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Slavni konji i njihovi vlasnici

Povijest nam je zabiljezila neke slavne konje i njihove vlasnike, a konj
Pegaz — iako nije postojao postao je slavan. Grcki mit govori nam o Pegazu
(krilatom Zeusovom konju, iskoc€io iz trupa Meduze (jedna od triju najuzasnijih
Gorgona — stra$no zensko bi¢e sa zivotinjskim usima, tupim nosom, iskeSenim
zubima, sa zmijama mjesto kose; od pogleda Gorgone ljudi bi se skamenjivali),
pod ¢ijim je udarom kopita izbijao cudesan izvor (Hipokrene; iz kojeg je voda
nadahnjivala pjesnike), kojeg je pripitomio smjeli junak Belerofon (sin Glaukov,
unuk Sizifov). Zajednic¢ki su napravili mnoga junacka djela te su, uz pomo¢
boginje Atene, ubili 1 straSnu neman Himeru (pustinjska neman u Likiji,
bozanskog roda, naprijed — lav; straga — zmaj; u sredini — koza; rigala je silu u
obliku zarkog ognja). Belerofona se vise nitko ne sjeca, ali Pegaz je 1 danas
omiljeni junak bajki 1 crtica.



Smatra se kako samo njezna djevica' moZe umiriti nestasnu raV jdnorog
(Domenichino, 1602.) Domenicio Zampieri 21 listopad, 1581 — 6 travanj, 1641;
poznat kao Domenichio

Prema mitologiji, jednorog je bijeli konj srogom na celu, ¢ijim tijelom
teCe srebrna Krv.


https://hr.wikipedia.org/wiki/Mitologija
https://hr.wikipedia.org/wiki/Konj
https://hr.wikipedia.org/wiki/Rog
https://hr.wikipedia.org/wiki/Krv

Bukefal (bus — govedo + kefale — glava, dakle ,,volovska glava) najmiliji
konj Aleksandra Makedonskog, koji svoju slavu moze zahvaliti povjesnicaru
Plutarhu, koji je o njemu pisao u Zivotopisu velikog osvajaca, koji je Zivio u 4. st.
prije Krista. Prica se da Aleksandar jo$S kao dje¢ak bio vrlo smion i prihvatio
izazov svog oca (Filipa) i pripitomio divljeg konja tako $to mu je okretao glavu
prema suncu i tako sprijecio da se uplasi vlastite sjene (navodno se toliko bojao
svoje sjene da ga zbog toga nitko nije mogao uzjahati). Bukefal i Aleksandar
zajedno su ,,jezdili kroz mnoge bitke i osvajali mnoge zemlje. U jednoj bitci
Bukefal je nastradao a Aleksandar mu je priredio veli¢anstveni sprovod.



P ekt

Aleksandar Makedoi I Bukeal, dio mozaika iz Pompeja



Kazu da su najpoznatiji ljudsko-konjski par bili Napoleon Bonaparte i
Marengo, konj koji je navodno zarobljen tijekom pohoda u Egipat. Zajedno su
prosli, Sto galopom §to kasom a na kraju i teSkim hodom najpoznatijim pohodima.
Nakon bitke kod Waterlooa, kad su ga Britanci zarobili odveli su ga u Englesku.
Postao je senzacija i ljudi su ga dolazili gledati, bijelog berberskog konja, na Trg
Pall Mall. Ime ,,berberski* dobio je zbog svog turskog podrijetla, a bio je zapravo
— siv. Gledaocima su govorili da 1ma ,,pet oZiljaka 1 metak koji je jo§ u tijelu
nedaleko repa*. Nakon §to je uginuo postao je izlozak u Nacionalnom vojnom
muzeju, gdje se njegov kostur 1 danas moze vidjeti.



Konj Putnik i generala Robert E. Lee bili su nerazdvojivi u Ameri¢kom
gradanskom ratu 1 bio je omiljen njegovim vojnicima. Nakon rata Lee je uzeo
Putnika sa sobom u mirovinu. Konj je uginuo 1872. godine, nadzivjevsi svog
gospodara Cak za dvije godine. Kostur konja bio je postavljen je na SveuciliStu
Washington i Lee u Lexingtonu u Virginiji. Nakon vise od 60 godina, 8. svibnja
1971. pokopan je blizu kripte obitelji Lee, gdje lezi i tijelo njegovog gospodara
kojem je vjerno sluzio.



ROY ROCERS KING OF THE COWBOYS

TRICCER smarrest Honrse IN THE MOVIES

Prarving e BDPVILE MCTVR

Zlatni palomino pastuh Trigger - filmski glumac u 90 igranih filmova i 101
televizijskom showu, bio je vlasniStvo filmske zvijezde Roy Rogersa. Naslijedivsi
najbolje odlike svojih predaka, odli¢nih trkaca, svojom elegancijom, ljepotom i
snagom bio je jednako velika zvijezda kao i njegov vlasnik. Nakon 33 godine
Zivota, uginuo je na ran¢u u Skrivenoj dolini u Kaliforniji, 1 danas se prepariran
nalazi u muzeju Roya Rogersa i Dale Evans u Bransonu u Missouriju, kamo se
muzej preselio iz Victorvillea u Kaliforniji. Dale Evans, supruga Roya Rogersa,
imala je svog konja u TV showu, Buttermilka, koji nije dosegnuo takvu slavu.



Najslavniji televizijski konj je bio Gospodin Ed (Mister Ed) — konj koji govori,
60-tih godina 20. st. u SAD-u. Televizijska komedija s konjem koji govori i
arhitektom Wilboruru Postu tijekom pet godina bila je najveci hit 1 osvojila Zlatni
globus kao najbolji TV show 1963. godine. Pravo ime konja bilo je — Bamboo
Harvester iz E1 Monteua u Kaliforniji, rodenog 1949. g. Prije nego je postao TV
zvijezda bio je paradni konj. Kazu da su mu tijekom karijere bili partneri: Clint
Eastwood, George Burns, Donna Douglas i Zsa Gabor. Godine 1962. i 1963. Mr.
Ed (gospodin Ed) je osvojio nagradu PATSY (Picture Animal Top Star of the
Year), koja je zivotinjski ekvivalent Oscaru. O njegovom uginuu nema
pouzdanih podataka, neki kazu da je uginuo 1979 u Oklahomi, dok drugi tvrde da
je uspavan, zbog bolesti, 1970. u Kaliforniji.



Strijelac (The Spearmen), skulpturu izradio lvan Mestrovi¢ koja je postavljena
1928. u Chicagu



Znacenje polozaja konjskih nogu na spomenicima

Velikim herojima i povijesnim li¢nostima podizu se spomenici Koji ih
prikazuju na konjima, koji krase mnoge svjetske gradove. Malo je poznato da
neke osobine spomenika koji ukazuju polozaj konjskih nogu otkrivaju mnogo o
samoj li¢nosti na konju.

1. Ako su konju podignute obje prednje noge od tla to znaci da je on stradao
na bojnom polju.

2. Ako je samo jedna prednja noga u zraku osoba je kasnije podlegao
povredama zadobivenim u borbi.

3. Ako je konj sa sve 4 noge na zemlji to je znak da je heroj umro kasnije
prirodnom smr¢u.

Broncani konj, rasni bijelac, bana Josipa Jela¢ica (Petrovaradin, 16.
listopad 1801. Zagreb, 20. svibanj 1859.), njegov ljubimac, imenom Emir poklon

je Mahmud-bega Basica iz Biha¢a. Konj je uginuo deset godina nakon banove
smrti.



KONJSKO MESO

Kopitare - konje, magarce, mazge, i mule - danas uzgajaju mnogo manje
nego prije Sezdesetak godina. Od tadaSnjih nekoliko milijuna grla, sada ih je
ostalo, mozda, samo desetak tisu¢a. Smanjenjem uzgoja i drzanja konja izumrli
su 1 neki zanati: kolarski, kovacki, koZzarski 1 dr. Danas se ponegdje uzgajaju konji
nasih pasmina za rad - baranjski, posavski i lipicanci - i manja koli¢ina rasnih
konja namijenjenih sportskim natjecanjima. Magaraca i mula danas jos nesto malo
ima u podruc¢jima dinarskog planinskog masiva i na jadranskim otocima. Kopitare
su uzgajali prije svega kao vrlo dobra radna snaga, daju dobru kozu, crijeva 1 vrlo
kvalitetno meso. Moralni i eticki aspekti ve¢ su stolje¢ima prisutni u konzumaciji
mesa. Konjetina je vode¢a mesna prehrambena namirnica samo u nekoliko
zemalja srediSnje Azije a dio je kulinarske tradicije za mnoge druge zemlje. U
nekim zapadnim zemljama je — tabu.

Nomadska sto¢arska plemena kod kojih je prevladavao uzgoj ovaca i konja,
a manje krupne rogate stoke, pripremala su i svoja jela od njih. Pored pripreme
mesa razvili su 1 proizvodnju mlije¢nih proizvoda od ovaca i konja. U koZnim
vrecama od konjske koze ili ov¢je, pripremali su kumis i druge kiselo mlije¢ne
proizvode, dok su u drvenim kabli¢ima 1 koznim vre¢ama kuhali meso, stavljajuci
tu zagrijano kamenje. U uvjetima stalnog nomadskog nacina Zivota, a da u isto
vrijeme budu ukusni te da pri ¢estoj upotrebi ne dosade, razvili su dimljene,
usoljeno-dimljene i dimljeno-kuhane poluproizvode od razli¢itih dijelova
konjskog mesa (konjske kobasice) 1 ovcetine. Mlijeko nikada nisu koristili u
sirovu stanju (niti svjeze pomuzeno, ni ohladeno) ve¢ se ¢uvalo 1 pripremalo u sir
u ov¢joj koZi, a stalna treSnja za vrijeme putovanja €inila je sirenje brZe i bolje. Ti
svi proizvodi imali su jos$ jedno svojstvo - mogli su se izravno uzimati u hladnom
obliku. Na taj nacin - prema suvremenim shvaéanjima - U znatnoj mjeri bila bi to
kuhinja hladnih stola.

U pretpovijesno doba uz meso divljeg bivola i konjsko meso je bilo dio
mesne prehrane. Egipéani i Zidovima staroga vijeka smatrali su konjsko meso
necistim 1 bilo je zabranjeno njegovo uzivanje. U islamskim zemljama opcenito
se nije jelo, jer je tako preporuc¢io Muhamed svojim sljedbenicima iako je
pojedinim plemenima kao npr. Arapima 1 Tatarima to bila posve obi¢na zivezna
namirnica. Ulovljeno mlado magare smatrali su osobitom poslasticom. U Kini i
Mongoliji 1 danas je to, uz ostale kopitare, posve uobicajena Zivezna namirnica.
Grci, Rimljani i Perzijci redovito su koristili konjetinu u prehrani.

Danas se konjsko meso jede uglavhom u Aziji i Europi. Na starom
kontinentu najvise se konzumira i uzgaja konj za meso na jugu Francuske i u
Madarskoj. Osobito je popularno u Kirgistanu, Kazahstanu i Mongoliji. U
zemljama engleskog govornog podrucja, Irska, SAD, Kanadi 1 Velikoj Britaniji



ovo meso je zabranjeno. Ne jedu ga ni Romi ni Zidovi, stanovnici Brazila, Indije
i Spanjolske.

Nekad podivljala konjska krda u Sjevernoj i Juznoj Americi bila su
cijenjeni izvor mesa, a jo§ 1 danas u Pampima je konjetina jedno od najmilijih jela.

Medu turskim i mongolskim narodima najomiljenija jela ove vrste mesa su
shuzhuk, kazy, besbarmak, stings .

U Europi se prije 1914. godine jeftino konjsko meso ¢esto koristilo za
proizvodnju razli¢itih kobasica uz dodatak mesa drugih Zivotinja. Obzirom da je
konj bio radna Zivotinja tako da mu je meso bilo Zilavo 1 tvrdo manje se koristio
za pripravljanje jela. U Njemackoj je konjsko meso bilo cijenjeno, a sladokusci
su posebno isticali konjsku juhu i konjski jezik. Prva konjska klaonica otvorena
je u Berlinu 1847. godine.

Za razliku od ostalih vrsta mesa, konjsko meso je ipak bilo na “crnoj listi”
prema krS¢anskom shvacanju poganskih obiCaja konjskih zrtava 1 gozbi uz
konjsko meso. Time je konzumiranje konjskog mesa postao znak neznaboStva.
Predrasude katolicke crkve presle su i na protestante.

No, nisu tako svi mislili, osobni lije¢nik Napoleona, Dominique Larrey,
hvalio je svjeze konjsko meso dokazuju¢i da ima antiskorbuti¢no djelovanje.

U europskim zemljama, primjerice u Belgiji, Nizozemskoj, Svedskoj i
Francuskoj konjsko meso se redovito konzumira a sirovo kao tatarski biftek
poseban je specijalitet. U Belgiji se dimljeno konjsko meso koristi u pripremi
sendvica. U juznim dijelovima Francuske kobasice se pripremaju od raspadnutog
konjskog mesa, peku na otvorenoj vatri, u tavi ili na rostilju. Cesto se posluZuje u
obliku tatarskog bifteka Krajem 19. stolje¢a kad je nastala nestaSica govedine u
Francuskoj su se pocele otvarati konjske mesnice — boucheries chevalines.
Konjsko meso je postalo popularno i radi sigurnosti jer su se u njemu puno manje
razvijali paraziti nego u govedskom ili svinjskom mesu. Konjsko meso pocelo se
davati bolesnicima i rekonvalescentima. 1z tog vremena postoji vjerojatno
najstariji zapis u knjizi doktora Ludovica O Followella ,,Zomotherapie et Viandes
Crues® iz 1910 o usitnjenom sirovom konjskom mesu sa za€inima, Zumanjkom
posluzen na prepeenom kruhu uz caj.

U talijanskoj kuhinji konjetina je sastavni dio Spageta bolognese, a
pasticada od konjetine (pasissada de caval) smatra se specijalitetom. U Svicarskoj
se prireduje kao mesni fondue. U Austriji je popularan gulas od konjskog mesa.
U Japanu se od konjskog mesa pripremaju tradicionalnog jela, sashimi, basahi.
Sirovo konjsko meso nazivaju sukura (treSnjin cvat) zbog karakteristi¢ne
ruzicaste boje.



U kanadskoj pokrajina Quebec konjsko meso se moze naci gotovo u svim
prodavaonicama prehrambenih artikala.

U Chileu je popularna jedna vrsta grickalica od suSenog 1 soljenog konjskog
mesa — chargui koje se konzumiraju uz pivo.

Popularni hamburgeri danas se pripremaju od mjeSavine konjskog i
svinjskog mesa, Sto mora biti posebno istaknuto radi potrosaca, ukoliko nisu
oznaceni kao Hot-Horse burger.

Hot-Horse burger



Divlji konji su se kao znacajan prehrambeni artikl koristili u mnogim od
paleolitika, dijelovima Europe kroz srednji vijek sve do modernih vremena. Konji
koji danas imaju status ljubimaca u veéini zapadnih zemalja konjsko meso se ne
konzumira.

Iako se konjsko meso u ljudskoj prehrani upotrebljava tisuclje¢ima njegova
potros$nja ovisi o regiji potroSa¢a. Mala zastupljenost konjskog mesa u prehrani
posljedica je stava vecine ljudi da konjsko meso kao hrana predstavlja neki oblik
kanibalizma.

Meso kopitara odlikuje se vrlo karakteristicnom bojom, mirisom, okusom,
¢vrstoCom misica i visokom bioloSkom vrijednoscu. Starost grla, o cemu uvelike
ovisi kvaliteta mesa, odreduje se prema izgledu i vrijednosti zuba te mijenjanju
mlije¢nih u stalne zube. Meso ima pomalo sladak okus kojeg mnogi dozivljavaju
kao kombinaciju govedine i divljaci.

Konjsko meso je stru¢ni naziv proizvoda dobiveno usmréenjem kobila,
pastuha u dobi vise od jedne godine ali manje od tri godine. Meso mlade od jedne
godine obi¢no se naziva zdrijebe.

Po proizvodnji i potrosnji konjskog mesa Hrvatska ne spada ¢ak ni u srednji
dio takvih tablica proizvodnje i1 potrosnje.

Starost mesa se odreduje na temelju organoleptickog nalaza na mesu 1
kostima te prema boji masnog tkiva. Po starosti konjskog mesa dijelimo na dvije
vrijednosne kategorije: konjsko meso i meso zdrebadi. Mlade Zivotinje imaju
mlije¢ne zube, a koji sa staro§¢u ne samo da se troSe, nego se i mijenjaju i zivotinja
dobiva stalne zube.

Mlade Zivotinje kopitara nazivamo prema vrsti; mlado od kobile je Zdrijebe,
mlado od magarca je pule, mlado od mazge je mazgov, a mlado od mule je mulac.

Konjsko meso u svome kemijskom sastavu ima poveéan sadrzaj
ugljikohidrata, pa meso ima slatkast okus. MiSici se zbog rada konja starenjem
pretvaraju u vezivnu ¢vrs¢u misi¢nu masu, jasno vidljivu na prerezu. Boja mesa
je svjeza i sjajna zagasitocrvena, miris vrlo ugodan i ukusan na livadsko sijeno.
Boja mesa mladih kopitara je svjetloruzicasta, a meso je socno (vlazno) na
presjeku.

Na povrSini 1 na krajevima svaki miSi¢ zavrSava srebrnastozutim vezivnim
tkivom, vrlo Zilavim 1 tvrdo elasticnim. Masno je tkivo razvijeno na povrsini tijela
1 izmedu miSica, a vrlo su velike nakupine konjskog masnog tkiva na gornjoj
strani vrata, ispod grive. Struktura miSica, mladih kopitara, jasno je vidljiva 1



njezna, masno tkivo je svjetlomlije¢ne boje, a vezivno tkivo oko zglobova 1 na
povrsini srebrnastocrvenkasta. Kosti su bijele, na presjeku crvenkaste, s bijelim
vrlo savitljivim hrskavicama. Miris je vrlo ugodan i malo kiselkast, s primjesom
na suho sjeno. Pod pritiskom je meso dosta elasti¢no i puno, nije tjestasto.

Misici buta, slabina 1 leda izvanredno su razvijeni, 1 ti su dijelovi puni,
zaobljeni i zdepasti.

Meso mladih kopitara spada u kategoriju mesa domacih Zivotinja najvise
kvalitete 1 bioloSke vrijednosti. Meso sadrzava najkvalitetniju skupinu proteina,
masnih kiselina, ugljikohidrata (Se¢era), vitamina 1 nekoliko osnovnih potrebnih
minerala.

Mladi kopitari hrane se uglavnom mlijekom kobila, no nakon dva mjeseca
starosti po¢inju uzimati u manjim koli¢inama lisnate i mekane dijelove sijena.
mlijeko kobila je visoko vrijedno hranjiva i kvalitetna hrana, bogata
bjelancevinama, masti, Secerom i mineralima. koji se lako pretvaraju u kvalitetno
MeSO.

Konjska masnoca zbog svog kemijskog sastava i odnosa masnik kiselina
nakon termicke obrade u konjski loj postaje vrlo ukusna, lako probavljiva i
hranjiva, a najviSe se upotrebljava kao podloga nekih Iljekovitih masti u
farmaceutskoj industriji. Ona je uvijek zlatnozuta s malom nijansom na
svjetlocrvena, vrlo maziva i gotovo neutralna mirisa. Osim §to je visokovrijedna
namirnica, lako probavljiva, srednje kalori¢ne vrijednosti, 1 prava dijetalna
namirnica.

Kosti su tvrde 1 vrlo Cvrste, bijele boje, medusobno povezane Cvrstim 1
elasticnim sponama, radi funkcije i okretljivosti tijela kod jacih tjelesnih napora.

Prije pripreme konjsko meso (koje je podesno za sve vrste kulinarske
obrade) treba odstajati nekoliko dana, najmanje 3 do 5, a prema potrebi moze se
staviti u pac 1 drZati 3-4 dana da omeksa.

Kada se kuha konjsko meso stvara se na povrsini naslaga sivosmede pjene,
koju metalnom cjediljkom vrlo lagano treba odstraniti. Kuhanje konjskog mesa
traje nesto dulje, a meso dobiva sivkastosmedu boju, postaje vrlo so¢no, a bujon
je krepak, zlatnozute boje s crvenoruzi¢astom nijansom.

Svjeze obradeno i dobro ohladeno konjsko meso, na temperaturi do 6 °C
odli¢na je sirovina za proizvodnju preradevina od mesa — kobasica, Sunke, trajnih
salama. U tim se proizvodima uglavnom upotrebljava i svjeza, cista, dobro



ohladena bijela svinjska slanina bez koze. Kombinacijom konjskog mesa sa
svinjetinom dobiva se nekoliko vrlo kvalitetnih kobasicarskih specijaliteta.

Pri kupnji konjskog mesa obratite paznju na vanjske znakove koji vam
ukazuju na kvalitetu istog.

Svjeze meso uvijek ima ujednacenu ljubicastu boju, sjajnu, lagano vlaznu
povrsinu, elasticnu teksturu 1 lagani ugodan miris.

Znakovi ustajalog, starog ili loSe kvalitete mesa koja su:

- neravnomjerna boja, smeda ili siva boja,

- jak miris

- prisutnost krvi ili sluzi na povrsini,

- masni slojevi Zute boje.

Meso mozemo cuvati u hladnjaku najvise 4 dana.

U zamrzivacu svoje hranjive sastojke zadrzava dulje razdoblje i to na
temperaturi od 12 do 17 °C oko 6 mjeseci, a pri temperaturi ve¢oj od 18 °C 1 do
10 mjeseci.

Kobasicarski proizvodi od Cistog konjskog mesa, a posebno konjsko
dimljeno meso u komadima (konjski prSut), vrhunski je mesni specijalitet.
Zanimljivo je da su do prije sedamdesetak godina konjsku salamu jeli uglavnom



siromasniji ljudi jer konjetina kao meso nije bila na visokoj cijeni, a danas, zbog
skupoce konjska salama vise nije na njihovu jestveniku.

Konjsko meso priprema se kao i govedina, a ukusni su odresci i gulas.

U nedostatku konjskog mesa mogu se prirediti takozvana imitirana jela, koja su
u gastronomiji dozvoljena ali moraju biti naznacena, i prireduju se od uglavnom
od govedine.

Medu mnogim banketima, jedan je ostao zapamcen do danas i to iz 1855.
god. u Parizu, poznat pod imenom ,banket konjskog mesa“, priredio ga je
prirodoslovac Etienne Geoffroy Saint-Hilaire i njime Zelio dokazati da je
konjetina isto tako dobro kao i govedina, 1 da se mozZe pripremati kao 1 govedina.
Na banketu sluzila su se samo jela od konjetine. Pozvana su bila 132 gosta, medu
kojima su bili i pisci Gustave Flaubert i Alexandre Dumas (otac). Jela je priredio
Sef kuhinje Balzac (nije bio u rodu s poznatim piscem); za predjelo: kobasice od
konjetine; juha: od konjetine s rezancima. Medu glavnim jelima nalazila se
kuhana konjetina, zatim konjetina a la mode, ragu od konjetine, file od konjetine,
krumpir przen na konjskoj masti itd. ..., zatim salata prelivena uljem napravljenim
od konjske masti, te kolac od konjskog mesa. Uz kola¢ ponuden je rum.

RAZREZ KONJSKEGA MESA
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Tatarski biftek

Katkad se na jestveniku nade napisano biftek ,tartar* Sto je pogresno. Rijec
tartar u grc¢koj mitologiji oznacava: pakao, ponor, a U kulinarstvu je to pikantan

kremasti umak od majoneze, zaCina, kapara i vrhnja; prilog mesu ili paniranoj
ribi.

Ime ,.tatarski biftek* vezuje se za ime Tatari zbog vjerovanja da su ga oni
,,osmislili“ zbog stavljanja komada svjezeg mesa ispod sedla, i uz dodatak jakih
zaCina jeli ga u sirovom stanju. Nasuprot ovom vjerovanju postoji misljenje
Anthelmea Brillat-Savarinea (utemeljitelj francuske gastronomske literature iz
18. stoljeca; 1755.-1826.) — u svom djelu Fiziologija okusa navodi da su ovaj
nacin pripremanja sirovog mesa u Francusku donijeli placenici iz Hrvatske
(profesionalni vojnici) koji su sluzili na francuskom dvoru.

S obzirom da u nasoj puckoj kuhinji ima niz jela od mljevenog mesa, §to je
i nasa tradicija, mozda ovo misljenje i nije bez osnova. Dodatak jelima kao; voce,
zacinjavanje vrhnjem, prosekom ili moStom, jedan su od mnogih osobitosti nase
kuhinje.



Konjski znoj, koji je natapao govede meso umotano u lanenu krpu, bio je
vrhunski konzervans kao i za¢in mesu (koje se pretvorilo u zitku masu ispod sedla,
nakon jahanja) obradivano tj. za¢injavano po izboru.

Danas nema tvrde, Zilave govedine, nema konja 1 jahanja, a tatarski biftek
priredujemo ovisno o ukusima 1 uputstvima.

Sastojci: 50 dag govede pisane pecenke (ili konjsko meso), 4 zumanjka, 2
glavice luka, ” zli¢ice kapara, 4 fileta slanih srdela, 1 Zlica pirea od rajcice, 1 Zlica
senfa (goruSice), ulje, ocat, sol 1 papar.

Meso struzite tupom stranom noza (ne koSite ga ni ne meljite u stroju za
mljevenje mesa), meso podijelite na ¢etiri dijela i na tanjuru ih oblikujte u plosnate
okruglice. Dodajte u sredinu svakog dijela jedan Zumanjak i ostale usitnjene
sastojke. Odmjerenim pokretima dobro promijesajte i izradite s dvije vilice.
Provjerite okusi, prema potrebi, dodajte joS zacina. Ukrasite ploSkama krastavaca
1 luka. Posluzite s tostom ili kruhom 1 svjezim maslacem (putrom).

Kazu da je najbolji aperitiv tatarskom bifteku neka od nasih poznatih
travarica, a kasnije u nastavku, jelo od patke ili guske.

Suradnja na bojnom polju ima veéu tezinu od one koju stvaraju pisci ili
slikari, no ponekad se to zaboravlja, svjesno ili nepaznjom. Mnogi bi trebali
pokazati malo viSe paznje nasim dragovoljcima — hrvatskim vojnicima, Koji su
dali Europi kravatu i tatarski biftek.

Pri¢a o kravati pocinje 1635. g. kada su medu tisu¢ama vojnika i vitezova
koji su stigli u Pariz podrzati Luja XIII, bio veliki broj hrvatskih plac¢enika koji
su, predvodeni banom, ostali u sluzbi francuskog kralja. Cim su stigli u francusku
prijestolnicu, privlacili su zadivljene poglede zbog svojih tradicionalnih odora 1
marama vezanih oko vrata na dotad neviden nacin. Marame su bile razlicite, od
grubih materijala koje su nosili obi¢ni vojnici do svilenih 1 od finog pamuka na
casnicima. Neviden vojnicki ,,stajling oduSevio je Francuze — Cipkasti ovratnici
hrvatskih vojnika morali su biti bijeli i brizno ustogljeni, dok je rubac koji se nosio
vezan oko vrata slobodno visio. Modni izricaj ,,a la Croate® uselio je na francuski
dvor nekih petnaestak godina kasnije, za vrijeme kraljevanja Luja XIV. Ubrzo a
la Croate postao je burzoaskim simbolom kulture i elegancije. Brzo je ,,kravata“
osvojila modnu Europu i svijet i otad je ultimativni modni dodatak svim
muskarcima koji drze do vlastite elegancije.



Sastavni dio odore hrvatskih vojnika jo$ za tridesetogodiSnjeg rata (1618-
1648) zvan posa (1. turban kod Turaka; 2. (kod kr$¢ana) crna marama $to se nosi
na vratu; 3. pojas pase; posica (Cilipi) bijeli mali rubac koji nose samo udate Zene,
preko njega dolazi drugi veliki bijeli ubrucic¢; tur. puu od perz. pus — pusiden =
pokriti) i nesto uobic¢ajeno u Turopolju zvano — podgrlica, potgutnica, osvojilo,
polako ali sigurno, svijet.

Na Savskoj cesti br.25, u Zagrebu, bila je radionica kravata ,,Samovez* do
Prvog svjetskog rata.

Stari Zagrepcani rekli bi: nositi leptir masnu treba zasluZiti, kao sto je to i
bilo u vrijeme pravog gospodstva, tj. manira lijepog ponasanja.
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Hrvatski vojnik s maramom (kravatom)

Hrvati su donijeli specifican, dotad u Europi, prakti¢ki nepoznat nacin
borbe. Odlikovali su je brzi 1 odvazni juri$ u rasprSenom poretku, brzo povlacenje
1 okupljanje, te ponovni iznenadni udar na najslabija i na najmanje oc¢ekivana
mjesta u neprijateljskom poretku, iz pozadine ili s boka. U ratnoj terminologiji
onoga vremena kao oznaka za ovakav nacin borbe uvrijezio se izraz za juris la
Ccravatte.

Godine 1637. spominje se jedna hrvatska postrojba pod francuskom
zastavom. Sacinjavali su je hrvatski €asnici 1 vojnici koji su odbili sluziti u
austrijskoj vojsci. Ta postrojba, koja se 1643. razvila u prvu francusku konjicku
regimentu i koja je, od 1666. pa sve do revolucije 1789., nosila ime Royal Croate
— Hrvatska kraljevska, izravna je preteca Prve oklopne regimente danaSnje
francuske vojske. O kravati i tatarskom bifteku govorimo a vojnike, koji su bili
odjeveni i u posebne hrvatske odore, zaboravili smo, kao i na Marka Sljivarica,
rodom iz ViSindola (blizu Broda) zapovjedniku prve hrvatske regimente,
brigadnog generala francuske armije, nosioca ordena Legije Casti, umro 1838.

Za vladavine Napoleona, 1802. god. utemeljitelja najviSeg francuskog
odlikovanja Red Legije ¢asti koji se dodjeljuje i vojnicima i civilima, odli¢je je
dobilo i 50 hrvatskih ratnika.
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La royal Croate
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Croatian horseman of the Royal Cravattes 8th regiment.
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Casnik i konjanik Pukovnije kraljevskih Hrvata (prema de Montignyjevu prikazu
iz 1772. godine), u odorama neobicne ljubicaste boje. Pukovnija je tad brojila 320
konjanika, rasporedenih po 40 u dva eskadrona s po Cetiri satnije



* ROYAL-CRAVATES - CAVALERJE. 8'R" 1736.
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Truba¢ Pukovnije kraljevskih Hrvata 1736. godine



Prva poznata slika (nepoznatog autora) tj. koristenje kravate vidi se na slici
Ivana Gunduli¢a iz 1622 godine.

Ivan Gunduli¢, Gjivo Franov Gundulié¢, 8 sijecanj 1589. — 8. prosinac 1638.
Louis XIV rodio se u godini kada je Gunduli¢ umro.



Jela nomadskih naroda (Kazaska i kirgiska jela)

Sva navedena jela koja se kuhaju, kuhaju se u ,,kazanu* (tur. kotao) - kotlu,
jer je to 1 jedini moguci nacin termicke obrade karakteristican za nomade, osim
raznja 1 zara (Sto spada u pecenje ili prZenje).




pogacice



kuhana konjetina ili ovCetina

Juha - Nauriz-koze - nomadskih plemena

Sastojci:

Mesni dio: 0,5 kg svjeze konjetine, 10 dag karte (debela konjska crijeva
pripremljena na naro€iti nacin), 10 dag SuZuka (usoljena, dimljena i kuhana
konjetina), 10 dag kaze (konjska kobasica s malo masti), 10 dag Zala (usoljena
konjetina), 10 dag sur-jeta (usoljena konjetina), 1/2 - 3/4 kg ovcetine, 25 dag
ov¢jih jetara, 10 dag ov¢jih bubrega, 2,5-3 | vode.

Mlijecni dio: 1 1 ovéjeg mlijeka, 1 1 kravljeg mlijeka, 1.5 1 katika (ajran - kiselo
mlijeko), 0,5 | kumisa, 1 ¢asa suzme (koncentrirani i posoljeni katik), 1 ¢aSa kurte
(mjeSavina suzme, soli, mljevene crvene paprike; koja se oblikuje u male kuglice
1 susi pod gazom na suncu. Koristi se ka zakuska, zacin za kaSe ili juhe), 20 dag
maslaca.

Zitarice i povrée. 1,5-2 Ease prosene krupice, 1,5 ¢asa psenice (ili rize), 8-10
glavica luka, 2 glavice ¢esnjaka, crvene mljevene paprike, 1 litra vode za zrenje
(mocenje Zitarica).



Redoslijed postupka:

1. Svo meso 1 mesne sastojke (osim ov¢jih bubrega) kuhajte (poklopljeno) u vodi
s lukom (pola naveden koli¢ine) dok ne omeksaju, 2-3 sata na laganoj vatri.
Bubrege kuhajte odvojeno 1 sat, zatim izlijte vodu u kojoj su se kuhali i dodajte
ih ostalom mesu.

2. Zitarice (zrnje) posebno kuhajte u vodi, dodajte mlijeko nakon §to zavri i
kuhajte dok se ne raskuha.

3. Sad gore pripremljene namirnice pomijesajte i nastavite kuhati na laganoj vatri
oko pola sata. Izvadite meso, ohladite, narezite na tanke ploske i ponovo vratite u
juhu (bujon).

4. Kurt razrijedite s 2 ¢aSe mesne juhe, dodajte suzmu, maslac, kosani ¢es$njak 1
papriku, i 3 sata ostavite da pusti sok (dok se kuha meso).

5. Pripremljeno meso (vidi: 3) skinite s vatre, ulijte unutra gore navedenu smjesu
(iz 4.), dobro promijesajte 1 ponovo stavite na vatru., stalno mijesajte ali ne smije
zavreti.

6. Lagano ocijedite katik, pomijesajte ga s kumisom, smjesu s iscijedenom
sirutkom ulijte u gotovi ali s vatre skinuti nauriz-koze, mijesajuci cijelo vrijeme
drveno Zlicom i da se mlijeko ne zgrusa.

Ovo jelo priprema se jednom godisnje i to za Novu godinu. To je jelo s mnogo
mesa, tijesta ili Zitarica 1 manje koli¢ine krepkog, koncentriranog, masnog 1 gusto
bujona - umaka, zacinjenog proizvodima kiselog mlijeka koji je nedjeljiv dio jela.

Juha - 4si sorpa - nomadskih plemena

Sastojci: 50 dag ovcetine, 25 dag konjetine, 7,5 - 10 dag ov¢jeg sala, 2 rotkvice,
4 glavice luka, 3-4 rajcice, 1 glavica ¢es$njak i zelenja divljeg luka ili kolbe, 1 ¢asa
usitnjenog stepskog zelenja (rusomaca, lucerna, .. ) ili 2 velike Zlice kosanog
persina, 1 velika Zlica kerbela, 2 jaja, 1-2 Zlice mlijeka, 1 Zli¢ica braSna, 1/2 Zli€ice
mljevenog papra. 2-3 lovorova lista, 1,5 | vrele vode.

Redoslijed postupka:

1. Priredene kosti ov€etine 1 konjetinu (u jednom komadu) prelijte vrelom vodom
I kuhajte.

2. Ov¢je meso bez kosti narezite na uske tanke trake u obliku debelih rezanaca 1
przite na uzarenom ovc¢jem salu u kazanu 10-15 minuta. Dodajte luk narezan na
kockice i rotkvicu tanko narezanu i nastavite prziti i pirjati jos 20-25 minuta,
dodajuci zbog isparivanja malo mesne juhe. Prije nego §to je meso gotovo stavite
raj¢ice narezane na krupnije komade.



3. Dobiveni umak (od mesa i povrca) ulijte u mesnu juhu, umijesajte lovorov list,
papar, sol i zakuhajte.

4. U isto vrijeme umutite jaja 1 mlijeko 1 u toj smjesi razmutite brasno. Smjesu
izlijte na tavu za zagrijanom masnocom 1 przite. Dobiveni ¢vrst omlet nareZite u
obliku velikih rezanaca i umije$ajte ih asi-sorpi.

5. Odmabh uspite i zelenje, usitnjeni ¢esnjak i pustite3-4 minute poklopljeno pirjati
bez vatre.

6. Prije posluzivanja izvadite iz mesne juhe konjetinu, nareZite je na tanke kriSke
I ponovo vratite u juhu.

Tatarski ponos

Sastojci za jednu osobu: 6 dag govedine, 4 dag konjetine (Cesto se umjesto
konjetine stavlja govedine ili ov€etina), 3 dag suhih svinjskih rebara, 3 dag luka,
5 dag pSenicnog brasna, 3 dag kiselog vrhnja, 5 dag soljenih krastavaca, malo
maslaca, 20 dag krumpira, sol, papar 1 paprika po Zelji.

Sve vrste mesa malo istucite, narezite na rezance i przite zajedno sa suhih rebrima
1 narezanim lukom na maslacu. Pred zavrSetak przenja dodajte izrezane krastavce,
brasno, Cistu juhu, papar, sol 1 po zelji papriku, 1 na kraju vrhnje. Zakipite sve i
posluzite s kuhanim krumpirom.



Suseni i dimljeni proizvodi

Prireduju se od razli¢itih dijelova konjskog mesa i dijele se na Zal, Zaj |
suret-jet. Medusobno se razlikuju po tome $to je zal gotov od 80-90 posto od
masti, zaj sadrzi trecinu ili polovinu, a suret-jet uopée nema masti, jer se iz mesa
na poseban nacin, ona uklanja.

Kobasice kazi, Suzuk (sujux) i karta se razlikuju po tome §to u kaziju mast
¢ini jednu treéinu, u Suzuku masti nema ili je ima najvise 5-10 posto skupa s
mesom, dok u karti nema ni mesa ni masti; to su debela konjska crijeva
pripremljena na narocit nacin. Sujux se radi i u AzerbajdZanu i1 Turskoj, Cesto se
u pripremi dodaje janjetina.

Imena ovih proizvoda, jela, dolaze po imenima pojedinih dijelova konjskog
mesa od kojih su sacinjena.

sujux 1z Armenije



Zal

Sastojci: 1 kg konjetine;

smjesa za usoljavanje: 2,5 dag soli, 1 zli¢ica Secera, 1/2 ¢ase divljeg luka, 6 zrna
papra;

rasol: 1 | vode, navedena suha smjesa za usoljavanje.

Zal je duguljasta naslaga masti u podgrivnom dijelu konjskog vrata. Mora se
izrezati s tankim komadi¢em mesa (ne viSe od 10 posto po tezini), narezati na
komadice po cijeloj duzini, rezom od 2 cm. Natrljajte je suhom smjesom za
usoljavanje 1 nabijte je u keramicku ili drvenu posudu na 24 sata a zatim jo§
prelijte rasolom 1 pustite da stoji jo§ 2-3 dana. Nakon toga Zal stavite u hladnu
vodu na 2 sata, pa operite toplom vodom i stavite da se susi najmanje 10-12 sati
(konjetina pripremljena do ovog dijela postupka /kao i1 druga susena i dimljena/
koristi se kao poluproizvod za kuhanje u usoljenom obliku ili se nastavlja susiti
dimom*). Nakon toga zal treba dimiti na temperaturi od 45-50 °C tijekom 18 sati,
zatim je treba ohladiti na temperaturu od 10-12 oC tijekom 4 sata i na kraju susiti
24 sata na temperaturi od 12 °C.

Zaj

Sastojci: 2 kg konjetine od straznje noge;

smjesa za usoljavanje: 2,5 dag soli, 1 Zli¢ica Secera, 2 Zliice papra, 1 glavica
cesSnjaka ili komadi¢ davolje smole veli¢ine zrna, 1 Zli¢ica azgona (indijski kim).
rasol:1 | vode, navedena koli¢ina smjese za usoljavanje.

PovrSinski sloj miSica s povrSinskom masti skinite s buta u komadi¢ima
polukruzna oblika, istrljajte smjesom za usoljavanje i1 nabijte u keramicku ili
drvenu posudu. Pustite da stoji jedan dan na hladnom mjestu i nakon toga je
prelijte 3 postotnom rasolom smjese za usoljavanje i ostavite da stoji 5-6 dana.
Nakon toga isperite, ostavite u vodi 1 sat, ponovo isperite toplom vodom i susite
nekoliko sati. Tako pripremljeni Zaj mozete koristiti kao poluproizvod za suSenje
na zraku, kuhanje ili suSenje na dimu* tipa kazi. Tek poslije dimljenja zaj suSite
3 dana na temperaturi od 12 °C.



Suret-jet

Sastojci: 1 kg konjetine od lopatice;
smjesa za usoljavanje: 3 dag soli, 1/2 glavice ¢esnjaka ili komadi¢ davolje smole
veli¢ine zrna, 1.2 ZliCice Secera.

Konjsko meso izrezite s kostiju, odstranite Zilice, hrskavice i mast te narezite na
jednake pravokutnike koji neka teze svaki po 75 dag do 1 kg. Svaki komad
natrljate smjesom za usoljavanje, stavite u drvenu ili glinenu posudu i drzite tjedan
dana na temperaturi od 3-4 °C, a zatim jedan dan namacite u vodi. Isperite
prokuhanom vodom i sus$ite na suncu 12-15 sati. Poslije toga se sur-jet moze
kuhati ili susiti gustim dimom* na temperaturi od 50-60 °C toko 12-18 sati.

Kazi

Sastojci: 1 kg konjetine, 50 dag konjskog sala, 1/2 , govedskih crijeva, 25 g azgona
(zire) - indijski kim, 2 zli¢ice mljevenog papra, 25 g soli.

Priprema mesa: konjetinu narezite na trake Sirine 2-3 cm, duljine 8-10 cm.
Posipajte solju 1 zacinima 1 nastojite utrljati dobro u meso. Pokrijte Cistom
kuhinjskom krpom i1 1-2 dana ostavite na hladnom mjestu.

Priprema crijeva: crijeva preokrenite, isperite u hladnoj vodi, istrljajte solju,
pustite da odstoje 5-10 minuta. Zatim ostruzite takozvanu opnu, ne dirajuéi
masnocu, 4 puta isperite u hladnoj 1 u vreloj vodi, ponovo ostruzite sluz, okrenite
na pravu stranu i narezite na komadic¢e duljine 50 cm. Kod svakog komada kraj
zavezite koncem, s druge strane stavite pripremljeno meso i salo - obavezno u
omjeru 2:1, zatim svezite (Kazi za kuhanje i suSenje na dimu treba tako prirediti
da jedna tre¢ina sastava mora biti konjsko salo). Poslije pripreme kazi se moze
susiti na zraku, kuhati il1 dimiti.

Susenje na zraku: ljeti kazi objesite tjedan dana na suncu i vjetru, a zimi stavite u
snijeg na isto vrijeme, a onda 2-3 mjeseca susite u prohladnoj tamnoj prostoriji.

Kuhanje: pripremljene kobasice stavite u kotao, ulijte vodu i kuhajte na slaboj
vatri. Kad voda zavri, skinite pjenu, probusite kobasice na nekoliko mjesta i
nastavite kuhati. Ukupno vrijeme kuhanja je 2 sata.

*Dimljenje

Za dimljenje se koristi pilovina listopadnog drveca, te neosusene (svjeze) grancice
grmova ive, topole, bijele vrbe 1 johe s dodatkom zelenih grancica zutikovine,



marelice i drugih voc¢aka. Susi se na gustom dimu pri temperaturi od 50-60 °C
tokom 18 sati, a hladi na temperaturi od 12 °C 2-3 sata.

Kazi, karta i Suzuk su nacionalna jela kazaske kuhinje. Kazi kobasica ima isto ime
u Tadzikistanu i Uzbekistanu. Smatra se gostom casti na stolu za proslave
vjencanja.

Puzuk

Sastojci: 1 kg dobro uhranjene konjetine s raznih dijelova, 1/2 m tankih konjskih
crijeva;
smjesa za usoljavanje: 35 g soli 1/2 zli¢ice Secera, 1 glavica ¢eSnjaka.

Redoslijed postupka:

1. Konjetinu narezite na komade po 30-40 dag, natrljajte smjesom za usoljavanje
| ostavite da stoji u keramickoj ili drvenoj posudi 3-4 dana na temperaturi od 2-4
oC.

2. Priredite crijeva kao kod Kazi.

3. Useljeno meso usitnite na komadi¢e od po 2 cm, nadjenite njima crijeva, a
nakon toga ostavite da stoji 3-4 sata u prohladnoj prostoriji na 10-12 °C. Poslije
toga mozete Suzuk koristiti svjez, tj. kuhati ga 3 sata, suSiti na zraku tjedan dana
ili dimiti na temperaturi od 50-60 °C 15-18 sati. Nakon toga ga ohladite i susSite
pri temperaturi od 12 °C tokom 2-3 dana.

Karta

1. Konjska debela crijeva, s masno¢om na njima, nekoliko puta isperite u hladnoj
vodi 1 narezite na komadic¢e duljine 30 cm.

2. Svaki komadi¢ preokrenite tako da salo bude unutra, ¢vrsto stegnite koncem na
oba kraja, operite hladnom 1 toplom vodom, noZzem s povrsine sastruzite sluz i
stavite crijeva na 3-5 minuta u vrelu vodu.

3. Kad se ohlade, ostruzite povrSinski sloj koji se lako skida, ponovo isperite 1
kuhajte 2 sata u slanoj vodi s paprom i lukom.



Jet

Sastojci:

prva inacica:. 1,5 kg konjetine od pojasa, 25 dag kazija, 25 dag Suzuka, 25 dag
ov¢jih prsa, 2,5 1 vode.

druga inacica (bez konjetine): 1,5 kg ovCetine, 50 dag kazija, 25 dag Suzuka, 2,5
| vode.

za obje varijante, tijesto: 50 dag brasna, 2 jaja, oko 1/2 ¢ase vode, zlicica soli.
povrtni dio: 3-4 glavice luka, 1 ¢asa kosanog zelenog divljeg luka, 3 Zlice kosanog
perSina, zli¢ica papra u zrnu.

Jet ili basbarmak sastoji se od kuhanog mesa, tijesta i krepkog bujona. Vrlo je
sli¢no kuhanom mesu s rezancima da nema nekih specifi¢nosti u pripremi koje
mu daje naroc¢it okus, koje je svojstveno samo ovom jelu.

Redoslijed postupka:

Svjeze meso u komadima od 1,5 kg obavezno kuhajte u istom tezinskom omjeru
vrelom vodom. VVodu ulijte na meso i kuhajte, dobro poklopljeno, na slaboj vatri.
2. Tijekom kuhanja skidajte s povrSine masnocu i odlozite u posebnu posudu.

3. Kad je meso gotovo izvadite ga, odrezite krti dio, nareZite na tanke 1 Siroke
ploske poprijeko vlakana (otprilike 4x4 cm), ulijte Cetvrtinu bujona, dodajte sitno
narezani luk, papar, zacinsko zelenje i kuhajte jo§ 5-7 minuta.

4. Dok se meso kuha priredite rezance; umijesite tvrdo tijesto, razvaljajte ga u sloj
debljine 2 mm i narezite na krupne kvadrate (6x6 cm), ili Cak krupnije. Kuhajte u
bujonu dobivenim kuhanjem mesa dodavsi 1/2 glavice luka 1 perSin.

5. Kuhane rezance stavite u duboke tanjure, prelijte toplom masno¢om skinutom
pri kuhanju bujona, stavite na vrh kuhano meso (narezano na komadic¢e kao i ono
s kostima). Prelijte s neSto bujona ili posluzite s umakom zuzduk.

6. Ostali dio bujona od kuhanja mesa pomijesajte s vodom (bujonom) u kojem se
kuhala tjestenina, podgrijte 1 posluzite odvojeno u zemljanoj posudi, posuto
divljim lukom 1 perSinom.

7. Meso 1 rezanci jedu se s bujonom i lepinjama od pSeni¢nog brasna s maslacem
(tabane).



Zuzduk

Sastojci: 10 dag (1 ¢aSa) kurta, 1 ¢asa tople vode ili mesnog bujona, 25 g maslaca
(ili ov¢jeg sala), 1-2 glavice luka, 1 glavica ¢esnjaka ili strucak divljeg luka, 1
zlica brasna, 1/2 Zli¢ice mljevenog papra.

Kurt usitnite, pomijesajte s braSnom i razmutite u vodi ili bujonu (mesnoj juhi).
Zacline, usitnite, lagano poprzite na maslacu i pomijesajte s razrijedenim kurtom.
Nacionalno jelo kazaSke kuhinje, koje se Cesto naziva i1 beSbarmak. Posluzuje se
na kraju sve¢anog objeda koji je poc¢eo s kumisom, zatim je slijedio caj sa slatkim
vrhnjem uz grozdice, orahe, suSenog kravljeg sira i kuglica od fino pec¢enog tijesta.
Nakon ovakvog uvoda slijedila su jela od konjskog i ovéjeg mesa, kao zakuske,
dimljene, poluosoljene i kuhane (kazi, Suzuk, cal, zaj, suret-jet i karta). Jela su
razliita ne samo po nacdinu pripreme nego 1 po sastavu mesa u njemu. [z toga
slijedi masno pecenje od ov¢je iznutrice, piroSke s mesom 1 na kraju veé
spomenuti jet.

Tuuragen et

Sastojci: 1kg ov€etine od prsa, 1 kg konjetine, 4 glavice luka, 25 dag karte, 20 dag
debelih konjskih crijeva 25 dag ov¢je jetre, 5 dag ov¢jeg sala, 2 zliCice papra, 4
zlice perSina, 1/2 ¢ase zelenja, 1 glavica ¢eSnjaka, 2,5 1 vode.

Postupak je isti kao kod pripremanja Jet-a osim: poslije zavrSetka kuhanja bujona
(tocka 3.) kuhana crijeva (karta) i jetra izvadite, kao i ostalo meso (iz bujona),
odvojeno usitnite 1 przite na ov¢jem salu 1 masnoc¢i (pokupljenoj s povrsine
bujona) 10-15 minuta.

Posluzite uz umak cik, koji mora biti zitak kao kiselo vrhnje.

Rezance prelijte kao §to je navedeno u tocki 5 naputka za Jet ili samo razmutite
kurt bujonom.



Cik

Sastojci: 20 dag kurta, 10 dag maslaca, 1,5 ¢asa krepkog mesnog bujona, 3 glavice
luka, 2 glavice ¢eSnjaka, 1-2 Zliice crvene mljevene paprike, 2 Zlice braSna
(przite s maslacem i lukom).

Pripremite kao i Zuzduk (oba umaka posluzite uz kazaski besbarmak).

Bauir kujrik

Sastojci: 25 dag dimljene kaze, 25 dag konjskog mesa od vrata, 25 dag konjskog
mesa od buta, 25 dag konjetine od pojasnog dijela, 35 dag ovcje jetre, 15 dag
ovc¢jeg sala, 10 dag kurta, 2-3 glavice luka, 1/2 Zli¢ice papra.

Postupak:

1. Kuhajte sve dijelove konjetine 2-2,5 sata na slaboj vatri tako da se skuha do 0,5
litre bujona.

2. Jetra prelijte mlijekom i ostavite da stoje 3-5 sati.

3. Bujon od konjetine izlijte u kazan - kotao, stavite ov¢je salo razrezano na 4
komada, zakuhajte na jakoj vatri i kuhajte 10-15 minuta na slaboj vatri.

4. Dodajte jetra u komadu, s kojih ste prije uklonili koZicu, kuhanu konjetinu 1
zacine. Posolite i kuhajte na slaboj vatri 5-7 minuta.

Usitnite kurt, razmutite ga u ¢asi s bujonom i polako ulijevajte u zdjelu stalno
mijesajuéi. Kuhajte 3-4 minute i ohladite.

NarezZite meso, jetra 1 salo na tanke ploSke, promijesajte i pustite da su u njih upije
umak od kurta.

Omiljeno kazaSko jelo koje se posluzuje u svecanim prilikama, npr. svadbama.
Priprema se od najboljih komada konjetine (dimljene kaze, svjezi komadi
pojasnog dijela te debelog kraja), ov¢je jetre 1 ov¢jeg sala.



Kumis

(rus. kumys) pice nalik na vino od prevrelog mlijeka magarica iz Azije. Svjeze
muzeno mlijeko od kobile ili magarca stavlja se (joS toplo) u mjeSine od dimljene
zivotinjske koze ili u drvene kace. Dodaje se ferment ili ostatak kumisove
tekucine, koja je joS u vrenju. Mlije¢na smjesa uz ¢eS¢e mijesanje odlezi 2-3 sata,
a zatim se puni u boce i ostavlja na hladnom mjestu da provrije. Nakon 3-4 dana
mlijeko se pocne pjeniti 1 tada se ve¢ moZe piti. Slabo alkoholno pice (3%
alkohola). Sli¢no je na jogurt 1 kefir.




Konjska krv
sluzila je za pripremu osobitog jela od kobiljeg sira. Pokrajina Cantabrija u

Spanjolskoj poznata je od davnina po kobiljem siru.

Konjska mast
Po sastavu je identi¢na biljnim uljima. Upotrebljava se u kulinarstvu kao i svinjska

mast. Zute je boje.

Konjska salama
salama od konjetine i svinjetine; suha i svjeza



JELA

Jela bjelovarske, slavonske i posavske regije

Odrezak od konjetine



Juha od konjetine

Sastojci: 1,5 kg konjskog mesa od vrata ili lopatice, 2-3 korijena perSina s listom,
1/2 korijena celera s listom, korijen korabe, papar u zrnu, 2 ¢eSnja ¢esnjaka, sol.

Meso kuhajte u dosta vode. Povrée dodajte nakon pola sata kuhanja 1 sve kuhajte
oko sat i pol do dva. Meso izvadite kad je postalo meko i lagano se odvaja od
kosti. Juhu procijedite i toplu prelijte po tjestenini. Juhu posluzite vrlo toplu. Meso
izrezite na komade i posluzite s umakom od kopra, ¢eSnjaka ili nekim drugim.

Umak od kopra: na zagrijanoj masti (danas ulje) poprzite brasno, dodajte toplo
mlijeko, ili toplu juhu, ili toplu vodu, sol i po zelji malo papra. Kad provri
umijesajte sitno izrezano liS¢e kopra, 1 kuhajte na blagoj vatri do odredene
gustoce. Pred kraj dodajte kiselo domace vrhnje.

Posluzuje se uz kuhano meso (govede, konjetinu, ovcetinu), ribu, te pire od
Krumpira.

Posavska gulas$ juha

Sastojci: 40 dag zdrebetine, 30 dag luka, 2 dag ¢eSnjaka, 1 dag kima, 2 lovorova
lista, 1 dag crvene mljevene paprike, 10 dag pirea od rajCice, 2 dl bijelog vina, 30
dag krumpira, 2 dag soli, 1 dag papra, limun.

Zdrebetinu izreZite na sitne kocke, popirjajte je na sitno kosanom luku kojem ste
dodali isjeckani ¢eSnjak 1 liS¢e perSina, kim 1 list lovora. Krumpir ogulite, izrezite
na manje kocke i posebno skuhajte. Kad je meso pirjano, dodajte crvenu papriku
1 raj¢icu te podlijte bijelim vinom. Dodajte kuhani krumpir, podlijte s vrlo malo
vode (do 1 dl.), zadinite solju, paprom 1 limunovim sokom. Prokuhajte malo 1
posluzite.



Gulas od konjetine (,,suft” ili ,,toco”) I. nac¢in

Sastojci: 1,8 kg konjskog mesa, 15 dag masti, 30 dag luka, 5 dag perSina, 1 dag
crvene mljevene paprike, 1,5 dag soli, 5 dag brasna.

Gulas priredite od rebara 1 vratnog dijela konja starog oko godinu dana. Meso
izrezite 1 stavite na pirjani luk i dalje pirjajte uz dolijevanje vode dok meso ne
omeksa. Pred kraj pirjanja dodajte crvenu mljevenu papriku, sol i brasno.
Posluzite toplo sa Zgancima ili okruglicama.

Gulas od konjetine II. nacin

Sastojci: 0,5 kg mesa od potrbusnice, 2 glavice luka, temeljac od govedih kostiju,
zlicu brasna, 1,5 dl bijelog vina, papar, sol, origano i persin po zelji.

Meso ostavite u salamuri dva do tri dana. Nakon toga izreZite ga na sitne kocke.
Poprzite nasjeckani luk 1 podlijte ga temeljcem od govedih kostiju dok ne dobijete
gustu masu. Dodajte meso 1 przite nekoliko minuta. Povremeno podlijevajte
temeljcem. Kad je meso kuhano, stavite zlicu braSna 1 podlijte temeljcem.
Posolite, popaprite, dodajte origano i kosani persin. Na kraju dolijte vino 1 kuhajte
jo§ desetak minuta na laganoj vatri.

Gulas od konjetine III. na¢in

Sastojci: 1 kg konjetine, 2 lista lovora, kosano liSce persSina, 3 CeSnja ¢eSnjaka, 2
glavica luka, papar, sol, 2 dl crnog vina, mast, 5 dag dimljene Sunke, 1 kocka za
juhu, malo vode.

Meso stavite u dublju posudu i pospite lovorom, kosanim ¢esnjakom, perSinom i
izrezanim lukom na rezance. Posolite, poparite i prelijte vinom. Ostavite meso da
odstoji 4-5 sati. Meso izrezite na ve¢e komade. U posudi rastopite mast i na njoj
zazutite kosani luk, dodajte meso, kosanu Sunku 1 lagano poprzite. Ulijte
marinadu, teku¢inu u kojoj je odstajalo meso, promijesajte 1 zakipite oko 5-10
minuta. Smanjite temperaturu 1 lagano kuhajte oko 3 sata. Prije nego Sto je gotovo
dodajte 2 dl vode u kojoj ste rastopili kocku za juhu i uzavrite na kratko. Posluzite.



Odresci od konjskog mesa u umaku

Sastojci: 75 dag izrezanih odrezaka, 5 dag brasna, 0,5 dl bijelog vina, 0,5 dl ulja,
0,5 dI vode, 1 dl raj¢ice. 2 mrkve, 3 ceSnja CeSnjaka, liS¢e perSina, muskatni
orasci¢, sol, papar.

Odreske omeksajte drvenim batom, posolite 1 uvaljajte u brasno. U posudu slazite
red odrezaka, red povréa, perSin, izrezanu mrkvu, usitnjeni ¢eSnjak, nariban
orasci¢, sol, papar. Na kraju sve prelijte mjeSavinom vina, ulja, vode i rajcice.
Pecite, poklopljeno, u zagrijanoj peénici na 200 °C 45 minuta.

Konjsko meso s povréem

Sastojci: 1 kg mesa od vratine3 glavice luka, 6 krumpira, 3 svjeze paprike, 2
mrkve, 0,5 dl bijelog vina, sol, papar.

Meso u komadu stavite u vatrostalnu posudu. Oko mesa rasporedite na krupno
izrezan luk, mrkvu, paprike, 1 oguljene krumpire. ZacCinite solju 1 paprom. Dodajte
malo bijelog vina, dobro poklopite i pecite u peénici na 200 °C oko 45 minuta.

Paprikas od konjetine

Sastojci: 1 kg konjetine, 2 glavice luka, 3 c¢esSnja ¢eSnjaka, 3 zlice masti, 1 mrkva,
1 manji korijen perSina, 5 dl crvenog vina, 1 list lovora, 2 Zlice koncentrata od
rajCice (pire), 1 zlica ruzmarina, kora od %4 limuna, sol, papar.

Meso narezite na manje kocke, pospite kosanim c¢eSnjakom 1 zdrobljenim
ruzmarinom. Prelijte vinom 1 ostavite pokriveno preko noc¢i. Mrkvu 1 perSin
izribajte, luk narezite na sitno. Meso izvadite iz marinade 1 osuSite. U posudi
otopite mast, poprzite meso, izvadite ga i odlozite na toplom tanjuru. Na preostaloj
masnoc¢i poprzite luk da uvene, dodajte mrkvu, perSin, sol, papar i sve kratko
popirjajte. Dodajte meso 1 kratko pirjate. Dodajte koncentrat rajCice, lovorov list,
limunovu koricu, promijeSajte, dodajte marinadu u kojoj je meso odlezalo i toliko
vode da sadrzaj bude pokriven. Kuhajte dok meso ne omekani. Posluzite s
prilogom po Zelji (valjusci ili Siroki rezanci).



Paprikas od mesa Zdrebadi

Sastojci: 1,5 kg mesa (od vrata, potrbuSine s rebrima, lopatica), 2 glavice luka, 1
dl ulja, 1-2 ljute zelene paprike, 2 paprike babure, 2 rajéice, 2 dl vina (suho bijelo),
papar, sol, topla voda za podlijevanje.

Za prilog: 1-2 kg krumpira, 0,5 kg razne tjestenine ili 2 dlI rize, struk perSinova
lista.

Na toplom ulju malo zazutite kosani luk, dodajte meso izrezano na kockice
veli¢ine 2x4 cm s kostima. Pecite 1 mijeSajte nekoliko minuta, da meso dobije
smeckastu koricu, 1 dodajte sve ostale dodatke s malo tople vode. Pirjajte na
srednje jakoj vatri uz povremeno potresanje posude 1 sadrzaja. Pirjajte oko sat
vremena, a prije zavrSetka podlijte vinom. Sok koji nastane pri pirjanju ne smije
biti gust, ali ni rijedak, nego Zitak 1 maziv. Paprika$ posluzite s raznim prilozima,
uz svjezu salatu ili konzervirano povrée od cikle ili krastavaca.

Konjski ragu

Sastojci: 5 dag dimljene slanine, 5 dag luka, 1 persin, 1-2 korijena celera, 1 mrkvu,
50 dag svjeze rajcCice (ili 3 dag koncentrata), 10 dag konjskih kobasica za pecenje,
40 dag mljevenog konjskog mesa, 20 dag gljiva, sol, papar, malo Seera, mast
(maslac), bosiljak, origano.

Slaninu izrezite na sitne kocke 1 isprzite na masti ili maslacu, i izvadite je i na istoj
masnoci pirjajte ribani luk, kosani perSin, mrkvu 1 celer. Dodajte malo Secera 1
poprzite. Dodajte isprzenu Sunku, meso 1 kobasice 1 na jacoj vatri przite stalno
mijesajuci, dok meso ,,ne pobijeli”. Dodajte oguljene usitnjene rajCice, zacinite
po ukusu, poklopite 1 pustite da ,,kr¢ka” na slaboj vatri. Nakon pola sata dodajte
usitnjene gljive i nastavite ,,krékati” dok ne dobijete kasastu zgusnutu masu. Sto
duze kuhare - biti ¢e bolje. Ukoliko vam jelo zakipi dolijte malo vode ili govede
juhe. Na kraju odozgo otopite maslac veli¢ine oraha, ne mijesajte.

Ragu se moze prirediti u vecoj koli€ini, iako zahtjeva dosta vremena, 1 ostavite u
zamrzivacu i do pola godine, odmrznuti ¢e se za 20 minuta.



Pecenje od konjetine iz marinade

Sastojci: 1,2 kg konjskog buta; za marinadu: 4 dl vode, 2,5 dl vinskog octa od
crnog vina (kvasina), 1,2 dl suhog crnog vina, 3 glavice luka, 1 velika mrkva, 1/8
glavice celera, 3 lista lovora, 4 klin¢i¢a, 3 zrna pimenta, 6 zrna papra, 6 bobica
crnog ribizla, 1 Zzli¢ica senfa, 2,5 dl govede juhe (moZete juhu pripremiti od
kocke), 4 dag maslaca, 1 zlica koncentrata raj¢ice (pire), Secer, sol, papar, po
potrebi gustin.

Celer 1 mrkvu izrezite na male kocke, luk na ploske. UmijeSajte zajedno ocat,
vino, vodu 1 sve ostale sastojke za marinadu. Meso stavite u posudu, prelijte
hladnom marinadom 1 odloZite u hladnjak na 8 dana. Mozete umjesto u posudu
meso staviti u ¢vrstu plasticnu vrecicu zajedno s marinadom. Jednom dnevno
meso okrenite. Nekoliko sati prije pecenja meso izvadite iz marinade 1 dobro
osuSite. PremazZite meso mljevenim paprom. Marinadu procijedite tako da
dobijete Cistu tekucinu. 1/8 marinade pomijesajte s 2,5 dl govede juhe. Otopite
maslac i na njemu zapecite meso sa svih strana da dobije smeckastu koricu i tek
tada ga posolite. Na taj nac¢in meso ste zatvorili s vanjske strane i svu tekucinu
meso ¢e zadrzati u sebi. Nakon S$to ste zapekli meso dolijte u posudu pomalo vruce
marinade dok tekuéina ne ispari. Tako ponavljajte 5-6 puta i pritom okrecite meso.
Na kraju dodajte mjeSavinu povréa i zacina, u to umijesajte Zlicu pire od rajcice
(koncentrat) koji ste umijesali u malo marinade. Meso poklopite i pecite u peénici
na 175 °C oko 3 sata. Povremeno dolijevajte marinade i prelijevajte preko mesa.
Probajte tekuc¢inu koja se skuplja na dnu posude za pe€enje da li je prekisela. Ako
je, dodajte malo vru¢e vode. Kada je peCenje gotovo umotajte ga u alufoliju 1
ostavite mirovati koko 10 minuta u pecnici koju ste iskljucili. U meduvremenu
propasirajte povrée 1 umak od pecenja, dodajte marinadu 1 po Zelji (ukusu) vina
ili octa, zaCinite solju 1 paprom 1 dodajte malo Se¢era. Umak bi trebao biti
kiselkasto-slatki. Ako je prerijedak mozete ga zagustiti gustinom ali nakon toga
sve kratko prokuhajte.

Konjski odrezak na Zaru

Odrezak lagano potucite, premazite uljem s obje strane, stavite na tanjur 1
poklopite drugim tanjurom. Ostavite krace vrijeme da odstoji. Na dobro
ugrijanom rostilju ispecite odreske. Ne bodite odreske vilicom nego okrecite
lopaticom ili nozem. Na kraju posolite, popaprite po zelji 1 posluzite uz salatu ili
izrezani luk.



Konjski odrezak u umaku od vrganja

Sastojci: 4 konjska odreska po 30 dag svaki, 1 dag luka, 5 dag maslaca, 40 dag
vrhnja, sol, papar, kosani persin, 1 zlica ribanog parmezana.

Na maslacu poprzite kosani luk i vrganje, zaCinite 1 lagano pirjajte podlijevajuci
vodom. Dodajte vrhnje i parmezan i pustite da prokuha. Odreske ispecite na rostilj
plo¢i po 3 minute sa svake strane. PosluZite na toplom tanjuru s kroketima 1
prelijte umakom od vrganja.

Naravni odrezak

Sastojci: 1 kg mesa izrezanog na ovece odreske, ulje, sol, papar, 4-5 CeSnja
kosanog ¢eSnjaka.

Na vrué¢em ulju ispecite, blago posoljene odreske, s obje strane (moZete peci i na
zaru) da dobiju svijetlu boju ljeSnjaka. Odreske posluzite s peCenim krumpirom
ili rizom s kosanim lukom i salatom od rajcice. PeCene odreske pospite kosanim
ceSnjakom 1 s malo bijelog papra i prelijte sokom od pecenja.

Popecci od konjskog mesa

Sastojci: 75 dag konjskog mesa, sol, papar, 1 ¢eSanj ¢eSnjaka, limunova kora, 10
dag suhe slanina, 1 jaje, 2 velike Zlice mrvica, mast.

Meso sitno izrezite ili sameljite u stroju za mljevenje mesa, posolite, popaprite,
dodajte vrlo malo ribane korice limuna, malo kosanog ¢eSnjaka 1 na sitne kockice
suhe slanine. Dobro izmijesSajte, oblikujte male pogacice, uvaljajte u umuceno jaje
I mrvice. Isprzite u vreloj masti. Popecci ¢e biti jo§ bolji ako im dodate malo
svinjskog mesa.

Jelo iz Gorskog kotara koje je usvojeno u drugim regijama.

Konjsko meso priprema se kao i govedina, a ukusni su odresci i gulas.



Popecci od konjskog mesa II. na¢in

Sastojci: 1 kg konjskog mesa, 1 jaje, 2 zemlje, glavica luka, strucak perSinova
lista, crvena mljevena slatka i ljuta paprika, papar i sol.

Meso izrezite na komadice 1 na stroju za mljevenje s malim otvorom dva puta
sameljite. Posolite i ostavite da stoji 2-3 sata. Nakon toga dodajte sitno kosani luk,
kosano liSce perSina, jaje 1 Zemlje nakvasene u mlijeko. Dobro sve izmijeSajte u
jednoli¢nu smjesu i oblikujte okrugle ploskice. Brzo ih ispecite na zagrijanom ulju
kako bi u mesu ostalo §to vise soka. Posluzite uz sve vrste variva, prelito sokom
od pecenja.

Popecci od konjskog mesa Il nacin

Sastojci: 50 dag mljevenog konjskog mesa, 3 jaja, 3 Zlice braSna, 2 dl kiselog
domaceg vrhnja, 1 srednja glavica luka, 2 ¢e$nja ¢eSnjaka, masnoca (mast ili ulje),
sol, papar.

U dubljoj posudi pomijeSajte kosani luk, cCeSnjak, jaja zacine i1 dobivenoj
mjeSavini dodajte meso. Prstima izmijeSajte u jednoli¢nu smjesu i1 na kraju
dodajte vrhnje 1 brasno. Ponovno dobro izmijeSajte 1 oblikujte popecke
(,,fasirance*). U dubokoj masno¢i poprzite popecke (oko 10 minute). Posluzite sa
zeljenim prilogom (povrée, krumpir ili umak tartar).

Ustipci od konjskog mesa u maramici

Sastojci: 1 kg konjetine od buta, 50 dag svinjske vratine, papar, sol, luk (koli¢ina
po zelji), ¢esnjak (koli¢ina po zelji), ljute papricice (koli¢ina po zelji), slanina
(koli¢ina po Zelji), perSin, kackavalj, svinjska maramica.

Meso konjetine i svinjetine izrezite na kocke i ispecite kao da radite gulas. Pe¢eno
meso stavite u odgovarajucu posudu, posolite, promijeSajte, pokrijte s mokrom
kuhinjskom krpom i odlozite u hladnjak preko noéi. Sutradan meso sameljite u
stroju za mljevenje mesa na sitnoj resetki (otvoru), mesu dodajte 1 dl mineralne
vode, vre¢icu mljevenog papra, soli po potrebi (ukusu), sve dobro promijesajte
prstima i opet stavite u hladnjak da odlezi. Od ovako pripremljenog mesa mozete
oblikovati ¢evapcice (sa dodatkom luka ili bez njega) a za uStipke postupite na
slijede¢i nacin: iskoSite luk, ljute papriCice, slaninu izreZite na $to sitnije komade,
dodajte kackavalj (opet koli¢ina po Zelji) 1 mali CeSnjaka i1 kosanog perSina. Sve



dobro izmijeSajte, ako je smjesa pre suha dodajte oprezno malo mineralne vode.
Oblikujte veliki ¢evap — ustipak i stavite ga u prethodno obradenu svinjsku
maramicu i ovijte maramicom (netom kupljenu maramicu stavite u vruéu vodu s
malo octa i ostavite dok ne pobijeli i izgubi neprijatan miris). Sada je sve spremno
za pec€enje na Zaru ili u tavici na malo zagrijane masnoce.

Zdrebeéa rebra

Rebra kratko prepecite s obje strane, na vrucoj tavi posutoj krupnom soli. Nakon
toga premazite ih medom, preselite ith u zemljanu posudu i pospite svjezom
mentom. Poklopljeno pecite u zagrijanoj pec¢nici na 90 stupnjeva oko dva sata.
Posluzite uz pe€eni krumpir.

Zdrebeéi odrezak s gljivama

Sastojci: 50 dag zdrebeceg odreska, 30 dag pecurki (Sampinjona) 5 dag maslaca,
lis¢e persina, 2 dl slatkog vrhnja, brasno, senf, sol.

Odreske istucite batom za meso, posolite, tanko premazite senfom, uvaljajte u
brasno 1 naglo poprzite na polovici maslaca. PeCurke ogulite 1 narezite na ploske.
U posudi zagrijte maslac, dodajte peCurke 1 pirjajte desetak minuta u vlastitu soku.
Przene odreske stavite na pecurke, podlijte s malo vru¢e vode i pirjajte dok meso
ne omeksSa. Dodajte vrhnje 1 kosani persin te kuhajte sve dok se umak ne zgusne.
Odreske poslazite na tanjur, prelijte peCurkama 1 umakom te posluzite uz kuhano
povrce.

Zdrebetina u umaku

Sastojci: 80 dag zdrebecih prsa bez kosti, 6 dag maslaca, 5 dag slanine, 20 dag
malih glavica luka, 20 dag svjezeg graSka, 30 dag raj¢ice, 20 dag mlade mrkve,
malo brasna, korica limuna, 1 ¢asa bijelog suhog vina, malo juhe, sol, papar.

Izrezite meso na deblje komade 1 malo pobrasnite. U velikoj tavici, rastopljenom
maslacu, poprzite sitno izrezanu glavicu luka i slaninu. Dodajte meso, posolite,



popaprite 1 pecite da porumeni s obje strane. U meduvremenu poparite preostale
glavice luka u kipucoj vodi, skuhajte grasak i mrkvu na koluti¢e. Dodajte sve u
mesu i prelijte vinom. Kad ispari, dodajte raj¢icu, prelijte s malo juhe i pirjajte do
kraja, na laganoj vatri.

Zdrebeca koljenica pod pekom

Sastojci: 1 koljenica, 10 dag maslaca, malo ruzmarina, 1 dl bijelog suhog vina,
sol, papar.

Koljenicu dobro premazite maslacem 1 za¢inima i mirodijom. Pecite s izrezanim
krumpirom ispod peke. Mozete peci i u pecnici.

Konjski biftek
Sastojci: file, ulje, CeSnjak, brasno, sol, mast, jaja, maslac.

Konjski file (pisana pe¢enka) ostavite da odlezi dan-dva na hladnom mjestu. Malo
ga potucite, narezite na debele kolute debele 2 cm, premazite uljem i pospite sitno
kosanim ¢eSnjakom. Svaki komad savijte, stavite na tanjur 1 sve zajedno na hladno
mjesto (hladnjak). Prije pripreme uklonite ceSnjak, malo pobraSnite meso,
posolite 1 przite naglo na ugrijanoj masti 2 minute. PosluZite s prZenim jajem na
oko, na maslacu, (stavite na biftek) 1 ukrasite pirjanim povréem.

Spageti bolonjez (Spaghetti Bolognese)

Sastojci: 50 dag mljevenog konjskog mesa, 2 glavice luka, 3 ¢eSnja CeSnjaka, 1
zlice masti, 2 lista lovora, zli¢ica bijelog papra, 1 Zli¢ica soli, 0,5 1 kuhane raj¢ice
(paradajz), origano, kosani persin.

Na zagrijanoj masti poprzite luk izrezan na tanke listi¢e i kosani ¢eSnjak, dodajte
mljeveno meso 1 malo vode 1 sve pirjajte, uz stalno mijeSanje, najmanje 15 minuta
dok voda ne ispari. Ne zaboravite dodati lovorov list. Tijekom pirjanja dodavajte
pomalo tople vode ili dobrog crnog vina. Zacinite po ukusu i uspite kuhanu
rajCicu. Kuhajte jo§ oko 15 minuta i zacinite s origanom 1 kosanim perSinom.
Ovako pripremljeno meso stavite preko kuhanih spageta i po Zelji pospite ribanim
ov¢jim sirom.



Raznji¢i od konjetine

Sastojci: 1 kg mesa, 0,5 dl vinskog octa, sol, papar, crvena mljevena paprika, luk,
0,7 dl vode.

Meso isperite, osusite, izrezite na komade za oblikovanje raznjica, utrljajte solu,
paprom i crvenom mljevenom paprikom, i sve stavite u posudu. Prelijte
mjeSavinom vode 1 vinskog octa 1 odloZite na hladno mjesto oko 5 sati. Meso
nabodite na raznji¢e, izmedu mesa stavite luk izrezan na prstene i ispecite na
roStilju.

Pasteta od konjskih jetara

Sastojci: 1 kg svjeze slanine, 50 dag Zdrebecih jetrica, 2 glavice luka, 1 Zlica
svinjske masti, sol, papar, Secer.

U slanoj vodi skuhajte slaninu i jetra. Pazite da se jetra skuhaju ali opet ni da nisu
prekuhana. Luk iskoSite 1 kratko poprzite na rastopljenoj masti. Posolite i
popaprite 1 dodajte Zli¢icu Se€era. Sve sameljite u stroju za mljevenje mesa na
najmanjem otvoru i na kraju jo$ u blenderu umijesajte u jednoli¢nu smjesu. Ovako
pripremljenu pastetu stavite u odgovarajuci kalup koji ste prethodno namazali
masc¢u, pospite finim kruSnim mrvicama (prezlima) 1 odlozite u hladnjak.
Ohladenu pastetu preokrenite iz kalupa na tanjur posluzite uz prepeceni kruh 1
maslacem.

Konjska mast
Upotrebljava se u kulinarstvu kao i svinjska mast. Zute je boje.



Konjska kobasica

Tradicionalna konjska kobasica, na Baniji, trajna je fermentirana kobasica
koja se proizvodi iz usitnjenog konjskog mesa i tvrde ledne slanine svinja, uz
dodatak soli i mljevenog crnog papra i crvene ljute paprike.

Kao sirovina za proizvodnju konjskih kobasica koriste se grla oba spola u dobi od
2 do 3 godine starosti 1 starija, odnosno uobicajene zavrSne mase izmedu 500 i
700 kg. Kobasice se proizvode sezonski, tijekom hladnog dijela godine od
studenog do veljace. Nakon klanja, iskrvarenja 1 rasijecanja trupa vrsi se odabir
dijelova mesa za preradu. Za proizvodnju kobasica koriste se najkvalitetniji
dijelovi mesa: ledni dio (svi misi¢i osim pod-slabinskih misi¢a ,,biftek®), lopatice
(svi misi¢i, bez podlaktica), butovi (svi misici, bez potkoljenica)

Nakon rasijecanja, dijelovi mesa za preradu u kobasice nozem se pazljivo Ciste od
kostiju, vezivno-tkivnih ovojnica, krvnih zila, tetiva te masnog tkiva. Temeljito
o¢is¢eni misi¢i dijelovi narezuju se nozem na manje komade (200-250 g),
razvrstavaju prema fino¢i i gradi misi¢nog tkiva, slazu u pletene kosare od vrbova
pruca te ostavljaju da se ocijede na hladnom. Osim konjskog mesa, za pripremu
kobasica koristi se svinjska tvrda ledna slanina. Slanina se guli od koze, noZzem
izrezuje na kockice veli¢ine 3x3 mm do 5x5 mm, rasprostire u tankom sloju na
pladnjevima i ostavlja na hladnom da se namrzne.

Ohladeno meso melje se u mesoreznici (stroju za mljevenje mesa) kroz rupe
(otvore) promjera 5 mm za finije miSi¢ne dijelove, odnosno kroz rupe promjera 3
mm za grublje miSi¢ne dijelove. Samljeveno meso se medusobno pomijesa te se
dodaje namrznuta slanina u koli¢ini od 10 % mase mesa. Na usitnjeno meso i
slaninu dodaju se kuhinjska sol 1 zacini: mljeveni crni papar i zacinska crvena
ljuta paprika.

Sastojci nadjeva mijesaju se rukama dok se ne postigne ravnomjerni raspored 1
dobra povezanost svih sastojaka nadjeva. Ovako pripremljeni nadjev ostavlja se
da odstoji preko no¢i na hladnom.

Nadjev se puni u prirodna konjska crijeva ili CeS¢e u umjetne ovitke promjera 40-
45 mm. Tezina svjeze nadjevenih kobasica uobicajeno se krece od 600 - 800 g.
Kod uporabe prirodnih konjskih crijeva, nadjevena kobasica se vezuje tzv.
,moslavackim vezom**, kod kojeg se tezina kobasice pri vjeSanju ravnomjernije
rasporeduje. Kod uporabe umjetnih ovitaka vezivanje kobasice je uobicajeno. Po
vezivanju kobasice se vjeSaju na drvene motke tako da se medusobno ne dodiruju
1 prena$aju se u pusnicu.

S dimljenjem se zapoc€inje sutradan. Primjenjuje se uobicajeni na¢in hladnog
dimljenja, a kao sirovina za proizvodnju dima koriste se cjepanice graba, bukve i
vocarica. Kobasice se dime tijekom 20-30 dana. Obicno se lozi svakog treceg -
cetvrtog dana, odnosno ukupno 5 do 6 dimova. Tijekom ove faze kobasice
postepeno fermentiraju i gube vlagu.



Nakon zavrSenog dimljenja, kobasice se premjestaju na zrenje u mikroklimatski
stabilne podrumske prostorije temperature 15 do 18 °C. Zrenje traje oko tri
mjeseca tijekom kojih se postize karakteristican okus i1 aroma te mikrobioloska
stabilnost 1 odrzivost kobasica. Od nadijevanja do optimalne zrelosti proizvoda
potrebna su oko 4 mjeseca uz prosjec¢ni tezinski kalo od oko 30 %.

*Crijevo zavezite na jednoj strani, okrenite naopako i puniti s nadjevom. Da bi
postupak bio laksi, okrecite crijevo. Kad je crijevo napunjeno, zavezite na kraju.

Konjska salama

Sastojci: 100 kg konjskog mesa, 1,5 kg soli, 30 dag slatke i 15 dag ljute mljevene
crvene paprike, 25 dag papra, 1 | ¢eSnjaka (kosanog i stavljenog u vodu).

Nakon usmréenja meso se mora prirediti tj. odstraniti od koze i kosti. Meso se
dobro ocistiti od Zilica, masno¢e (masnoc¢a je najveci neprijatelj u dobivanju
kvalitetne salame) i krvi. Nakon toga se melje u stroju za mljevenje mesa i tako
ostavlja preko noc¢i. Drugi dan se dodaju zaCini mije$a i nadijevaju crijeva.

Pac za konjsko meso

Sastojci: 1 1 vode, 50 dag mijeSane zeleni za juhu (grincajg), 50 dag luka, 1 glavica
cesSnjaka, vinski ocat (kvasina), Secer, lovor, sol.

U 1 litru hladne vode izribajte: ukupno 50 dag mrkve, paSkanata, persina i celera.
Izmrvite 3 lista lovora, izrezite na listice luk 1 iskoSite CeSnjak, dodajte zli¢icu
krupno mljevenog papra. Na kraju umijesajte 2 Zlice Secera i ulijte 1,5 dl vinskog
octa (kvasine). Pazite da mjeSavina ne bude prekisela.

U ovako pripremljeni pac stavite meso, odlozite na hladno mjesto, svaki dan
ujutro i navecer ga okrenite i ostavite 5-6 dana.



Zdrebeca kobasica

Za proizvodnju zdrebecih kobasica koriste se grla oba spola starosti do godine
dana a tehnologija proizvodnje jednaka je kao i u proizvodnji konjskih kobasica.

Mijesana kobasica

Proizvodi se prema gore opisanoj tehnologiji iz mjeSavine konjskog i1 svinjskog
mesa u omjeru 70 : 30.



azgovaraju konj i magarac i nakon manje prepirke, magarac kaze konj
o “d
Sta si mi ti, izumrijet ¢es i nitko za tebe nece ni znati!

4 . Konj magarcu:

Zar ti ne ¢es izumrijeti?

Magarac konju:

Dakako da hocu, ali magaraca ce uvijek biti na svijetu!



ZANIMLIJIVOSTI vezane uz konja

Vucedolci su tijekom tre¢eg tisucljeca prije Krista postali jedna od duhovno
i ekonomski najnaprednijih i najmoc¢nijih populacija cijele onodobne Europe.
Prva zaprezna kola na Cetiri kota¢a u Europi pojavljuju se na Vucedolu. Podaci
govore 0 pet posto konjskog mesa u prehrani, a netko tko ima konje zasigurno je
jahao, jer konje ne mozete Cuvati sa psom ili pjeSice. Sve to pokazuje visoki
standard, koji do tada nije bio viden u europskom prostoru. Zanimljivo je da na
Vucedolu u to vrijeme postoje Cetiri vrste ,,cipela®, ukljucujuci plitku, poluduboku
obucu, kao 1 onu do gleznja. O kakvom se fantasticnom, dotada nevidenom
standardu radilo prije pet tisu¢a godina, moramo podsjetiti da u okolici Zagreba u
18. 1 19. stolje¢u nije bilo nikakve obuce osim gradanske cipele i opanka!
Originalni primjerak vucedolske ljetne ,,cipele®, nesto izmedu opanka 1 sandale,
otkopao je 1938. godine njemacki arheolog Robert Rudolf Schmidt. Vidljivo je
da su cipele napravljene tako precizno da svaki postolar tvrdi da bi danas prema
tom predloSku bilo lako napraviti cipelu. Prema ukrasima se moze vrlo detaljno
utvrditi da je, primjerice, ¢izma napravljena djelomicno od krzna, a dijelom od
koZe.




Kao posebnost u nasoj povijesti treba istaknuti, kao dio - kulture stola — da
su i dvorovi Hrvatskih vladara, od najranijih dana svog postojanja, na visokom
stupnju organizacije.

Cetiri su glavna dvorska zvanja na dvoru, a osim njih cijeli niz nizih 1
Sporedne vaznosti. Kao prva dvorska cCast spominje se dvorski ,djed”
(,,senescalcus® ili ,,maiordomus*).

Znanstvenici se razilaze u misljenju o njegovom znacenju i o njegovim
duznostima, no prevladava misljenje da je on starjeSina svih dvorskih sluzbenika,
upravitelj dvora 1 prihoda dvorskog gospodarstva i njemu su bili podredeni ostala
tri glavna zanimanja: posteljnik, peharnik, i konjusnik odnosno volar.

djed starjeSina svih dvorskih sluzbenika (upravitelj dvora)
posteljnik dvorski sluzbenik koji je prvobitno vodio brigu o stambenim
(cubicularius ili prostorijama, pokuéstvu 1 odijelu, a zatim o dragocjenostima,

blagajni, uopée o svim pokretnostima vladarskog doma, te se radi

camerarius toga zvao 1 riznicar

odnosno kod

Merovinzana

thesaurarius

- riznicar)

Peharnik ili imao je zadatak nadzirati kraljevske vinograde i podrume. Godine

vinoto& 1062. za vladavine KreSimira spominje se neki Dadovit kao peharnik;

(pincernarius) Vinogradarstvo je bilo vrelo prihoda

konjusnik, nadzire dvorske staje, brine se za jahace konje i volove koji su glavna

volar pokretna snaga za podvoz, regulira putovanja, neke je vrste kraljevski

(cavallarius) ministar prometa. 1z tog davnog doba poznat nam je i izraz kolnici tj.
ceste.

ostale duznosti

na dvoru, niza

zvanja

ubrusar (dapifer) brine se za opskrbu dvora, kuhinju (Muncimirova isprava iz
892. god. spominje zupana - ubrusara Prizmu

risar Cuvar kraljevske odjece, a mozda i cijele pokretne imovine (odakle i
naziv riznica, riznic¢ar)

vratar ianitorum regalium magister; samo ime govori o funkciji

Stitonosa, armiger, scutobaiulus, macecharius

maconosa,

buzdovar

sokolar falconarius; brine se za kraljevske sokole i obucava ih za lov

popularan lov sa sokolovima iz zabave
psar canifer; kao svuda u tadasnjoj Europi glavna razbibriga moénika




Muncimirova isprava iz god. 892 spominje: Zupana-ubrusara Prizmu,
Zupana-konjusSnika Prvana, Zupana-posteljnika Zelista (Zeli¢a?), Zupana-
peharnika Zelideda i druge.

Kakva je bila imovina jednoga vrlo bogatog gradanina vidi se po oporuci
zadarskog priora Andrije iz 918. On je svojoj Zeni 1 djeci ostavio 5 kuca, vise
vinograda, 600 komada sitne stoke sa Sest pastira, koji su bili njegovo vlasnistvo,
a nekim crkvama 1 pojedinim svecenicima ostavio je vinograd i zemlju, 100
komada sitne stoke, 2 konja, viSe srebrnih predmeta 1 skupocjenih tkanina.

Hrvati ratnici, koji su prvenstveno bili plemi¢kog roda, a to znaci i
obrazovani, za ono vrijeme bili su 1 u dalekim zemljama (plemstvo do pocetka 18.
stoljeca poznaje samo zvanje koje mu namecu prilike: vojnicki zanat, tek njegovi
Clanovi, koji nisu za to sposobni, sklanjaju se u crkvenu sluzbu). Za vladavine
Abderahmana III. (Saracena u Spanjolskoj ) koji je vladao sredinom 10. stoljeca,
biljezi njegov uceni dvoranin Zidov Chisdai ben Sapruth, da su u Kordobu stigli
poslanici kralja ,,Gebalima®, tj. Hrvata koji su kalifu donijeli iz Hrvatske darove.
Hrvatski ratnici-placenici, prema podacima arapskih kronika, zive u sjaju i
1zobilju, okruzeni slugama i robovima, a budu¢i da su veze sa starom domovinom
morale biti intenzivne, sigurno je da su neprestano dolazili novi ,,doseljenici®.
Arapski kroni¢ari potanko opisuju tu hrvatsku vojsku; garda kalifa odjevena je
osobito, nosi turbane iz najfinije tkanine, pancire, jasi divne konje opremljene
zlatnom ormom i nareSene brokatom ... A ta vojska hrvatskih placenika u
Spanjolskoj broji Gesto i do deset tisuéa ratnika. U samoj Kordobi, prijestolnici,
zivjelo je u 10. stoljec¢u 13.790 odraslih Slavena tj. Hrvata po zapisima Masudi
Murug al Tanhiba.

Sirom Europe omiljena moda lova sa psima i sokolima vladala je i na dvoru
kralja Petra KreSimira IV. (1058.-1074.) U njegovoj sviti, pri potvrdama
kraljevskih darovnica, navode se sokolar Oprisa i psar Tolimir. Na Zalost, nemao
spomena o nekom konkretnom lovu, ali kako su Sume bile guste, zacijelo je 1
lovina bila bogata. U svakodnevnom Zivotu najvise se vodilo racuna o kraljevskim
prihodima, a najveca dobit stizala je od uzgoja konja 1 goveda, o ¢emu su se brinuli
konjusar Prvad i volar Zoviz. Vezanost plemi¢a prema prirodi i njezinim
stvorovima bila je velika, ali jo§ veca je bila seljaCka ovisnost, posebice u
domac¢im zivotinjama. Pas je seljaku Cuvao stado i1 ku¢u, macka mu je lovila
miSeve, vol mu je vukao kola i plug, krave, koze 1 ovce su mu davale mlijeko,
vunu 1 meso, a jaja su nesle kokosi. Divlje Zivotinje bile su mu svakodnevnica od
ranog jutra do smrknuca. I svi su dolazili na svoje.

Svako proljece i ljeto gizdavi plemici izlazili bi u lov jaSuc¢i na konju, nose¢i na
koznoj rukavici, desne ruke, uvjezbanog sokola, dok bi ih, trckarajuc¢i uokolo,



pratio vjerni lovacki pas. Zahvaljujuéi moénom vojvodi Hrvoju Vukéicu
Hrvatini¢u (1350.-1416.), koji je dao oslikati 1 napisati glagoljaski Misal —
Hrvojev misal (59.), znamo kako su izgledali ti nasi plemenita$i dok su jezdili po
lovistima na svojim posjedima. I na nizu nasih srednjovjekovnih ste¢aka sacuvale
su se scene lova, pa ih tako i na jednom iz Biske (oko 30 km sjeveroisto¢no od
Splita), gdje vidimo plemica na konju kako kopljem progoni vitorogog jelena.

Hrvoje Vuk¢i¢ Hrvatini¢



Minijatura iz Hrvojevog misala

Zanimljivo je pogledati kako su ,,stari Hrvati uredivali odnose u Zivotu.
Davne 1440. god. Poljicki statut je u nizu ¢lanaka propisao kazne za prijestupe.

U vinogradu koko$ placa glavom; treba je ubiti i pojesti. Za vrt vrijedi isti
zakon. Ali vrt prije svega treba biti dobro 1 potpuno ograden, a zatim da gospodar
vrta oglasi da mu se Cini Steta I svinju moze ubiti, kao i brava. Krupna stoka, to
jest goveda, konji i magarci kad se nadu u vinogradu, kad nema grozda, onda se
po svakoj glavi plac¢a dinar. Onaj tko bi je namjerno natjerao u vinograd nocu,
placa dvostruko. Svinja, naime, ima dvojako oruzje; kosu 1 motiku (misli se da
pase 1 ruje). Ako se radi o krmaci s prasc€i¢ima ili krdu svinja, nije Covjeku
dopusteno da ubije najbolju svinju ili krmacu, ve¢ drugu mrsaviju ili manju.



Oton Ivekovié, Juri§ Nikole Subiéa Zrinskog iz Siget

Moglo bi se kazati, bez imalo pretjerivanja, da je jedan divlji vepar
umnogome promijenio sudbinu, ako ne Hrvatske, onda zacijelo plemenite obitelji
Zrinskih. Nikola Zrinski (1620.-1664.), stariji brat Petrov (1621.-1671.), hrvatski
ban 1 neprijeporno sposoban vojnik, pozvavsi nekolicinu gostiju sudjelovao je u
lovu u KurSaneckom lugu (kod Nedelis¢a u Medimurju). Tog sivog studenog jutra
Zrinski, ¢uvsi da se u blizini skriva ranjeni vepar:

uzjasio je konja s kratkom puskom u ruci, pa je potjerao za Pakom
( ) zacu se iznenada zapomaganje, bjese to glas Pakin, Mailani je najprije stigao
i vidje (...) Nikolu Zrinskog da leZi licem na zemlji, vepra na njegovim ledima.
Mailani je na to u nj pucao, nasto je vepar pobjegao (...) uzalud su sve pokusali
(...) napokon je morao umrijeti, jer su mu na glavi bile tri rane: jedna je isla s
lijeva iznad uha na kosti glave, a zub veprov gadno je prorezao kozu do polovice
cela; druga je bila ispod lijevog uha na licu spram oka, isto gadno izmrcvarena;
no to nije nista: treca je rana isla s desna uha ispod vratnog kraljeznjaka, te se



Sirila naprijed spram grkljana raskinuvsi sve vratne tetive. Ova je rana bana
usmrtila, jer je iz nje najvise krvi isteklo. Tako je umro Nikola Zrinski ....

Postoje sumnje da je ubijen po nalogu beckog dvora, ali je sve zataskano i
prikazano kao smrt od ranjenog divljeg vepra. Njegovom smréu Zrinsko-
frankopanska urota izgubila je svog predvodnika. Znameniti hrvatski ban
pokopan je 21. prosinca 1664. godine u obiteljskoj grobnici Zrinskih u kompleksu
pavlinskog samostana u Svetoj Jeleni, lokalitetu udaljenom dva kilometra
sjeverno od Cakovca.




U samostanima srednjeg vijeka vladalo odredeno pravilo 1 za kruh, te se
kazalo: Sto je njegova boja bila svjetlija to je bio bolji Covjek koji ga je jeo, tj.
svaki stupanj drutvene ljestvice imao je odredenu boju. Sto je kruh postojao
svjetliji, to se viSe uspinjao prema u smjeru opata, $to je bio tamniji u smjeru
zatvora.

Nakon opatskog kruha dolazio je priorski, dekanatski, svecenicki, fratarski,
novicijski, kruh za poslugu, sluZincad i1 kruh za milostinju koji se dijelio ispred
samostanskih vrata.

Drugim rije¢ima:

pSenica je bila za gospodu i njihove sluzbenike, nizi
sluzbenici, vratari, komjuSari i obrtnici -
priredivali su kruh od 75 % pSenice, 25% prosenog
brasna

pirovina, raz i zob za novake i sluzincad

., bolja sluzincad * jela je ponekad kruh od slabije vrste pSenica

Najniza klasa - sluge, sluskinje, priredivali su kruh od 65 % prosenog brasna, 25%
govedari, svinjari, volari, ovcari razenog i 10 pSeni¢nog brasna

kozari
zatvorski kruh (koga su se svi plasili) - bio je crni razeni kruh

najgori je bio - zobeni kruh koga su jeli gospoda redovnici samo u posebnim
prilikama kad su htjeli iskuSati svoju poniznost




Hrvatsko plemstvo

Iako c¢itava zemlja zeli Zivjeti kao druge zemlje u tadasnjoj Europi, to nije u
cijelosti moguce zbog stoljetnih ratnih neprilika. Vremenom su se ,,kao vjetar*
izmjenjivali osvajaci, a plemstvo i1 narod zbog stalnih obrana morali su biti 1
ratnici. Plemeniti ljudi bili su konjanici, pjesaci su slobodnjaci ili seljaci. Kako
nam kazuju stare knjige, plemeniti Covjek ne ide sam, nego sa svojim
podloznicima; svaki konjanik ima svojeg slugu koji je takoder na konju, a pokraj
sluge vodi u boj i ,,opravdu®, ,,dijete* mladice koji su se na taj nacin upoznavali s
vojni¢kim znanjem. Pratnja se brine za prehranu i nosi prtljagu. Hrvati konjanici
stekli su dobar glas tako da su ih voljeli uz sebe imati razne vojskovode ondasnjih
velikih sila. Hrvatsko plemstvo, zbog op¢ih prilika postaje europskim
pretorijancima, kod kuce ostaje na zemlji politicko vodstvo, aristokracija, gradani
u malo gradova i seljak.

Kako zivi plemic¢-gospodar 1 kmet vidljivo je iz zapisa, kao npr. iz opisa plemica
iz KaSine (posjeda zagrebackog kaptola) potkraj 16.stoljeca: ,, dvor veliki
stobornicami obijen, hiZa, komora; na nahizje iSlo se po gradi¢ih; pod hiZzom
pivnica velika; Stale slamom nakrite, kolnica, kotac za prasce; na drugoj strani
komora za zemlje, gusinjak, obrh gusinjaka kurnjak (kokoSinjac, kura - kokos).
Na desnoj strani kmetska hiza, polag hize bili su hlivi (staje) dvorni; za hlivi bili
su vrti kmetski 1 dvorni, a za njima zavrtnica ,, .... plemi¢ 1 kmet Zive manje-vise
podjednako, gospodska kuca samo je neSto poveca. Takvi drevni plemicki
domovi, tipovi i seljacke kuce sacuvani su neizmijenjeni do 20 stolje¢a u
Turopolju 1 Zagorju. O ,,;raskos$i tih plemenitih ljudi kazuje pisac Juraj Habdeli¢
jos u 17. stolje¢u: ,, hrvatska gospoda veksu skrb drze na to, da dobre konje,
hasnovito oruzje kem veru kr$¢ansku i domovinu brane, dobivaju i imaju, nego
na opravu i cifranje.... zamecu. ,,



Vjencanja i konjska zaprega

Iz crkve doprate svatovi mladenku najprije u kucu njenih roditelja. Ondje je
ostave, pa zajedno sa zastavnikom i muzikasima idu u kucu mladencevu, da se
prirede za katane. Za tu svrhu rabi se 6 ili 8 lijepih konja, koji se opreme ovako.
Na hrptu iza sedla prostre se bijel rubac, obrubljen bijelim vrvcama. Ovaj rubac
pokriju crvenim tako, da se od bijeloga vide samo uglovi. Prednjim uglom zavezu
rubac za sedlo, a straznjim za konjski rep. Na ostala dva ugla prisiju zelene



vijence. Konji imaju joste iskicene uzde crvenim i plavim vrvcama. Svatovi zajasu
sada konje, i to ovim redom. Prva dva konja jase pozovic s lijeve strane, a
zastavnik s desne. Zastavnik drzi u ruci zastavu, To je lijepo bojadisana palica,
koju su podsnehalje iskitile svilenim rupcima. Katkada ih znade biti na zastavi do
50, a razlicite su boje. Osim rubaca ima na zastavi i svakojakih vrvca. Na vrh
zastave utaknuta je jabuka, okic¢ena zimzelenom. Drugi par dine t. zv. pustosvati,
To su mladencevi ili mladenkini rodjaci, odjeveni kao mladenac, sa zelenim
vijencem na Sesiru i kiticom na prsima. Ako su 4 pustosvata, onda cine dva para.
Zadnji par cine djever i mladenac, ovaj jase lijevoga konja, a onaj desnoga. Za
katanama voze se u povorci kola. Na prvim se kolima vozi starjesina i podeklic.
U drugim su kolima obadvije podsnehalje; jedna od njih drzi u ruci bocu vina, a
druga tanjur s kolacima i pecenu kokos. U trecim se kolima napokon voze
muzikasi, koji igraju putem od mladenca do mladenke. Svati idu po mladenku.
Dosavsi do njezinoga doma nadju zakljucana vrata od dvora, a pred kucom su
sakupljeni svi gosti i ukucani, osim mladenke. Pozovic prvi skoci s konja, uzme od
podsnehalja bocu vina, pecenu kokos i tanjur s kolacima, bez zapreke otvori vrata
od dvora i nosi sve to kao dar kuharicama u kuhinju.
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Andrija MauroviSlavohij; 194.. utrka konjske zaprege nakon blgosfova jela




Stare utrke nakon ,,svecenja“

Na Veliku subotu pocinje spremanje blagdanske hrane koja se nosi u koSari
prekrivenoj vuzmenem stolnjakom u crkvu na svedenje (blagoslov). Zene su se
natjecale s koja ¢e prije svoju blagoslovljenu koSaricu donijeti doma. Vjerovalo
se da ¢e Zena koja je u tomu prva uspjela 1 tijekom cijele godine biti jednako tako
napredna, prva u poslu i u svemu ostalome. MuZzevi su takoder u to vjerovali i u
zapreznim su kolima pred crkvom c¢ekali svoje Zene. One bi zurno izlazile iz
crkve, stavljale kosaricu u kola i same uskakale u njih. Muzevi bi natjerali konje
u galop 1 s drugim se muzevima utrkivali, nadmetali ¢ija ¢e Zena prva unijeti svoju
kosaricu u kucu. U u¢i su ¢ekali ukucani 1 kada bi se zena vratila iz crkve, svecano
su se umivali i1 tako oprani poceli su uskrsno blagovanje.

Povratak ku¢i s blagoslovljenom koSarom bio je u znaku natjecanja tko ¢e
prvi sti¢i, bilo pjeSice ili s upregnutim konjima u kola. To je bio i nacin da se
pokaze tko ima bolje konje. Zene koje su nosile hranu k blagoslovu vjerovale su
da ¢e, poradi hitnje, te godine njezin dom biti medu prvima u radinosti i boljitku,
a djevojke su vjerovale da ¢e se te godine udati.



Licitari

Najcéescée se izraduju konjici raznih veli¢ina koje oslikavaju crnom bojom i
ukrasavaju crvenom i bijelom, dodaju im 1 grivu i rep od krzna. Ideje, motivi i
ornamenti dolazili su iz prirode ili iz svakidaSnjeg Zivota, pa su izradivali 1
konjske zaprege, mljekarska kola s konjem, konje i kola za sijeno, volovsku
zapregu, magarca.







LZimaca

Izimaca, gotovo kao drugi kirvaj, poznata je pucka manifestacija u Slavonskoj
Posavini, u Beravcima, kao jedna izmedu mnogih koje se temelje na tradiciji,
odrzava se u ranu jesen kada sazriju jabuke.

Beravcanke kite kuce i pendzere ponjavama, cvijeCem i raznolikim ru¢nim
radovima kako bi cijelo selo bilo Sto ljepse kad prode povorka sudionika. Uz
krusnu pe¢ slazu se pune tacne poznatih masnih ljepina i ostalih domacih
specijaliteta.

Zlatna jesen ravnicarske Slavonije puna je slatkih plodova, a jabuka je kraljica
medu njima. Sama drvena sprava naziva se iZzimaca 1 sastoji se od dva dijela. Na
otvorenom su dubljeni hrastovi valovi (korita) sastavljeni u krug. U valovima se
okrece teski kameni kotac- ,,tocak* koji drobni voce, a pokrece ga par konja koji
tjeraju u krug oko valova. Usitnjeno voc¢e kupi se i nosi u drvenu presu (u mostari),
drugi dio iZimace, gdje se presa i cijedi - ,,iZima moSt*.

Djevojke vjesto rasporeduju jabuke, a onda ith momci prebacuju u presu i1 zacas
procuri njihov svjezi iZeti sok.

Slatki mosSt moZe se piti odmah, ili se od njega pece rakija. Od jabuka ,,divljaka“
pustilo se da most prokisne u ocat - ,,sirée”, koje se upotrebljavalo za jelo i u
narodnoj medicini za lijeCenje ljudi 1 stoke.

| konji su u bunjevatkom gospodarstvu imali svoju vrijednost, a prema broju
konja, ljepoti i njezi prosudivalo se o vlasniku. Paradasi su bili konji koji su sluzili
vlasniku za voznju u grad, na sajmove, o blagdanima u crkvu, na svadbu, tijekom
duzijance (doZenjaonice)- Zetvena svecanost, 1 sl.



Pokladno jahanje obicaj je koji datira jos iz vremena kada su granicari na Savi
cuvali granicu od Turaka. Narodni obicaji u Slavoniji su kroz proslost mijenjani
u skladu sa osnovnim drustvenim kretanjima. Naime, danas popularno Pokladno
Jjahanje koje se rasirilo Sirom Slavonije i Baranje svoje korijene vuce iz vremena
Vojne granice uz pojas Slavonske Posavine uz rijeku Savu. Jos u vrijeme M. A.
Reljkoviéa zapisani su u sluzbenim dokumentima kumpanija, kako se ostro
Kaznjavaju nepodopstine sluzbujucih granicara husara (konjanika) koji su se
izvan sluzbe okupljali u manje grupe konjanika, obilazeci selo 0 Svome meraku u
vrijeme Poklada. Tadasnji su granicari svecano odjeveni isli u obilazak svojih
pajdasa na granicnim postajama noseci im pokladno jelo i pice. Po povratku
sa granice, jahaci su okupljali i trajbali (trosili) poklade.
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Gospodin Ilija Babi¢ iz Babine Grede kaze za ovaj obicaj: ,,Sve se odvijalo u
danasnjoj zgradi Opcine Babina Greda, nekadasnjoj kapetaniji iz doba vojne
krajine sagradena 1776. godine u kojoj je stolovao kapetan koji je rasporedivao
i odredivao krajisnike odnosno granicare koji su se svakih sedam dana mijenjali
na granici na Savi prema Turcima. Pronasli smo u babogredskim zapovijestima
iz tog doba, gdje pise da su se te dnevne zapovijesti kazivale sridom, no medutim,
vidimo da su jahaci, zapravo kapetan zajedno sa svojim vojnicima ufesovima,
ponediljkom, a to je predzadnji dan poklada, isli jasit kroz selo da bi provocirali
neprijateljske snage Turaka preko Save, te su se zaustavljali gdje je bilo mladih
djevojaka i snasa koji su ih castili krofnama, lomacicama (pogaca; pogaca se
lomi, ne reze se). Upravo tim ¢inom oni daju udio u obiljeZavanju poklada, pa su
jasuci, cijelom selom davali i odavali znacaj te krajiske vojske jer svaka kuca,
svaka zadruga je morala dati po jednog vojnika za cuvanje granice. Puka Galovic¢



je takoder otpjevao u svojoj pjesmi ,,O svom ruvu i o svom kruvu*“, znaci svaka
kuca je morala kupiti odoru, pusku za svoga vojnika i to im je bila duznost. Takvo
jahanje se odrzavalo neprekidno, kazu nasi stari, a i u povijesnim zapisima nisam
nasao nigdje da je ikad prekinuta ova tradicija. Ovo je krenulo iz krajeva uz Savu,
a i zadrzalo se svud pored Save u ovim podgranicnim ovlastima od Zupanje pa
sve do Slavonskog broda takoder, a iz Babine grede se rasirilo diljem Slavonije.
Ma svuda se jasilo, no onda je dosao nekakav prekid, ali Babogreci su poznati
uzgajivaci i ljubitelji konja, pa je ta ljubav prema toj plemenitoj Zivotinji i ocuvala
taj obicaj. Kad sam ja bio dijete, sjecam se da su nasi jahaci isli u fesove, medutim
mi, mislim na ovu sada mladu generaciju 70-tih godina, sve to drugacije
obiljezavamo, jer su jahaci poceli gubiti na vrijednosti, te su postali
nedisciplinirani. Dogadalo se da su uzimali malo vise rakije, pa da su se u takvom
stanju utrkivali, padali s konja i slicno. Zbog takvih stvari smo mi pri KUD-u
odlucili da mi njih na neki nasin sredimo, tako da budu obuceni u nase zimske
nosnje, pa smo odlucili da se bira i nagraduje najbolji jahac, te je i konjogojstvena
udruga to prihvatila. 1 evo, sada imamo bolju i ljepsu sliku poklada i pokladnih
Jjahanja. Nama je posebno drago Sto su to i drugi prihvatili diljem Slavonije, pa
su tako prvi tu bili Stitaréani, pa onda pri Sokackom sijelu u Zupanji, pa tako i u
drugim selima. Eto, to je samo znak da ce ta tradicija biti ocuvana i da ¢e se
prenijeti buducim narastajima, te da ce konj tu ostati kao plemenita pasmina.

lzvor: Sokacki portal



Kobila 1 zdrijebe u slobodnoj pasi (Vinodolsko zalede)







Hrvatski hladnokrvnjak

Najrasprostranjenija pasmina konja u Hrvatskoj, nastala na podrucju
sjeverozapadne Hrvatske, krupne grade pogodan za podrucja intenzivne ratarske
proizvodnje i za obavljanje odredenih Sumskih poslova (izvlacenje trupaca i
nosenje drva - samarenje). Danas se prvenstveno uzgaja zbog proizvodnje mesa i
posebnih proizvoda od mesa, kao i proizvodnje kobiljeg mlijeka.



Hrvatski Posavac

Posavina ima tri bisera: drvene kuce, narodnu nosnju i konja - hrvatskog posavca

Hrvatski posavac, autohtona pasmina konja, je laksi tip hladnokrvnog
konja. Nastao je na podru¢ju Hrvatske Posavine i Turopolja, dio podrucja
sastavljen od pasnjaka, Suma i izobilja vode, gdje se koristio kao radni konj. Danas
se koristi za rekreativna jahanja kao dio hrvatske kulturne baStine. Uz posavca se



vezu mnoge legende kao i jedna od njih da su Hrvati na njima dojahali na ove
prostore.



Medimurski konj

Medimurski konj ubraja se u skupinu hladnokrvnih, teSkih radnih konja
iznimne jakosti 1 izdrZljivosti.


https://cdn.agroklub.com/upload/images/livestock-breed/medjimurski-konj.jpg

Brdsko — posavski konj

Brdsko — posavski konj potjece iz Bosne i Hercegovine ali je rasprostranjen
na velikom podruc¢ju Hrvatske. Od davnina je sluzio za noSenje tereta i jahanje,
vucu 1 oranje, obzirom na izdrzljivost, otpornost i snagu.






Furmani ili kirijasi uz pomo¢ konja su slajsali odnosno vukli i tovarili trupce u
Sumi.



Lipicanac

Godina 1650 smatra se godinom kad je nastala pasmina ,,baroknog* konja
lipicanca kad je austro-ugarski nadvojvoda Karlo Il kupio dobro Lipicu s
namjerom osnutka ergele za potrebe dvora. Uzgoj lipicanaca u Hrvatskoj
zapocinje od 1700. godine kad je grof Andrija Jankovi¢ kupio prce lipicanske
konje u Lipici. Ergela Pakova zapo€inje uzgoj lipicanaca 1855. za vrijeme
biskupa J.J. Strossmayera. U kratko razdoblju uzgoj i Sirenje lipicanskog konja
prosirio se u cijeloj Slavoniji i Baranji i postaje danas stoljetna tradicija.

Konj elegantnog koraka, u pocetku stvoren kao jahaci konj vremenom se
pocinje koristi kao radna snaga u transportu, poljoprivredi, vojci rekreaciji i
dresuri.



Nekoliko zanimljivosti vezane uz konje

Bagel

(fran. baque (bag), prsten, karika, alka. Pecivo koje potjece iz BeCa, prema legendi
pocelo se praviti 1683. g. u obliku stremena (papucica koja visi sa svake strane
sedla 1 u koju se umetne stopalo; uzengije) u Cast poljskog kralja Jana III.
Sobjeskog (Ivan Il Sobieski, Oleska, Galicija, 17.VIIl. 1629. — Wilanéw,
17.V1.1696), koji je sa svojom konjicom obranio Be¢ od Turaka (bitka na
Kahlenbergu). Sacuvana su njegova pisma s bojiSta upucena supruzi. Izradu tog
peciva prenijeli su Zidovski doseljenici iz Poljske u Ameriku.

Caciocavallo

(Kackavalj, kaskavalj, keSkevalj)

Talijanski tvrdomasni Zuti sir od ov¢jeg mlijeka, odliéne kvalitete, malo oStrog
okusa. Prodaje se u manjim i ve¢im kolutovima. Dozrijeva nakon 3-4 mjeseca.
GruSevina, ¢vrsta sirna masa, od koje je ve¢ odvojena sirutka, namoci se vru¢om
vodom da masa postane gipka i da se lako dade oblikovati rukama. Sir oblikom
na tikvu jede se dok je mlad, kao desertni sir. Stariji se upotrebljava riban za
kuhanje. Kora sira je glatka, tijesto Supljikavo, ili samo sa neznatnim brojem.
Petar Hektorovi¢ ga spominje kao kaSkvalj — sir §to ga prave Crnovunci =
Kucovlasi = Cincari (Macedorumuni), nomadski pastiri. U Dubrovackom arhivu
postoji dokument koji spominje da je iz Apulije (op. a. Oblasti sirarstva) 1467.
godine poslano: duo paria de casicabalis.

Sam naziv sira dolazi od lat. caseus > tal. caccio i cavallo (konj) < caballus (lat.
rije¢ puckog govora za kljuse); prvotno sir nac¢injen u obliku konjica.

Iz puckog govora, Dubrovnika tog doba, ostala nam je 1 rijeC gratakez, grakatez —
strug za suhi sir, trenica; ragata¢ (Sibenik), rakateZ (Lika), rakataza (Istra).



Takav sir se najviSe proizvodi osim Italije u Makedoniji 1 Kosovu (Sarplaninski,
pirotski, kocCanski) kao 1 drugim balkanskim zemljama, tako da se moze smatrati
balkanskim specijalitetom.

Ciganski nacin

Cesto se u restauracijama (1 u onima viSe kategorije) daje jelima pridjev ,,na
ciganski®, da bi im se dala odredena misti¢nost, ali 1 orijentalnost. Nazalost, bez
ikakve osnove. Ukoliko i dajemo takav pridjev, onda bi se on mogao dati
najvjerojatnije jelima — slozencima, koja se rade u jednom loncu. S obzirom na
nekadas$nji nomadski nacin Zivota, lonac (kotli¢) je najbrza termicka obrada jela,
ali ne 1 najjednostavnija. Napraviti jednostavno jelo je najceSce i najteze (s malo
namirnica napraviti neSto ukusno). Kada ve¢ govorimo o ,,ciganskim jelima“
mora se re¢i da se kod njih zivot (dusa — tijelo) dijeli na Cisto 1 necisto (Cisto od
pupka viSe — necisto od pupka nize). Po tom principu dijele zivotinje i biljke, te
se neke mogu jesti, a neke ne. Npr.: pti¢je noge 1 glava su neciste — trup €ist. Konj
se ne smije jesti.

Cesnica

1. jelo od bijelog luka (CeSnjaka) kao gusta Corba; 2. kola¢; izmedu nekoliko
slojeva debljih kora od tijesta stavi se mljeveni ili tucani orasi, Secer i1 suhe
grozdice. Ovako prireden kola¢ se ispece 1 prije posluZivanja se premaze medom.
Po starom obic¢aju kola¢ se ne reze nego lomi u prisustvu svih ¢lanova obitelji.
Radi se za Bozi¢; 3. pogaca koja se mijesi ujutro na Bozi¢ od pSeni¢nog brasna i
u koju se stavlja kovani novac (srebrni ili zlatni). Onaj tko pronade novac bit ¢e
sretan cijelu godinu. U Hercegovini se umjesto novca stavljao konjski klin (¢avao
za potkovu) za sre¢u onome tko ga nade.

DuzZijanca

dozinjancija (Lika), Zzetvenik (Vodice) iskrivljeno prema starijem obliku
dozenjaonica (Duzina reg. svezanj, snop, paket koji sadrzi 12 komada nekih
predmeta).

Svetkovina zavrSetka zetve, osobito u Bunjevackih Hrvata. Prvotno obiteljska, a
zatim javna i crkvena proslava. Iskazivanje zahvalnosti za uspjeSan urod i dobru
zetvu obavlja se prema starim obiCajima: ophod zetelaca odjevenih u
tradicionalne nosnje 1 okifeni zitnim vijencima, sve€ano opremljena kola s
konjskom zapregom 1 ukrasima od slame, ru¢nicima dr.

Kalamper
krumpir (Podravina, Medimurje); kalamparska kobila — ciganska kobila (konj)



Karavansaraj
prenociste za boravak putnika sa skladiStem za robu i stajama za konje

Komora
1. soba za spavanje u seljackoj kuéi; izba. 2. smocnica, ostava. 3. formacija ili dio
vojne jedinice s konjima i vozilima koja prevozi hranu i druge potrepstine.

Konjina
konjsko meso

Konjusati
pohlepno jesti

Kralu$

Svecani nakit tradicijske noSnje samoborskog kraja izraden od strpljivog ru¢nog
nizanja perli na 12 niti, dugih 2,5 m, Kkoji se nosio oko vrata, za svaki dan, za
posebne prilike kao — svadbe, Bozi¢ ili Uskrs. Danasnji kralus izgleda kao i onaj
od prije stotinjak godina, sedam ,kara“ i Sest ,,Slingi“, a oko vrata , kraglin®.
Nekada su se nizali na dlaci konjskog repa. Svaka boja kralusa imala je svoje
znacdenje: crvena boja - kao plodnost, plava — mudrost, a bijela — nevinost. Starije
Zene su izbjegavale nositi crveni kralus.




Luganika

(lukanke, lokanke, luganega, lukanka, lokanka, luganiga) 1. kobasice od
svinjetine sa zacinima punjene u janjeca ili kozja crijeva. Rije¢ dolazi od
mletackog luganega. Kobasice se peku u tavici, pec¢nici ili zaru (Rab, Istra); 2.
konjska salama; radi se od konjskog mesa, svinjetine, slanine i zacina (sol,
esnjak, mljevena ljuta paprika, papar). 3. Sibenska luganika, endemska kobasica,
je Cest dodatak prazni¢nom Sibenskom objedu. Radi se od najboljih komada
svinjskog mesa s dodatkom cimeta, pimenta, papra, ¢eSnjaka, klin¢i¢a, oraSca 1
soli; sve punjeno u ovcja crijeva. Ova vrsta kobasice vrlo je slicna hrenovki.
Posluzuje se kao zacin tj. dodatak jelu, rijetko kad kao posebno jelo. Najcesce se
dodaje mesnoj juhi. U lonac s vru¢om juhom dodaje se tek kad je tjestenina gotovo
kuhana. Dodaje se 1 sarmi, odnosno (a)rambasi¢ima kojim daje poseban okus koji
,»drazi nepce 1 otvara tek*.

Sitka
sito sa napetom mreZom od konjske dlake (Rab)

Trojanica

svadbeni obicaj; tri ¢aSe napitnice, koje piju mastalundzije u Cast dva Cuvara
stacale 1 novog zeta. Tri ¢aSe su spojene 1 pri dnu imaju otvore.

(Mastulandije: zovu se oni mladici, koji prate mladu prilikom vincanja.

trojanice — tri napitnice, koje su se pile, posto su mastalundzije provele nevestu i
to obicno u cast dva nevestina najrabrija cuvara stacale koji su se za nju borili
do poslidnje kapi krvi. Ako bi oni izginili, a divojka sri¢no stigla kuci onda ,u ime
sricnog oslobodenja, prvu casu rujna vina pili su u zdravlje i slavu novajlije,
drugu casu u zdravlje i slavu jednoga stacale cuvara, a drugu casu u zdravije i
perlicama i pantljikama. Konje su zastirali peskirima od usnovaka jel od svile, a
za oglavnik kod cela vezale su se pantljike).

Kad se iz jedne case pije, iz druge i trece vino se u nju uliva.

Udilo
konac od bijelog konjskog repa, na koji se vezala udica



Autor:

Zlatan Nadvornik roden 1942. god. u Zagrebu. Diplomirao na zagrebackoj Hotelijerskoj skoli
1963. god. IstraZzuje povijest hrvatskog kulinarstva. Svi naslovi su s osvrtom na Zivot, obicaje 1
nacionalno kulinarstvo: Do sada objavio:

1. ZLATNA KNJIGA RIBLJIH JELA, Nakladni zavod Matice hrvatske

1986. (ISBN
XX ... );

2. I 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);

HRVATSKO ZAGORJE

4. PIVO TEKUCA HRANA (koautor prof. dr. Vladimir Marié) ,,PTI* -
Prehrambeno tehnoloski inzenjering, Zagreb 1996.(ISBN 953-6449-01-3);

5. JELA VRBOVECKOGA KRAJA (KAJ SU JELI NASI STARI)
Turisti¢ka 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.o0.0., 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)

Na Internetu objavljena djela navedena od broja 16. poveznica:
https://issuu.com/zlatan.nadvornik
16. HRVATSKA TRADICIJSKA JELA | PILA | ZIMNICA S
NOSTALGICNIM OKUSOM BAKA I NONA (08.05.2016.)
17. GASTRONOMIJA U RIJECI I SLICI (GURIS) (18.05. 2016)
18. ROMSKA KUHINJA



19.
20.
21.
22.
23.

24,
25.

26.
27.

28.

29.
30.
31.
32.
33.
34.
3S.
36.
37.

KUHARICA NADE LOVRAK
KOLACI KNJIGA (MEPUNARODNA KUHINJA)
USKRS
LOVAC, LOVINA i LOVACKI STOL
NAVIGAJ - LOVI - PARICAJ 1IDIO

I1.DIO
SIR i JELA OD SIRA
PODRAVSKI KULINARSKI UZICI I DIO

1. DIO

COKOLADA (hrana bogova) I KAKAA
KESTEN PUCANAC I MOST REZANAC

REMEK DJELA BARSKE I KULINARSKE VJESTINE
(dodatak za Navigaj — Lovi - Paricaj).

PROSEK

BRODET, BUZARA i GREGADA

FESTA OD PRESNACI

TRADICIONALNE POGACE

MARASCHINO CAROBNI NAPITAK I ZACIN

KOLINJE

NASI STAR KRUH NISU BACALI

SLATKOVODNE RIBE; RAKOVI | KAVIJAR

SAMONIKLO JESTIVO BILJE

38.GASTRONOMSKO KULINARSKI POIMOVNIK

39.
40.
41.
42.
43.
44.

45.
46.
47.
48.

49.
50.

o1

BANIJA i KORDUN

POSAVINA

CVARCI

MED

HRVATSKA VINA, VINSKI OBICAJI, VINSKI NAPITCI

BARSKA TERMINOLOGIJA, KOKTELI, RJIECNIK PICA

(LEKSIKON PICA)

OGNJISTE — KOTLIC — KOTLOVINA — KRUSNA PEC - PEKA —

RAZANJ — ROSTILJ - ZEMLJANA POSUDA

PIVO — ponaSanje za stolom — zacin jelu, mijeSano pice, alkemija
maste i alkohola

TUNA — kraljica plave ribe

KOPUN

PURA - TUKA - DINDEK - BIBA — CURKA

PUCKO MUDROSLOVLJE O HRANI, JELIMA I PILU; RECI

SVAKOJACKE O ISTVINI | PITVINI; ZIDNJACI - TOCKASTE

PREGACE S VOLANIMA

. KINESKA KUHINJA



SADRZA]

Slavni konji i njihovi vlasnici

Pegaz

Bukefal

Marengo,

Putnik

Gospodin Ed (Mister Ed)

Strijelac (The Spearmen),

Znacenje polozaja konjskih nogu na
spomenicima

KONJSKO MESO

Tatarski biftek

Pric¢a o kravati (podgutnici)

Jela nomadskih naroda (Kazaska i
Kirgiska jela)

Juha - Nauriz-koze - nomadskih
plemena

Juha - 4si sorpa - nomadskih
plemena

Tatarski ponos

Suseni i dimljeni proizvodi

Zal

Zaj

Suret-jet

Kazi

Puzuk

KartaJet

Zuzduk

Tuuragen et

Cik

Bauir kujrik

Kumis

Konjska krv

Konjska mast

Konjska salama

JELA

Jela bjelovarske, slavonske i
posavske regije

Juha od konjetine

Posavska gulas$ juha

Gulas od konjetine (,,suft” ili ,,toco”)
I. nacin

Gulas od konjetine II. nacin

Gulas od konjetine III. na¢in

Odresci od konjskog mesa u umaku

Konjsko meso s povréem

Paprika$ od konjetine

Paprikas od mesa Zdrebadi

Konjski ragu

Pecenje od konjetine iz marinade

Konjski odrezak na zaru

Konjski odrezak u umaku od vrganja

Naravni odrezak

Popecci od konjskog mesa

Popecci od konjskog mesa II. na¢in

Popecci od konjskog mesa I1I nacin

Ustipci od konjskog mesa u maramici

Zdrebeéa rebra

Zdrebeéi odrezak s gljivama

Zdrebetina u umaku

Zdrebecéa koljenica pod pekom

Konjski biftek

Konjska kobasica

Pac za konjsko meso

Konjska salama

Zdrebeéa kobasica

Spageti bolonjez (Spaghetti
Bolognese)

Raznji¢i od konjetine

Pasteta od konjskih jetara

MijeSana kobasica

Prepirka konja i magarca

Konjusnik, volar (cavallarius)

Hrvoje Vukci¢ Hrvatinié

Oton Ivekovié, Juri§ Nikole Subiéa
Zrinskog iz Siget

Nikola Zrinski (1620.-1664.),

Hrvatsko plemstvo-konjanici

Vjencanja i konjska zaprega

Stare utrke nakon ,,svecenja“

Licitari

IZimaca

Pokladno jahanje

Fotografije:

Kobila 1 Zdrijebe u slobodnoj pasi



(Vinodolsko zalede)
Hrvatski hladnokrvnjak
Hrvatski Posavac
Medimurski konj
Brdsko — posavski konj
Furmani 1li kirijasi
Lipicanac
Nekoliko zanimljivosti vezane uz

Konje;

Bagel
Caciocavallo
Ciganski nacin

Cesnica
Kalamper
Karavansaraj
Komora
Konjusati
Kralus
Luganika
Sitka
Trojanica
Udilo
Autor



