu u manju posudu. Dobili ste racji maslac.
Ostatak (usitnjenu krljust raka) stavite u gazu 1 prokuhajte u vodi u kojoj ste kuhali
rakove. Na rastopljenoj mast (danas maslacu) poprzite kosani ¢eSnjak i umijesajte
ra¢ji maslac pomijeSan s braSnom. Uspite u juhu, dodajte izvadeno meso raka iz
repa u klijesta, 1 jo§ jednom kratko provrite. Juhu posluzite s kockicama
preprzenog kruha.

Krumpir Corba

Na ulju poprzite kosanu glavicu luka da porumeni. Dodajte komadi¢e govedeg
meso od rebara, kratko poprzite. Dodajte izrezanu slaninu na kockice, suho meso
1 krupno izrezanu mrkvu. Pirjajte dok ne omeksa. Ulijte vodu, dodajte krumpir
izrezan na Cetvrtine 1 jedan feferon. Kuhajte. Pred kraj dodajte malo domacih
rezanaca, nekoliko kriski svjeze paprike, lovorov list 1 papar u zrnu. Na kraju
zagustite zaprSkom (zaprg) od malo brasna 1 ¢eSnjaka 1 mljevene crvene paprike.
Prokuhajte 1 posluzite.



Glavna jela

Grah (Banija i Kordun)

Sastojci: 3 suhe svinjske nogice, 10 dag suhe na kockice izrezane slanine, 3 veca
krumpira, 2 glavice luka, malo brasna, mljevena crvena paprika, sol, papar, zlica
masti.

Grah namocite preko no¢i. Sutradan ga ocijedite, stavite u novu vodu i1 kuhajte 20
minuta. Odlijte i ovu vodu, nalijte drugu toplu vodu, dodajte oprane svinjske
nogice 1 kuhajte dok grah ne omekSa. Dodajte ociS¢ene i izdubljene krumpire
nadjevene slaninom, zacCinite 1 kuhajte joS pola sata. Tijekom kuhanja dolijevajte
tople vode. Luk iskoSite, poprzite na masti, dodajte brasno, poprzite, dodajte
mljevene crvene paprike, promijesajte 1 uspite ,,zafrig (zaprsku) u grah. Zacinite
solju i paprom koliko treba i kratko prokuhajte na laganoj vatri.

Krumpir mozete zamijeniti kiselim zeljem, ali tada slaninu stavite u grah sa
svinjskim nogicama izrezanu na manje komade.

Bilo je razli¢itih vrsta graha, kao npr.: lozovac, tres$njar, sio, zeljo, puter,
bijeli,.... Spremao se u duboke uske drvene posude zvane stuble ili stublike i to
zato da u njih ne dode zizak (Stetni kukac u grahu 1 Zitu) 1 tako unisti i te kako
vaznu zimsku namirnicu. Uz grah lozavac stavljala se o¢iS¢ena stabljika kukuruza
kako bi mogao rasti i motati se uz nju. Ime lozavac dolazi od rijeci lozati tj. puzati.

Vojnicki grah

Sastojci za 10 osoba: 1 kg graha, manja glavica ¢eSnjaka, 20 dag luka, 2 mrkve, 1
korijen perSina, pola vezice perSina, 3 dag koncentrata rajCice, 1 kg svjezeg
juneCeg mesa, 15 dag masti, sol, papar, list lovora, zliica mljevene crvene
paprike, 2 zlice brasna.

Grah stavite u hladnu vodu i kuhajte ga 2 sata, Vodu ocijedite, nalijte hladnom
vodom da prekrije grah, i kuhajte 10-15 minuta da provri. Na vreloj masti poprzite
polovinu usitnjenog luka i na sitno izrezanu mrkvu, dodajte meso odvojene od
kosti 1 izrezano na kockice. Sve zajedno popirjajte dok ne ispari teku¢ina. Maknite
s vatre. 1z prokuhanog graha ocijedite vodu i dodajte mu preostali usitnjeni luk,
popirjano meso sa svim preostalim sastojcima, podlijte toplom vodom (ili ¢istom
mesnom juhom) da prekrije grah i kuhajte uz povremeno dolijevanje toplom
vodom, dok svi sastojci ne omeksaju. Na preostaloj zagrijanoj masnoci poprzite



brasno, skinite s vatre, pospite mljevenom crvenom paprikom i1 kosanim
ceSnjakom, sve dobro izmijeSajte (napravili ste zaprsku). Gotovom grahu dodajte
lovor, zaCinite koliko treba, uspite koncentrat rajcice razmucen u toploj vodi, 1 na
kraju zaprsku (,,zafrig®). Sve prokuhajte jo§ 20 minuta. Prije posluzivanja dodajte
kosani persin.

Slike vojnickog graha
koji se pripremao i u vojnickoj pokretnoj kuhinji




e ) L oal

Danasnja jniék kuh Jé »

Vojnicki grah s mesom

Vojnicki grah 1 Vojnicki gula$ spadaju u najraskosniji 1 najcjenjeniji obrok koji je
ostao u sjec¢anju svih vojnika. Pripremanje velike koli¢ine graha i gulasa daje jelu
poseban okus kojeg je nemoguce ostvariti kod pripreme obroka za nekolicinu.
Probajte koriste¢i ovaj naputak:

Sastojci za 6 dl graha (jednu osobu): grah 120 g, brasno pSeni¢no tip 800 8g, luk
svjezi 20 g, ¢eSnjaka 1g, mrkva svjeza 10g, raj¢ica koncentrat 3g, meso govede
sirovo 100g, mast ili ulje 20g, mljevena crvena paprika u prahu 0,3g, papar u
prahu 0,1g, perSinov list 1, lovorov list 0,01g, sol po okusu.



Mozete ,,pojacati* dodavanjem suhih rebrica (15 g). Kobasice nikada ne stavljajte
kuhati u grah, jer ¢e promijeniti okus, Kuhajte ih posebno u toliko vode da ih samo
pokrije.

Normativ osigurava oko 6 dl gotovog jela. Prebran grah potopite u odgovarajucu
koli¢inu hladne vode i drzite na hladnom mjestu da se moci 1-3 sata. Ocijedite
vodu u kojoj je grah mocen, pa grah stavite u ve¢u posudu (lonac) ili kotli¢,
nalijete hladne vode da ga prekrije i kuhajte10-15 minuta od trenutka kad
prokljuca (zavri). U meduvremenu na zagrijanu mast (daje fini tek jelu) ili ulje i
dodajte polovinu sitno sjeckanog luka i mrkve, izrezanu na kockice ili je
naribajte, malo poprzite i dodajte meso bez kostiju izrezano na kocke. Sve zajedno
pirjajte sve dok ne ispari tekucina, skinuti s vatre i odlozite na stranu. Prokuhani
grah ocijedite, dodajte mu polovinu sitno izrezanog luka, popirjano meso s
ostalim sastojcima (namirnicama), podlijte toplom vodom i kuhajte uz povremeno
nadolijevanje tople vode dok sve namirnice ne omeksaju. Grah do stavljanja
zaprSke ne mijesajte. Pripremite zaprSku; zagrijte masti ili ulja, dodajte brasno i
prziti da blago porumeni. Kada brasno porumeni, iskljuciti grijanje, odmah dodati
mljevenu crvenu papriku u prahu, kosani ¢esnjak i sve dobro izmijesajte. Kada
grah omekSa dodajte lovorov list, koncentrirani sok od rajice, prethodno
razmucen u toploj vodi, posolite 1 zaprzite uz stalno mijeSanje graha da se zaprska
dobro razmijesa. Grah sa zaprskom kuhajte jo§ 20-30 minuta. Dodajte papar u
prahu, sitno kosani perSinov list, kontrolirajte okus 1 po potrebi dosolite.

Zapeceni grah

Sastojci: 60 dag graha, 2 glavice luka, glavica ¢eSnjaka, 8 pecenih crvenih
paprika, mljeveni papar, list lovora, 2 dl ulja, 1 ve¢i poriluk,1 Zlica Secera, 1 Zlica
mljevene crvene paprike, 1 mrkva, sol.

Grah stavite preko no¢i u vodu. Sutradan odlijte vodu, stavite novu hladnu vodu i
prokuhajte ga. Kad je kuhao oko 5 minuta, skinite s peci i izlijte vodu. U ocijedeni
grah stavite izrezani poriluk na komadice, ribanu mrkvu, Secer, 1 prelijte vodom
tako da bude jedan prst iznad graha. Kuhajte 45 minuta, ne viSe da se ne raskuha.
Na ulju poprzite kosani ¢eSnjak, maknite s vatre, umijeSajte mljevenu crvenu
papriku i1 dodajte grahu. Zacinite solju, paprom, dodajte lovor i lagano
promijesajte. Ovako pripremljeni grah stavite u zemljanu posudu. Ocistite peCene
paprike 1 nju stavite preko graha. Ocis¢enu glavicu luka malo poprzite na ploci
Stednjaka, izrezite na kolute 1 stavite preko pecenih paprika. Zapecite u pecénici
pola sata na 200 °C. Vrijeme pecenja u peénici zavisi o ukusu kako peceno Zelite.



Bob

Sastojci: 0,5 kg boba, 3 lovora, 1 glavica luka, 4 ¢eSnja ¢eSnjaka, 1 zli¢ica ljute
mljevene crvene paprike, 1 zlica brasna, 2 Zlice ulja, mlaka voda, sol.

Bob stavite u dublju posudu, prelijte toplom vodom da ga pokrije (ne vise) 1
ostavite ga preko noc¢i. Sutradan ocistite bob od ljuski, stavite ga u toplu vodu i
kuhajte dok se ne sasvim ne raskuha. Kad je gotov procijedite ga, propasirajte s
malim dodatkom vode u kojoj se kuhao. Na zagrijanom ulju poprzite sitno kosani
luk, dodajte brasno, promijesajte (napravili ste zaprSku — ,,zafrig*) 1 skinite s vatre.
Dodajte mljevenu papriku i promijeSajte (uvijek treba biti oprezan s mljevenom
paprikom jer se na visokoj temperaturi karbonizira i sve moze nepopravljivo
pokvariti), vratite natrag na vatru i uspite pasirani bob. Smanjite temperaturu,
dodajte jos Salicu mlake vode i uz neprestano mijeSanje kuhajte 4-5 minuta.
Dodajte lovorov list, Salicu (za crnu kavu) mlake vode, posolite, smanjite
temperaturu na najmanje i ostavite jo§ 5-6 minuta. Nasi stari su to vrlo lijepo
radili: krckali: primaknuli-odmaknuli od sredine pe¢i na kraj peci. Prije
posluzivanja €esSnjak izrezZite na tanke listi¢e 1 pospite po bobu.

Bob - mahunarka najsli¢nija grahu ali dva puta krupnija. Izuzetno ukusna ali i
zaboravljena namirnica. Bob pripremljen na opisani nacin, na ulju, ¢esto se radio
kao posno jelo, dok se na masti radio za obi¢ne dane (dane kad nije post).

Varica

Sastojci: ukupno 0,5 kg slanutka, graha, kukuruza i1 pSenice, luk, dosta suhih
kozica (noviji dodatak), sol, papar, mljevena crvena paprika, kosani persin, neki
dodaju kopar.

Zrnje namacite u vodi, nakon toga sve to kuhajte. Dodajte luk izrezan na krupne
komade, Kukuruz kuhajte posebno dok ne omeksa i tek tada ga dodajte ostalim
sastojcima. Kozicu takoder kuhajte posebno dok ne omeksa, i tada je dodajte
ostalom zrnju. Zadinite sa solju, paprom, mljevenom crvenom paprikom. Dodajte
po zelji 1 kopar.

Varica (vara) se pripremala samo o Varvarinom danu, o svetoj veliko mucenici
Varvari (Barbari). Tog dana bi domacica u lonac ili tenderu spravila svakakvog
zita 1 kuhala. Dok se varica kuhala djeca bi pjevala: vari vari varice, da se radaju
Jjanjice i djeti¢i junacici.



Sveta Barbara (Varvara) slavi se 4. prosinca, kr§¢anska svetica iz 3. stoljeca.
Djevica i mucenica, zaStitnica rudara, groma, vatre i dobre smrti, jedna od 14
svetaca pomoc¢nika u nevoljama. Po njoj je nazvan grad Santa Barbara u
Kaliforniji. Na dan sv. Barbare (kao i na dan sv. Lucije devet dana kasnije) stavlja
se pSenica u tanjuri¢e kako bi proklijala i zazelenila za Bozi¢.

Jelo varica pripravljalo se i samo od zrna kukuruza, tj. kukuruzno zrno kuhalo se
kao varivo.

Mahune s krumpirom

Sastojci: 1 kg svjezih mahuna, 4-5 manja krumpira, 5 strukova mladog luka, 2
mrkve, 3-4 ¢eSnja CeSnjaka, 2 Zlica pirea od rajCice, 2 Zlice kosanog persina, 1
zlica mljevene crvene paprike, 2 Zlice ulja, 7,5 dl tople vode (ili Ciste kokosje
juhe), sol, papar.

Mahune ocistite, operite i izrezite na manje komade. Na ulju poprzite kosani luk,
dodajte mrkvu izrezanu na kockice, mahune, oguljen i izrezan krumpir na
Cetvrtine, pire od raj¢ice, kosani ¢eSnjak 1 2,5 dl vode (ili Ciste juhe). Pirjajte na
jakoj vatri 10 minuta uz stalno mijes$anje, smanjite temperaturu, dodajte jos 2,5 dl
vode ili juhe 1 nastavite pirjati/kuhati jo§ oko 20 minuta.

Mljevenu crvenu papriku pomijesajte u 2 zlice vode, i prelijte preko mahuna.
Posolite, popaprite, promijesSajte 1 sve stavite u zemljanu posudu (danas
vatrostalnu). U posudu u kojoj su bile mahune stavite malo vode, tek toliko da
pokupi ostatke mahuna i sve prelijte preko mahuna, sada u zemljanoj posudi.
Stavite u pecnicu i pecite na 250 °C oko pola sata.

.....



Mahune na dubicki nac¢in

Sastojci: 60 dag janjeceg buta, 1 1. vode, 20 dag govedeg suhog mesa (pastrme),
2 dag CeSnjaka, 2 dag luka, 1,5 dag mrkve, 15 dag krumpira, 1 kg mahuna, sol,
papar, mljevena crvena paprika.

Janje¢e meso izrezite na krupnije komade, a luk 1 mrkvu na sitnije 1 sve zajedno
pirjajte. Kad je meso gotovo podlijte s 1 | vode, posolite, popaprite i dodajte
oc¢is¢ene mahune. Kuhajte oko pola sata. Dodajte krumpir izrezan na Krupne
kriSke 1 kuhajte jo§ 20 minuta. Posluzite toplo.

Kostajnicke pletenice

Priprema pletenica pocinje ve¢ u kolovozu. Bucu, jo§ zelenu 1 meku, ogulite 1
raspolovite, izvadite koStice 1 oCistite sredinu (unutrasnjost). Tako pripremljene
buce ostavite jedan dan na suncu da povenu 1 sutradan lakSe rezu. Ribezom za
buce izrezujte dugacke trake od mesa buce, okrecuci je polako ispod ribeza. Trake
objesite na okrugli Stap ili uzicu od konopa (Spaga) i ostavite na suncu da se dobro
osuSe. SuSe se dva-tri dana. OsuSene pletenice, uvrnute kao duga Zenska kosa,
spremite u lanenu vrec€icu i odloZzite na prozra¢no suho mjesto.

Kostajnicke ,,pletenice* skuhajte i od njih moZete pripremiti posno varivo, kao §to
je to bio obicaj za Badnjak, ili kao prilog BoZi¢noj pecenici, ili na salatu
(zacinjeno ¢esnjakom, paprom, solju, octom i maséu — danas uljem).

Salata od ,,pletenica — pletenice izrezite Skarama na rezance dugacke 10 cm.
Kratko prokuhajte (2-3 minute), procijedite i ohladite. Napravite mjeSavinu od
kosanog c¢esnjaka, rastopljene masti (buéinog ili repi¢inog ulja) i octa i prelijte
pletenice. Po Zelji mozete dodati 1 zrna kuhanog kukuruza Secerca, kao $to su to
nekada radili. Lagano promijeSajte, posolite, popaprite 1 posluzite uz hladnog
odojka.

Pletenice mozete dodati u juhu ili variva.







Krumpir u tepsiji

Oguljeni krumpir izrezite na tanje ploSke, stavite u podmazani pleh (tepsiju) u
redovima. Izmedu redova slazite pile¢e meso ili slaninu, ili svinjska rebra.
Posolite, popaprite 1 pecite u zagrijanoj peénici.

Krumpir gulas

Sastojci za 6 osoba: 1 kg krumpira, mast, 25 dag kobasica, 1 Zlica crvene mljevene
paprike, malo octa, sol, papar, mazuran, kiml, 1,5 dl vrhnja, 2 Zlice pirea od
rajcice.

Kobasice narezite na debele kolute. O¢is¢eni luk sitno izreZite. Oguljeni i oprani
krumpir izreZite na kockice. Na zagrijanoj masti poprzite kobasice 1 luk da malo
porumeni. Dodajte krumpir, zacine, ocat, promijeSajte 1 poklopite. Temperaturu
smanjite na najniZze 1 pirjajte oko pola sata. Umutite vrhnje 1 pire od rajcice,
umijesajte u krumpir. Odmah posluzite.

Mladi graSak

Sastojci: 1 kg mladog graska, 2 1 vode, 2 glavice luka, 2 mrkve, sol, papar, 1
vezica perSina, 4 CeSnja ¢eSnjaka, 2 zlice brasna.

Ocisceni mladi grasak prelijte s vodom, dodajte izrezani luk, mrkvu izrezanu na
koluti¢e, 1 kuhajte dok graSak ne bude sasvim mekan. UmijeSajte brasno
razmuceno u malo hladne vode i umijesajte u grasak. Zacinite kosanim ¢eSnjakom
1 zaCinima po Zelji.

Petrinjski perkelt
Sastojci: 75 dag teletine, 6 dag masti, 20 dag luka, sol, crvena mljevena paprika.

Luk iskosite, popirjajte na zagrijanoj masti i dodajte kockice mesa. Sve zajedno
popirjajte. Dodajte vrlo malo vode, tek toliko, pospite crvenom mljevenom
paprikom. Prije nego je meso omekanilo dodajte vrhnje, prokuhajte 1 posluZzite uz
Zeljenu tjesteninu.



Teleca plucica na kiselo

Sastojci: 75 dag plucica, 4 dag korijena perSina, 4 dag mrkve, 2 dag luka, 5 dag
masti, 5 dag brasna, 2 lista lovora, malo octa, zliCica Secera, sok limuna, sol, papar.

Plué¢ica odistite, operite i stavite kuhati u posoljenu vodu zajedno sa perSinom
mrkovom, lukom, octom, lovorom 1 paprom. Kuhana pludica izrezite na rezance.
Na pravite zaprzak od masti 1 braSna, kad malo zaZzuti dodajte kosani luk 1 kosano
lis¢e persina. Popirjajte i promijesajte. Podlijte juhom (vodom u kojoj su se kuhala
plucica), dodajte sok od limuna, sol, papar, 1 na kraju plu€ica izrezana na rezance.
Sve prokuhajte i zaCinite po potrebi.

Banijska sarma

Sastojci: 2 glavice kiselog zelja (kupusa), 50 dag mijeSanog mljevenog mesa, 10
dag rize, mast, glavica luka, 2 mrkve, sol, papar, mljevena crvena paprika.

Luk izrezite, mrkvu izribajte i sve popirjajte na masti. Dodajte mljeveno meso,
sol, papar i pirjajte 15 minuta. Na kraju dodajte rizu. Pirjajte sve podlijevajuci s
malo vode. Kad riza omekani - gotov je nadjev. Od glavica kiselog zelja (kupusa)
odvajajte list po list i stavljajte na svaki po jednu Zlicu nadjeva. List uvijte u rolicu
1 slazite u lonac. Kad ste sve sarme stavili u lonac podlijte vodom tako da prekrije
sarme, kuhajte 2 sata. Preko sarmi mozZete sloziti suha svinjska rebra, pospite malo
mljevenom crvenom paprikom.

Dobar kiseli kupus imao je karakteristicnu zutu boju od dodanih kukuruznih zrna
pri kiseljenju. Rasol su pili kao lijek.



Zapeceni krumpir sa kobasicama

Sastojci: 1 kg krumpira, 3 dl vrhnja, 3 eSnja CeSnjaka, mast, ribani tvrdi sir, sol,
papar, kobasice.

Krumpir ogulite 1 izrezite na tanko okrugle ploske. U zemljanu posudu namazite
mascu 1 stavite izrezani krumpir. Polovini vrhnja dodajte malo mlijeka (po zelji),
prelijte preko krumpira, posolite, pospite kosanim ceSnjakom, dodajte ostatak
krumpira i ponovite postupak s vrhnjem. Na kraju pospite ribanim sirom. Pecite
u zagrijanoj pec¢nici na 225 °C oko 40-45 minuta. Ako sir po¢ne tamniti prekrijte
alu-folijom. Posluzite s przenim kobasicama.

Krzatma

Sastojci za 10 osoba: 2,5 kg mesa (janjece, ov¢je ili telece), 20 dag maslaca, sol,
papar, lovor, persin, 1 klin¢i¢; tijesto: 60 dag brasna, 5 jaja, sol, voda.

Meso izrezite na krupnije nomade (jedan komad u porciju), posolite, slozite u
pleh, prelite rastopljenim maslacem, zapecite (poprzite) u pecnici uz dodatak malo
vode da porumeni. Kad meso porumeni (malo se zapeklo) podlijte vrelom vodom,
po potrebi jo§S malo posolite, dodajte biber u zrnu, list lorbera 1 jedan klinci¢.
Lagano pirjajte u pe¢nici sve dok meso ne potpuno omekani.

Po zelji mozete prije nego Sto przite meso zazutiti kosani luk 1 na njega staviti
meso 1 prziti.

Ovako pripremljeno jelo posluzite uz prilog od tijesta.

BraSno zamijesiti sa jajima 1 soli da tijesto bude tvrdo, razvaljajte ga na tanke
jutke (kore), osusite i izrezite na tanke rezance. Rezance kuhajte u slanoj kljucaloj
vodi tri minute, a zatim procijedite i operite. Maslac istopite, prelite preko pilava
1 zagrijati ga u pecnici.

Prilikom posluzivanja staviti u tanju komad mesa, tijesto i1 prelite vlastitim
umakom krzatme, pospite mljevenim paprom i kosanim perSinom.



Fijaker gulas

Sastojci: 1 kg govedeg mesa za gulas, 70 dag luka, 10 dag masti (danas 1 dl ulja),
1 zli¢ica pirea od rajCice, 1 1 vode, 3 Zlice mljevene crvene paprike, 3 CeSnja
ceSnjaka, ribana kora jednog limuna, 1 Zli€ica octa, sol, papar, po 1 Zliica kimla
1 mazurana, 8 kiselih krastavac, 4 jaja (przeno na oko), 2 para hrenovki (4 komada;
virsli, frankfurtske kobasice).

Na zagrijanom ulju proprziti do zlatnosmede boje ociS¢en 1 sitno izrezan luk.
Maknite s vatre i nakon nekoliko sekundi dodajte mljevenu crvenu papriku (ako
mljevenu papriku dodajete na vruée tada ¢e se karbonizirati i pokvariti jelo;
postati ¢e grko 1 neukusno). Promijesajte, podlijte vodom (sa vodom pomijesajte
ocat) i nastaviti pirjati luk. Kada je luk gotov pasirajte ga i vratiti ponovo u istu
posudu. Dodajte mu oprano i na krupnije kocke izrezano meso, pire od rajéice i
ostale zaCine (zgnjecCeni CeSnjak, sol, papar, kiml, mazuran), poklopite i na
smanjenoj temperaturi oko 2,5 do 3 sata nastavite pirjati. Gula$ je gotov kada
meso postane mekano tj. raspada se. Tijekom pirjanja po potrebi dodati jos vruce
vode. Na kraju razmutite jednu Zlicu braSna sa zlicom hladne vode i umijesajte u
gulas. Prokuhajte jos 2 do 3 minute.

Isprzite jaja na oko i hrenovku (virsl; vrsta malih kobasica u paru, njem. Wiirstel).
Hrenovku nakon prZenja zareZzite na Cetiri mjesta ( ne reZete do kraja) tako da
izgledom podsje¢a na rascvjetali cvijet. Kiseli krastavac takoder oblikujte u
rascvjetali cvijet.

Gulas stavite na topli tanjur i1 preko gustog umaka od gulaSa poloZite jaje na oko,
krastavac i hrenovku. Gulas posluzite s okruglicama od kruha.

U nekim naputcima (receptima) upucuju da jaja skuhate 1 posluzite kuhana jaja uz
przene hrenovke 1 krastavce.

*Fijaker gulas — gulas za otmjene goste, koji putuju kocijom (putni¢ka zaprezna
kola s rasklopnim krovom; njem. Fiaker, fr. fiacre, prema imenu hotela St. Fiacre
u Parizu gdje su se takva kola mogla iznajmiti.



Jelo je po svemu sudeéi ,,doputovalo® u nekadasnju Vojnu Krajinu (Banija,
Kordun) zahvaljujué¢i Casnicima tadasnje K&K Monarhije 1 pripremalo se u
hotelima ili poStanskim stanicama kao §to je bila poznata gostionica i1 prenociste
u Zagrebu, Lovacki rog - Jdagerhorn).
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Govedi gula$ s krumpirom

Sastojci: 70 dag mekane govedine, 4 manje glavice luka, sol, papar, lovor, mast,
crvena mljevena paprika.

Govedinu izreZite na kocke 1 stavite je na 10 minuta u hladnu vodu. Luki iskoSite
1 na zagrijanoj masti poprzite dok ne omeksa. Dodajte ocijedeno meso, podlijte
vodom od mesa i pirjajte dok ne omekani. Na kraju dodajte lovor, posolite,
popaprite 1 umijeSajte zaprSku od mljevene crvene paprike, brasna i masti.
Posluzite sa kuhanim krumpirom.

Govedi gulas na vojnicki nacin

Sastojci za jednu osobu: 6 dl graha, 3 dag govedeg mesa, 1,5 dag pSeni¢nog brasna
tip 800, 5 g suhe slanine, 8 g masti ili ulja, 1 g ¢eSnjaka, 10 dag luka, 3 dag
krumpira, 8 g mrkve, 5 g perSinova korijena i lista, 3 g celerova korijena i list, 15
g konzerviranog duveca, 4 g koncentrat raj¢ice, 1 kom/10 osoba jaja, 0,3 g crvene
mljevene paprike, 0,1 g papra, 0,01 suhog lovorovog lista, sol po ukusu.

Naputak (recept) osigurava oko 3 dl gulaSa po osobi. Na masnoci poprzite kosani
luk i slaninu. Dodajete mrkvu, korijen perSina i celera narezano na kockice, |
govede meso izrezano na kockice. Sve zajedno przite da pusti sok, a nakon toga
dodajte kosani ¢esnjak i slatku mljevenu crvenu papriku (po Zelji i1 ljute paprike),
dodajte toplu vodu ili temeljac od kostiju i pustite da kuha na laganoj vatri. Kada
sastojci omeksaju ukljucujuci i meso dodajte sitno izrezan krumpir i konzervu a
te potrebnu koli¢inu vode za broj osoba koje posluzujete uzimajuc¢i u obzir da
svaka osoba dobije oko 3 dl. U meduvremenu zamijesite tijesto, koristite brasno,
vodu, jaja i sol da biste dobili tvrdo tijesto od kojeg nacinite trgance koje potom
dodajte uz mijesanje u gulas. Dodajte lovorov list, koncentrat raj¢ice razmucen u
malo mlake vode i ostavite za kuha oko 15 minuta, Na kraju provjerite ukus i
dodajte po potrebi papar i sol, sitno nasjeckan persinov i celerov list i posluzite.



Goveda przolica na kordunaski nacin

Sastojci:4 odreska, 8 jaja, suhe $ljive, 4 kisela krastavca, 12 dag suhe slanine, 2
zlice kosanog perSina, papar, sol, mast (ulje).

Odreske malo potucite, posolite, popaprite i ispecite ih na vreloj masti s obje
strane. Umucenim jajima dodajte kosanu slaninu, Sljive kojima ste izvadili
kosStice. Ispecite Cetiri omleta, na svaki stavite ispeCenu przolicu (odreske),
ukrasite kiselim krastavcima i pospite kosanim perSinom. Odmah posluzite.

Potkriza

Sastojci: 50-70 dag brasna, sol, mlacna voda, 3 Zlice masti, 50 dag junetine, 80
dag luka, sol, papar.

Bras$no posolite 1 sa mlacnom vodom dobro izradite tijesto kao za pogacu. Istanjite
u podmazanom plehu na debljinu oko 3,5 cm i pecite na temperaturi od 220 °C
oko 40-45 minuta. Izvadite iz pleha i ohladite je. Najbolje je napraviti pogacu dan
ranije (ako radite isti dan tada postupite na slijede¢i nain: pogacu stavite u
plasti¢nu vrecicu i odlozite je u hladnjak, lakSe ¢e se potkrizati — trgati, lomiti,
sjeci, iskrizati). Pogacu izrezite na ,,$nitice duzine 3-4 cm i debljine 2-3 mm, $to
tanje to ukusnije. Prokuhajte vodu, otprilike 2,5-3 dl, posolite je i popaprite,
stavite mast 1 prelijte preko iskrizane pogace. Poklopite i s vremena na vrijeme
promijeSajte. Meso izreZite kao za gula$ 1 poprzite ga na zagrijanoj masti da malo
posmedi. Dodajte luk izrezan na rezance 1 poprzite zajedno s mesom dok ne
postane staklast. Podlijte s 3 -4 dl vode i pirjajte dok meso ne omekani a luk dobije
smeckastu boju. Pirjajte oko 2 sata na laganoj vatri. Tijekom pirjanja dodajte malo
tople vode ako treba. Kad je gotovo ne bi trebalo ostati vise od 1,5 dI tekuéine.
Kad je pogaca upila svu vodu stavite je u zagrijanu i podmazanu zemljanu posudu
s mascu, prelijte mesom 1 umakom, i stavite na kratko u pe¢nicu da se jo§ jednom
zagrije. Posluzite toplo.
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PotkriZa; potkrizati — poderati, sje¢i pod nekim kutom. Zimi se umjesto mesa
koristi pastrma.

Kordunska ja(h)nija

Sastojci: 60 dag junetine bez kosti, mast (ili ulje), 4 glavice luka, 1 mrkva, sol,
papar, mljevena crvena paprika, 4-5 dl vode.

Meso izrezite na kocke srednje veli€ine, luk iskoSite. Na zagrijanoj masno¢i malo
poprzite luk da dobije Zu¢kastu boju, dodajte meso, promijesajte, pojacajte vatru
1 poprzite ga da dobije smedu boju. Smanjite vatru, zacinite, dodajte ribanu
mrkvu, podlijte vodom 1 pirjajte na laganoj vatri dok meso ne omeksa. Tijekom
pirjanja promijeSajte 1 podlijte vodom ako treba. Gotovo jelo mora biti tekuce,
berem 4 dl vode. PosluZite uz lepinju ili pogacu.

Svinjetina u vrhnju s domac¢im rezancima

Sastojci: 50 dag luka, 1,5 dl ulja, 75 dag svinjetine od buta rezane na Stapice, 0,5
dl vrhnja, sol, papar.

Luk izreZite na sitno, stavite u hladno ulji i pirjajte dok se ne raskuha, podlijte
toplom vodom po potrebi. Dodajte meso i dalje pirjajte. Kad je meso gotovo,
dodajte vrhnje, posolite 1 popaprite, ostavite joS da prokuha oko 15 minuta uz
stalno mijeSanje. Posluzite sa Sirokim domac¢im rezancima.

Lonac s janjetinom i bijelim grahom

Sastojci: 1, Skg janjetine, 20 dag suhe slanine, sol, papar, 2 ¢eSnja CeSnjaka, 2
glavice luka, 3 lista lovora, 40 dag bijelog graha, 4 Zlice pirea od rajcice, mast

(ulje).

Grah namocite dan ranije. Ocijedeni grah stavite u novu posoljenu vodu i kuhajte
otprilike 1 sat. U meduvremenu nareZite janjetinu na manje komade i naglo
isprzite na masnoci. Izvadite meso, na istoj masnoci poprzite kosani luk i tanke
odreske slanine. Vratite meso, dodajte ocijedeni kuhani grah, pire rajcice, lovor i
zgnjeceni CeSnjak. Dolijte toliko vode da bude pokriveno. Poklopite i1 kuhajte dok
grah 1 meso ne budu mekani. Posluzite vruce.



Slunjski kupus

Sastojci: 2 kg kiselog kupusa, 40 dag mesnate dimljene slanine, 40 dag domacih
malo odimljenih kobasica, 50 dag dimljene vratine, 20 dag luka, 15 zrna kleke
(borovice), 4 zrna papra, lovorov list, 0,5 dl bijelog vina (po Zelji), 2 zlice domace
masti (ili 0,5 dl ulja), sol.

Vratinu, slaninu i kobasice prokuhajte u manje vode. Kupus ocijedite,
luk nasjeckajte i ispirjajte na masti, dodajte kupus, pirjajte dok se voda ne ispari,
a kupus omeksa 1 postane slatkast. Dodajte meso s vodom u kojoj se kuhalo, kleku,
lovor, papar i vino. Solite tek na kraju kada probate jer je meso slano. Vodom
zalijte da su meso 1 kupus u vodi i lagano kuhajte jos jedan i pol sata. Posluzite uz
kuhani oguljeni cijeli krumpir.

Kordunasko-bosanski lonac

Sastojci: 50 dag govedine, 50 dag svinjetine, 25 dag teletine ili 1 tele¢u goljenicu,
25 dag krumpira, 2 glavice ¢eSnjaka, 1 veliku glavicu luka, 2 velike mrkve, 1 malu
glavicu kelja, 3 zelene paprike, 20 dag mahuna, 3 velike rajcice, 1 korijen perSina,
1 mali korijen celera, Zlica masti, Zlica mljevene crvene paprike, 10 - 15 zrna
papra, 1 klin¢i¢, sasvim mali komadi¢ cimetove kore, 2 dl bijelog vina, Zlica
masti.

Meso narezite na ve¢e komade. Krumpir ogulite i nareZite na kriSke. Korjenasto
povrée ocistite 1 nareZite na vece komade. Rajcice ogulite 1 nareZite na kriske, a
paprike na Cetvrtine. Mahune ocistite, a vece razrezite napola. Ocis¢eni luk
narezite na vec¢e komade, a glavice ¢eSnjaka ogulite samo izvana i stavite kuhati
cijele pa ¢e kuhane imati poseban okus. Slazite redove mesa 1 povrca, a izmedu
stavljajte zaCine. Mast otopite u pola litre vode, dodajte vino i time zalijte jelo.
Pokrijte Sto bolje (nekad se zemljani lonac pokrivao pergamentom i vezao) i
kuhajte tri-Cetiri sata da se sve raskuha (nekad se stavljalo u krusnu pe¢ nakon
pecenja kruha i ostavljalo preko noéi). U ekspres-loncu kuhajte jedan sat i pol.



Kordunaska kalja

Sastojci: kupus, mrkva, paprika, celer, luk, raj¢ica (paradajz), masnija junetina ili
janjetina s kostima, sol, papar.

Sv povrc€e usitnite samo kupus izreZite nesto krupnije. U vecu posudu slazite red
kupusa, potom sv0 ostalo povrée, red mesa, pa opet red kupusa i1 na kraju red
preostalog povréa sa za¢inima. Stavite na vatru i zakuhajte, ¢im prokuha smanjite
temperaturu kakao bi se nastavilo krckati (lagano kuhati), barem 1,5 sat.
Najbolja je drugi dan kad se podgrije i posluzi uz domacéi kruh.

Neki ,,zaprze* kalju mjeSavinom malo ulja i brasna, zaprSkom, koja se umijesa i
sve malo prokuha 15 minuta.

Za ovo staro jelo nema tocno odredenih pojedinacnih koli¢ina, koristilo se onoliko
koliko se imalo 1 Sto se imalo.

Kordunaski janjec¢i but

Sastojci: 1 veci janjeci but (oko 2 kg), 60 dag suhe slanine, 6 dag mrkve, 1 glavica
luka, 1 vezica povr€a za juhu (persin, celer, ...), 2 dl bijelog vina, 5 dag ¢eSnjaka,
10 dag telece kozice s koljenice, 2 Zlice brasna, mast (ili 1,5 dl ulja), sol, papar,
ruzmarin.

Meso nabodite trakama slanine 1 na ugrijanoj masnoci zapecite da dobije sa svih
strana lijepu rumenu boju. Dodajte narezanu mrkvu, luk, usitnjenu vezicu povrcéa
za juhu (persin, celer,..), papar, ruzmarin. Sve malo poprzite, podlijte vinom i 1 dl
vode. Pecite u zagrijanoj peénici na 180 °C oko 3 sata, uz povremeno okretanje i
podlijevanje buta. Kad je meso peCeno izvadite ga. Posebno skuhajte mrkvu
narezanu na koluti¢e, luk narezan na kockice kao i tele¢e kozice, sve dobro
umijesajte (moZete umijesati elektricnim strojem; mikserom), dodajte u umak
natrag u posudu u kojoj ste do sada pekli, umijeSajte malo brasna (sve ¢e se malo
zagustiti), razrijedite s malo vina ako je potrebno, dotjerajte okus i sve kratko
prokuhajte. Meso narezite, podgrijte u pecnici, prelijte umakom i posluZite uz
Zgance.



Riba na ,,res

Sitnu barsku ili rije¢nu ribu odistite, posolite, uvaljajte u kukuruzno brasno, gusto
poredajte u podmazani pleh (tepsiju) i ispecite u zagrijanoj pecénici.

Deverika pecena u peénici
Sastojci: 4 deverike, 1 dl ulja, 2 CeSnja ¢eSnjaka, persin, sol, papar.

Ocis¢enu ribu operite 1 obriSite suhom krpom. NoZem zarezite po ledima na svaki
centimetar 1 u otvore stavite mjeSavinu kosanog perSina 1 CeSnjaka. Posolite 1
popaprite. Prelijte uljem i pecite u pe¢nici 45 minuta na 200 °C.

Pastrva na kajmaku

Sastojci: 1,5 kg pastrvi, kukuruzno brasno, 20 dag kajmaka, 1 dl vinskog octa, 3
- 4 CeSnja CeSnjaka, zelen perSina.

Pastrve odistite, operite, osusite, izrezite na odreske, posolite 1 ostavite da malo
odstoji. Kajmak rastopite i1 zagrijte. Pastrve uvaljajte u kukuruzno brasno 1 przite
na zagrijanom kajmaku na umjerenoj vatri. Kada je pecena, slozite u dublju
posudu. PomijeSajte preostali kajmak od pecenja, dodajte mu vinski ocat i
zgnjeceni ¢eSnjak. Prelijte preko ribe 1 pospite nasjeckanim perSinom. PosluZzite s
kuhanim krumpirom.



Saran na krajiski nacin

Sastojci: 1 kg Sarana, 50 dag svjeze rajCice, 20 dag vrganja, 2 ¢eSnja CeSnjaka, 1
limun, ulje, sol, papar, mljevena slatka crvena paprika.

OciSc¢ene Sarane stavite u lim, prelijte uljem, posolite, popaprite i na njih slozite
sitno narezane rajCice i ¢eSnjak. Pecite u peénici oko 20 minuta. Dodajte izrezane
vrganje 1 izmijeSajte ih s umakom u limu, ulijte malo mlake vode, posolite,
popaprite, dodajte crvene mljevene paprike 1 zapecite jo§ do 20 minuta. Prije
posluzivanja pokapajte sokom limuna.

Saran s krumpirom

Sastojci: Sarana od 1 kg, nekoliko reZnjeva slanine, mljevena crvena slatka
paprika, 2 glavice luka, 0,5 kg krumpira, 5 dag mrkve, 2 dl vrhnja, sol.



Sarana oéistite i samo s jedne strane mu zareZite koZzu na nekoliko mjesta. U
otvore stavite reznjeve slanine, ribu posolite iznutra i izvana, pospite mljevenom
crvenom paprikom. Posudu za peCenje namazite uljem ili maslacem (nekad
mascu), pospite lukom izrezanim na kolute, prekrijte narezanim krumpirom na
ploske, krumpir pospite ribanom mrkvom. Na

mrkvu stavite Sarana tako da strana sa slaninom bude okrenuta prema gore, prelijte
vrhnjem i zapecite na srednje jakoj temperaturi. Kad se krumpir ,,iskréka* (jelo
tiho klju¢a na laganoj vatri) i riba je gotova.

Piletina u tarani

Sastojci: 1 kg pileceg bijelog meso ili krilca ili bataka, 2 glavice luka, sol, papar,
malo mljevene crvene paprike, 1 jaje, brasno.

Odvojite meso od kostiju 1 koZica, 1 izrezite na komadice. Na zagrijanoj masnoci
(nekad mast danas ulje) poprzite luk izrezan na trakice (rebarca), dodajte piletinu
1 sve zajedno pirjate. Posolite popaprite, promijesajte, maknite s vatre i umijesajte
malo mljevene crvene paprike. Umijesite Cvrsto tijesto za taranu od jajeta 1 bradna,
ostavite ga da se malo posusi. Izribajte tijesto na ribezu i stavite ga u zemljanu
posudu koju ste prethodno zamastili. Stavite na taranu (ribano tijesto) red mesa,
pa opet red tarane i1 tako redom dok ne utroSite sve namirnice. Zapecite u pec¢nici
20-tak minuta.

Kordunaska kvrgusa

Sastojci za tijesto: brasna, 2 jaja, voda, sol; piletina (bataci, karabatak, bijelo meso
po zelji), domace kiselo vrhnje.

Od navedenih sastojaka izradite gusSce tijesto nego je za palainke. Tijesto mora
biti tekuce ali tako da se teze izlijeva u zamasceni pleh za peCenje. Komade
piletine, bez kosti, posolite i stavite na tijesto do polovine tj., da ga tijesto potpuno
ne prekrije. Izmedu piletine mora biti dosta tijesta. Pecite u zagrijanoj pe¢nici da
se zapeCe. Kad porumeni prelijte domacim kiselim vrhnjem. Kad je kvrgusa
pecena izvadite piletinu iz tijesta i slozite je na tijesto. U udubljenja ¢e uéi sok od
mesa 1 vrhnje 1 joS malo u pecnici, sada ve¢ iskljuenu, da se malo ,,otpusti®.
Ovako pripremljenu kvrgusu stavite s okruglim plehom na sredinu stola, kad se



malo ohladi. Prema obicaju svaki sa svojom Zlicom uzima 1 sve se konzumira
zajednicki.

Kvrgus$u moZzete pripremiti 1 na drugi nacin: izlijte tijesto na vrelu masnocu, ne
vise od prsta debljine i ispecite. Za to vrijeme ispecite komade piletine bez kosti
I kad je tijesto

peceno stavite piletinu na tijesto i zapecite u zagrijanoj pe¢nici na 250 °C. Prelijte
vrhnjem, posolite, poparite i ponovno kratko zapecite.

Nepisano je pravilo da se kvrgusa uvijek priprema u okruglom plehu (okrugloj
posudi).

Na isti nacin pripremali su nekada i jeZza. Nakon razbijanja, odvajanja pecenog
blata u kojem ostanu bodlje i dladice zajedno s kozom, meso se posoli i jede. Kazu
da je slicnog okusa na piletinu

Pecena patka u blatu

Stari Cobanski nacin pripreme. Patku s perjem ali bez iznutrica oblijepite debelim
slojem blata, najbolje od zemlje bjeluse (naziv je dobila zbog bjelkastosive boje
ili drugi naziv prahulja) ili gline. Zapalite vatru da se napravi zar. Stavite patku u
zar, prekrijte je Zzarom i pepelom, ostavite 1,5 do 2 sata. Zbog visoke temperature
blato ¢e se stvrdnuti (ispec¢i) 1 na kraju popucati Sto je znak da je meso peceno.
Odvojite blato sa koZom, posolite 1 uZivajte.

Najcesc€e se nije znalo Cija je patka, uzela se ona koja se mogla uhvatiti.

Na isti nacin pripremali su nekada i jeza. Nakon razbijanja, odvajanja pecenog
blata u kojem ostanu bodlje 1 dlacice zajedno s kozom, meso se posoli i jede. Kazu
da je slicnog okusa na piletinu

Panirani fileki (,,pohani* Skembici)

Sastojci: 1 kg fileka (june¢i ili govedi), 1 vezica zeleni za juhu (,,grincajg*-perSin
(korijen i zelen),celer (korijen i zelen), mrkva, korabica), lovor, papar u zrnu,
cesSnjak, brasno, jaja, mast (ulje).

Fileke operite, stavite u vecu posudu, nalijte vodom i kuhajte sa polovicom
koliCine soli, zeleni za juhu, lovor, nekoliko zrna papra, nekoliko ¢eSnja ¢eSnjaka.



Kada fileki omekane na pola izvadite fileke i zelen za juhu i odlijte vodu. Fileke
operite u ¢istoj vodi 1 ponovno ih stavite u vodu zajedno s izvadenom zeleni za
juhu i dodajte novu. Ponovno kuhajte sve zajedno dok ne omekane. Fileki se
moraju kuhati u najmanje dvije vode kako bi izgubili svoj miris. Skuhane fileke
dobro ocijedite 1 ohladite. Izrezite na komad Zzeljene veli¢ine, uvaljate u brasno,
umucena jaja (paniranje bez prezla (krusnih mrvica). Ispecite na vreloj masti.

Nadjeveni fileki

Sastojci: 30 dag telecih prsa, 20 dag janjec¢eg flama (masni mekani dio govedeg
mesa uz rebra; potrbusina), 30 dag govedih kostiju, 1 tele¢i Zeludac, zelen za juhu,
lis¢e persina ili kopra, ¢eSnjak, papar, sol.

Zeludac prokuhajte u slanoj vodi i ohladite. U posoljenu vodu stavite kosti, meso
I zelen za juhu, kuhajte oko 2 sata. Kada je skuhano, meso odvojite od kostiju i
iskosite, dodajte kosani ¢eSnjak 1 perSin (ili kopar), posolite 1 popaprite. Dodajte
malo vode u kojoj se kuhalo meso i kosti, smjesu dobro izmijeSajte i nadjenite
kuhani Zeludac. Otvor saSijte koncem 1 malo prokuhajte, ostavite da se ohladi.
Ohladeni zeludac — fileke, izrezite na ploske, malo poprskajte octom (ili
limunovim sokom) 1 posluzite za dorucak ili meze.

Prase peceno u pecnici

Sastojci za viSe od 10 osoba: 1 prase (Sto manje to slade), voda, pivo, slanina za
premazivanje.

Prase dobro operite i skinite sve dlake, najbolje je da ga obrijete, tako su nekada
radili. Ponovno ga operite i dobro obrisite , mora biti suh. Posolite ga i ostavite na
hladnom 1 prozracnom mjestu. Dobro ga je barem jednom okrenuti da bude
ravnomjerno slan. Prije peCenja plitko zarezite kozu kako bi dobili ,,reSetku® 1
ukusnu hrskavu kozicu. Peénicu zagrijte na 250 °C. Na dno pleha (posude za
pecenje) stavite u kriz daS¢ice kako bi prase lezalo na njima. Prasetu mozete u
usta staviti crvenu jabuku, uSi zaStitite pergament papirom (to je masni papir;
danas se koristi alu-folija) a u trbusnu Supljinu stavite das¢ice poprecno kako bi
zadrzao oblik, a unutraSnjost bila ispunjena zrakom kako bi se 1 tu dobro ispekao.
Podlijte s 1-2 caSe vode. Pecite oko 15 minuta na jakoj temperaturi, Smanjite
temperaturu na 140 °C i pecite dalje uz podmazivanje mascu, pivom, slaninom i
povremenim dodavanjem tople vode. Podmazujte i teku¢inom — sokom s dna



pleha, koja daje poseban okus. Kad je ve¢ pecenje pri kraju tada je 1 sok od pecenja
poseban specijalitet, delikatesa: kriSke kruha umocite u njega s obje strane i u ..
slast.

Ohladeno prase izrezite na Zeljene komade tako da na svakom bude malo kozice,
mesa i slaninice.

Nekadasnje pecnice bile su puno vece od danasnjih, jer su i same peci bile vece.
U pecénicu je bez problema stala posuda s prasetom tezine od 10-12 kg, koje se
peklo ne samo za Bozi¢, nego 1 za druga slavlja. PeCenje praseta traje 4-6 sati Sto
zavisi od tezine i pasmine.

BoZi¢na pecenica u Kordunu je posebna zbog toga Sto se u nju stavljao zec, koji
se prvi jeo.

U drugim krajevima stavljalo se pile ili kokos, Sto je stari obiCaj, jer su pijetla
smatrali demonskom zivotinjom, te je posvecivali bogu sunca, Svarogu, Svarunu.
Isto tako nije rijetkost stavljanja dunje ili jabuke.

Ujutro, na dan BoZi¢a, jela bi se pecenica ,,da ne mori ljutina” 1 ,,radi dobrog
zdravlja”.

Keske (CeSke) gusta kompaktna kasa od raskuhane pSenice 1 kuhanog kokoSjeg
mesa.

Sastojci: 60 dag pSenice ili jeCma, 1 domace pile (bolje je starije ili koko$ (mlada),
sol.

Domace pile ocistite, operite i stavite kuhati. PSenicu isperite i ostavite da se
namace u vodi dok se pile (koko$) skuha. Kad je pile (kokoS) ve¢ gotovo, izvadite
pSenicu iz vode, stavite u vecu posudu 1 zalijte juhom od piletine. Neka kuha na
laganoj vatri oko 2 sata. Povremeno promijesajte 1 svaki put kad ukuha nadolijte
juhe dok se pSenica dobro ne raskuha. Kad je ve¢ gotovo stavite skuhano meso
piletine, koje ste prije jako isitnili. Po ukusu posolite i sve izmijesajte toliko da se
sjedini u jednu smjesu. Stavite keSke na hladno. Podgrijavajte samo onoliko
koliko je potrebno za jedan obrok. Za podgrijavanje: u tavicu stavite 1 Zlicu



maslaca te onda podgrijte. Posluzite toplo uz odojak, burek ili ga mozete jesti
samo sa kruhom.

Keske pripremljene na stari nacin.

PSenica se ocistila od kukolja, zemlje 1 kamencica, te se oprala u tri do Cetiri vode.
Od kilograma psSenice skuhalo se za desetak ljudi. PoSkropilo se vodom, istupalo
u stupi 1 preko noc¢i ostavilo susiti. Sutradan se na vjetru ocistilo od pljeve 1 takva
se stavljala kuhati oko pet minuta. Promijenila se voda i nastavilo kuhanje. U
drugi lonac stavila se kuhati kokos ili pijetao, 1 s tom juhom podlijevala pSenica.
Jelo se kuhalo dugo na laganoj vatri, bilo je potrebno ¢eS¢e promijeSati. Nakon
osam sati kuhanja ocistilo se kokosje meso od kosti, usitnilo i dodalo pSenici.
Keske se ne sole, niti dodaju drugi zacini. Za kojih deset sati kuhanja

keSke su gotove i ostavljale na hladnom mjesto. Iz lonca se po potrebi uzima
odredena koliCina, zagrije se, posoli 1 prelije rastopljenim maslacem. Keske na
hladnom mogu trajati i desetak dana.



Zemljane posude

Nekadasnja domacinstva uglavnom su posjedovala razne posude izradene
od rogova, kore bundeve, koze drveta, zemlje (gline). Najces¢e su se koristile
drvene (od javora ili bukve) za spremanje razliCitih suhih namirnica (brasna,
graha, luka 1 dr. ali 1 za prigotavljanja nekih jela, npr., mijeSanje tijesta, 1 jela
(razne zdjele. Znalo se ve¢ tada da je drveno posude, ako se dobro ocisti,
higijenski najpovoljnije) i zemlje za spremanje (jaja, kobasica, kosane svinjetine,
masti, sira, soli, papra i svih ostalih mirodije) mlijeka. Za pripremanje jela
(kuhanje, pirjanje 1 pe€enje na ognjiStu, krusnoj peci 1 kasnije samo pecnici),
zemljane posude uglavnom su imale dva osnovna oblika:

- okrugla posuda za kuhanje, visoka je koliko 1 Siroka, dok je dno uze. Na
vrhu je imala dvije rupice (jedna nasuprot drugoj) u koju se umetala
zeljezna Sipka za koju se posuda objesila, kako bi ovisila

- okrugla Siroke ili dugoljaste posude, koje nisu visjele nego su se stavljale u
neposrednu blizinu vatre (ognjiste ili pe€) ili u kruSnu pe¢. 1z takvih posuda
se hrana 1 jela, tj. u njima se jelo 1 posluzivalo
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Danas nam proizvodaci nude dva osnovna tipa posuda:

- posude od vatrostalne gline, koje je najpogodnije za pripremu jela od
razli¢itih namirnica u malo vode (jela se termicki dugo i polako obraduju).
Uglavnom to posude ima lijep izgled te se u njima pripremljena jela mogu
iznijeti na stol



- posude od kremenaste gline, otporne su na nagle promjene temperature
tako da je njena primjena moguca i1 za kratkotrajno odlaganje jela u
zamrzivacu kao 1 upotreba u peénici 1 iznad otvorenog plamena

Neke pripreme jela zahtijevaju da se posuda zatvori pergament-papirom ili alu-
folijom, ne zaboravite napraviti 3-4 otvora iglom kao bi para mogla izlaziti van.
Prije prve upotrebe treba provijeriti da li je posuda vatrostalna tj. da li se moze
staviti u pe¢nicu. Dogada se da naoko posude izgledaju ¢vrsto (otporne na toplinu)
a u stvari su samo posude za posluzivanje hrane. U posudu stavite slanu vodu 1
ljuske krumpira, zagrijte pe¢nicu do 250 °C (tekucina ¢e vreti). Ostavite u pecnici
I pustite da se sve ohladi, izlijte tekucinu i dobro odistite kako bi bila potpuno suha
kada je odlazete.

Posude od gline moraju se polagano zagrijavati i ne smiju se stavljati u
vru¢u pecnicu ako u njima nema hrane, vode ili masti. Kod naglih promjena
temperature mogu puci (ili napuknuti). Uvijek ih je potrebno zagrijavati i hladiti
polagano.

NaSe bake 1 none su uvijek stavile sloj soli u pe¢nicu ili na plocu Stednjaka,
prije nego su stavljale zemljanu posudu, kako bi sprijecile njeno pucanje.

Prije odlaganja dobro je operite i osusite. Ispod cakline je porozna i ukoliko
se okrhne ostati ¢e na tim mjestima mrlja 1 oSte¢enje ¢e se Siriti. Takoder nije
uputno ostavljati jela da dugo stoje ili da u njima pripremate kiselu hranu, jer se
na taj nacin rastvara caklina unutar posude. Nakon nekoliko koriStenja posuda
poprimi miris raznih jela, koje ¢e te ukloniti tako da na laganoj vatri u posudi
kuhate kore od krumpira.

Glinene posude ¢e dulje trajati ako ih prije prvog koriStenja protrljate
¢eSnjakom, nakon toga napunite mjeSavinom vode s malo octa i sve pustite da
provri. Nakon toga ostavite da se sama ohladi.

Za pecenje mesa postoje posude iz dva dijela (oba glinena) koja se dobro
prianjaju jedan uz drugi, tako da se para tijekom pripreme ne gubi. Kod takve
posude tijekom pripreme nije potrebno dolijevanje vode i masnoce. Posude se
namoc¢e u vodu oko 15-20 minuta prije pripreme jela, te se na taj nacin
zagrijavanjem stvara para koja vlazi jelo 1 daje mu so¢nost.

Posuda od vatrostalnog stakla je prikladna da se jelo pripremljeno u njoj
iznese na stol (isto kao i1 keramicka ili porculanska), prakti¢na je za pranje, ali
treba znati da je prili¢no osjetljiva i potrebno je njome pazljivo rukovati.

Hladnu posudu sa namirnicama ne stavljajte na zagrijanu plocu, kao ni
vrelu posudu s jelom zagrijavati zajedno kad i plo¢u ili peénicu.

Kod koriStenja grijace elektricne ploc¢e ne prelazite podijeljak oznacen sa II
(od ukupno III) dok u peénici moze izdrzati 1 vecu temperaturu.
Jelu koje kuhate nikada ne dodajte hladnu vodu, nego uvijek toplu.



Vatrostalnu posudu stavljajte uvijek na elektricnu ploc¢u koja nije ve¢a od
dna, jer i1 tada moze puknuti.

Zemljane posude takoder imaju zemljani poklopac ili ako ga nemate, otvor
zatvorite pergament papirom ili alu-folijom. Ne zaboravite napraviti nekoliko
rupica (4-5) kao odusak (da para moze izlaziti).

NasSa zemljana posuda, kotli¢ od pecene gline nasaden na tri vlastite glinene
nozice — rajngla, rajngljak — koja se mogla kupiti jos prije desetak godina na
trznici u Samoboru, bila je obavezna posuda pleSivickih vinogora. Proizvodio ju
je 1 prodavao loncar iz seoca Rastoki na plesivickom vinogorju, gospodin Imbra
Sostari¢. Posuda je zanimljiva iz zbog toga §to je skoro identiéna posudi
pronadenoj u blizini Novog Mesta, za koju se procjenjuje da je stara 2.500 godina
I da je iz doba Kelta.

Tesko da su stanovnici pleSivickog vinogorja kopirali tu posudu, ona je
ostatak naSe stare kulinarske kulture, nasa autohtona posuda kao $to su autohtona
I jela spremljena u njoj.

Uz g. Imbru Sostarica bilo je u Rastoki 1916. godine, kad je pekao nauk uz
svog strica, 14 lonCarov, 1 govorio je:

iz tih rajngljakov vam je jako dobro jelo: mleko, kromper i meso, ki ga ima.
Mi seljaki vam tega veé ne rabimo, sad su dosli Stednjaki. Ali rajngljake kupujeju
gradski ljudi, za kuhanje v kletima i vikendicama........

Krumpir na rajngljak
Sastojci: krumpir, luk, sol, papar, mljevena crvena paprika, mast, voda.

Krumpir ogulite i narezite na jako tanke ploske. Luk narezite na sitno i proprziti
na masti da postane staklast (svijetao). Dodajte krumpir, podlijte vodom da skoro
do kraja prekrije krumpir. ZacCinite po ukusu i dodajte obilato crvene paprike jer
je bitno da jelo dobije crvenu boju. Kuhajte dok se krumpir ne skuha uz
povremeno mijesanje.

Posluzite uz Zeljeno mesno jelo.



Hajducka vecera s projom

Sastojci za proju: 30 dag kukuruznog braSna, 10 dag ¢varaka, 2 jaja, sol, 25 dag
kajmaka; masnoca za lim i przenje paprike; 60 dag paprike, 40 dag svjezeg
kravljeg sira, 25 dag kajmaka, 5 jaja, braSno.

Zamijesite rjede tijesto od braSna, sitno nasjeckanih ¢varaka, kajmaka, jaja, soli i
vode. Zamastite lim, ulijte tijesto i pecite oko pola sata. Paprikama odrezite gornji
dio 1 ocistite ith od sjemenki i unutarnjih uzduznih pregrada. Pomijesajte 4
zumanca s kajmakom, sirom i malo soli. Od bjelanaca napravite snijeg, lagano ga
umijesajte u smjesu zumanaca i sira, pa time nadjenite paprike. Zatvorite ih
odrezanim gornjim dijelom (,,poklopac’), uvaljajte u brasno i umuceno jaje pa
isprzite povremeno okrecuci. Uz papriku posluzite ispecenu proju koja se lomi
rukama.

Hajduk; 1.odmetnik od osmanske (turske) vlasti, jedan od druZine koja se
odmetnula i1 ¢etovala protiv Turaka; 2. pandur, sluga kod suda (Ugarska, Srijem);
3. Ugarski pjesak iz 18. stoljeca (prvobitno je znaenje madzarske rijeci — placeni
vojnik na turskoj granici protiv Turaka; 4.odmetnik uopée: sinonimi: razbojnik,
lupez, kradljivac.

Zapeceni grah

Sastojci: 0,5 kg krupnog graha, 1,5 kg luka, 3 dl ulja, crvena mljevena paprika (po
zelji samo ljuta ili pomijeSana sa slatkom), sol, papar.

Grah kuhajte, uz napomenu da jednom promijenite vodu. O¢iS¢eni luk stavite
nakratko odleZati u hladnu vodu, nakon toga ocijedite ga 1 izrezite na tanje kolute
I isprzite na ulju. Grah ocijedite i posolite. Luk posolite i pospite crvenom
mljevenom paprikom. U posudu slaZite red luka, red graha tako da na vrhu ostane
grah. Zalijte uljem 1 pecite oko pola sata. Jelo pripremljeno na ovaj na¢in ukusno
je i hladno.



Grah s dimljenim rebrima

Sastojci: 40 dag graha, 60 dag dimljenih svinjskih rebara, 3 glavice luka, 5 dag
dimljene slanine, 2 ¢eSnja ¢eSnjaka, sol, papar, 1 ljuta feferona.

Grah namocite 1 drugi dan skuhajte u drugoj vodi. Prije kuhanja vodu posolite,
dodajte joj nasjeckani luk, slaninu narezanu na kockice i oprana i narezana rebra.
Kuhajte dok sve ne omekSa. Luk Ce se raskuhati i zgusnuti umak. Potkraj kuhanja
dodajte kosani cesnjak i narezani feferon. Ako treba jos malo popaprite.

Janjetina s bijelim grahom

Sastojci: 1,5 kg janjetine, 20 dag suhe slanine, 2 ¢eSnja ¢eSnjaka, 2 glavice luka,
3 lista lovora, 4 dl bijelog kuhanog grah, 3-4 zlice pirea od rajcice, ulje (ili mast),
sol, papar.

Meso izrezite na manje komade i1 poprzite ga na ulju do smede boje. Kada ste to
uradili izvadite ga 1 na istom ulju poprzite kosani luk i slaninu izrezanu na tanke
odreske. Vratite meso natrag, dodajte grah, lovor, kosani ili jo§ bolje zgnjeceni
cesnjak 1 razmuceni pire od rajcice u malo vode. Vode dolijte toliko da sve bude
pokriveno. Posudu zatvorite 1 kuhajte dok sve ne omekani. Jelo se posluzuje §to
toplije.

Pastirski ruc¢ak
Sastojci: 1 kg kukuruznog brasna, 3 Zlice kajmaka, 20 dag suhe Sunke, sol.

Kukuruzno brasno stavite u posudu i stavite u zagrijanu pe¢nicu da malo
porumeni, da se malo zaprzi. U kipuéu posoljeno vodu lagano, uz stalno
mijesanje, stavljajte brasno. Pazite da se ne stvore grudice. U posudu, u redovima
stavite: na dno, stavite kajmak, preko njega kuhano kukuruzno brasno i preko
svega slozZite odreske Sunke. Tako napravite u nekoliko redova 1 zapecite u
pecnici.



Pastirski kotleti s ov¢jim kiselim mlijekom

Sastojci: 1 kg janjecih kotleta, 1 1 ov¢jeg kiselog mlijeka, 8 jaja, 3 Zlice brasna, 2
ceSnja CeSnjaka, sol.

Janjece kotlete naglo ispecite 1 izrezite na podjednake komade. U posudu stavite
nekoliko Zlica soka od pecenja, dodajte smjesu od razmucenih jaja, ov¢jeg kiselog
mlijeka, kosanog CeSnjaka, brasna 1 soli. U smjesu sloZite komade kotleta i zalijte
preostalim sokom. Pecite u zagrijanoj pe¢nici a gotovo je kada meso porumeni i
sok postane gust.

Svadbarski kupus

Potrebno je: 50 dag svinjskog mesa, 50 dag june¢eg mesa, 30 dag suhih rebara,
30 dag suhe slanine, 2 glavice kupusa, 1 svinjska suha nogica, 10 zrna bibera, 4
lista lovora, 2 glavice luka, 2 suhe crvene paprike, 2 Zli¢ice mljevene crvene
paprike

Na dno lonca stavite slaninu izrezanu na ploske. Iz kupusa odstranite korijen, a
obje glavice kupusa izrezite na 8 dijelova i izvadite korijen. U lonac preko slanine
stavite red kupusa, red pomijeSanog raznog mesa 1 po jednu polovinu koli¢ine
izrezanog luka, lovora i mljevene crvene paprike. Slazite nekoliko redove dok sve
ne utroSite. Odozgo staviti kupus, a preko njega suhe crvene paprike. Podlijte
hladnom vodom da ogrezne (bude pokriveno vodom, utone u vodu) i kuhajte na
tihoj vatri (krcka) oko 4-5 ¢asova. Za vrijeme kuhanja ne smije se mijeSati, vec¢
lonac povremeno protresti da ne zagori. Pri kuhanju voda mora zavreti kao bi
malo ishlapila da kupus ne bi bio juSnat (Corbast). Jelo kuSajte i samo po potrebi
posolite.

Uz svadbarski kupus sluziti proju.



Kordunaski svadbarski kupus

Sastojci: 2 kg kiselog kupusa, 30 dag svinjetine, 30 dag junetine, 30 dag janjetine,
30 dag suhih rebara, 10 dag suhe slanine, 3 glavice luka, papar u zrnu, lovorov
list, mljevena crvena paprika, svinjska mast.

Luk ocistite 1 izreZite na rezance i proprzite na zagrijanoj masti, maknite s vatre
1 umijeSajte mljevenu crvenu papriku (mljevena crvena paprika nikada se ne smije
dodavati u vrucu tavu ili mast, jer bi se karbonizirala i sve bi pokvarili — jelo bi
bilo gorko). Kupus izrezite na osmine i odstranite korijen. Pripremite zemljani
loncu. Na dno lonca stavite red kupusa, malo preprZzenog luka, pa red mesa
izrezanog na manje komade. SlazZite u nekoliko redova naizmjeni¢no dok ne
utroSite namirnica i1 zavrSite kupusom. Izmedu redova stavite, lovorov list, zrna
papra, suha rebra i slaninu. Pritisnite kupus 1 podlijte vodom do dvije trecine
lonca, poklopite i pustite da provri na jakoj vatri. Smanjite temperaturu na
najmanje i neka krcka najmanje 5 sati. Najbolje je jelo pripremiti navecer i ostaviti
krckati cijelu no¢.

Ukusno, obilno, energetsko 1 poznato jelo koje se pripremalo 1 izvan uobicajenog
ceremonijala svadbe.



Meso iz zemljanog lonca (Krale)

Sastojci: maslac (neki koriste mast), 50 dag teletine, 50 dag janjetine, 50 dag luka,
20 dag paprike, 5 dag mrkve, 5 dag korijena persina, 20 dag rajcice, sol, papar.

Zemljanu posudu namazite maslace ili masSc¢u, sloZite narezano povrée 1 meso
izrezano na kocke. Sve posoliti i popaprite po zelji, odozgo staviti izrezanu rajcicu
na krupno, malo maslaca, podlijte s oko 1 dl vode i staviti u zagrijanu peénicu
(rernu) kr¢kati 2 sata.

Jelo za koje se kaze da ne treba iskustvo. Malo vremena, zemljana posuda i
sastojci, sve je §to Vam treba za ovo ukusno i dobro poznato tradicionalno jelo.

Banijske loptice iz zemljane posude

Sastojci: 30 dag teleceg krtog mesa - krtine (nemasnog mesa) 30 dag svinjske
krtine, 30 dag mljevenog mesa, mast (maslac; ulje), 30 dag dimljene slanine, 30
dag dimljenih kobasica, 15 dag tvrdog ov¢jeg sira, 4 dl kiselog vrhnja, 30 dag
pecurki iz octa ( mariniranih), 3 dl bijelog suhog vina, 1 glavica luka, peceni
krompir, 4 mrkve, sol, papar.

Mljevenom mesu dodajte kosani luk, papar i sol. Oblikujte loptice 1 poprzite ih
na masti (ili maslacu, ili ulju). Przene loptice stavite u zamaS¢enu (mascu,
maslacem ili uljem) zemljanu (keramicku) posudu za pecenje. U preostaloj
masno¢i isprzite teletinu izrezanu na komade. Meso posoliti i popaprite, i dodajte
lopticama u zemljanoj posudi. Nakon toga, isprzite svinjsko meso 1 slaninu.
Posoliti 1 poparite 1 dodajte prethodno sloZenom mesu u zemljanoj posudi. Na
kraju dodajte 1 isprZzene kobasice. U preostalu masnocu ulijte bijelo vino,
popaprite i posolite, malo prokuhajte i prelijte meso u zemljanoj posudi. Na kraju
dodajte marinirane Sampinjona 1 mrkvu. Uspite malo vode i stavite u zagrijanu
peénicu na 200 stepeni. Pecite oko 2 sata. Prelijte odozgora kiselo vrhnje i1 stavite
komade ov¢jeg sir, pecite na istoj temperaturi jo§ 10 minuta.

Posluzivanje: na veliki tanjur stavite kolute pe¢enog krumpira, a odozgo sloZzite
jelo iz zemljane posude. Prelijte sokom iz zemljane posude i ukrasite kosanim
liS¢em persina i celera.



Meso s graSkom

Sastojci: 25 dag teleCeg ili juneceg mesa, 20 dag pilece jetre, 75 dag graska, 1
korijen mrkve, 1 zelena paprika, 2 krumpira, 1 korabica, 1 glavica luka, 2 ¢eSnja
cesSnjaka, 3 Zlice ulja, 1 Zlica kosanog perSina, 1 zlica maj¢ine dusSice, sol, papar.

Meso izrezite na kocke. Luk izrezite na listice, CeSnjeve CeSnjak iskoSite i na
zagrijanoj masnoci ispirjajte. U posudu naizmjeni¢no slazite povrce (izrezano na
kocke), meso i jetrica. Svaki red

pospite kosanim perSinom i maj¢inom dusicom. Posolite i popaprite prema okusu.
Dodajte ulje, podlijte vodom tako da sve pokrije. Kuhajte na umjerenoj vatri i za
vrijeme kuhanja ne mijeSajte nego samo protresite posudu nekoliko puta. Ukoliko
treba dodajte malo vode. Jelo je gotovo kad se napola smanjilo i ostalo vrlo malo
vode.

Puvec

Sastojci: 0,50 kg svinjetine, 0,50 kg govedine, 1,5 dl ulja (ili masti), 1,5 kg rajcice,
0,75 kg luka, 1 veci patlidan, 5 paprika (babura), 2 vece tikvice, 15 dag rize, liS¢e
persina, sol, papar.

Luk iskosite, ¢eSnjak 1 perSin takoder samo to uradite Sto sitnije mozZete. Papriku
izrezite na rezance, oguljene ili neoguljene tikvice na kolutove a raj€icu na manje
komade. Svo povrée osim raj€ice, pomijesajte zajedno, posolite i zalijte s uljem
(1li rastopljenom masc¢u). U posudu

stavite prvo na dno polovicu od ukupne koli¢ine rajica, prekrijte povréem i na
kraju opet ostatke rajCice. Zalijte uljem, vodom (nesto manje od 0,5 1) 1 pecite na
umjerenoj vatri skoro 2 sata. U tijeku pecenja, ako je potrebno, dolijte vode, ali
pazite jelo ne smije biti juSno.

Puvec; duvece (tur. giiveg) vrsta jela: raskoSni slozenac od mesa i1 povréa; 1.
komadi mesa pomijesSani s lukom, rizom 1 krumpirom koji se peku u zemljanoj
posudi. Puvec je 1 konzervirano meso pomijesano s raznim povréem; 2. zemljana
posuda u obliku duboke manje tave (tignja) u kome se pece duvec 1 slicna jela.



Puveé od somovine

Sastojci: 1 kg soma, 1 kg luka, ulje, malo mljevene crvene paprike, 2 paprike
(babure), zelen perSina, 1 patlidan, 2-3 tikvice, 2-3 krumpira, 1 $alica rize, 3
rajcice, sol, papar.

Soma ocistite 1 izreZite na komade. Luk iskoSite 1 zazutite na zagrijanoj masnoci,
dodajte mljevenu crvenu papriku (pazite — masnoc¢a ne smije biti jako vruca da se
paprika ne karamelizira i tako pokvari cijelo jelo), usitnjenu svjezu papriku
(baburu), kosani perSin, oguljen 1 izrezan na kockice patlidan, izrezane tikvice 1
krumpir. Posolite, popaprite i uspite rizu. PromijeSajte i ostavite sve da malo
odlezi. Ribu malo popirjajte i sve slozite u zemljanu posudu. Preko cijele mase
slozite izrezane rajCice na kocke, prelijte masnocom 1 vodom, tako da bude
pokriveno. Pecite u pec¢nici. Jelo ne smije biti potpuno suho ali ni juSnato.
Posluzite sa salatom.



Kruh i pogace

Kruh (kruv)

Kruh se zakuhava (priprema) sa kvasom. Komade tijesta ostavite ukisnuti
u malo vode i tako se dobije kvas. Svaki put se ponovno otkine komad tijesta za
slijede¢i kruh 1 tako svakodnevno. Kasnije se poc¢ela koristi germa (kvasac).

Kruv se peCe u okruglim posudama (tepsijama, tevsijama, plehovima) i
obavezno se prije stavljanja u rernu, rol (peénicu) zasjekao po sredini da kora ne
popuca.

Djeci se obi¢no davala snjita ($nita - komad odrezanog kruha)preko cijelog
kruha namazan svinjskom mascu, posoljeni, popapri¢en (mljevenom crvenom
paprikom) ili poSeceren.

Najbolja mast za mazanje bila je troja — mast s dna kante sa sitnim
komadi¢ima ¢varaka ili uzrncana mast (mast koja koagulira u zrnca s proljeca,
kada poraste temperatura).

Poseban okus kruh je poprimao kad se pekao u tepsiji obloZenoj s listovima
svijezeg zelja (kupusa).

Ljepina (izviakaca)

Od tijesta za kruh se djeci pekla ljepina otkidajuci komade, razvla¢eci ih i przi na
vreloj masti. Po Zelji se mogu 1 poseceriti. Ljepinice su prvo postale specijalitet
sajmova a nakon toga i restorana.

Ljepinice su majke pripravljale djeci jer djeca nisu ,,mogla sacekati ispeceni topli
kruh®, tako je slu¢ajno napravljeni proizvod postao specijalitet.



Petrinjska pogaca

Sastojci I.: 25 dag maslaca (putra), 12 dag Secera, 2 jaja, 2 zumanjka, malo soli,
ribane limunove korice, braSna po potrebi.

Sastojci I1.:
25 dag maslaca ili 18 dag masti, 50 dag brasna, 1 jaje, 3 Zumanjka, 10 dag Secera,
malo domaceg kiselog vrhnja, malo soli, germe (kvasac).

Sastojci III.: 25 dag maslaca (putra), 25 dag Se€era, 5 Zumanjaka, germe (kvasac),
malo soli, domaceg kiselog vrhnja, brasno po potrebi.

Petrinjske pogace sa i1 bez kvasca

Bez kvasca: na dasku za mijeSanje tijesta stavite 1-2 kg prosijanog brasna, posolite
1 zamijesi s vodom u kojoj ste rastopili malo sode bikarbone. Pogacu mijesite Sto
duze kako bi pece bila ukusnija (mijeSanjem je obogacujete zrakom). Kada na
tijestu izbiju mjehuri, tada je najbolje, a tijesto treba biti Sto tvrde umijesano.
Pogacu razvijte na debljinu 3-4 prsta, izbodite vilicom, stavite na vrelu pec¢ s jedne



1 druge strane da se malo zapece, zatim stavite u pecnicu i pecite na tihoj vatri dok
se ne ispece.

Ako pravite masnu pogacu, u tijesto stavite Zlicu masti, 2-3 cijela jaja, i zamijesite
kao u prethodnom naputku.

Pogaca s kvascem: zamijesite kvascem razmucenim u mlijeku.

Petrinjska pogaca bila je i1 kruh 1 kola¢, i1 Zene su se nadmetale (natjecale) tko
umijesiti 1 ispeci bolju pogacu, Sto je bio znak prestiza. Pekla se za radove u polju,
za hodocas¢a, za blagdane i1 za svaki dan. U pogace su stavljale ,,svoje male tajne*
dodatke kako bi bila ukusnija i bolja od - komsini¢ine (susjedine) pogace. Pogaca
se uvijek radila od istih sastojaka samo je bila razli¢ita koli¢ina.

Nakon §to se umijesilo tijesto od svih navedenih sastojaka, prije pecenja povrsina
se iskrizala vilicom ili nozem, kakao bi se, peCena, lakSe trgala. Pogaca se nikada
nije rezala, nego uvijek trgala.

Kordunaska masnica

Sastojci: vuceno tijesto (brasno, jaje, sol, mlaka voda), svjezi sir i jaja za nadjev,
ulje.

Umijesite 1 razvaljajte tijesto. IzmijeSajte jaja, sir 1 malo Secera, te nadjev
premazite preko tijesta. Umotajte, premazite uljem, stavite u okruglu limenu
posudu premazanu uljem 1 pecite na 180°C. Posluzite toplo.



Kordunaski somun

Sastojci: 1kg brasna, ¢asa mlijeka, 2 vre€ice kvasca, Zli¢ica SeCera, 3 Zli¢ice soli,
curekot (crno mirisavo sjeme biljke Nigella sativa L., kojim se posipaju somuni 1
peksimeti (tur. ¢orek otu — doslovno: ¢urekova trava), mlake vode po potrebi da
se napravi tijesto kao za kruh.

Zagrijte pola CaSe mlijeka da postane mlako, dodajte Secer i kvasac, razmutite 1
ostavite kako bi kvasac fermentirao i dignuo se. Uspite u brasno, dodajte sol 1
preostalo mlijeko (takoder mlacno). Mijesite tijesto, dodaju¢i pomalo itople vode
koliko treba, dok se ne po¢ne odvajati od posude. Odlozite tijesto na toplom da se
digne (uzade). Premijesite ga joS jednom na pobrasnjenoj dasci (radnom stolu) 1
podijelite na komade veli¢ine na koje Zelite da vam budu somuni (najcesce
veli¢ine dunje). Od svakog komadica napraviti lopticu (ne mijesite previse tijesto,
nego laganim pokretima oblikujte loptice). U zdjelu stavite vode, smocite dlanove
1 vrskovima prstiju (jagodicama) pritiskujte po loptici da se istanji i oblikujte
somun. Svaki put kad se tijesto pocne lijepiti za ruke, uronite ih u vodu. Ne
pritiskujte previse jer ¢e te istanjiti somun i postati ¢e kao pituljica.

Ako vise volite sredinu somuna deblju uzmite lopticu u jednu ruku i vucite samo
krajeve dok sredina ostane malo napuhanija.

Pospite Curekotom i pecite u pecnici (najbolje je u peci na drva). Pecite samo
nekoliko minuta, kad se napuhnu - jos koju sekundu.

Somun — lepinja, najc¢escée se pripravlja na slijede¢i nacin od 1 kg brasna i 1 dag
kvasca: kvasac razmutite u mlakoj vodi i stavite na toplo mjesto da se digne.
Nakon 15 — 20 minuta, uzasli kvasac stavite u brasno i zamijesite malo rjede
tijesto dodaju¢i mlake vode. Potom tijesto ostavite da odstoji. Premijesite ga i
oblikujte somun promjera 15-30 cm, Tko oblikovan somun stavite da odstoji,
Iskrizajte ga nozem 1 ispecite.



Kolaci i ostala slatka jela

Kisela pita

Tijesto kao za kruh, razvucite rukom na debelo pola prsta. Pospite smjesom sira,
vrhnja i jaja. Pomastite uljem, zarolajte, stavite u tepsiju (pleh), ostavi da se digne
ispe€e u pecnici (rolu, roru). MozZe se peci 1 bez iCega (nadjeva).

Ustipci sa kvascem

Sastojci: 50 dag brasna, kvasac, malo ulja, sol, 1 jaje.

Brasnu dodajte sol, malo ulja i zamijesite s malo tople vode u kojoj ste prethodno
otopili kvasac (mora se dignuti, zapjeniti). Kad ste dobro izradili tijesto ostavite
ga pokrivenog ¢istom kuhinjskom krpom oko 1,5 sat da odlezi (da se digne). Na
zagrijanom ulju przite ustipke koje ste oblikovali vlaznim rukama u malu
pogacicu i pomazali uljem da se tijesto ne bi ljepilo ili oblikovali u male
kore/(jufke). Pe€ene ustipke posluZite uz sir za mazanje ili kiselo mlijeko.

Brza gibanica

Sastojci: 50 dag kora (jufki) za gibanicu, jaja, malo mineralne - gazirajuce vode,
30 dag mekog sira kravlji ili ov¢ji), 2 Salice ulja, 1 ¢asa kiselog vrhnja, malo soli
ako sir nije slan.

Umutite jaja s malo mineralne vode, dodajte ulje i izdrobljeni sir. Sve dobro
izmijeSajte, dodajte vrhnje i ponovno izmijesajte. Pleh nauljite i stavite koru,
uzmite dvije kore 1 umocite ith u mjeSavini sa sirom 1 stavite na koru u plehu,,
ponovno stavite jednu koru, pa ponovno dvije zguzvane i tako redom dok ne



utroSite sav materijal. Na vrhu mora biti kora premazana uljem. Ovako
pripremljenu gibanicu pecite na umjerenoj temperaturi. PeCena bi trebala biti
Supljikava. Posluzite toplo.

Jednostavni kola¢ od jabuka

Sastojci za tijesto: 9 Zlica svinjske masti, 9 zlica Secera, 14 Zlica mlijeka, 1 jaje, 1
vrecica praska za pecivo, 80 dag brasna, 4 zlice mlijeka; nadjev: 1 kg kiselih
jabuka, (najbolje su kisele jabuke za kolace), 20 dag Secera, 2 vanilin Secera, 3 dl
vode, cimet, kruSne mrvice, Secer u prahu.

Jabuke ogulite i izribajte, dodajte Secer, vanilin Secer, cimet i vodu. Sve kuhajte
kao kompot. Jabuke su kuhane kad se sva voda pokuha. Izradite tijesto od masti
izmijeSanom sa Secerom, jajem, mlijekom, brasnom 1 praskom za pecivo. Kad ste
dobro izradili podijelite u dva dijela. U nepodmazan pleh stavite jedan dio
razvaljanog tijesta na veli¢inu dna pleha, pospite kruSnim mrvicama, stavite
nadjev od jabuka i prekrijte drugim dijelom razvaljanog tijesta. Gornju koru
(tijesto) izbockajte vilicom i premazite mlijekom. Pecite na 200 °C oko pola sata.
Banijske pite savijace ili gibanica napravljena sa viSnjama, jabukama, treSnjama,
Sljivama ili sirom, prelivene sa skorupom, prije nego se do kraja ispeku, daju im
posebnu socnost 1 okus.

Kola¢ od jabuka

U pleh (protvan, tepsiju) stavite Secer da prekrije dno, preko njega ulijte malo ulja
toliko da se Sec¢er smoci. Na to slozite o¢is¢ene polutke jabuka i pecite U zagrijanoj
pecnici dok jabuke ne omekSaju. Umutite 5 jaja, 5 Zlica Secera, 5 Zlica brasna, 1 1
prasak za pecivo (umjesto praska za pecivo nekada su koristili sodu-bikarbonu) i
time prelije vruée jabuke. Ponovno pecite. PeCeni kola¢ preokrenite da jabuke
budu odozgo i preko njih prelijte bjelanjak od jednog jajeta. Kratko zapecite.



Orasnice 1li orasnice

1. inacica:

Secer topite uz stalno mijeSanje da se lagano karamelizira, potamni, ali ne zagori.
Na pomaséeni papir stavite jezgre oraha (Citave ili izrezane) 1 prelijte
karameliziranim Se¢erom. Sacekajte da se ohladi i izreZite na komadice.

II. inacica:

PomijeSajte Secer 1 jaja pa stavite na laganu vatru da se Secer otopi. Dodajte
mljevene orahe i sve skupa izmijeSajte u kompaktnu smjesu te ostavite da se
ohladi. Kad je smjesa hladna otkidajte male kuglice i oblikujte kiflice koje potom
uvaljajte u kosane orahe. Na podmazani pleh slozite kolaci¢e i1 posusite ih u
pecnici (ne pecite).

III. inacica (modernija inacica):
Umijesite 4 bjelanjka s 30 dag Secera 1 30 dag mljevenih oraha. Mozete dodati 1

5-6 mljevenih petit keksa (petit). Ponovno otkidajte loptice i oblikujte kiflice.
Uvaljajte u kosane orahe i susite u peénici na 100 °C 30-40 minuta.



IV. inacica

Sastojci: 2 jaja, 25 dag Secera u prahu, mljeveni orasi, sjeckani orasi
PomijeSajte jaja sa Secerom te dodajte mljevene orahe toliko da smjesu moZete

oblikovati u valj¢i¢e koje ¢ete potom uvaljati u sjeckane orahe. Pecite u zagrijanoj
pecnici na 170 °C dok ne dobiju malo tamniju (smeckastu) boju.

Sljivos

Sljive odistite od kostica i stavite u pleh, pospite Seéerom i pecite u zagrijanoj
pecnici dok ne puste sok i omekSaju. Izvadite, ohladite i koristite kao namaz za
kruh, pogace ili kolag.

Sapice

Zamijesite tijesto od masti, brasna, vrhnja, Zzumanaca, praska za pecivo (ili sode
bikarbone), vanilin Secera, vrlo malo kristal Se¢era 1 mljevenih oraha. Svinjske
masti stavite visSe nego vrhnja. Sve dobro izmijeSajte, uspite brasno i izradite



srednje tvrdo tijesto. Otkidajte manje komad tijesta i u njih utisnite polovice
reznjeva oraha. Oblikujte loptice 1 malo ih stanjite da dobijete Sapice. Ostavite ih
da se dignu 1 ispecite u podmazanom plehu u zagrijanoj pecnici. Ohladene
uvaljajte u kristal Secer i Secer u prahu. Ovako napravljene Sapice mozete saCuvati
do 1-2 mjeseca u papirnatim vre¢icama na suhom i tamnom mjestu.

Sapice ponegdje nazivaju i prace. Uz njih se Zenilo, krstilo, sahranjivali i BoZié
slavilo. Za ove suhe kola¢i¢e ima mnogo razli¢itih naputaka/recepata i razli¢itih
modli (kalupa) leptiri¢a, cvjetiCa, masnica, ribica, ruzica, ... Modli za Sapice,
prace, su okrugli sa razgovijetnim Sirokim rebrima.

Naputak/recept za kojeg se pretpostavlja da je vrlo star: kao mjera sluzio je lon¢i¢
sadrzine ¥ litre;

3 jaja, % lonc¢i¢a mljevenog Secera, ribana korica limuna, sok 2 limuna, 1 prasak
za pecivo, 4 lon¢i¢a mljevenih oraha, pun lonci¢ svinjske masti, glatko brasno.

Jaja dobro 1zmijeSajte, dodajte Secer 1 sve dobro Zicom za mijeSanje umijesajte.
Dodajte ribanu koricu limuna i sok limuna, te prasak za pecivo. Sve dobro
izmijeSajte. Dodajte mljevene orahe, mast koju ste u zasebnoj posudi izmijesali
vilicom, 1 na kraju umijeSajte glatko brasno koliko ga smjesa primi. Ovako
pripremljeno tijesto izradite rukama i ostavite na hladnom mjestu bar 2 sata.
Tijestom ispunite modlice (kalupe) i1 ispecite u pecnici. PeCene kolacice istresite
iz modlica i kad se ohlade uvaljajte u mljeven Secera, jer u protivnom nece
otpustiti.

Bombice od krumpira

Sastojci: 25 dag krumpira, 25 dag Secera, 25 dag mljevenih oraha, Secer u prahu,
2, dl voda.

Krumpir operite i stavite kuhati u slanu vodu, Jo§ vru¢ ogulite i ispasirajte. Secer
prelijte s vodom i stavite ,,8pinati® - prziti $ecer dok ne posmedi. Spina se oko 6-
7 minuta tj. dok se ne pocne lijepiti za stranice posude. U uSpinan (karameliziran)
Sec¢er dodajte mljevene orahe, pasiran krumpir, mijeSaju¢i dobro izjednacite
smjesu. Ostavite malo hladiti 1 kidaju¢i uzimajte manje komadice, oblikujte
kuglice manje od veli¢ine oraha, uvaljajte u Secer u prahu i slazite u papirnate
koSarice. Tako pripremljene bombice ostavite 2 sata da se na zraku osuse.



Pecivo (kifle) s nadjevom od oraha

Sastojci: 80 dag braSna, 4 dl mlijeka, 12 dag rastopljenog maslaca, 6 zlica Secera,
4 7liCice vanilin Secera, malo soli, 1 dag suhog kvasca, 3 Zumanca, ribanu kora 1
limuna; nadjev: 25 dag mljevenih oraha, 15 dag Secera u prahu, 5 Zlica kruSnih
mrvica (prezli), 2 zli¢ice vanilin Secera, malo cimeta (na vrhu noza), 2 dl mlijeka;
Zumance.

Brasno pomijesajte s kvascem, dodajte Secer i vanilin Secer, sol, ribanu koricu
limuna, rastopljeni maslac i mlako mlijeko. Izradite glatko tijesto, oblikujte polu
loptu, pokrijte ¢istom kuhinjskom krpom 1 ostavite da naraste (uzade) na sobnoj
temperaturi. Nakon pola sata ponovno premijesite i ostavite da naraste. Tijesto
razvucite (oblikujte) u oblik valjka, izrezite na odreske debljine dva prsta, svaki
odrezak ponovno premijesite i oblikujte u elipsu. Nadjev: pomijesSajte orahe sa
SeCerom u prahu i kru$nim mrvicama, dodajte vanilin Secer, cimet i mlijeko.
Dobro izradite i pola sata ostavite na sobnoj temperaturi da stoji. Zlicom uzimajte
nadjev i stavljajte na svaku elipsu od tijesta, uvijte u pecivo (kiflu) i stavite u
nauljeni pleh. Peciva premazite umucenim Zumancem s 3-4 kapi vode i pecite u
zagrijanoj pecénici na 200 °C. Nakon 10 minuta smanjite temperaturu na 180 °C i
pecite jo§ 8-10 minuta. PeCeno pecivo ostavite da se malo ohladi i posluzite.

Cvibak

Sastojci: 4 jaja, 25 dag Secera, 40 dag brasna, 2 Sake rezanih oraha, 2 Sake suhih
grozdica.



Od bjelanjka istucite snijeg i polako umijesajte Secer. Dodajte umijeSane Zutanjke
1 kad se smjesa ucvrsti dodajte orahe, brasno 1 suhe grozdice. Ulijte u podmazani
pleh (lim) 1 ispecite u zagrijanoj pecnici Pecite oko 40 minuta, Sto zavisi o peénici.

Pemski kolacici
Sastojci: 20 dag masti, malo germe (kvasac), brasna po potrebi, 6 Zlica vrhnja.

Od navedenih sastojaka izradite tijesto, razvaljajte ga, izreZite okrugle oblike
¢asom, naprSnjakom napravite u sredinu otvore (rupe). Ispecite na vru¢oj masti.
Dok su jo§ vru¢i nanizite ih na konac 1 uronite u vrelu vodu. Odmah izvadite i
uvaljajte u brasno.

Pemac; Ceh ili Nijemac iz Ceske. Ceh pripadnik nacionalne manjine u nagim
krajevima (od njem. Bshme-Ceh, Bohmen - Cegka;

Naprsnjak, naprstak; navlaka za vrh prsta od tvrdog materijala, sluzi da se
potiskuje igla pri Sivanju.

Sirnica
Sastojci: 40 dag brasna, 50 dag sira, 1 jaje, sol, voda, ulje, vrhnje.

Bra$no posolite 1 izradite tijesto s malo tople vode, ostavite ga odlezi 20 minuta.
Ponovno premijesite, razvaljajte, premazite uljem, ostavite da ponovno odlezi 15
minuta kao bi omeksalo i lakSe se razvlacilo. Pripremite smjesu od sira, jajeta i
malo soli. Razvucite tijesto (koru/jufku) i prerezite je na 3-4 dijela. Na svaki
komad stavite na sredinu sir, prebacite tijesto sa svih strana preko sira. Rukama
malo stisnite i rubom tanjura izrezite na komade veli¢ine 5-6 cm. U okrugli
namazani pleh slazite komade u krug. Pecite u zagrijanoj pe¢nici oko pola sata na
temperaturi 220 °C. Pecenu sirnicu (ili piti kako je neki nazivaju) prelijte vrhnjem
1 na kratko jo§ zapecite da se vrhnje dobro upije. Odmah posluzite.



Przene pogacice

Sastojci: 25 dag svjezeg ovcjeg sira (mozete ga zamijeniti i s kravljim), 2 jaja, 1
dlulja, 1,2 dl mlijeka, 60 dag brasna, 2 zli¢ice prasSka za pecivo, sol, 2 zlice brasna,
ulje za przenje (nekad su se sva jela przila u svinjskoj masti).

Brasno (0,5 kg ) pomijesajte s praskom za pecivo, posolite 1 umijesite izmrvljeni
sir. Sir dobro istrljajte s brasnom, umucéenim jajima, uljem i mlijekom. Dobro
1zjednacenoj smjesi dodajte ostalo brasno (10 dag) i1 napravite glatko mekano
tijesto. Na pobrasnjenom stolu razvaljajte tijesto na debljinu 0,5 cm 1 ¢aSom
oblikujte krugove. Na zagrijanoj masno¢i przite pogacice s obje strane do
zutosmede boje. Tijekom przenja pogaclice moraju plivati u vreloj masnoci.
Pogacice izvadite Supljom Zlicom i stavite na papirnati ubrus da se ocijedi ulje.
Posluzite toplo.

Przenice s treSnjama

Sastojci: 30 dag brasna, 2 zli¢ice suhog kvasca, 1 zlica Secera, 1 ZliCica soli, 1
zlica ulja, 3 dl mlakog mlijeka, 25 dag treSanja, 1 Zlica griza (krupice), 4 Zli¢ice
vanilin Secera, ulje za przenje.

Brasno pomijesajte s kvascem, dodajte sol, Secer, ulje, mlijeko i izradite tijesto.
Pokrijte ga ¢istom kuhinjskom krpom i ostavite na sobnoj temperaturi da uzade
(naraste). TreSnje operite, izvadite koStice 1 stavite u cjediljku da se ocijede.
Pomijesajte treSnje s grisom, vanilin Seerom i1 umijeSajte drvenom zlicom u
tijesto. Metalnom Zlicom namocenom u vru¢u vodu uzimajte, koliko stane na nju,
1 stavljajte na uzavrelu masnoc¢u (nekad se to radilo na masti) prziti do lijepe
zutosmede boje. PrZzenice izvadite 1 stavite na kuhinjski papir da upije masnocu.
Po zelji pospite SeCerom.



Krajiska obarusa

Sastojci: 50 dag brasna, 1 dl domaceg vrhnja, 20 dag svjezeg domaceg kravljeg
sira, 2 zlice masti, sol, vrela voda.

Brasno posolite 1 zamijesite s vrelom vodom da ne bude previse mekano ni suho.
Dobro ocijedite da ne ostane brasno suho i stavite u masé¢u podmazani pleh i
raSirite po cijelom plehu. Polijte malo vru¢om masti 1 pecite u zagrijanoj pecnici
oko 15 minuta na 220 °C. Izvadite iz peénice, prelijte vrhnjem i vratite u pe¢nicu
da se zarumeni. lzvadite, prelijte s vode i ponovno vratite na kratko u pecnicu.
Gotovu obarusu iskidajte na zalogaje Zlicom dok je jo§ vruce, pospite sirom 1
maslom, po Zelji 1 kosanim ¢eSnjakom. PosluZite toplo.

Pita sa zutom tikvom

Sastojci: 90 dag kora (jufke) za baklavu, 1,5 kg zute tikve, 3 jaja, 8 zlica Secera,
2 zli¢ice Secera, 2 zli¢ice vanilin Secera, 2 dl mlijeka, 25 dag maslaca, Secer u
prahu.

Tikvu ogulite u sameljite u stroju za mljevenje meda. Dodajte Secer 1 przite na
rastopljenom maslacu (uzmite 1 Zlica od 25 dag maslaca) podlijevaju¢i mlijekom
uz stalno mijeSanje. Pirjajte dok sva tekucina ne ispari (pokuha se). Ohladenoj
tikvi dodajte Zumanca umijeSanih s vanilin Seerom 1 snijegom od bjelanaca.
Lagano promije$ajte. Pleh namazite 1 Zlicom maslaca, stavite tri kore jednu preko
druge tako da svaku poprskate rastopljenim maslacem. Preko tre¢e kore stavite
nadjev od tikve 1 ponovite postupak dok ne utrosite sve sastojke. Zadnji red kore
premazite maslacem i stavite pe¢i. Pecite u zagrijanoj pecnici na 180 °C oko 45
minuta. Pecenu pitu poprskajte hladnom vodom, pokrijte ¢istom kuhinjskom
krpom 1 ostavite hladiti. Po Zelji pitu pospite SeCerom u prahu.



Pecena tikva
Sastojci: tikva za pe€enje, med, sok limuna.

Tikvu dobro obriSite, prerezite na pola i ocistite od sjemenku (Sjemenke je
najlakSe vaditi metanom Zlicom) Polovinu tikve izreZite na komade 1 stavite peci
na temperaturi od 220 °C. Pecenu tikvu ostavite 10 minuta da se malo ohladi,
premazite je mjeSavinom meda 1 soka limuna po zelji, posluzite toplo ili hladno.

Pivarice (pivske loptice)

Sastojci: 50 dag brasna, 2,5 dl ulja, 1,5 dl piva, 2 Zlice Secera, 2 zli¢ice praska za
pecivo; za sirup: 35 dag Secera, 2,5 dl vode, 1 limun; 3 Zlice kosanih oraha.

Brasno pomijesajte s praSkom za pecivo, dodajte Secer, ulje, pivo 1 izradite glatko
mekano tijesto. Od tijesta uzimajte (kidajte) male loptice, svaku rastanjite na
veli¢inu dlana, pospite orasima i preklopite 1 opet oblikujte loptice. Namazite pleh
masnocom, stavite loptice i pecite u zagrijanoj peénici na 220 °C 15-17 minuta.
PeCene ostavite malo hladiti. Mlac¢ne loptice umocite u prethodno pripremljeni
sirup, stavite na keramicki posluzavnik 1 jo§ malo prelijte vru¢im sirupom.

Sirup: Secer prelijte vodom i stavite na vatru da uzavri. Smanjite temperaturu,
ostavite jo§ 5-6 minuta, iscijedite sok limuna 1 u vru¢ sirup umacite loptice. Ne
zaboravite tijekom pripreme sirupa mijesati.

Pivarice su najbolje ako ostanu barem 2 sata u sirupu a zatim posluzuju. Umjesto
oraha moZete koristiti marmeladu po izboru, suho grozde 1 drugo.

Pivarice takoder moZete oblikovati u trake Sirine 3 cm 1 duge 10 cm, svaku
nadjenite Zeljenim nadjevom i smotajte u rolu. Pecene zalijte prelivom/sirupom 1i
tako ostavite preko noc¢i. Sutradan ih pospite mljevenim orasima.



Ljevusa (ljevaca, ljeusa)

Na Baniji i Kordunu pripremaju dvije vrste ljevaca (ili zlevanki kao ih nazivaju u
drugim dijelovima Hrvatske): od pSeni¢nog brasna i mijeSanog pSeni¢nog 1
heljdinog brasna.

Ljevaca od pSenicnog brasna

Sastojci: 11 Zlica brasna,?2 jaja, 1,5 dl mlijeka, 1,5 dl vruée vode, 1,5 dl mineralne
vode (kisele vode), 4 Zlice ulja, sol: preljev: 2 Zlice kajmaka, 2 Zlice vrhnja, 2 jaja.

U pleh (tepsiju) stavite ulje 1 sve gurnite u zagrijanu pecnicu da se ulje dobro
zagrije. UmijeSajte razmucena jaja, mlijeko, mineralnu vodu, vru¢u vodu, i sve
zajedno izmijesajte s braSnom u jednolicnu smjesu, koja mora biti gus¢a nego za
palaCinke. Izvadite pleh iz pecnice 1 u njega ulijte smjesu 1 vratite u pecnicu.
Visina ljevace ne smije biti ve¢a od 1,5 cm. Kad gornja povrSina posmedi i
naprave se ,,brda“ (mjestimi¢no nabubri kao planinski reljef) izvadite iz peénice 1
izrezite u plehu na vece kocke. Prelijte mjeSavinom (koju ste napravili ranije) od
vrhnja, kajmaka 1 jaja. Vratite u peénicu 1 zapecite jo§ oko 5 minuta da se sve
zapece.



Ljevaca od pSenicnog 1 heljdinog brasna

Sastojci za ljevacu (tijesto): 10 Zlica pSeni¢nog brasna, 10 Zlica heljdinog brasna,
sol, 3 jaja, 1 Salica za bijelu kavu — mlijeka, 1 Salica za bijelu kavu mineralne vode
(kisele vode), 5 Zlica ulja; preljev: 0,5 kg kajmaka, 2 jaja, malo mlijeka da se lakSe
umijesa.

Tijesto napravite od svih sastojaka kao za palainke, ali neSto gusce, 1 podijelite
u dva dijela. Prvi dio tijesta izlijte pleh koji ste prethodno dobro zagrijali zajedno
s uljem u pecénici. Pecite u zagrijanoj pecnici na 200 °C. Kad je tijesto peceno
izvadite ga i prelijte s polovinom koli¢inom mjesavine od: jaja, kajmaka i malo
mlijeka. Vratite u pecnicu i1 zapecite. Izvadite iz peénice 1 prelijte drugom
polovinom tijesta. Kad se tijesto na povrsSini zapeklo izvadite i prelijte ostatkom
preljeva. Ponovno zapecite.

Diplomatske palacinke

Sastojci: 4 jaja, 3 zice Secera, 1 vre€ica vanilin SeCera, 7 dag maslaca, 4 Zlice
brasna, 2 dl mlijeka. Trebali bi dobiti 4-5 palacinki, 6 $nitica torte, ali nije problem
povecati smjesu.

Najfinije su kada su vrlo malo pecene, da gornji sloj gotovo curi po tanjuru.

Pjenasto umutite Zumanjke, Secer 1 vanilin Se€er. Dodajte maslac omekSan na
sobnoj temperaturi, brasno 1 mlijeko. Na kraju, lagano, pjenjaom umijesajte
snijeg od 4 bjelanjka. Pecite u tavi za palacinke (tava s dugackom drSkom) koju
ste malo namazali maslacem prilicno debele paladinke. Pecite ih samo s jedne
strane, vrlo kratko, kada se gore pojave mali mjehuriéi, istresti je pazljivo na tanjur
s nepeCenom stranom prema gore. Tako svaku slijedecu staviti gore, slazite kao
tortu od palacinki. Zadnju palacinku preokrenite i zatvoriti tortu. Pospite Secerom
u prahu.

Najcesce se posluzuju sa Sumskim ili obi¢nim jagodama izrezanim na tanke listice
I prelivene medom.

Stari hotel Slunj u Slunju, jedinstvene i vrlo atraktivna lokacija na stijeni iznad
Rastoka, s pogledom na Stari grad. bio je poznat i po ovim palainkama, na koje
su dolazili mnogi diplomati kao 1 tadasnji predsjednik Jugoslavije Tito.
Nekadasnji najvazniji hotel Slunja, izgradenom prije 2.svj.rata, ostao je odrezan
novom cestom od kanjona SlunjCice 1 Starog Grada s kojim je bio presudno
povezan, pa je nakon §to je cesta probijena morao biti zatvoren i nije imao nikakve
Sanse da prezivi.



Na starom kudiStu zidana prizemnica iz 1842. godine podignuta je 1852.
jednokatnica koja je postala kasnije temelj hotela.

Stangice od oraha

UmijeSajte 30 dag Secera s 2 bjelanjka u gustu smjesu. Polovicu odvojite za
glazuru. U drugu polovicu umijesajte 25 dag mljevenih (ili sitno kosanih) oraha.
Razvaljajte obje polovice tijesta i stavite dio bez oraha na dio s orasima. Izrezite
na Stapice 1 polako ispecite.

Medenjaci

Sastojci: 1 kg glatkog brasna, 25 dag Secera, 2 jaja, 6 Zlica meda, 3 Zlice
rastopljenog maslaca (putra), Zli¢ica sode bikarbone, malo cimeta, 2-3 mljevena
klincica.

Napravite tijesto od svih navedenih sastojaka, oblikujte medenjake (male
pogacice, modlima — kalupima ili caSom) i ispecite u peénici.

Medenjaci (stari naputak)

Sastojci: 30 dag brasna, 2 Zlice meda, 1 zlica masti, 1 Zliica sode bikarbone, 10
dag Secera. 2 jaja.



IzmijeSajte sve sastojke, oblikujte male pogacice, stavite ih u podmazani pleh
mascu i ispecite. Za medenjake se koristi isklju¢ivo kestenov med koji im i
daje karakteristican okus.

Alva

Poslastica za djecu koja se pripravlja jednostavno i brzo od jedne mjere brasna,
maslaca 1 Se¢era 1 dvije mjere vode.

Brasno poprzite, uz stalno mijeSanje, u tavi na malo rastopljena maslacem da
porumeni. Pazite, braSno ne smije ni malo pregorjeti. Gotovo je kad smjesa pocne
sama otpadati od kuhace. Dobivena smjesa se zove - peCeno brasno ili hamur. U
vodi rastopite Secer, mora uzavreti 1 prelijte brasno uz brzo mijeSanje. Ukuhavajte
dok sve ne postane gusto. Zlicom odvajajte komade na tanjur da se ohlade i
pospite Secerom.

Strudla

Dva decilitra mlijeka, jedan decilitar vode 1 jednu ¢asu od 2 dI Secera, stavite da
provri. Kad se ohladi dodajte pola paketi¢a svjezeg kvasca (germe) 1 jednu Zlicu
Secera. Ostavite da se kisne. U brasno dodajte jedno jaje, dva Zumanjka 1 jednu
zlicu umucene masti, dodajte ukisli kvasac 1 izradite tijesto. Ostavite ga da se
odmara, digne. Razvaljajte na debljinu prsta, premazite zeljenim nadjevom i
savijte u rolu. Stavite u podmazani pleh (protvan, tepsiju), ostavite da se digne i
nakon toga pecite u zagrijanoj pecnici. Pecite jedan sat.

Nadjev od maka, koji se najces¢e radio: 25 dag maka sameljite 1 stavite u 0,5 1
mlijeka da se kuha oko deset minuta. Na kraju posecerite i po zelji dodajte malo
cimeta.



Salcici

Sastojci: 30 dag sala, 40 dag brasna, 3 Zumanjka, 2,5 dl bijelog suhog vina,1
vrec¢ica suhog kvasca (7 g), 1 ZliCica soli; Secer u prahu, pekmez po izboru.

Salo dobro ocistite od zilica, sameljite u stroju za mljevenje mesa 1 ostavite u
hladnjaku najmanje 3 sata. Brasnu dodajte kvasac, sol, umucéena Zumanca, bijelo
vino 1 izradite mekse tijesto. Tijesto mijesite naymanje 10 minuta rukama. Tijekom
mijeSanja povremeno pospite braSnom dasku na kojoj mijesite i poprasite ruke.
Razvucite kore debljine 1 cm 1 premazite je %4 sala. Presavijte tijesto u oblik knjige
1 ostavite 5 minuta odleZati. Postupak ponovite jos 3 puta tj. sve dok ima sala.
Nakon zadnjeg premazivanja i odmaranja (5 minutnog odlezavanja tijesta)
razvaljajte tijesto 1 oblikujte kvadratice 10 x 10 cm. Na svaki nanesite malo
pekmeza (najceSce se stavlja od marelica(kajsija), presavijte svaki kvadrat kao
malu knjiZicu i stavite u zamasceni pleh. Pecite u zagrijanoj peénici na 220 °C oko
15 minuta, smanjite temperaturu na 200 1 nastavite pe¢i jo§ 5-7 minuta. JoS vruce
sal¢ice uvaljajte ili pospite SeCerom u prahu.

»Suk* (svitak, Struca)

Sastojci: 50 dag brasna, 1 vrec¢ica suhog kvasca, 1,5 dl mlake vode, 1 ZliCica soli,
5 Zli¢ice Secera, 1 jaje.

Napravite pjenicu (germa, kvasac) za tijesto: u zdjelici umijesajte s mlakom
vodom kvasac, Secer, 1 ostavite na toplom da se dize. BraSnu dodajte sol, ulijte
pjenicu (uzasli kvasac), dodajte umuceno jaje, sve izmijeSajte 1 na pobraSnjenoj
dasci izradite dlanovima glatko tijesto. Nakon 10-ak minuta, kada se tijesto
prestalo lijepiti za ruke ili dasku, premjestite ga u Cistu zdjelu, poklopite 1 ostavite
da se dize dok mu se ne udvostruci volumen. Dignuto tijesto prereZite na jednake
dijelove, od svakog oblikujte (sukanjem) suk — strucu, svitak (neSto smotano u
valjak) i stavite kuhati u lonac s vrelom i posoljenom vodom. Kada Struce
isplivaju na povrsinu okrecite ih i kuhajte dalje, sveukupno 40-ak minuta. Gotove
Struce izvadite, prerezite na kriSke debljine jednog centimetra, stavite na tanjur 1
prelijte Zeljenim preljevom, koji moze biti slan ili sladak (umak od pecenja, mesa
na ,,saft”, mjeSavine sira i vrhnja ili samo sirom ili vrhnjem, pekmezom ili samo
Sec¢erom; po zelji).

Sukati — vrteci oblikovati; sukalo — kuhinjsko pomagalo (orude) za rastezanje
tijesta (jufki). Vjerojatno je rije¢ za ovo jelo — Suk — nastalo kao skraéeni oblik od
sukati; saviti nesto u smotak — valjak.



Sastojci: 50 dag glatkog brasna, 2 dag svjezeg kvasca, 1 jaje, 1 Zli¢ica soli, 3 dl
mlijeka, 1 Zlica masti; za nadjev: 15 dag Secera, 6 g cimeta, 5 dag grozdica.

Kvasac razmutite s malo toplog mlijeka 1 Secera te ostaviti na toplom da nastane
pjenica. Od brasna, soli, pripremljenog kvasca (pjenice), jajeta i mlijeka zamijesiti
mekano tijesto. [zradeno tijesto podijelite na 3 loptice i ostavite da odmaraju oko
pola sata. Svaku lopticu razvaljajte u krug, premazite mascu i slazite jednu preko
druge, vrh ne premazujte. Ostavite tijesto odstoji jo§ oko 15 minuta pa zatim
premazite 1 po povrsini, ostavite jo§ kratko da odstoji. Tijesto razvucite rukama,
kao savijacu, od sredine u krug otprilike na veli¢inu 50x60 cm. Cimet 1 Secer
pomijesajte i pospite po tijestu. Preko toga rasporedite grozdice, zarolajte
savijacu, savijte je na pola, smotajte pletenicu, stavite u podmazan protvan i
ostaviti da tijesto odmara jo§ pola sata. Prije peCenja premazite preostalom
rastopljenom masc¢u, pecite na 220 °C oko 40 minuta. Gotovi Strudl — Bibu -
pokrijte vlaznom krpom. Nakon nekoliko minuta, dok se malo ohladi, izreZite.



Karlovacke $nite

Sastojci: 3 bjelanjka, 4 Zutanjka, 14 dag Secera, 3 dag maslaca, 2-3 Zlice oStrog
brasna, 14 dag grubo kosanih oraha, 14 dag sira od dunja narezanih na kockice
(kitn(i)kez, kotonjata), cimet, maslac, kruSne mrvice.

Istucite bjelanjke s malo soli i 2-3 Zlice Secera u Cvrst snijeg. Pjenasto umutite
zutanjke s preostalim Se¢erom, dodajte omeksali maslac 1 dobro izradite. Dodajte
cimet, grubo kosane orahe (stavite u plasticnu vrecicu, pokrijte krpom i istucite
ravnim djelom bata za meso; to je najlakse) 1 kitnkez narezan na kockice (uvaljajte
ga malo u braSno da se ne lijepi jedna za drugu). PaZljivo umijeSajte snijeg, smjesu
izlijte u duguljasti rebrasti kalup koji ste prethodno namazali maslacem i posuli
krusnim mrvicama. Pecite pola sata u zagrijanoj pe¢nici na 180 °C.

U sezoni dunja obavezno se radi, delikatesa, sir od dunja. Prosinac je doba kad se
radi jednostavan kola¢ 1 profinjenog okusa sa sirom od dunja.

Krajiski pupak
Sastojci: 50 dag brasna, 4 jaja, 5 g kvasca, 50 dag Secera, slatko od §ljiva.

Razmrvite kvasac u malo mlakog mlijeka i drzite 15-20 minuta na toplom mjestu
da kvasac naraste. U braSno dodajte narasli kvasac 1 jaja. Lupajte dok se ne pojave
mjehuri¢i. Potom pokrijte posudu ¢istim platnenim ubrusom i stavite na toplo da
bi tijesto naraslo.

Izrezite na trake duZine 6 cm, Sirine 1,5 cm. Trake namotavajte na prst i oblikujte
kupe (stosce) — pupak. Slozite ih u nauljeni pleh (tepsiju). Pecite oko pola sata na
srednjoj temperaturi, u zagrijanoj pecnici. Izvadite iz pecnice i prelijte ukuhanim
Secerom (agdom) 1 ukrasite slatkim od §ljiva, ili drugim slatkim iz ,,zimnice*.
kolac€ koji se cCesto prireduje u mjestu Krale ,,turskoj hrvatskoj*, zapadno od
Bihaca.



Kordunaski ustipci

Razmutite germu u Salici, pustite da se digne i ubacite u smjesu. Zlicica Secera,
Zlic¢ica soli, dodajte brasno i dobro izlupajte tijesto. Stavite da se ukiseli (digne),
zagrijte ulje ili mast (na masti je bolji ukus).

Izlupajte 4-5 jaja. 2 cijela i 2-3 zumanjka. Uspite pola vode, pola tople varenike,
nesto manje od litre. Sa zZlicom uzmite tijesto i stavijajte da se prZi. Ne treba
previSe ugrijati ulje ili mast jer ustipci brzo potamne a iznutra ne budu bas peceni.
(Pisarno izvorno prema kazivanju)

QGranicarski kola¢

Sastojci: 2 dl kukuruznog brasna, 2 dl pSeni¢nog brasna, 2 dl mlijeka, 1,5 dl ulja,
2 dl Secera, jaje, praSak za pecivo, 1 dag domaceg pekmeza od Sljiva, 2 dag Secera
u prahu, malo soli.

Sve sastojke dobro izmijeSajte. Nesto manji lim premazite masnoom, pospite
braSnom 1 u njega uspite masu. Pecite u pe¢nici na umjerenoj temperaturi. Kad je
kolac ispecen premazite ga pekmezom od §ljiva 1 preko njega pospite SeCerom u
prahu. Kola¢ izrezite kalupom (izbada¢em) za pogacice u obliku polumjeseca,
posluzuje se topao ili ohladen.

Baklave od suhih §ljiva

Sastojci: 50 dag tankih kora (najmanje 10 kora/juftki); nadjev: 50 dag suhih §ljiva,
25 dag meda, 30 dag oraha, 0,5 kg Secera (za sirup).

U pola litre vode dodajte 50 dag Secera 1 kuhajte dok se malo ne zgusne. Skinite
S vatre 1 ostavite da se ohladi. Po Zelji, ukusu, mozete dodati nekoliko koluta
limuna.

Sljive stavite u vodu, pola sata, da omeksaju. Izvadite §ljive, ocijedite, izvadite
kostice 1 sitno iskoSite. Orahe takoder iskoSite, Spojite Sljive, orahe 1 med. U
nauljeni pleh redajte 4 kore (svaku pouljite), na njih rasirite 2 od ukupne koli¢ine
nadjeva, prekrijte s 2 kore 1 na njih raSirite ostatak nadjeva. Prekrijte s 4 kore.
Baklavu izrezite na romboide prije pecenja. Pecite na 200 °C oko 45 minuta.
Vruéu baklavu prelijte hladnim sirupom.



Bozi¢na ¢esnica

Sastojci: 1 paket tankih kora (jufki); nadjev: 30 dag mljevenih oraha, 10 dag
usitnjenog suhog grozda, 10 dag Secera, malo otopljenog meda.

Sve sastojke, osim kora 1 meda; pomijeSajte zajedno. Pouljite pleh i slazite u
redovima: red kore, poSkropite kore uljem, rasirite nadjev, polijte malo medom, i
tako sve dok ne utroSite namirnice. Obi¢aj je da se u Cesnicu stavi 1 vrjednija
kovanica (dukat). Gornju koru premazite mjesavinom ulja i vode. Prije stavljanja
U pecnicu Cesnica se pokrivala masnim papirom (danas alu-folijom) da ne pozuti,
t]. zagori. Pecite u zagrijanoj pe¢nici na 200 °C oko 20 minuta. Pecenu prekrijte
¢istom krpom.

Po starim obiCajima Cesnica se pripremala od brasna, izvorske vode ili s malo
Blagoslovljene vode (Svete vodice). Mijesila se rano ujutro na Bozi¢.

U pojedinim ku¢ama su ¢esnicu pripremali samo od kora 1 jabukovog pekmeza 1
nazivali je gibanica.

Po obicaju su domacice kupovale nesto novo za kuhinju pred Bozi¢ kako bi se
,ponovile®“ za Bozi¢. Ako je kupila pleh (posudu za pecenje) tada je u njoj i
spravljala ¢esnicu koja je simbol zdravlja 1 sre¢e ukucana, simbol rodne godine 1
simbol opCeg blagostanja obitelji. U nekim ku¢ama je bio obi¢aj da ¢esnicu mijesi
domacin kuce.

Ispecenu Cesnicu pokrivenu ¢istom kuhinjskom krpom, domacin je sa svim
ukuc¢anima, oko stola, okrene tri puta kao slavski kola¢, prelomi po sredini i prvo
odlomi tri komada:

prvi komad ide Bogu, drugi polozajniku (osoba koja na Bozi¢ prva ude u kucu,
obi¢no je to muskarac, simboli¢no predstavlja one mudrace koji su pratili zvijezdu
s istoka 1 dosli novorodenom Isusu (Hristu) na poklonjenje), a tre¢i prolazniku.
Nakon toga se pogaca lomi na onoliko dijelova koliko ima ukucana. Onaj tko
dobije dio ¢esnice u kojoj je kovanica, po narodnom vjerovanju, bice sretan cijele
godine 1 pod blagoslovom BoZjim, te se njemu povjerava pocetak vaznog posla u
toku cijele godine. Kad se zavr$i lomljenje Cesnice, ukucani jedni drugima
Cestitaju praznik 1 sjedaju za stol.



Bozi¢éni obicaj pravoslavnih

Badnja vecera 6. sijeCanj

Neki obicaju su se u meduvremenu prilagodili vremenu i mjestu gdje
zivimo. Danas vise nije obicaj da se vecera na podu, ve¢ za stolom ispod kojeg je
prostrta slama.

Dan prije Bozi¢a naziva se Badnji dan. Za njega su vezani lijepi obicCaji.
Prije suncevog zalaska odlazi se u Sumu i sijeku se badnjaci ili veseljaci. Domacin
unosi badnjak u kucu na desnom ramenu, a za njim idu ukucani. Domacica ga
posipa medom, vinom i pSenicom. Na ognjistu gori sve do jutra. U kucu se takoder
unosi i slama.

Vecera na podu je stari obicaj iz vjerovanja da ¢e ukucani na taj nacin biti
najblizi duSama pokojnika. VecCera je bila u miru i tiSini a ako je netko bio s nekim
u svadi, Badnjeg dana se mora obavezno pomiriti.

Domacica priprema veceru koja se sastojala od neparnog broja posnih jela:
juha od suSene ribe, peCeni krumpir, kuhani grah sa lukom kao salatom, ribu
przenu na ulju, posna salata (kiseli kupus/zelje, tursiju ili krumpir salatu), crno
vino, moSst (za zene)...... Na stolu takoder mora biti zdjelica medom, bozZi¢na
svijeca, 1 zdjela sa Cetiri velike rumene jabuke, Zito, kukuruz, novac, suhe §ljive 1
orasi.

Djeca su se posebno veselila jer si na Badnji dan darivana slatkiSima.
Obicaj je bio da se po slami i ¢oskovima kuce pobacaju orasi i drugi slatkisi, a
djeca su ih trazili pijukajuci kao piliéi.

Riba
Sastojci: 3 kg ribe po izboru, malo brasna, ulje, sol.

Ribu odistite, izrezite na odreske (zavisno koju ribu pripremate), posolite,
uvaljajte u brasno 1 ispecite na vru¢em ulju.



Badnji grah

Sastojci:0,5 kg graha, vezica zeleni, '2 glavice luka, list lovora, malo sode
bikarbone; ulje, mljevena crvena paprika, 50 dag luka.

Grah koji ste namocili dan prije, stavite u posudu s 1 1 vode 1 kuhajte 15 minuta.
Odlijte vodu, dolijte novu vodu i kuhajte zajedno s izrezanim lukom, zeleni za
juhu, lovorom 1 malo soli. U grah takoder stavite Zlicu ulja i na vrhu noZza sode
bikarbone. Kuhajte najmanje 1,5 sat na laganoj vatri, tijekom kojeg mora polako
vreti. Zemljanu posudu nauljite s 2 Zlice ulja, pospite mljevenom crvenom
paprikom 1 prekrijte sve s kosanim poprzenim lukom. Uspite na sve kuhani grah,
promijesajte i zapecite u zagrijanoj pec¢nici na 200 °C oko 20 minuta.

Badnji kola¢ (pogaca)
Sastojci:1 kvasac, malo Secera, 80 dag brasna, malo soli, 1,5 ¢asa vode.

Kvasac stavite da ukisne (umijesajte kvasac, malo mlake vode, Zlicu Secera, Zlicu
brasna). Umijesite kiselo tijesto od ukisnutog kvasca, brasna, soli 1 malo mlake
vode. Ostavite ga 15 minuta da se digne, razvaljajte ga na veli¢inu pleha za
pecenje na debljinu prsta. Stavite u namazani pleh , iSarajte 1 izbodite vilicom, te
ostavite jo§ 15 minuta da se digne. Pecite u zagrijanoj pe¢nici na 200 °C oko pola
sata. Ispeceni kola€ umotajte u Cisti ubrus, stavite na posluZzavnik uz posudicu soli
| ostavite da malo odstoji.

BoZi¢ni dorucak
Jedino se tih dana pred dorucak pije rakija, jedu orasi i jabuke, a onda sir i mlijeko.



Bozi¢ni rucak

Prvog dana Bozi¢a ne odlazi se nikuda iz kuce, obitelj na okupu uziva u
ru¢ku. Bozi¢ni rucak je prvi mrsni objed poslije dugog posta 1 uvijek bogat i
raznovrstan. Cesnica i pedenica su uz kokosju juhu i pecenom tuéevinom
(puretina) obavezni. Od pecenice se ostavljaju glava i lopatice za Novu godinu ili
kako se joS naziva Mali Bozi¢ ili Vasilica (praznik Svetog Vasilija).

Rano ujutro na Bozi¢, domacica zamijesi tijesto od kojeg pece pogacu, koju
zovu Cesnica. U nju stavljaju metalni novc€i¢ zlatni, srebrni ili obi¢ni, odozgo
zabodu granéicu s badnjaka. Cesnica ima ulogu slavskog kola¢a na Bozi¢. Kada
je Cesnica pe€ena, 1znosi se na sto gdje je ve¢ postavljen bozi¢ni ru¢ak. Domacin
od pecenice za Bozi¢ sijece najprije lijevu lopaticu (ple¢ku), negdje 1 glavu, dio
od rebara i srce. Srce se isjece na onoliko dijelova koliko u kuc¢i ima ukuéana, i
svaki ¢lan obitelji prvo pojede komadi¢ srca Kada svi stanu za stol, domacin zapali
svije¢u, uzima kadionicu, okadi ikone, kandilo i1 sve prisutne, preda nekom
mladem kadionicu koji kadi cijelu kucu. Ukoliko neko zna pjeva bozi¢ni tropar
(1. srednjovjekovan zbirka crkvenih napjeva; najstariji sacuvani iz 10.st.; 2.
najstariji oblik bizantske himnodije), a ako ne, ¢ita se ,,Oce nas“ naglas. Kad se
molitva zavrsi pristupa se lomljenju esnice. Cesnica se okreée kao slavski kolag,
preljeva vinom i na kraju lomi. Lomi se na onoliko dijelova koliko ima ukuéana.
Onaj tko dobije dio Cesnice u kojoj je nov¢i€, po narodnom vjerovanju, bice sretan
cijele te godine. Kada se zavrsi lomljenje ¢esnice, ukucani jedni drugima Cestitaju
blagdan i sjedaju za stol.

Bozi¢ni kacamak

Sastojci: 60 dag teletine bez kostiju, 70 dag kukuruznog brasna, 1 glavica luka, 1
zlica masti, sol.

Meso izrezite na komadice i1 skuhajte na tihoj (laganoj) temperaturi da dobro
omekani. Dolijte vrué¢u vodu toliko da u posudi s mesom bude 2 litre tekucine.
Dodajte mast i pustite da provri. U posudu s vrelom vodom polako sipajte
kukuruzno brasno neprekidno mijesajuci kuhacom (drvenom). Kada se kacamak
zgusne 1 meso zajedno s brasnom pretvori u jedinstvenu smjesu, dodajte zgnjecen
ceSnjak 1 promijesajte. Kacamak jo§ prokuhajte oko 10 minuta. Posluzite toplo.
Jedno od jela koje se obavezno iznosilo na bozi¢ni stol. Osim boZi¢ne pecenice i
¢esnice ovo ukusno staro jelo simbolizira BoZi¢.



Obic¢ni ka¢amak

Oguljeni krumpir skuhajte. Kada je skuhan dodajte pSeni¢no brasno koje ¢e upiti
vodu i kuhajte smjesu dok se brasno ne skuha. Skinite posudu s vatre 1 dodajte
pripremljeni mrs. Mrs se radi od malo maslaca, $to masnijeg sira i kajmaka (ili
gustog domaceg vrhnja). Sve tiskajte (gnjecite) drvenim batom da dobijete
izjednacenu smjesu. PosluZzuje se uz kiseli kupus.

Vasilica

Sastojci: 60 dag braSna, paketi¢ kvasca, po 1 zliCica brasna i Secera, 1 Zli€ica soli
1 jaje, 3 dl mlijeka, 25 dag maslaca, med za premazivanje.

Kvasac razmutite u Salici s malo toplog mlijeka i po jednom zli¢icom brasna i
Secera. Poklopite 1 ostavite da se digne (da kvasac uzade). Od braSna, uzaslog
kvasca, malo soli, mlijeka 1 jajeta izradite meko tijesto za razvlacenje. Razvucite
Cetvrtastu koru 1 premazite je 1/3 rastopljenog maslaca, preklopite kao lisnato
tijesto 1 ostavite da se ,,odmara® 15 minuta. Postupak ponovite jo§ dva puta kao i
odmaranje po 15 minuta. Na kraju razvucite kore na debljinu od 0,5 cm 1 izreZite
na 6 dijelova (kvadrata). Stavite u namazani pleh (tepsiju) 1 izbockajte povrsinu
vilicom na vise mjesta. Pecite u zagrijanoj pe¢nici na 200-220 °C oko 20 minuta,
da dobije lijepu rumenu boju. Izvadite i jo§ vrucu i obilno premazite medom.
Osam dana poslije Bozi¢a pravoslavna crkva proslavlja Novu Godinu i spomen
da svetog Vasilija Velikog. Arhiepiskop grada Keserije u Kapadokiji, Vasilije,
nazvan Velikim, umro je 14. sije¢nja 379. godine, u 45 godini zivota. U svoje
vrijeme nitko mu nije bio ravan po mudrosti. Smatra se uciteljem cijele crkve,
ocem isto¢nog monastva, braniocem vjere od heretika. SastavljaC je teksta
liturgije, koja nosi njegovo ime. Kod Srba se slavi kao krsna slava, a kod Grka i
Rusa kao imendan. Kod Srba se praznik naziva 1 Malim Bozi¢em 1 priprema se
kola¢ vasilica. Kod Grka je slican kola¢ nazvan vasilopita.



Kordunasaka hladetina - bogojavljenska pihtija

Sastojci: 2 svjeze svinjske nogice, 3 suhe svinjske nogice, 1 svjeza tele¢a ili juneca
koljenica, 2 svinjska uha, vezica perSinovog lista, sol, papar, 2 ¢eSnja CeSnjaka, 1
zli¢ica crvene mljevene paprike.

Ocis¢ene noge operite 1 stavite u vecu posudu. Dodajte svinjske usi i sve nalijte
hladnom vodom. Kuhajte prvo na jacoj, a zatim na umjerenoj temperaturi.
Posolite i dolivajte mlakom vodom. Kuhajte sve dok meso s nogu ne pocne
otpadati. Pred kraj kuhanja popaprite. Izvadite meso iz posude, odvojite ga od
kostiju i usitnite. Juhu procijedite. Gotovu juhu razlijte po posudama, rasporedite
svuda po juhi usitnjeno meso i tucan ¢e$njak. Promijesajte, pospite kosanim
perSinom 1 ostavite na hladnom mjestu hladiti (stegnut ¢e se). Ako se po vrhu
hladetine skupi masnoca, pazljivo je skinite. Pospite Cistu povr$inu crvenom
mljevenom paprikom, izrezite hladetinu u svakoj posudi na pravilne dijelove i
posluzite.

Uskrs$nji dorucak

Sastojci: 15 jaja, 45 dag slanine, 20 dag maslaca, 20 dag brasna, 4 dl vrhnja, 7 dl
mlijeka, 45 dag ribanog tvrdog ov¢jeg sira, 1 CeSanj CeSnjaka, 1 prstohvat majcine
dusice (priza), 1 prstohvat origana, 1 prstohvat bosiljka, 10 dag kosanog perSina,
10 dag krusnih mrvica izmijeSanih s malo maslaca.

Na laganoj vatri otopite maslac, dodajte braSno, promijeSajte, dodajte vrhnje 1
mlijeko 1 mijesajuci napravite umak. Gotovom umaku dodajte ribani sir uz stalno
mijeSanje na laganoj vatri, mijeSajte sve dok se sir ne otopi. Maknite s vatre
dodajte kosani ¢esnjak i perSin, i zaCinite po Zelji 1 okusu. Slaninu izreZite na tanke
ploske, poprzite je tako da bude hrskava, ocijedite je i razmrvite. Pleh zamastite,
na dno polijte malo umaka na njega stavite red tvrdo kuhanih jaja izrezanih na
kolute, red razmrvljene slanine, pa opet umak. Slazite u ovakvim redovima dok
ne utroSite sve namirnice. Gornju povrSinu pospite pripremljenim kruSnim
mrvicama. Pecite u zagrijanoj peénici na 180 °C oko pola sata, sve dok mrvice ne
potamne a u umaku se stvore mjehuric¢i.



Uskrsni perec

Sastojci: 50 dag brasna, 10 dag domaceg maslaca (putra), 10 dag masti, 10 dag
sitnog Secera, 3 zumanjka, 5 zlica domaceg kiselog vrhnja, korica limuna.
Specificni petrinjski kola¢, od oblikovanog tijesta u okrugle trake, oblikuje se —
smotao u oblik puza, slova S ili dva slova SS oblika kriza (predstavlja — svastiku,
izvorno simbol sunca).

Uskr$nja pogaca

Sastojci: 90 dag brasna, 14 g suhog kvasca, 12 dag maslaca, 50,5 dl ulja, 2 zli¢ice
soli, 1 zli¢ica Secera, 0,5 1 mineralne vode, 2 Zlice braSna, 1 Zumanjak, 1 Zlica
mlijeka, uskrsnja jaja, polovine ljuske jaja.

Bras$nu dodajte kvasac, sol, Se€er 1 dobro promijesajte. Otopite maslac dodajte
brasnu kao 1 ulje 1 mineralnu vodu. Dobro izradite tijesto (mijesite barem 10
minuta). Oblikujte poluloptu, premazite je uljem 1 ostavite pokriveno c¢istom
kuhinjskom krpom na sobnoj temperaturi oko 1,5 sat, da se digne (uzade). Tijesto
ponovno premijesite 1 podijelite na dva dijela. Jedan dio razvaljajte 1 izrezite na
trake duzine 60-70 cm. Trake iskriZajte, prebacite jednu preko druge kao da radite
pletenice. Drugi dio tijesta razvaljajte na veli¢inu pleha za pecenje i stavite ga na
dno pleha koji ste prethodno premazali masno¢om. Uz rub tijesta stavite ispletene
trake. Na sredinu tijesta stavite polovine ljuske jaja, premazite pogacu
mjeSavinom jaja i mlijeka, 1 ostavite joS pola sata da odstoji na sobnoj temperaturi.
Pleh poklopite 1 pecite u zagrijanoj pe¢nici oko 20 minuta na temperaturi od 180
°C. Skinite poklopac i pecite dalje joS 25-30 minuta. Peenu pogacu izvadite iz
peénice i1 ostavite 10 minuta da odstoji, izvadite ljuske jaja i stavite ih na
posluzavnik. Na mjesta (udubine) gdje su bile ljuske stavite uskrSnja jaja, pokrite
pogacu 1 ostavite na sobnoj temperaturi da odstoji jo§ 1 sat.



Slatko

Obicaj od starina bilo je posluzivanje gostiju, jednom vrstom zakuske — slatkim,
koje je domacica spremala tijekom godine, kakao bi ga imala u svim prilikama.

Posluzivanje je imalo 1 svoja pravila:

ako je gost dosao do podne ili | posluzuje ga se slatkim, zatim dva-tri
navecer puta rakijom i na kraju crnom kavom
ako je gost dosao po podne ili | tada ga se posluzilo nekoliko puta vinom,
poslije vecere zatim slatkim i na kraju kavom

Slatko se posluzivalo u staklenkama dok su imu¢nije kuée na srebrnom
posluzavniku na kojem je bio i tanjuri¢ s zli¢icama (opet srebrnim) i nekoliko ¢asa
s vodom.

Slatko se razlikuje od kompota po tome Sto za Se€ernu otopinu treba vise Secera,
koji se s voéem jaCe ukuhava i ne treba je spremati u ,,patent staklenke“(s
gumenim prstenom, metalnim zatvaracem), ili joS prije crijevom, ve¢ je dobra
obi¢na staklenka koja se povezuje pergament papirom (ili danas celofanom).

Ne pasterizira se, ve¢ se kuha na slabijoj ili jaoj vatri prema vrsti vo¢nih plodova
od koje se slatko pripravlja.



Domaci dodatak jelima

Sastojci: 50 dag mrkve, 30 dag korijena perSina, 1 veci korijen celera, 20 dag
paSkanata (pastrnjak, pastrnak), 2 vezice kosanog liS¢a persina, 1 Zlicica soli.

Mrkwvu, celer, korijen perSina 1 paskanat ogulite, operite 1 osuSite, izribajte na
najmanjem otvoru ribeza. Pomijesajte sa kosanim perSinom, dodajte sol 1 sve
dobro promijeSajte. Rasirite na velikom posluZzavniku u tankom sloju 1 ostavite da
se dobro osusi. Dobro osuseni domaci dodatak jelu spremite u potpuno Cistu
staklenku, zatvorite 1 odloZite na suhom 1 prozra¢nom mjestu.

Zaprska — zaprg

Na masti ili ulju poprzite brasno da porumeni. Dodajte kosani ¢es$njak i kratko
poprzite. Maknite s vatre 1 umijeSajte mljevenu crvenu papriku.
Koristi se kao dodatak raznim jelima.

Stupani jeCam i pSenica; pripremaju se za zimnicu na taj nacin Sto se za stupanje
(tucenje) odabere najbolje Zito 1 dobro ocisti. Tako pripremljeno Zito uspe se u
vru¢u vodu da se neko vrijeme moci. Kada je kora ,,poskocila® (nabubrila) voda
se ocijedi 1 vruce zito saspe se u stupu u kojoj se stupa (tuce) drvenim vratilom
(batom) kako bi se odvojila kora od jezgre. Nakon odvajanja kore zito se uspe u
protvan (tepsiju) ili neku drugu odgovarajucu posudu u kojoj se susi i odvojeno
od mekinja ostavlja za zimu. Od jeCma se kuhala ¢orba sa suhim mesom, a od
pSenice koljivo (zZito) za krsnu slavu ili druge potrebe u prehrani.

Stupa; kamena sprava u kojoj se tu¢e mokar jeCam, pSenica ili kukuruz, da izgubi
vanjsku kozicu, a kasnije se kuha i jede u Zeljenom jelu.



JELA od kestena
Juhe

Kestenova juha s prosom, zobi 1 rizom

Plodove operite i stavite kuhati. Kad su kuhani malo ih ohladite hladnom vodom
1 ogulite. Oguljene kestene zdrobite 1 stavite ih pirjati na malo ulja, dolijevajuéi
toplu vodu. Kad su omeksali dodajte zacine (sol, papar, ..) 1 proso te kuhajte na
laganoj vatri jo§ pola sata. Od Zitarica mozete dodati joS zob 1 rizu. Od povréa
dodajte lisnate dijelove po ukusu. Pri kraju kuhanja dodajte kosani persin 1 celer,
1 ribanu mrkvu. Zacinite joS po ukusu.

Juhu mozete pripremiti samo od kestena ili s raznim povréem ili zitaricama, prema
osobnoj zelji. Ovo je vrlo stari naputak, a riZa je noviji dodatak.

Juha s kestenima 1. na¢in

Sastojci: 50 dag kestena, 1 lovorov list, 1 glavica luka, 1 celerova grancica, 1
velika mrkva, 2 Zlice nasjeckane dimljene slanine (ili Sunke), 3 dag maslaca, 1 1
juhe, 2 Zlice slatkog vrhnja, sol, papar.

Skuhajte kestene s lovorom, ogulite i protisnite. Ogulite mrkvu pa s celerom
narezite na kocke. OljuSteni luk nasjeckajte. Povrce isprzite sa slaninom i
maslacem, zalijte juhom i kuhajte da omekSa. Povrce 1 kestene smrvite mikserom
s malo juhe u gustu kasu. UmijeSajte u preostalu juhu 1 dodajte vrhnje. MijeSajte
na umjerenoj temperaturi da dobijete krem juhu. Provjerite treba 1i jos soli i papra.

Juha s kestenima II. nacin

Sastojci: 50 dag kestena, 8 dl krepke govedske juhe, 10 dag suhog crnog kruha,
sol, papar, ulje, mljevena crvena paprika.

Zarezane kestene stavite u lim u zagrijanu pec¢nicu da se naglo napola ispeku.
Ogulite 1h 1 stavite kuhati u juhu da se po¢nu raspadati. Polovicu kestena izvadite
1 samo grubo zgnjecite vilicom, preostale jo§ malo kuhajte, a zatim mikserom
skupa s juhom pretvorite u kasu. Dodajte mljevene crvene paprike, sol i papar po
ukusu, te zgnjecCene kestene. Na ulju isprzite sasvim sitne kockice kruha, pa i to
dodajte juhi neposredno prije posluzivanja.



Juha s kestenima III. na¢in

Sastojci: 5 dag Sunke, maslac, luk, zalfija, 60 dag skuhanog kestena, ¢asa crnog
vina, sjeme koromaca, papar, slatko vrhnje.

Masnu Sunku izrezite na kockice 1 isprzite na maslacu 1 dodajte poprzeni kosani
luk 1 struk izrezane zalfije na reznjeve. U to umijeSajte skuhani kesten.
IzmijeSanoj masi dodajte crno vino, pustite da ispari i prelijte mlakom, malo
posoljenom vodom. Ostavite da ,,kr¢ka* na tihoj vatri oko jedan sat i pri kraju
kuhanja zacinite sjemenom komoraca, paprom i slatkim vrhnjem.

Juha s kestenima na IV. nacin

Sastojci: 10 dag prsuta i carskog mesa, po 5 dag luka i celera, 50 dag oguljenog
kestenja, ¢asa vina, 1 1 vode, sol, aromaticno bilje po zelji.

Prsut i carsko meso izrezite na kockice. PrimijeSajte kosani luk i celer. MjeSavinu
zaprzite na maslacu 1 dodajte oguljene kestene. Posti ste dobro zapekli, dolijte
vino. Cim vino ispari, dolijte vrele vode i zasolite. Polagano krékajte juhu i na
kraju zaCinite aromati¢nim travama.

Juha od kestena na V. nac¢in

Sastojci za 6 osoba: 60 dag kestena, vezica celera, grancica ruzmarina, 1 | mlijeka,
kriska prepecena kruha, maslac 1 sol.

Sirove kestene ogulite 1 skuhajte u 1,5 1 vode s ruzmarinom i celerom. Nakon 20
minuta s plodova ogulite kozicu te ih protisnite u pire i pomijesajte s mlijekom.
Sve ulijte u lonac u koji ste prethodno stavili prepecene kriske kruha, po zelji na
povrsinu nareZite malo maslaca i stavite u pe¢nicu na nekoliko minuta prije nego
Sto Cete posluziti.



Corba od kestena

Sastojci: 25 dag oguljenih kestena, 7,5 dag proSarane slanine, 2 krumpira, 2
mrkve, korijen perSina, struk poriluka, grancica celera, 1 jaje, Zlica kiselog vrhnja,
sol, papar, zlica ulja.

Oguljeni krumpir izrezite na kockice, mrkvu, perSin i poriluk na kolute, slaninu
na reznjeve. Na zagrijanom ulju poprzite slaninu. Dodajte 1 litru kipuce vode,
stavite kestene, povrce 1 grancicu celera. Kuhajte na tihoj vatri (,,krckajte*) jedan
sat. Posolite i popaprite. Zumanjak i vrhnje umutite, ulijte u ¢orbu i ostavite da
prokuha.

(Kestene Cete najlakSe oguliti ako 1h zarezete, stavite u kljuc¢alu vodu i kuhate 5
minuta.)



Prilozi i (ili) mala jela

Kesteni kuhani u mlijeku

Sastojci: 50 dag kestena, 5 dl mlijeka, 3-4 zlice Secera, 1 omot vanilin Secera, 1
zlica maslaca.

Zarezite kestene na ispupcenoj strani i stavite u dobro zagrijanu pec¢nicu da se
raspucaju. Ogulite im tvrdu i mekanu koricu, pa ih do kraja skuhajte u
zaseCerenom mlijeku s maslacem. Posluzite kipuce.

Slani pire od kestenja
Sastojci: 2 kg kestena, 2,5 dl mlijeka, 1 dl juhe, 5 dag maslaca, sol.

Uzmite okrugle kestene, zarezite ih 1 stavite kuhati u posoljenu vodu, te kuhajte
tako dugo da se mogu oguliti obje kore (oko sat i pol). Oguljene stavite opet na
vatru s mlijekom, juhom, maslacem, pa mijeSajte da se sve pomijesa. Tad
protisnite ili izmijeSajte mikserom da dobijete pire. Posolite po ukusu 1 metnite
opet na vatru. MijeSajte 1 dodajte, ako je potrebno, jo$ toplog mlijeka. Posluzite
uz pecenke ili divljac.

Zganci od kestena

Kilogram brasna od kestena pomijesajte s toliko vode da smjesa postane gusta kao
krema. Kuhajte otprilike jedan sat, bas kao i zgance. Posluzite sa slatkim vrhnjem.

Zelje s kestenima na dva nacina
I nacin
Sastojci: 50 dag maruna, 1 glavica zelja, mast, sol, papar.

Kestenje skuhajte 1 ogulite. Oguljene prelijte kipuCom vodom da lakSe ogulite i
unutarnju kozicu, te ga narezite na pola. Kupus naribajte i pomijeSajte s
kestenjem, stavite u zemljanu posudu, posolite, popaprite, promijeSajte 1 zalijte
vodom. Posudu, lonac; zatvorite pergament papirom i kuhajte u pecnici ili na
Stednjaku na laganoj vatri.



I1. naCin

Sastojci: glavica crvenog zelja, 24 komada vecih kestena, 5 Zlica masti, 1 1 juhe,
malo brasna, sol, papar.

Ocistite zelje, izvadite korijen (sredinu) i izrezite ga kao za salatu. Stavite u lonac,
dodajte ociS¢ene kestene 1 izrezane na ploSke, podlijte otopljenom mascu i juhom.
Posolite 1 popaprite. Hermeticki zatvorite posudu poklopcem koji ste oblijepili
(zatvorili) tijestom koje ste naCinili od brasna i vode. Kuhajte, ,,krckajte”, na
slaboj vatri najmanje sat-dva. Brze ¢ete sve napraviti u loncu za kuhanje pod
pritiskom. PosluZzite uz pe¢eno meso ili kobasice.

Kesten kao prilog
Sastojci: 50 dag kestena, sol, papar, maslac.

Kestene skuhajte i1 pazljivo ogulite, Zagrijte maslac, stavite na nj kestene, posolite
1 poprzite da dobije malo tvrdu koricu. Posluzite kao prilog uz mesna jela.

Pirjani kesteni

Sastojci: 25 dag skuhanih i o¢iS¢enih kestena, 10 dag vrlo tanko narezanog prsuta
(bez bijelog-masnog dijela), 5 glavica ljutike, kvasina (vinski ocat), povrtna juha,
2 Zlice maslinova ulja, list lovora, sol, papar.

Luk oljustite 1 narezite na kolute. Na ulju kratko poprzite 1 umijeSajte prsut. Kad
postane hrskav, nakapajte malo octa, prelijte ¢aSu juhe pa przite dok se sva
tekuc¢ina ne ispari. Odlijte suviSak masnoce iz tavice pa umijeSajte kestene.
Posolite, popaprite 1 isprzite da postanu hrskavi. Pospite sitno mrvljenim lovorom.

Grozde 1 kesteni

Sastojci: 40 dag sitnih glavica luka ljutike, 1 grozd ruzi€astog grozda krupnih
boba, 24 skuhana i oguljena krupna kestena, 1 dl suhog bijelog vina, maslinovo
ulje, 2-3 celerova listica, 4 sveznji¢a perSinova li§¢a, sol, svjeze samljeveni papar.

Oljustite luk i przite na 4 Zlice ulja da pozuti. PrimijeSajte skuhane kestene i
zajedno mijeSajte nekoliko minuta. Posolite. Zalijte vinom o kad se ispari,
umijesajte bobice grozda. Przite jo§ 5 minuta. Popaprite, umijesajte jo§ malo ulja
te nasjeckajte celer 1 perSin. Posluzite odmabh.



Kesten u umaku od crvenog vina

Sastojci: 1 kg kestena bez ljuske, 1/8 1 (2 dl) mesnog bujona, 1 Zlica brasna ili
jestivog Skroba, 2 Zlice maslaca, 1 Zli¢ica Secera, sol, 1 ¢asa (2 dl) suhog crvenog
vina, sveznji¢ perSinova lista.

Prelijte kestene kipu¢om vodom, odstranite unutraSnju smedezutu kozicu.
Rastopite maslac, stavite SeCer u maslac da karamelizira, dodajte kestene,
poklopite 1 lagano pirjajte. [zmijesajte brasno ili Skrob s mesnim bujonom. Prelijte
mesnim bujonom kestene, dodajte vino, sol i prokuhajte lagano. Iznesite na stol
sa svjezim kosanim perSinovim liS¢em.

Kesten kao prilog uz pecenje

Malo prije nego Sto se teletina, junetina, svinjetina, piletina ili drugo ispekla do
kraja, pecenje u posudi oblozite kestenjem koje ste najprije skuhali ili obarili
vodenom parom kroz sito i ogulili. Uz meso se treba sada dopeci, tj. da poprimi
zla¢anu boju.

Vrganji s kestenovim listovima

Sastojci: 12 podjednako velikih vrganja, kestenovo lis¢e, 2 CeSnja CeSnjaka, 2
zlice kosanog perSina, 2 zlice maslinova ulja, sol, papar.

Operite 1 obriSite listove. Odrezite necisti dio stapki vrganja, o€istite ih 1 obriSite
vlaznom krpom. Gljive se ne peru. Ce$njak iskosite i pomijesajte s per§inom,
posolite 1 popaprite. Odvojite klobuke, stapke nasjeckajte 1 primijeSajte im 1/3
smjese ¢eSnjaka. Lonac obloZite listovima i1 dodajte nasjeckane vrganje, na njih
sloZite klobuke. Pospite preostalom smjesom ceSnjaka i pokapajte maslinovim
uljem. Pokrijte listovima 1 poklopite. Pecite 20 minuta 1 odmah, jo§ vruce,
posluzite.



Glavna jela

Puran s kostanjem

Sastojci: purana od 4 kg; nadjev: puranova iznutrica, 1 kg mesnatih kobasica, 3
dag kockica jabuke — renete, 5-6 suhih $ljiva (bez kostice) osvjezenih u vodi, 15-
20 oljustenih kestena peCenih u pecnici bar 15 minuta, sredina kruha natopljena
mlijekom, maslac, ruzmarin i1 kadulja (zalfija); nekoliko odrezaka proSarane
slanine.

Iskosite puranovi iznutricu, oguljene mesne kobasice 1 slaninu. MjeSavini dodajte
oCiS¢ene 1 na kockice izrezane jabuke, suhe Sljive, kestene. Kruh namocen u
mlijeku. Sve dobro izmijeSajte i nadjenite purana zajedno s maslacem,
ruzmarinom 1 Zalfijjom. Oba otvora zaSijte 1 prsa oblozite s nekoliko odrezaka
proSarane slanine. Tako priredenog purana stavite u posudu omazanu maslacem 1
pecite u umjereno zagrijanoj pecnici. Dopola ispecenog posolite, povremeno
okrenite i zalijevajte dobivenim sokom. Pred kraj skinite s prsa odreske slanine i
dopecite da dobije lijepu koricu.

Zagorski puran uzgaja se kontinuirano od 16. stolje¢a (kao dar biskupa Santo
Dominga, Geraldinija 1523 godine; Alessandro Geraldini; Amelia, Italija 1455. —
Santo Domingo 1525.), uz povremena krizanja s europskim pasminama. Uzgojno
je podrucje Hrvatsko zagorje, odnosno Krapinsko-zagorska, veéi dio Varazdinske
1 sjeverozapadni dijelovi Zagrebacke Zupanije. Odrasli su purani prosje¢ne tezine
od 6 do 8 kilograma, a purice oko 4 kilograma. Tradicionalno se uzgajaju na
otvorenom prostoru, uglavnom na livadama, u voénjacima i Sumarcima.
Pocetkom 20 stoljeca bio je vrlo trazen na kraljevskim dvorovima (kao blagdanski
specijalitet) u Londonu i Bedu, zatim u Njemackoj, Italiji i Svicarskoj, kamo je
putovao vlakom, zamrznut u ledu. Uzgojen u malim jatima koji su se hranili
slobodno krecu¢i livadama, voc¢njacima, Sumarcima, bila je tajna njihovog
cijenjenog mesa. Pet sojeva zagorskog purana: broncani, sivi, svijetli, crni 1 Zuti,
bili su razliiti samo po boji perja, dok je meso bilo jednakog okusa. Dr. E.
Mayerhofer, prije sedamdeset godina, govori o sedmerostrukoj vrsti mesa
odnosno ,,puretini s okusom govedine, teletine 1 svinjetine, na bataku zamamno je
¢vrsto, na prsima njezno bijelo, a podru¢ja sa strane 1 vrat namijenjena
sladokuscima zbog malo masnijeg mesa“.



Pureca prsa oblozena pireom od kestena

Sastojci: 25 dag filea purecih prsa, ulje, 5 dag kesten pirea, 3 dag proSarane slanine
(Speka), mlinci, sol, papar, liS¢e persina, rajcice.

PureCa prsa izrezite u odreske, potucite malo i1 oblikujte odrezak. Posolite,
popaprite 1 oblozite tankim odrescima prosarane slanine. Na sve to stavite ne slanu
pjenicu od kesten pirea, zarolajte (uvijte) 1 ispecite u pe¢nici. Kad je peceno, svitke
izrezite na ploske, polozite na kuhane i zamas¢ene mlince. Ukrasite zelenim
perSinom 1 kockicama rajcice.

Nadjevena patka s kestenima

Sastojci: patka, sok, sol, papar, 0,5 dl ulja; za nadjev: 60 dag kestena, 25 dag
junetine, 25 dag svinjetine, 10 dag bijelog kruha, 5 dag luka, 10 dag pecurki
(Sampinjoni), 2 dag maslaca, 1 jaje, 3 Zlice kosanog perSina, sol, papar, svjeze
mljeveni muskatni oras¢i¢; za umak: zlica gustina, 1 dl mosta, sol, papar; za
garniranje(okruzenje): 10 cijelih kestena, 7 manjih jabuka, 5 Zlica brusnica, sol,
papar.

Ocisc¢enu patku iznutra natrljajte solju, paprom, mazuranom 1 prekrijte folijom 1
ostavite 1 sat u hladnjaku. Napola kuhani kesten ogulite, dio ostavite za garniranje
(okruzenje), ostale izrezite na kocke. Skuhanu i ohladenu junetinu i svinjetinu
sitno sameljite. Luk 1 peCurke usitnite 1 popirjajte na maslacu. Kruh natopite u
juhu, ocijedite 1 usitnite. Neoguljenim jabukama uklonite sredinu s koSticama.
Kesten, mljeveno meso, pirjane pecurke, kruh, perSin, sol, papar. Muskatni
oras¢i¢ 1 jaje dobro izmijesajte da dobijete jednolicnu smjesu. Nadjenite patku,
saSijte otvore 1 povezite batake i krila. Stavite patku u nauljeni lim, prelijte
masnoc¢om 1 pecite oko dva sata u zagrijanoj pecnici, povremeno polijevajuci
pecenku njezinim sokom i s malo vode. Pred kraj poslaZite 1 jabuke da omeksaju.
Izvadite 1 ocijedite patku, jabuke drzite na toplom, a masno¢u od pecenja
promijesajte s gustinom, vodom i mostom, prokuhajte uz dodatak soli i papra po
ukusu. Procijedite i posebno posluzite. Rasijecite patku, posluzite na pladnju uz
jabuke punjene brusnicama 1 cijelim kestenima oko njih. Za prilog posluZzite
crveno zelje (kupus) ili pire krumpir.



Guska nadjevena kestenjem

Sastojci: guska; nadjev: 50 dag kestenja, sol, papar, salo guske, kosani luk, malo
vlasca, sitno izrezana iznutrica guske: zeludac, srce i jetra, kosano lis¢e perSina,
majcina dusica.

Kestenje skuhajte 1 ogulite ih skinite im koru. Na rastopljenom gus¢jem salu
poprzite kosani luk i vlasac, dodajte sitno izrezanu iznutricu: Zeludac, srce 1 jetru,
1 sve popirjajte. Pospite kosanim perSinom i maj¢inom duSicom. O¢is¢enu i dobro
osuSenu gusku posolite 1 poparite, nadjenite popirjanim nadjevom. Otvor zatvorite
koncem, zasijte. Gusku premazite maslacem 1 stavite u zagrijanu pe¢nicu na 200
°C. Pecite podlijevajuci je vlastitim sokom 1 povremeno vru¢om vodom.

Martinjska guska s kestenom

Sastojci: 1 guska od 3,5 kg, 1 Struca kruha, 7 jaja, 3 dl mlijeka, 30 dag maslaca,
pire od kestena: 0,5 kg kestena, kiselo i slatko vrhnje, sol, papar, mast od pecenja.

Ocisc¢enu gusku dobro posolite 1 pecite u peénici uz polijevanje masno¢om. U
pecnicu s guskom stavite 1 posudicu s vodom koja Ce se isparivati i korica pecene
guske postati ¢e hrskava.

Strucu kruha izreZite na kockice i u njih umijesite razmucena jaja, mlijeko i 30
dag maslaca. Dobiveno tijesto ostavite odlezati 1 sat. Oblikujte tijesto u Strucu 1
kuhajte u slanoj vodi 1 sat.

Pire od kestena: kestene skuhajte, ogulite, napravite pire i pomijesajte s kiselim i
slatkim vrhnjem, solju, paprom i masc¢u od pecenja.

Gusku izrezite na komade, oko nje slozite ploske Struce od kruha 1 pire od kestena,
mast od pecene guske stavite u posudicu, da svatko polije po zelji.



Guska je svoju ritualnu ulogu dobila kao kalendarski najprikladnija
(pocCetak mjeseca studenog),usto odlicna sezonska pecenka, velika 1 tecna,
dostojna je za blagovanje, tog jesenskog dana koji se u mnogim europskim
narodima drzi za pocetak novog razdoblja godine; urod je spreman, kraj
gospodarskih radova, a Covjek je zahvalan prirodi.

Gusku mozete pripremiti i na slijede¢i nacin: ociS¢enu gusku dobro
natrljajte solju, u koju ste umijesali 10 dag kimla (kumina) i malo papra, izvana i
iznutra. U unutrasnjost guske stavite 1-2 jabuke i dunju. Pecite u pecnici,
podlijevajte masno¢om od pecenja 1 mast stalno oduzimajte iz posude u kojoj se
pece i stavite u drugu posudu. Kod posluzivanja stavite je na stol da svatko uzme
koliko mu treba.

Stari na¢in pecenja Martinjske guske danas je potpuno zaboravljen. Prvo,
guske su se nekad Sopale 1 bile teZe s viSe mesa 1 ve¢om jetrom. Prije pecenja se
dobro natrljala solju u koju se umijesa mljeveni kumina (kimla) 1 neSto papra
(bibera). Gusku treba natrljati 1 izvana 1 iznutra. U unutrasnjost guske se stavi 1-
2 jabuke, dunje ili kruske ,,Makarije*, ve¢ prema vremenu kad se pece. Mast koju
guska pusta tijekom pecenja, mora se stalno oduzimati iz lima. Kratko vrijeme
prije posluzivanja, kad je guska ve¢ pecena, stavi se jos neko vrijeme u vrlo vru¢u
pecnicu, da joj koZica postane hrskava. Ako je guska stara, a nije premasna, stavi
se u dobro zatvorenu posudu s malo vode i tako pirja jedan sat u pec¢nici. Zatim
se pece na ranije opisani nacin.

Predjelo od guscjeg vrata, isto tako zaboravljen — prigrizak, uz domace kobasice
1 Sunku u sve€anim prilikama.

Vrat debele stare guske ogulite (skinite koZicu). Nadjev:15 dag govedine, 5 dag
slanine, 6 dag rize, 2 zlice vrhnja, sol, papar i 3 dag masti. Slaninu iskoSite 1
popirjajte na masno¢i, dodajte rizi 1 nastavite pirjati, posolite, popaprite, dodajte
domace kiselo vrhnje 1 mljevenu govedinu. Sve zajedno popirjajte. Nadjevom
ispunite gus¢ji vrat, saSijte otvor s obje strane 1 ispecite na masti. Ohladeno
izrezite na tanke ploske. Nadjev moZete napraviti i od kosanog Zeluca i jetre guske
1 govedeg mesa, 1 sve kuhati u juhi



Telec¢i odresci s kestenjem

Sastojci: 40 dag teletine za odreske, 20 dag kuhanih 1 o¢iS¢enih kestena, 1 Zliica
meda od kestena, 12 lovorova lista, 2 bobice kleke (borovice), 4 dag maslaca, 2
dl bijelog vina, sol.

Oprano 1 obrisano meso narezite na tanke odreske te dobro istanjite lupajuéi
baticem. U velikoj tavi zagrijte maslac s klekom i lovorom, i u tome isprzite
odreske s obje strane. Zalijte vinom i posolite. Pirjajte na srednje jakoj temperaturi
6-7 minuta. Povremeno okrecite odreske. Umijesajte kestene i poslije 2-3 minute
I med da meso i kesteni dobiju sjaj.

June¢i gulas s kestenjem

Sastojci: 50 dag junetine bez kosti (vratina), 40 dag kuhanih i o¢is¢enih kestenja,
2 glavice luka, 10 dag suhe mesnate slanine, 1 paprika babura, 3-4 ceSnja
ceSnjaka, 1 Zlicica slatke mljevene crvene paprike, mast, lovor, papar, sol, 2 dl
vode ili jo§ bolje bijelo suho vino.

Na zagrijanoj masti poprzite slaninu narezanu na kockice, dodajte iskosani luk
(posolite ga), ocis¢enu papriku narezanu na rezancice, usitnjeni ¢eSnjak, sve
zajedno kratko poprzite. U posebnoj posudi na zagrijanoj masnoci poprzite meso
narezano na kocke da dobije smedu boju (meso mozete prije przenja uvaljati u
malo braSna; dobiti ¢e te guS¢i umak). Przeno meso umijeSajte ranije przenom
luku i paprici, dolijte toplu vodu i pirjajte da meso posve omekani. Pospite
mljevenom crvenom paprikom, posolite, popaprite, podlijte s 2 dl tople vode (ili
vinom), dodajte posebno skuhano i ocis¢eno kestenje. Sve zajedno kuhajte oko
10 minuta. Gulas posluzite uz domacéi kruh, svjezu ili ukiseljenu salatu prema
zelji.

Goveda pecenka s kestenima

Sastojci: 1 kg govedine (pisane peCenke), 4 Zlice masti ili ulja, 0,5 I crvenog vina,
2,5 dl. bistre juhe, 50 dag crvenog luka (manje glavice), 2 reznja ¢eSnjaka, sol,
majcCina dusSica, papar, 50 dag jabuka, 50 dag kestena, 1 zlica borovnice.

Meso natrljajte zgnjeCenim ¢eSnjakom 1 zaCinima (sol, papar, maj¢ina dusSica), pa
ga na masnoci pecite u vru¢oj pecnici. Preokrecite 1 podlijevajte vinom, juhom 1
vlastitim sokom. Napola pe¢enom mesu dodajte cijele glavice o¢is¢enog luka, a



neSto poslije 1 reznjeve neoguljenih jabuka, te oljuStene kestene (prethodno
ispecene).

Dovrsite pecenje, pa meso, luk, jabuke i kestene odloZite na toplo mjesto. Umak
od pecenja procijedite, dodajte mu joS malo vina i juhe i manji dio pasiranih
jabuka 1 kestena. Prokuhajte, dodajte borovnice i dotjerajte okus. Umak posluzite
posebno, a meso obloZite lukom, kestenima 1 jabukama.

U Zagrebu je pravi jesenski uZitak peceni kesteni (,,kostanj pucanec 1 ,,most
rezanac®), koji se od davnina sakuplja u kestenovim Sumama na Medvednici.
Osim $to se kesteni peku ili kuhaju, koriste se 1 kao nadjev za guske, purice, srneci
but 1 druge znane delicije, a da o slasticama 1 ne govorimo. Prije pecenja kestenov
plod se mora zarezati na obloj strani, pecite ga u limu u pecnici. PecCen se lako
oguli.

Gulas od kestena

Sastojci: 80 dag govedine, 4 glavice luka, 2 ¢esSnja CeSnjaka, 1 zelena paprika, sol,
mljevena crvena paprika, 70 dag kestena, masnoca.

Na masnoc¢i popirjajte kosani luk, dodajte meso izrezano na kocke, papriku
izrezanu na male kockice. Podlijte vodom 1 pirjajte dok meso potpuno ne omeksa.
Dodajte mljevenu crvenu papriku, posolite, podlijte vodom, dodajte skuhane i
oc¢iS¢ene kestene. Sve zajedno na tihoj vatri kuhajte jo§ desetak minuta.

Jelu (luku) moZete dodati 1 slaninu, kasnije malo crnog vina u isto vrijeme kad 1
vodu, 1 lovor. Dobiti ¢e te novi okus.

Janjetina i kesteni

Sastojci: 1,5 kg janjetine (losiji dijelovi), 2 Zlice ulja, 1 Zlica brasna, 0,5 1 juhe,
sol, papar, maj¢ina duSica, lovor, 2 mrkve, 4 glavice luka, 1 grancica celera, 2
cesSnja CeSnjaka, 1 kg kestena.

Ogulite 1 nasjeckajte luk. Meso narezite na kocke 1 poprzite na ulju da dobije
smeckastu boju 1 pobrasnite. Przite dalje mijeSajuci. Ostruzite, operite 1 nareZite
mrkve. Isprzite luk na ulju, dodajte meso 1 mrkvu pa pirjajte podlijevajuci juhom.
Dodajte usitnjeno zacinsko bilje 1 ¢eSnjak nasjeckan na vrlo sitno. Posebno
skuhajte 1 ogulite kestenje. UmijeSajte u zgotovljeno meso, posolite, popaprite 1
pirjajte jos 5 minuta. Odstranite sloj masti s vrha, jer bi jelo bilo premasno.



Pecena svinjetina s kestenima

Sastojci: 80 dag svinjske peCenke, 15 dag mesnate suhe slanine, 20 dag vrganja,
1 veca glavica luka, 3 dag masti, 5 dag suhog kruha (namocenog u mlijeko 1
protisnutog kroz sito), 1 jaje, tanka ploska suhe slanine (dovoljno velika da u nju
umotate pecenku), sol, papar, 75 dag kestena 1 malo govede juhe.

Svinjetinu razrezite u veliki odrezak da ga moZete saviti. Na rastopljenoj mast
isprzite kosani luk s kockicama slanine i dodajte nasjeckane vrganje i kruh.
Promijesajte 1 propirjajte sve zajedno. Dobivenom smjesom nadjenite odrezak,
uvijte u roladu, omotajte slaninom i poveZite koncem. Pecite u pec¢nici na malo
masti. Peceno je kad sok, koji se pojavi kad meso ubodete vilicom, postane
bezbojan. Kuhane kestene poslazite oko pecenja, otprilike 15 minuta prije nego
Sto je savitak pecen, tako da se i kesteni preprze. Kao prilog posluZzite Zli¢njake
od krumpirova tijesta.

Zecevina s kestenjem

Sastojci: 1 zeca teSkog 1,5 kg, 10 dag dimljene slanine, 5 dag maslaca, 3 dag
brasna, 1 I crnog vina, 4 glavice luka, 1 kg kestena, 3 Zlice kiselog vrhnja,
persinovo lis¢e, lovor, maj¢inu duSicu, 2 Zlice ulja, 2 zlice konjaka, 2 dl juhe
(moZe od koncentrata), 2 ¢eSnja ¢eSnjaka, sol, papar.

Narezite zeca na komade, stavite ih u porculansku zdjelu pa prelijte vinom 1
konjakom, posolite, popaprite, stavite 2 Zlice ulja, liS¢e perSina, lovor 1 majéinu
dusicu. Neka se marinira nekoliko sati. Na maslacu isprzite nasjeckani luk, stavite
dobro ocijedenu ze€evinu 1 przite mijeSajuci da dobije smeckastu boju. Pobradnite
mijesSajuci da i brasno dobije tamniju boju, i zalijte procijedenom marinadom.
Stavite lovor, usitnjeni ¢eSnjak, maj¢inu duSicu, zaCinite 1 pirjajte sat 1 pol. U
meduvremenu ogulite kestene 1 skuhajte u juhi. Slaninu izreZite na kocke 1
isprzite, dodajte je zajedno s kestenima u zgotovljeno jelo. Prokuhajte, dodajte
vrhnje, joS jednom malo prokuhajte 1 posluZite.



Srnec¢i medaljoni s kestenjem

Sastojci: 60 dag srneceg buta (bez kosti, opni 1 Zilica), 10 dag maslaca, 1 dl ulja,
20 dag ociS¢enih i skuhanih kestena, 1 zlica grozdica, 2 dl crnog vina, 1 dl kiselog
vrhnja, 0,5 dI slatkog vrhnja, sol, papar, 1 ZliCica sitno kosanog perSinova lista, 1
zli¢ica limunova soka, 1 zlica pekmeza od brusnica, skuhani krumpir, braSno 1
jaje za hruskavce, te brasno, jaje, mrvice 1 masnoca za przenje.

Srnetinu narezite na medaljone (tri po osobi), posolite ih, popaprite 1 isprzite na
tavici, u kojoj ste zagrijali polovicu koli¢ine ulja i maslaca. Isprzene drzite na
toplome dok pripremate umak. U ¢istoj tavici zagrijte preostalo ulje 1 maslac.
Kestene nareZzite na tanke ploskice i poprzite na masnoci, zalijte vinom 1 kuhajte
da se tekucina upola smanji. Ulijte kiselo vrhnje pa kuhajte dalje na umjerenoj
temperaturi postupno dodaju¢i slatko vrhnje, a na kraju jo§ dzem od brusnica i
limunov sok. Po potrebi posolite i popaprite. Protisnite umak. Za hruskavce
nacinite uobicajeno krumpirovo tijesto te umijesajte grozdice. Oblikujte krokete,
panirajte ih u brasno, umuceno jaje 1 mrvice pa isprzite. Posluzite tako da na tanjur
stavite dio umaka, na njega medaljone 1 dopola takoder prelijte umakom. Kao
prilog posluzite hruskavce, a jo§ ukrasite kuhanim i poprzenim kestenjem.

Kotleti vepra s kestenima

Sastojci: 6 kotleta od vepra; za kvasu: 0,5 1 crnog vina, 6 Zlica ulja, 5 Zlica vinskog
octa, 2 glavice luka, 2 reznja CeSnjaka, 2 - 3 lista lovora, 2 grancice celera,
nekoliko listiCa ruzmarina, 6 zrna papra; 1 kg kestena, 20 dag maslaca, malo juhe,
zacinsko bilje kao za kvasu; za umak: 2 mrkve, 1 glavica luka, 5 dag maslaca, 3
dag brasna, sol, papar, zacinsko bilje.

Kotlete stavite u kvaSu (luk i CeSnjak izrezite), ostavite da odstoje jedan dan i
povremeno ih okrecite. Kestene skuhajte, ogulite i propirjajte na maslacu sa
zaCinskim biljem 1 malo juhe. Za umak sitno narezite mrkvu, luk i zacinsko bilje.
Kuhajte oko pola sata u malo kvaSe. ZaprSku napravite od masnoce 1 brasna,
zalijte juhom, prokuhajte, umijesajte usitnjeno povrce 1 zacinsko bilje. Prokuhajte,
posolite 1 popaprite. Kotlete isprzite na masnoci, stavite na zagrijani posluzavnik
1 okruzite kestenima. U tavicu od przenja ulijte malo kvaSe, prokuhajte, ulijte
umak, jo§ jednom prokuhajte i prelijte preko mesa i kestena.



Kobasice s kestenima.

Sastojci: 1 kg kestena, 8 tankih domacih kobasica, sol, papar, kosani perSinov list,
mast.

Kestene stavite u kipu¢u vodu na nekoliko minuta, izvadite ih, ogulite 1 stavite ih
u hladnu vodu ili jos bolje u juhu od kocke. Kuhajte oko pola sata i ocijedite ih.
Kobasice isprzite na masnoci, izvadite ih 1 stavite kestene da se malo poprze.
Vratite kobasice, zagrijte sve zajedno, zaCinite, pospite kosanim perSinom i
posluzite toplo.



Salata

Jesenska salata

Sastojci: 12 skuhanih kestena, 2 kisele jabuke, 6 maslina, 1 tvrdo kuhano jaje, 4-
5 zlica majoneze razrijedene s malo bijelog vina.

Narezite jabuke, masline (odstranite im kostice) i jaja, dodajte kestene 1 zaCinite
majonezom. PosluZite uz hladno kuhano ili pe¢eno meso, te uz divljac.

Salata s kestenjem i matovilcem

Sastojci: 35 dag matovilca, 24 lijepa kestena, 1 glavica luka, grancicu-dvije celera,
% 1 juhe (od koncentrata), 7 Zlica ulja (po mogucnosti maslinovo), 2 zlice kvasine
(vinski ocat), sol, papar.

Zarezite kestenje, stavite u provrelu vodu 1 kuhajte 2 minute. Ogulite 1 stavite u
juhu, a zatim i narezani luk, celer i papar u zrnu. Kuhajte 35 minuta da kestenje
sasvim omeks$a. Proberite i operite matovilac, dodajte skuhano i samo malo
ohladeno 1 krupno narezano kestenje. Zacinite 1 dobro promijesajte, pa odmah
posluzite dok je kestenje jo$ mlako.

Kestenje s rikulom

Sastojci: tri pune Sake kestenja, kitica rikule, malo obi¢ne salate, zlica pinjola, sok
limuna, sol, dumbir (ingver).

U pecnici ispecite kestenje, ogulite 1ih 1 kuhajte 20 minuta u slanoj vodi. Kad se
ohlade smijesajte kestenje sa svim sastojcima.



Pogacice

Pogacice od kestena

Sastojci: 0,5 kg krumpira, 0,5 kg kestena, 2 Zumanjka, 1 zlica krusnih mrvica
(prezla), ulje.

Posebno skuhajte kestene 1 krumpir u ljusci. Ogulite 1 izgnjecite krumpir i kesten.
IzmijeSajte sve zajedno s zumanjcima u jednolicnu masu 1 oblikujte pogacice,
uvaljajte ih u mrvice i ispecite na vrelom ulju dok ne porumene s obje strane.
Posluzite umjesto kruha.

Kruh od kestena

Sastojci: 50 dag glatkog braSna, 20 dag brasna od kestena, 1 jaje, 3 dag svjezeg
kvasca 1,5 dl mlake vode, 0,5 dI vrhnja, 1 Zlica octa od smokava, malo soli, 25
dag maslaca.

Zamijesite tijesto 1 ostavite ga se udvostru¢i. Otopite maslac 1 polovicu
prelijte u kalup koji ste oblozili papirom za pecenje. Polozite Strucu tijesta u kalup
ostatkom maslaca. Pecite u zagrijanoj peénici na 200 °C oko 45 minuta.

Slatko - kola¢i

Okruglice s kestenima

Sastojci: 1,20 kg pirea od kestena, 20 dag kruSnih mrvica (prezla), 5 dl soka od
bresaka (ili marelica), 10 dag pekmeza od bresaka (ili marelica), 3 jaja, ulje.

Od kesten pirea napravite okruglice (duplo manje nego kad radite okruglice od
Sljiva),

uvaljajte u razmucena jaja, pa u krusne mrvice 1 isprzite u dubokoj masno¢i. Za
umak: na pari mijeSajte sok, marmeladu i jedan Zumanjak. Posebno istucite ¢vrst
snijeg od bjelanaca i polako umijesajte u sok. Posluzite toplo ili hladno.
Okruglice od kestena ili ,knedli od kestena® jedan je od niza specijaliteta
Hrvatske Kostajnice poznate po raznim jelima od kestena.



Kuglice od kestena

Sastojci: 1 omot duboko smrznutog pirea od kestena (ili 1 kg skuhanog i pasiranog
kestena), 15 dag Secera u prahu, 5 dag maslaca, malo slatkog tu¢enog vrhnja
(Slaga), vanilin Secer, malo ruma, cokoladne mrvice.

[zmijeSajte maslac dodajte ga otopljenom pireu 1 izmijeSajte s rumom, Secerom i
malo tu¢enog slatkog vrhnja tako da dobijete dosta gustu masu. Oblikujte kuglice
veliCine oraha, uvaljate svaku u ¢okoladne mrvice. Odlozite na nekoliko sati u
hladnjak da se stvrdnu.

Valjusci od kestena

Sastojci:25 dag pirea od kestena, 2 jaja, 5-6 Zlica mlijeka, % zlice maslaca i za
przenje, 2 zlice ruma, 2 vanilin Secera, 8 dag Secera, cimet, mrvice, ulje, Se€er u
prahu, dodatak — dzem od ribizla.

Zagrijavajte mlijeko, maslac 1 obje vrste Secera da se sve rastopi. U ohladeno
umijesajte kestene, cimet, rum 1 1 jaje. Neka otvrdne u hladnjaku. Oblikujte u 20
kroketa pa ih uvaljajte u stuceno jaje te utapkajte u mrvice. Otresite viSak mrvica
pa isprzite u smjesi maslaca i ulja. Kako se koji isprzi, premjestite ga Supljikavom
zlicom na nekoliko slojeva papirnatih ubrusa. PoSecerite. Posluzite s malo
razvodnjenim dZemom.

Slatki popecci od kestena

Sastojci: 50 dag oguljenih i skuhanih kestena, 5 Zlica Secera, 2 dl mlijeka, 3
zumanjka, 3 dag maslaca, vanilin Secer, kruSne mrvice (prezli), masnoca za
przenje.

Skuhajte kestene, smrvite, umijesajte u mlijeko, maslac 1 Secer. MijeSajte na vatri
da dobijete dobro isuSen pire. Maknite sa Stednjaka, pa umijesajte jedan po jedan
zumanjak. Ohladenu smjesu oblikujte u plosnate popecke (pogacice), uvaljajte ih
u mrvice 1 isprzite. Pospite ih vanilin Se¢erom. Uz njih mozete posluziti pire ili
kompot od jabuka.



»Stangice

Sastojci: 75 dag pirea od kestena, 20 dag zele bombona, 1 Zlica ruma, 15 dag
Secera, ¢okolada.

Pire od kestena pomijeSajte s usitnjenim zele bombonima 1 SeCerom u smjesu.
Rasporedite sve na alu-foliju debljine 4 cm i Siroko 10 cm. Prelijte ocaklinom
(glazurom) od ¢okolade (vidi: Lagana torta od kestena) 1 odlozite u hladnjak da
se stegne. Kad je oCvrsnuto okrenite kolac i prelijte sada donju stranu ocaklinom.
Ponovo odlozite u hladnjak da se stegne. Kad je sve stegnuto izrezite na ,,Stangice
(Stapice).

Kolac¢ od kestena

Sastojci: 1 kg kestena, 10 dag maslaca, 20 dag Secera, 5 dag rezanih oraha, 10 dag
cokolade, rum, malo mlijeka.

Kuhane kestene ocistite od ljuske, protisnite, dobro izmijeSajte s maslacem 1
SeCerom, orasima, rumom. MjeSavinu savijte u rolu, prelijte preljevom od
cokolade.

Savijaca od kestena

Sastojci za tijesto: 50 dag glatkog brasna, 2 zlice ulja, 1 Zlica jabu¢nog octa, 72
zli¢ice soli, 2 do 2,5 dl mlake vode. Nadjev: 1,3 kg kestena, 15 dag maslaca, 15
dag Secera, 1 vanilin-Secer, 3 jaja, 5 dl slatkog vrhnja, 2 Zlice ruma, 5 dag
mljevenih oraha.

U prosijanom brasnu napravite udubinu, stavite u nju ulje 1 mijesaju¢i dodajte
mlaku posoljenu, octenu vodu. Umijesite mekano i glatko tijesto. lzradite ga
rukom dok ne postane mjehurasto. Tijesto premazite uljem i ostavite 45 minuta
stajati na toplom mjestu. Stolnjak pospite brasnom, tijesto stavite u sredinu 1
valjkom ga izvaljajte prvo prema duljini, a onda prema Sirini. Rukama ga izvlacite
od sredine prema kraju koliko se god moze. Okrajke odrezite, tijesto pospite
orasima, polijte s 3 zlice slatkog vrhnja i na dvije tre¢ine rasporedite nadjev.

Nadjev pripremite na slijede¢i naCin: kestene stavite u lonac i kuhajte 10 do 15
minuta. Ogulite ih 1 protisnite ili sameljite. Pjenasto izmijesajte maslac i Secer,
dodajte postupno Zumanac, rum, kesten pa na kraju pazljivo umijeSajte 3 dl
tucenog vrhnja 1 ¢vrst snijeg od bjelanaca.



Savijte pomocu stolnjaka. Savijacu stavite u lim namazan maslacem, premaZzite je
slatkim vrhnjem, stavite u pecnicu zagrijanu na 200 stupnjeva i pecite oko 40
minuta. Tijekom pecenja premazite je jos jednom slatkim vrhnjem.

Jesenski nabujak

Sastojci: 60 dag kestena, 2 dl slatkog vrhnja, 5 jaja, 15 dag Secera, 10 dag maslaca,
kalup, 1 vanilin Secer, 1 ¢aSica ruma, 10 dag uSecCerenih kestena, 5 dag Secera u
prahu za posipanje.

Skuhano i oguljeno kestenje protisnite (propasirajte). Otopite maslac s vrhnjem i
obje vrste Secera. Mijesajte na vrlo niskoj temperaturi da se smjesa dobro poveze.
U mlaku smjesu primijesajte jedan po jedan Zumanjak, zatim pire od kestena,
narezane uSecerene kestene i rum. Na kraju oprezno umijesajte vrlo ¢vrst snijeg
od bjelanjaka. Ulijte u kalup namazan maslacem, paze¢i da smjesa dopire samo
do 2/3 visine. Pecite 10 minuta u pe¢nici, zagrijanoj na 170 °C, povecajte na 180
stupnjeva 1 pecite jo§ 25 do 30 minuta, ali nijednom nemojte otvoriti peénicu.
Nabujak odmah poSecerite 1 posluzite.

Lagana torta od kestena

Sastojci: 20 dag skuhanog i protisnutog kestena (sirovog otprilike 35 dag), 8 dag
maslaca, 4 jaja, 20 dag Secera, 12 dag brasna, 72 praska za pecivo; marmelada za
mazanje, 3 dl slatkog vrhnja, 3 Zlice SeCera u prahu; za ocaklinu — 12 dag
cokolade, 15 dag Secera, 2 dag maslaca.

Posebno pjenasto umijesajte maslac, a posebno Zumanjke sa Se¢erom, zatim to
pomijesajte, dodajte kestene, braSno, prasak za pecivo 1 snijeg od bjelanjaka.
Uspite u namasteni i pobraSnjeni kalup za torte 1 pecite na laganoj vatri. Ispecenu
1 ohladenu tortu prorezite vodoravno, donji list premazite marmeladom, napunite
tuenim slatkim vrhnjem (umijeSajte Secer u prahu), poklopite drugim listom.
Otopite Cokoladu 1 Secer s 2 Zlice vode na pari. U sasvim glatku smjesu umijesajte
maslac, pa prelijte ocaklinom tortu.



Lazna torta od kestena

Sastojci: 30 dag bijelog graha, 25 dag Secera, 1 Zlica ruma ili maraskina, 3 jaja, 5
dag oraha; 3 dl slatkog vrhnja, marmelada za mazanje, 3 Zlice Secera u prahu;
c¢okoladnu ocaklinu.

Grah namog¢ite dan prije, dobro skuhajte, pa protisnite kroz gusto sito. Seéer i
zumanjke mijesSajte U pjenastu smjesu, dodajte grah, orahe i snijeg od bjelanjaka.
Ispecite i1 dalje postupajte kao Sto je opisano u naputku (receptu) za - lagana torta
od kestena.

Nadjevena peciva

Sastojci za 10 komada; za tijesto: 30 dag glatkog brasna 1 jo§ malo za kalup, 20
dag kukuruznog brasna, 2,5 dag kvasca, 1 dl mlijeka, 7 dag Secera, 15 dag maslaca
1 jo§S malo za kalup, 5 Zumanjaka, malo soli; za nadjev: 25 dag skuhanih i
protisnutih kestena (moZze i smrznutih), 2 vanilin Seéera, 1-1,5 dl slatkog vrhnja.

Namrvite kvasac u mlako mlijeko, dodajte malo Secera i brasna. U preostalo
brasno dodajte otopljeni maslac, uzasli kvasac, malo soli i Zumanjke izmiksane sa
Se¢erom. Dugo mijesite tijesto i ostavite ga na toplom da uzade (da se digne). U
meduvremenu zagrijavajte 1 mijeSajte protisnute kestene s vrhnjem 1 vanilin
SeCerom da se smjesa zgusne, 1 kuSajte. Ako nije dovoljno slatka, dodajte Secera
u prahu. Ohladeno stavite u hladnjak. Premijesite uzaslo tijesto, podijelite ga u
kalupi¢e. U sredinu utisnite okruglice od kestenove smjese i pokrijte kuglicom
tijesta. Neka jo$ jednom uzade. Pecite 30 minuta u peénici, zagrijanoj na 180 °C.

Kandirani kesten
Sastojci: 90 dag kestena, 45 dag Secera, 3 dl vode

Kestene zareZite 1 ispecite, oljustite 1 stavite kuhati u malo vode dok ne omeksSaju.
Posebno skuhajte gust sirup od Secera i vode. Ocijedene kestene umacite u Secerni
sirup pomocu dvije nauljene vilice, 1 slazite na plitki lim premazan uljem. Kad se
osuse, posipajte ih SeCerom u prahu i odlozite u prikladnu posudu, svaki sloj
izmedu dva lista masnog kuhinjskog papira. Tako pripremljeni kesteni mogu dugo
stajati.



Medenjaci (stari naputak)

Sastojci: 30 dag brasna, 2 Zlice meda, 1 zlica masti, 1 Zli¢ica sode bikarbone, 10
dag Secera. 2 jaja.

IzmijeSajte sve sastojke, oblikujte male pogacice, stavite ih u podmazani pleh
mascu i ispecite. Za medenjake se koristi isklju¢ivo kestenov med koji im 1 daje

karakteristi¢an okus



Napitci
Napitak od kestena

Sastojci: 5 dag pirea od kestena, 1 dl slatkog vrhnja, 1 dI Seernog sirupa, 1 Zlica
ruma, bobice ribizla iz dzema.

Mikserom mijeSajte kestene s rumom, sirupom i 1 dl vode da dobijete sasvim
gladak napitak. Ulijte u ¢ase. Vrhnje mijesajte da se samo lijepo zgusne a ne
pretvori u ¢vrstu pjenu (Slag) pa oprezno ulijte na povrSinu napitka. Pospite
ribizlima.

Kesteni u soku bazge

Pecene, oguljene 1 ohladene kestene poslazite u staklenku i prelijte sokom od
bazge.

Kesteni u likeru od ruma

Po polovici prerezite kestenje i prepecite ih s jedne strane, pa s druge strane. Zatim
ih ogulite, ali pazite da ostanu cijeli, pa ih stavite u Ciste staklenku. Kad se ohlade,
staklenku napunite likerom od ruma. Dobro zatvorite 1 uzivajte nakon nekoliko
mjeseci.

Kesteni u vinjaku

Sastojci: 1,3 kg neocis¢enih kestena, 1 grancica ruzmarina, 4-5 listica kadulje
(zalfije), 30 dag Secera, 72 limuna, 1 dl vinjaka ili likera od visnje, sol.

Oprane kestene pristavite u hladnoj vodi s malo soli, ruzmarinom i kaduljom.
Kuhane kestene odistite i rasporedite u savrSeno oprane staklenke. Operite i
obrisite limun. S obrisanog naribajte koru. MijeSaju¢i kuhajte na niskoj
temperaturi 1 dl vode sa SeCerom te sokom i koricom. U ohladeni sirup ulijte
vinjak i zalijte na kestene u staklenkama. Ostavite mjesec dana i tek tada koristite.



Cocktail od maruna |.
Sastojci: pjenusac, bijelo vino, pire od maruna 1 peeni maruni odstajali u vinu.

Dan prije ispecite nekoliko maruna, ocistite ih 1 joS tople pritisnite dlanom 1 stavite
u ¢asu bijelog vina. Pire od maruna izmiksajte s pjenuScem 1 ulijte u ¢asu u koju
se prethodno stavili jedan marun aromatiziran u vinu.

Koktel — pice koje je ,,mjeSavina alkohola i maste* nije nase izvorno pic¢e. Ovdje
se spominje jedino iz razloga S$to su sastojci za njega nasi izvorni proizvodi,
Bakarska vodica, marun, medica.

Cocktail od maruna Il.

Sastojci: Cokoladni liker, medica, slatko vrhnje, rum.

Sve sastojke izmijesajte i za dekoraciju Koristite glazirani marun (kuhani marun
umocen u ¢okoladu).

Caj od listova kestena
Sastojci: 10 dag listova, 1 | vode.

Listove kuhajte oko 15 minuta na laganoj vatri, poklopite da odstoji pola sata i
procijedite. Tijekom dana pijte 1 dl ¢aja zasladen medom za probleme diSnih
putova. Caj mozZete koristiti i za ispiranje koznih neéistoéa te grgljanje, tj.
ispiranje usne Supljine 1 grla.



Zimnica
Stari naputci spominju tri nacina pripreme Kompota od kestena
I nacin

S krupnih plodova (npr. marona) odstranite ljusku pecenjem na Stednjaku dok
ljuska ne pukne ili kuhanjem u posudi (s vodom) oko pola sata. OciS¢ene kestene
stavite u staklenke i pasterizirajte oko pola sata na 98 °C. Konzumiraju se sa
SeCerom, rozinama ili putrom (maslacem).

II. nac¢in

Oguljene plodove stavite u staklenke, uspite 12,5 dag SeCera na 1 1 staklenke,
pasterizirajte pola sata na 98 °C.

III. nacin

Staklenke napunite oguljenim plodovima kestena, nalijte SeCerne otopine
pripremljene od 60 dag Secera i 1 1 vode. Pasterizirajte oko pola sata na 98 °C.

Slatko od kestena I. nacin

Sastojci: 1 kg kestena, 1 kg Secera, 2 limuna, 1 Stapi¢ vanilije, malo limunske
kiseline u prahu, 25 dag Secera.

Kestenje o¢istite od ljuske, stavite u vrelu vodu i kuhajte. Cim voda zakljuca,
»serpu’ skinite s vatre 1 nozem pazljivo skinite tanku kozicu s kestenja, pazite da
kestenje ne ostetite. Oljusten kesten stavite u hladnu vodu, drzite 10 minuta,
ocijedite, ponovo stavite u vrelu vodu, dodajte sok od dva limuna i kuhajte dok
ne omekSa. Kada kesten omeksa, ocijedite 1 ostavite ga hladiti. U meduvremenu
skuhajte sirup od Secera 1 vode, dodajte Stapi¢ vanilije 1 na vrhu noza limunske
kiseline u prahu. Kada je sirup kuhan prelijte ga preko kestenja, dodajte jos 25
dag Secera i nastavite kuhanjem dok ne dobijete gusto¢u meda. Kestenje slozite u
Cistu ,,teglu”, prelijte ohladenim sirupom, zatvorite duplim celofanom i odlozite u
smocnicu.



Slatko od kestena II. nacin
Sastojci: 2 kg kestena, 2 kg Secera.

Prorezite po polovici kestene, stavite u hladnu vodu 1 pristavite na vatru. Kad jako
provri, pustite jo§ 2-3 minute da kipi. Tada se mogu lako oguliti. Odvojite samo
posve Citave 1 zdrave kestene. Spustite ih u toplu vodu i kad provri kuhajte jos
desetak minuta. Posebno skuhajte Secer s pola litre vode i u sirup oprezno spustite
kestene. Kuhajte 15 minuta. Maknite s vatre i pustite da se posve ohladi, kako bi
sirup prodro u plodove. Vratite na vatru 1 kuhajte jo§ 15 minuta. Sutradan jo$
jednom tako prokuhajte i provjerite vilicom da li je kestenje mekano. Ako nije,
pustite da se dokraja ohladi 1 skuhajte joS jednom. Tada ocijedite kestene,
poslazite u staklenke, a sirup kuhajte da se zgusne. Prelijte preko kestenja.

Kesteni ukuhani za zimu
Sastojci: 5 kg kestena, 2 Zlice soli.

Zarezite kestene, spustite ih u dosta prevrele slane vode i kuhajte 5 minuta.
Odmah, jo$ vruce, ogulite od obje kore. Stavljajte ith u dobro oprane i obrisane
staklenke. Zalijte slanom vodom. Staklenke dobro zatvorite, omotajte krpama i
stavite u veliku posudu. Zalijte vodom da je bude do dvije tre¢ine visine staklenke.
Pristavite, pa kad voda provri, kuhajte 25 minuta.

DZem od kestena

1 kg pasiranog kestena izmijeSajte s gustim sirupom od 15 dag Secera namirisanog
s vanilijom. Kuhajte na tihoj vatri stalno mijesaju¢i dok ne dobijete homogenu
masu bez grudica. Zacinite s malo ruma, uspite u Ciste staklenke 1 hermeticki
zatvorite.



Marmelada od kestena I.
Sastojci: 2 kg kestena, 1 kg Secera, malo soli, malo ¢istog alkohola.

Skuhajte 2 kg debelih, velikih, zdravih kestena s vrlo malo soli. Ogulite ih, skinite
vanjsku 1 unutrasnju koZicu, protisnite (pasirajte). U litri vode rastopite 1 kg
Secera i polako skuhajte gust sirup. Mlak sirup dodajte u kestene i kuhajte na vrlo
slaboj vatri jo$ sat, sat i Cetvrt. Neprekidno mijesajte drvenom kuhaCom. Mlaku
masu uspite u Ciste staklenke, pokrijte povrSinu okruglim komadom pergamenta
namocenog u alkoholu. Zatvorite.

Marmelada od kestena 1.

Sastojci: 1 kg kestena, 1 kg Zelatine, 4 dl vode, 2 susene mahune vanilije, 5 listova
lovora, 2 zlice ruma.

Kestene kuhajte 20 minuta da omeksaju, ogulite ih 1 joS tople sameljite u stroju za
mljevenje mesa ili nareZite i usitnite u elektriénom mikseru. Zelatinu rastopite u
vodi, dodajte kesten, lovor, prepolovljene mahune vanilije i nastavite mijesati pola
sata na laganoj vatri. Izvadite vaniliju i lovor, i marmeladu uspite u pripremljenu
staklenku. PoSkropite povrSinu marmelade s malo ruma i poklopite.

Zamrzavanje kestena

Skuhajte, ogulite obje kore, pa protisnite (propasirajte) te smrznite kao pire u
,ciglu“. Ovako zamrznuti traju 10-12 mjeseci. Odmrzavajte 5-6 sati u hladnjaku.



Autor:

Zlatan Nadvornik roden 1942. god. u Zagrebu. Diplomirao na zagrebackoj
Hotelijerskoj Skoli 1963. god. Istrazuje povijest hrvatskog kulinarstva, 1 piSe
gastronomske knjige. Svi su naslovi s osvrtom na nacionalnu gastronomiju.

Do sada objavio:

1. ZLATNA KNJIGA RIBLJIH JELA, Nakladni zavod Matice hrvatske
1986. (ISBN xx ....... );

2. T IZNUTRICE SU MESO, “Svjetlost”, Sarajevo 1987. (ISBN 86-01-01012-
1);

3. ZEBRANE JESTVINE HRVATSKOG ZAGORJA, (koautor Slavko
Veceri¢) “Turistkomerc” Zagreb, 1991. (ISBN 86-7133-185-7);

4. PIVO TEKUCA HRANA (koautor prof. dr. Vladimir Mari¢) ,,PTI* —
Prehrambeno tehnoloski inzenjering, Zagreb 1996.(ISBN 953-6449-01-3);

5. JELA VRBOVECKOGA KRAJA (KAJ SU JELI NASI STARI)
Turisticka zajednica grada Vrbovca, Vrbovec 1997.(ISBN 953-97273-0-8);

6. BOZICNI STOL Strijelac Zagreb 2000. (ISBN 953-210-044-X);

7. JABUKE ZEMELJSKE (jela od krumpira) Strijelac Zagreb 2000. (ISBN
XX.....);

8. JELA OD ZLATA (jela od kukuruza) Strijelac Zagreb 2000. (ISBN
XX.....);

9. KAVA - OCARAVAJUCI NAPITAK Strijelac Zagreb 2000. (ISBN 953-

210-036-9);

10. CAJ - PUT U NEBO Strijelac Zagreb 2000. (ISBN 953-210-037-7);

11. JELA LIKE (prva knjiga o jelima Like) Strijelac Zagreb 2000 (ISBN 953-
6053-74-8);

12. VUKOVARSKE GASTRONOMSKE CAROLIJE Narodne Novine,
Zagreb, studeni 2002. (ISBN 953-6053-74-8);

13. ZAGREBACKI STOL Finkor, Zagreb 2003.(ISBN 953-99271-0-2),

14. GORSKI KOTAR — hrana za dusu i tijelo, TKD d.o.0., Delnice 2004.
(ISBN 953-99763-0-8),

15. TURIST KAO GOST - prilozi kulinarskom turizmu (viSe autora), Zlatan
Nadvornik: Kulinarska bastina (crtice iz rukopisa knjige: Hrvatska
autohtona jela i pila i njihovi izvori), Nakladnik: Institut za etnologiju i
folkloristiku Zagreb, svibanj 2009. (ISBN 978-953-6020-43-9)

16. PODRAVSKI KULINARSKI UZICI

17. ROMSKA KUHINJA

18. KUHINJA NADE LOVRAK

19. KOLACI

20. USKRS

21. LOVAC, LOVINA i LOVACKI STOL

22. NAVIGAJ, LOVI, PARICAJ
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24. GASTRONOMIJA U RIJECI I SLICI (GURIS)

25. SIR i1 JELA OD SIRA

26. COKOLADA (hrana bogova) | KAKAA

27. Remek djela barske i kulinarske vjestine (dodatak za Navigaj - Lovi -

Paricaj).

28. PROSEK

29. FESTA OD PRISNACI

30. MARASCHINO

31. SAMONIKLO JESTIVO BILJE

32. SLATKOVODNE RIBE, RAKOVI | KAVIJAR

33. BANIJA i KORDUN



SADRZA]

Kozica iz Rastoka

Banija — Banovina,

Kestenijada

Kordun

Rijeka Una

Cisterciti (bijeli monasi),
dominikanci, franjevci, pavlini i
templari

Opskrba samostana u Topuskom

,,Turska Hrvatska* (njem. Tirkisch

Kroatien, tal. Croazia turca)

Kuca - slika Zivota 1 jezik narodne
arhitekture

Obicaji i jelo

PIGIK - Petrinjska izlozba
gastronomije i kulinarstva

Tragom biljeznice -
MEDJUNARODNA KUHINJA

Domace kremsnite

Gavrilovi¢ — Petrinja

Svakodnevna prehrana

Obroci

Obicaji

Berba

Pokuplje

Pecenje rakije

Pecenje rakije

Rakija od sljive ,,ranke*

Medena rakija

Domaci gvirc

Rakija u kulinarstvu

Tvornica Spirita i likera — danasnja

Segestica

Pivo

Kuhanje s pivom

Kulinarski ,,dodaci* uz pivo

Riblji grisini

Osnovno pivsko tijesto

Palacinke s pivom

PrZene Sljive

Pivski kruh

Pijetao s pivom

Pivska kobasica

Pivske mjeSavine

Toplo pivo

Vrucée pivo s vinom

Pivo iz kuéne radinosti
Proizvodnja domaceg piva
Svijetlo pivo I.

Svijetlo pivo II.

Svijetlo pivo IlI.

Svijetlo pivo V.

Svijetlo pivo V.

Tamno pivo

Pivo od jabuka

Pivo od kopriva

Jako pivo

Liker od piva

Pirjana riba (odresci ribe) s pivom
Pastrva u pivu

Saran s pivom L. nadin
Saran s pivom na II. nadin
Saran u umaku od piva
Saran u umaku od piva, II. na¢in
Govedina i pivo

Junetina u pivskom umaku
Gulas s pivom

Svinjetina u tamnom pivu
Nadjeveni odojak i pivo
Koljevina, kolinje
Kona¢ni proizvodi kolinja:
Priprema svinjske masti i ¢varaka
Posude za topljenje moraju biti:
Suha lopatica

Suhi vrat s kostima

Suhi kare — svinjska leda
Suha rebra

Suhe koljenice

Domace cesnjovke
Sisacke cesnjovke
Banijska kobasica
Kostajnicka kobasica
Pokupska kobasica
Kobasa Gornjeg Mekusja
Krvavice



Narodna krvavica — crna krvavica

Petrinjska tlacenica (Petrinja gradi¢
pokraj Siska)

Dubicki sudzuk

Domaci govedi sudzuk

Obicaji kod oranja, sijanja i Zetve

Zetva

Sveta Lucija 13. prosinac

Tucin dan 23. prosinac

Badnjak i Bozi¢

Kovrtanj

Silvestrovo, Nova Godina.

Vincekovo, 22.

Svijecnica, 2. veljace

Lakomici

Pepelnica, cista srijeda

Uskrs

Coravi paprikas

Spasovo, Krizevo

Ivanje, 24 lipanj

Petrovo, 29.

Terezinje, 15 listopad

Sisveti - Svi sveti - Dusni dan

Martinje, 11 studeni

Prostenja 1 saymovi

Razanj - zapinjaci

Kotlovina

KRALE (u ,,turskoj Hrvatskoj*)

PiSe Ivan Klari¢

(Zbornik za narodni Zivot 1 obiCaje
juznih Slavena, svezak VI. 1.
polovina, JAZU, u Zagrebu 1901.)

Hrana 1 posude

Kulinarska zanimljivost

Oeufs sur le Plat Omar Pacha, Jaja
Omar Pacha

Alexis Benoist

Recepti iz Skadra.

Usoljena govedina i svinjetina La
Omar Pasha (Stewed salt beef and
pork a la Omet Pasha)

JELA

Krkljusa

Predjela ili mala jela

Maslo

Ov¢je kiselo mlijeko

Tirit

Topa

Kordunaska vrilica

Popara

Sirotinjska kajgana (sirotinjska
palacinka)

Jajara

Grusa

Moca

Cimbur

Priganice

Potkriza od kruha

Kriske kruha s koprivama

Banijska cicvara

Belmuz

Prilozi za juhu i meso

Skrob (skrob)

Grusevina, ov¢enik

Bijeli Zganci (kacamak, palenta,
pura)

Banijski Zuti Zganjci (Zganci)

Banijski bijeli Zganjci

Prova (proja)

Prova (zimski kola€ za
,nhezapovidane svece**)

Cvrkana palenta

Palenta sa prelivom - za¢inom

Krtola tu¢ena — jelo od krumpira

Krumpir u tepsiji

Kuhani krumpir sa sirom

Coc¢ka (Krompir sa kiselim
mlijekom)

,»Marijasi* od krumpira

Grahovi zganci

Podlanica

Guzvara od kopriva

Palacinke od projinog brasna 1
kopriva

Hajducka orehnjaca

Jednostavna projara



Trganci

Gnjecavi grah

Podlanica od graha
Pirjane mahune

Zapeceni poriluk

Zeljara — projara sa zeljem
Pita od svjeZeg zelja

Pita od kiselog zelja (kupusa) i
krumpira

Krtolac¢a (pita od krumpira)
Kordunaska (po)kljukusa
Slane pogacice sa sirom
Makarun

Panirani cvijet tikve
Pirjani ¢varci

Drob

Przena kozara

Pirjane gljive

Juhe

Juha od mladih kopriva
Klin juha

Juha od mladog graska
Juha od rije¢nih rakova
Krumpir ¢orba

Glavna jela

Grah Vojnicki grah
Vojnicki grah s mesom
Zapeceni grah

Bob

Varica

Mahune s krumpirom
Mahune na dubicki nacin
Kostajnicke pletenice
Krumpir u tepsiji

Krumpir gulas

Mladi graSak

Petrinjski perkelt

Telec¢a plucica na kiselo
Banijska sarma

Zapeceni krumpir sa kobasicama
Krzatma

Fijaker gula$

Govedi gula$ s krumpirom

Govedi gula$ na vojnicki nacin

Goveda przolica na kordunaski nac¢in

Potkriza

Kordunska ja(h)nija

Svinjetina u vrhnju s domac¢im
rezancima

Lonac s janjetinom i bijelim grahom

Slunjski kupus

Kordunasko-bosanski lonac

Kordunaska kalja

Kordunaski janjeci but

Riba na ,,res

Deverika pecena u pecnici

Pastrva na kajmaku

Saran na krajiki na¢in

Saran s krumpirom

Piletina u tarani

Kordunaska kvrgusa

Pecena patka u blatu

Panirani fileki (,,pohani* Skembici)

Nadjeveni fileki

Prase peceno u peénici

Keske (Ceske)

Keske pripremljene na stari nacin

Zemljana posuda

Krumpir na rajngljak

Hajducka vecera s projom

Zapeceni grah

Grah s dimljenim rebrima

Janjetina s bijelim grahom

Pastirski rucak

Pastirski kotleti s ov¢jim kiselim

mlijekom

Svadbarski kupus

Kordunaski svadbarski kupus

Meso iz zemljanog lonca (Krale)

Banijske loptice iz zemljane posude

Duvec

Puvec od somovine

Kruh i pogace

Kruh (kruv)

Ljepina (izviakaca)

Petrinjska pogaca



Petrinjske pogace sa 1 bez kvasca

KordunaSka masnica

Kordunaski somun

Kolaci i ostala slatka jela

Kisela pita

Ustipci sa kvascem

Brza gibanica

Jednostavni kola¢ od jabuka

Kola¢ od jabuka

Orasnice ili oraSnice

Sljivos

Sapice

Bombice od krumpira

Pecivo (kifle) s nadjevom od oraha

Cvibak

Sirnica

Przene pogacice

Przenice s treSnjama

KrajiSka obarusa

Pita sa zutom tikvom

Pecena tikva

Pivarice (pivske loptice)

Ljevusa (ljevaca, ljeusa)

Ljevaca od pSeni¢nog braSna

Ljevaca od pSenicnog 1 heljdinog
braSna

Diplomatske pala¢inke

Stangice od oraha

Medenjaci

Alva

Strudla

Salci¢i

»Suk® (svitak, Struca)

Biba

Karlovacke $nite

Krajiski pupak

Kordunaski ustipci

Granicarski kola¢

Baklave od suhih $§ljiva

Bozi¢na Cesnica

Boziéni obicaj pravoslavnih

Badnja vecera 6. sijecanj

Riba

Badnji grah

Badnji kola¢ (pogaca)

Bozi¢ni dorucak

Boziéni rucak

Bozi¢ni ka¢amak

Obic¢ni kacamak

Vasilica

KordunasSaka hladetina —
bogojavljenska pihtija

Uskr$nji dorucak

Uskrsni perec

Uskr$nja pogaca

Slatko

Domaci dodatak jelima

Zaprska — zaprg

JELA od kestena

Juhe

Kestenova juha s prosom, zobi i
rizom

Juha s kestenima I. nacin

Juha s kestenima II. nac¢in

Juha s kestenima I11. nacin

Juha s kestenima na I'V. nacin

Juha od kestena na V. nacin

Corba od kestena

Prilozi i (ili) mala jela

Kesteni kuhani u mlijeku

Slani pire od kestenja

Zganci od kestena

Zelje s kestenima na dva nacina

Kesten kao prilog

Pirjani kesteni

Grozde 1 kesteni

Kesten u umaku od crvenog vina

Kesten kao prilog uz pecenje

Vrganji s kestenovim listovima

Glavna jela

Puran s kostanjem

Pureca prsa oblozena pireom od
kestena

Nadjevena patka s kestenima

Guska nadjevena kestenjem

Martinjska guska s kestenom



Predjelo od guscjeg vrata Marmelada od kestena 1.
Teleci odresci s kestenjem Marmelada od kestena 1.
Juneéi gulas s kestenjem Zamrzavanje kestena
Goveda peCenka s kestenima
Gulas od kestena

Janjetina i kesteni

PecCena svinjetina s kestenima
Zecevina s kestenjem

Srne¢i medaljoni s kestenjem
Kotleti vepra s kestenima
Kobasice s kestenima.

Salata

Jesenska salata

Salata s kestenjem i matovilcem
Kestenje s rikulom

Pogacice

Pogacice od kestena

Kruh od kestena

Slatko - kolaci

Okruglice s kestenima
Kuglice od kestena

Valjusci od kestena

Slatki popecci od kestena
,Stangice“

Kola¢ od kestena

Savijaca od kestena

Jesenski nabujak

Lagana torta od kestena
Lazna torta od kestena
Nadjevena peciva

Kandirani kesten

Medenjaci (stari naputak)
Napitci

Napitak od kestena

Kesteni u soku bazge

Kesteni u likeru od ruma
Kesteni u vinjaku

Caj od listova kestena
Zimnica

Slatko od kestena I. nacin
Slatko od kestena II. nacin
Kesteni ukuhani za zimu
DZem od kestena



