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Dva kestena jedna pura, svakom dojde gladna ura.

Nadimak ,,kralj jeseni* ili ,,sirotinjska hrana“ je star, potjece iz doba kad
je hranjivi kesten zimi, dok u Europi jo$ nisu bili uvezeni krumpir, grah 1 kukuruz,
bio osnova prehrane od kojeg se ¢ak pravio 1 kruh, ali 1 spas siroma$nima od gladi,
naroCito planinskih sela. Tek je u 20. stolje¢u postao u prvom redu sastojak
slastica.

Sto je kesten znacio ljudima govori nam i staro vjerovanje da su ljudi kesten
drzali u dZepu zimi kako bi ih ¢uvao od prehlade.

Stolje¢ima, ¢ak od anti¢kog doba Europa se naveliko hranila kestenom kao
namirnicom za slana jela. Tako su rimski legionari morali saditi kestene u svakom
novoosvojenom podrucju.

Za vec¢inu voénih vrsta mozemo reci da su stare nekoliko stotina ili najvise
nekoliko tisu¢a godina. Medutim, za pitomi kesten ili kostanj skoro bismo mogli
re¢i da je oduvijek tu. Naime, on se pojavio jo§ u tercijaru kad su izumrli
posljednji dinosauri, a razvilo se prvo listopadno drvece. Pojavio se tu na obalama
Sredozemlja, prezivio ledeno doba 1 prosirio se sve do Kijeva u Ukrajini, juZne
Poljske te srednjeg dijela Njemacke i Francuske. Kako je ¢ovjeku pruzao ukusnu
hranu i kvalitetno drvo za gradnju nastambi i brodova — ljudi su ga nastojali
uzgajati i odabirati najbolje primjerke za daljnji uzgoj i cijepljenje. Tako su
nastale brojne varijante i kultivari pitomog kestena medu kojima i poznati krupni
I slatki lovranski marun — koji je s vremenom postao i zaStitni znak ovog naseg
primorskog gradica. Najzasluzniji za njegovo Sirenje su samostani tj. redovnici
koji su ga sadili u predjelima gdje ga nije bilo kao samoniklog.

Obic¢ni pitomi kesten ima znanstveno ime Castanea sativa, a pripada
porodici bukova (Fagace). Lijepo i preko 20 m visoko drvo, s bujnom i velikom
kro$njom. Kora mu je glatka i1 sivosmeda. Listovi su duguljasti, lancasti, krupno
nazubljeni, na licu goli, a na nali¢ju dlakavi. Jednostavni cvjetovi pojavljuju se
tek pocetkom lipnja, kad su ve¢ listovi potpuno razvijeni. Rujan 1 listopad su
mjeseci kada kesten dozrijeva 1 oStri ,,jezinac* popusta 1 otvara se te iz njega izviri

plod.



U Hrvatskoj, poglavito u kajkavskom govornom podrucju Cesto se rabi ime
kostanj (ili gorski kesten) po kojem su neka mjesta ili predjeli (gdje kesten raste
ili ga je nekad bilo) dobilo ime kao Kostanjevica, Kostajnica, Kostel i sl. Kesten
raste na tlima koja oskudijevaju vapnom i to naj¢esce u predjelima viseg humlja i
sredogorja blagog podneblja. Nizine su za njega vlazne 1 hladne, a u viSim
planinskim predjelima ne odgovaraju mu prevelike temperaturne razlike — i
dnevne i godiSnje. Drvo kestena koristi se kao stolarska grada, tokarsko i
rezbarsko drvo, a sluzi 1 za izradu kolja, vinogradarskih stupaca, pragova, stupova
I drugo. Pitomi kesten cijeni i vinogradari jer od njegovog drveta prave prvoklasne
bacdve — gotovo isto toliko dobre i trajne kao i bac¢ve od hrastovine. Ako su
predmeti od kestenova drva stalno u vlaznom ili stalno na suhom imaju duzi vijek
trajanja, do¢im kod izmjeni¢ne vlage 1 suhoc¢e drvo traje kratko. Kora kestenova
drveta sadrzi dosta trijeslovine. Iz kestenovog pak lis¢a, uz dodatak limunske
kiseline moZe se pripremiti ukusni napitak (moZze posluziti kao zamjena za ruski
¢aj) a ekstrakt lis¢a upotrebljava se u puckoj medicini protiv hripavca. 1z svjezeg
kestenova liS¢a spretne ruke izraduju ljetne SeSire. No, isto tako iz mladog lis¢a
se radila - salata. Divlja¢ koja obitava u kestenovim ili marunovim Sumama plod
koriste kao hranu.



Ako se s marom 1 poStovanjem, odnosimo prema ovim naSim
,prijateljima®, oni ¢e nama 1 naSoj djeci to vracati bogatim urodom ukusnih
plodova. To znaci da osim ubiranja plodova treba rezati suhe i bolesne grane, stara
stabla pomladiti i grmlje oko njih ocistiti kao bi njihove krosnje dobile dovoljno
zraka i sunca.

Zanimljivo je da iako u naSim Sumama raste divlje, ima naziv pitomi kesten,
a kesten koji se uzgaja u kulturi radi uresa u perivojima i drvoredima naziva se
divlji kesten (Aesculus hippocastanum). Te dvije vrste kestena nisu u botanickom
smislu srodne.

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

Razlika izmedu kostanja i maruna (tal. marrone), iskusno oko lako
raspoznaje razliku izmedu ova dva ploda.

Marun je veceg ploda (zrna) i ima svjetliju koru 1 specifi¢an slatkasti okus,
dok je zrno kostanja tamnije boje, teze se guli i gorkiji je. Obje strane su ispupcenti,
za razliku od obi¢nog kestena, koji je s donje strane spljoSten, a s gornje ispupcen.
Razlike ima i izmedu maruna. Onaj koji se poslije branja odmah konzumira naziva
se — branac i njegova je trajnost, koliko god lijep i zdrav bio, tek nekih desetak
dana. Za razliku od branca, dio maruna se ostavlja u ,,jezu* (Zajicama) na hrpi,
pokrije granjem i pusti da odstoji. Marun se na taj nacin konzervira i moze trajati
I po nekoliko mjeseci bez da se pokvari. Zbog toga je ovaj marun, takozvani
dubenac, cjenjeniji i postize visu cijenu.



Lovranski maron

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

Od davnine su poznata ljekovita svojstva kako divljeg, tako i pitomog
kestena. Ponegdje se kesteni jo§ suSe, no danas se ipak najceS¢e zamrzavaju.
Ljekoviti su svi dijelovi drveta i plodovi, a takav je i med. Kesten se koristio i kao
nadomjestak kavi na na¢in da su ga pekli dok ne pocrni i potom mljeli i kuhali.

Izmedu Save 1 Drave; Kupe 1 Une; Bilogora, Kalnik, Zagrebacka gora,
Pozeitina, Pounje, Banovina, Zuzemberk, gorje Hrvatskog zagorja, u manjem
dijelu Istre, Kvarnera itd. raste nekoliko vrsta kestena, a po okusu i veli¢ini
najpoznatiji su lovranski maruni. Vjeruje se da su ih odavno dopremili moreplovci
jer njihovo drvo raste vrlo polagano.

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



Kao dodatak, u moga jela od mesa i povréa, mora se pravilno obraditi i
pripremiti — takoder se brzo kvari ako je nepravilno bran. Prije upotrebe kesten se
u ljusci dobro zagrije u limenom ulosku u pecnici ili posebnoj tavi, a onda prelije
vrelom vodom, ociste ljuske i1 kuha u mlijeku (kao krumpir) na vrlo laganoj vatri.
Kesteni se mogu kuhati i u vodi, ali tada poslije zagrijavanja s gornje strane ljuske
treba izrezati krizi¢. Kuha se 5-7 minuta nakon S$to voda zavri, izlije voda, skine
ljuska i kuha u manjoj koli¢ini vode na polaganoj vatri 20-25 minuta. Tako
obraden kesten dolazi u jela od mesa 1 omekSava se zajedno s mesnim umakom,
bujnom i maslacem, ako se radi samostalno jelo od njega - kuha se u mlijeku
(slatkom vrhnju) 1 za¢inja maslacem.

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

Uli¢ni kestenjari — pokretni ugostitelji, sa svojim Sljemenskim kestenima,
znak su jesenskog vremena 1 stari zaStitni znak Zagreba. Autohtona atrakcija i
ikona je i g. lbraimi Hakik — kestenjar (iz Vani$ta na Sarplanini), zabiljezen u
filmovima i na stotinama fotografija. Od ve¢ davne 1972. godine na ,,Cvjetnom
placu®“ ZagrepCanima, u jesen, nudi pecene kestene (1 peCeni kukuruz), u
dvostrukim vreéicama: jedna je za kestenje a druga - za ljuske. Stalnim
musterijama ubaci jo$ koji kesten, jer ,,jedan kesten vise-manje meni, ali ljudima



je to veliki izraz paznje*. G. Hakik Ibraimija nasljeduje sin. Obitelj Adilji prodaje
kestenje od 1970 na Splavnici.

Posljednji zagrebacki vinogradi u kojima se bralo bili su na obroncima
Medvednice prema Savi, Kamenjaku, Mladini (ne Plesivicka), Polacaku i
Gorenjacima, Sto je ujedno bio 1 znak da je berba u gradu zavrSena 1 da valja kupiti
zrele kestene da bi se uzivalo u mostu rezancu i kestenu pucancu.

Izmedu dva svjetska rata tradicija zagrebackog ugostiteljstva bilo je tocenje
mladog vina - portugisca. Seljacka kola s ba¢vama dolazila su u Zagreb s
Plesivice (preko Crnomerca, zapadni ulaz u grad), te se njegov miris, okus voéne
arome sljubio s pe¢enim kestenima.

Rijecka legenda, pecenih kestena, je bio, ko od gore odvaljen, g. Zaima

Goranc iz Zlog Potoka na Sar planini. Svoje mjerice prodavao je iza stare
slastiCarnice Halitijevih pored Kina ,,Garibaldi‘.

Slatki kesten, socna govedina zalij bocom domacega vina.



Marunada — Kestenijada

Najpoznatija kulinarska manifestacija je Marunada u mjesecu listopadu -
Maronenfest, Marronfest, Festa dei marroni. Kolaci i slastice od pitomog kestena
(maruna) rade se prema starim domac¢im receptima.

Starodrevni liburnijski gradi¢ Lovran, podno isto¢nih obronaka Ucke, ime
je dobio prema gustim Sumama lovora §to ga okruZuju. No pravu je slavu, barem
kada je rije¢ o gastronomiji, zasluZio svojim vo¢nim specijalitetima — treSnjama
(divnim, tamnocrvenim, hruskavim 1 mekanim ,,lovrankama‘) a mozda jos i vise
- plodovima pitomog kestena — marunima. Rije¢ je o sorti endemicna za
kvarnerski kraj je je nastala krizanjem kestena Dalekog istoka 1 ovdasnjih
domacih vrsta.

Godine 1973. odrzana je kulinarska izloZzba u koju su bili ukljuceni 1
lovranski hotelijeri te ugostitelji koji su pripremili jela od maruna za samu izlozbu.
To je i poCetak manifestacije — Lovranske marunade (Maronenfest, Marronfest,
Festa dei marroni), koja traje - tri vikenda u listopadu, koja se kasnije nastavlja
na Bela Nedeja. Marun je glavno lice zabave u poduckarskim mjestima Liganj i
Dobre¢. To je vrijeme kada mozete kusati stotine razli¢itih specijaliteta: krem juha
od maruna, tjestenina s marunima, riZoto s marunima, purec¢a prsa nadjevena
marunima, salata od maruna, kolaca, spravljenih od maruna prema izvornim
domacim naputcima lovranskih nona i biznona. Torte od kestena, kesten-rolade,
obi¢ni peCeni maruni na jacoj vatri (u tavi, na peci, u Stednjaku) i svi drugi kolaci
u kojima je marun jedan od glavnih sastojaka te, naravno, pire nad pireima —
kesten-pire.

Najpoznatija staniSta nasih maruna su na padinama Ucke; Lovran, Opatija,
Veprinac, Poljane, Dobre¢; to¢nije od potoka Banjina u Iki do potoka u
Mos¢enickoj Dragi (i to prema Ucki do 600 metara visine), podrucja oko maruna
o¢is¢ena su poput maslinika. Sume maruna su toliko stare da je svako stablo prica
za sebe. Najstariji pricaju kako poneki kesten u Lignju ili Dobre¢u pamti i prelaske
rimskih legionara — nekima se, naime, starost procjenjuje na gotovo dvije tisuce
godina. Najstarije drvo obi¢nog kestena u Istarskom mjestu Heki (kraj Pazina)
procjenjuje se na starost od 750 godina.
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Drvo maruna sluzilo je za izradu prvoklasnih bacava za vino koje nimalo
ne zaostaju za vrlo cijenjenim slavonskom hrastovinom (izradivali su ih jos Iliri,
Histri), kolja za vinograde, izgradnju barki i drvenih brodova, jer ovo drvo nije
brzo trunulo.

Nazalost, marun je ,,na izdisaju®. Glavni razlog je nametnik osa Siskarica.
Svake godine sve je viSe suhih i potpuno mrtvih stabala. Rak kore pitomog
kestena — maruna potpuno je pao u drugi plan otkako se pojavio nametnik osa
Sikarica koja se u kratkom roku prosirila cijelom Sumom 1 dovela do ozbiljnog
pada prinosa.

Upozorenje izletnicima Ucke, iako maruna nekad ima, kad je narocito
rodna godina, toliko da ga nema tko brati — to ne znaci da brati moze tko se sjeti.
Mnogi misle da se smije dirati hrpe maruna ili da se mogu brati plodovi ispod
stabala, ali to nije tocno. Vecina maruna nalazi se u voénjacima, barem se tako
vode u katastrima. Za privatni posjed stvar je jasna, no ni za drzavno zemljiSte
nije jednostavno jer brati mogu samo oni koji marun na tom tlu oplemenjuju. U
pravilu oni koji odlaze u berbu maruna ulaze na tudi posjed i — kradu marune.
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Kestenovo stablo moze dozZivjeti duboku starost, ali je 1 vrlo osjetljivo.
Stoga ih valja budno njegovati. Trava je u kestenovim gajevima koSena kao u
engleskom parku, svako je stablo okopano, tijekom ljeta dohranjivano. Mnogo je
posla oko naizgled obi¢nog ploda.

Berba maruna je u desetom mjesecu, prve Setemane, kad pocinju zoriti 1
traje do dvajsetega desetega, jer uzore za deset — petnajst dan. Berba se ne obavlja
za vrijeme bure (teSko pada sa stabla), nego za juzine. Postupak berbe podijeljena
je u dva dijela. Najprije se skupljaju plodovi koji padnu na zemlju i odvoje od
bodljikavog koznog omotaca — ,,zujice®, to je marun branac. Plodovi moraju
odmah konzumirati (uglavnom se potro$e na marunadama), jer se ne mogu dugo
cuvati. Dubenac je marun koji traje do tri mjeseca ako stoji va Zajicah (u omotacu
— zujici). Oni plodovi koji se zadrze na stablu, moraju se do pocetka berbe oklatiti
odnosno drvenim kolcima pobacati sa stoljetnih, ponekad i tridesetak metara
visokih stabala. Za pobirat marune treba: stuba, gnjavica, s¢ipanica i s¢ap. Nekad
dok jos nije bilo rukavic su Zenske imale §¢ipanice, drvena, bismo rekli: klesta ka
su hodila na slovo U pa su s timi s¢ipancami ¢apevale Zajice i hitale ih va tarvez
ili borsu ka je bila vezana oko pasa i onda su se Zajice nosile na kup, pokrivale i
tako pokrivene stale 40 dan, i onda se to dubilo.

Gnjavica je dugi Stap kojim se lupa po granama da bi marun otpao, a nekad
su potu gnjavicu ljudi i8li duboko u Sumu jer tamo raste jesenevo stablo, a Stap
mora biti dug i ravan. Zenske su odvavek pobirale poklac¢eni maruni i nosili na
kup, a muski bi onda, kad je bilo vremena za dupst sli dubst. Pokle su to grabljami
potezalo, marun je ostal spreda, Zajica zada, a da bi se bilo iskoristeno Zenske su
jos odozada coklae po zajicami z micemi grabljami, da ako j ostal jos ki marun
va Zajice, da ne propadne. ....... Oprema za branje maruna bez bocunica nije
kompletna, jer bez piti se ne more Klatiti.

Ti plodovi, koji su jo$ uvijek ¢vrsto omotani ,,zujicom®, skupljaju se na
gomile u nekom kutu dvorista ili kestenova gaja te pokrivaju lis¢em, travom ili
drugim prikladnim pokrivacem. Tako pokriveni, kesteni se ostavljaju
,.fermentirati“ nekoliko tjedana, ¢ak i mjesec dana, a nakon toga se odvajaju od
bodljikavog omotaca. Tako ,,fermentirani plodovi mogu se potom c¢uvati i
nekoliko mjeseci pa ¢ak, ali u idealnim uvjetima, 1 do naredne godine.

Stari nacin konzerviranja kestena — ,,kura“. Veliki kabao napuni se do 2/3
zapremine kestenjem i prelije vodom. Sve se to obavlja u prostoriji zagrijanoj na
24 °C. Pomocu cijevi ili motke koja se osloni na dno, masa se kestenja premece.
Na povrsinu ¢e izranjati Suplji (zakrzljali ili crvljivi) plodovi. Dan-dva kasnije, po
povrsini ¢e se pojaviti mjehuri¢i, znak da je zdravo kestenje u ,,kuri“ pocelo
fermentirati. Neki su ubrzavali postupak fermentiranja dodavanjem mlije¢nih
fermenata iz trgovine: na 100 | vode u kablu po 1 gr fermente. ,,Kura“ traje 7 do
9 dana, dovoljno da se uniste gljivice plijesni. Kestenje se potom ocijedi i stavi na
pleter ili reSetku (do 10 cm debeo sloj), nikako na betonski ili poploceni, tj.
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nepropusni pod. Nakon 4-5 dana (susnih, bez kiSe) ovako osuseno kestenje trajno
se ostavi na pleteru ili daskama. Ili se spremi u platnene vrecice koje treba da vise
u zraku.

Da li danasnji ucesnici manifestacije — Lovranske marunade — znadu da je
svake jeseni na stol Njegova veliCanstva, cara 1 kralja Franje Josipa stizala
koSarica lovranskih maruna. Dok se sladio ,lovraner marunom® monarh je
prisjeao 1 mondenskog klimatskog ljeciliSta, Opatije, koju su posjecivali i
okrunjene glave HabsburSke monarhije. Na plemenitu stolu uvijek se ocekuje
plemenita hrana, a marun je, u usporedbi s obi¢nim kestenom, plemenita vocka.

Pridite, zabavite se, uzivajte ,,va marune ‘- kako bi rekli Lovranci.

Marun su nasi stari najceSce jeli kao samostalan obrok, pe€en ili kuhan za
marendu da lakSe docekaju objed ili za veCeru uz ,,zmuj domacega vina“. Za Bozi¢
I druge velike blagdane kuhao se i pasirao, pa su se pripravljale kestenove kuglice
koje bi se, ako se moglo, uvaljalo u cokoladu. Nije se koristio kao sastojak slanih
jela, jer, kazu starije domacice, purica ovdeka ni, a ne zamo da ide u druga jela.

Mlade ga danas rabe kao sastojak kremastih kolaca.

Pravi lovranski marun izvozio se nekad u Be¢, Trst i Graz, a danas se rijetko
moze kupiti i na primorskim trznicama, a na trznicama u unutraSnjosti je rijetko
viden gost.

Ne zaboravimo oporuku popa Redene iz 15. stolje¢a u kojoj se spominje
marun, pa zbog postovanja nasih predaka koji su Zivjeli od maruna, ne smijemo
dopustiti njihovu propast.

Mjesto Medveja, prema prici, dobilo je ime po marunu. Ubrane marune
ljudi su stavljali na hrpu i pokrivali lis¢em ili kako po domac¢em kazu ,,med veje*
(veje —lis¢e). Kad bi nekoga pitali u doba godine kad se beru maruni ,,kamo gres*,
odgovorio bi ,,grem med veje* (,,Medveja®).

Prema legendi, Kastavci su najprije uzgajali pitome kestene, a onda su dosli
Grcei 1 donijeli vinovu lozu, 1 odluciSe: praviti dobro vino 1 drzati ga u bacvi, a
,»Kostanje* na tavi. Potomci Kastavaca — Liburni, prvi su imali drvene bacvu.
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Grad burne proSlosti Kostajnica spominje se prvi put u povelji izdanoj
1240. godine a iz 1258. datira zapis da su vlasnici Kostajnice plemi¢i Hetinki koji
se nazivaju ,,de Coztainicha® - kostajnicki. Kostajnica postaje posjed Nikole III.
Zrinskog, oca sigetskog junaka Nikole Subiéa Zrinskog, na rijeénom oto&icu
nalazi se 1 grad Zrin. Obitelj Zrinski Kostajnicu drzi klju¢em 1 vratima Hrvatske,
a Una postaje ,najglavnijom rijekom Hrvatske® odrzava se turisticka
manifestacija - ,Kestenijada® pocetkom listopada. To prigodno izletni¢ko
branje kestena, u ovom slikovitom 1 pitom kraju Pounja, pretvara se u prvo pucko
druzenje i veselje. Staro 1 mlado prolazi dobro znanim stazama kroz guste Sume
puneéi vreée socnim plodovima od kojeg, po starim naputcima pripravljaju
ukusna jela Na kostajnickom trgu uz veliki ugostiteljski Sator nalaze se Standovi
s domacim kola¢ima i moStom, Siri se miris pecenih kestena, pece se kotlovina
(autohtoni nacin pripreme jela 1 jelo) 1 nudi se domace toplo pecivo.

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

Posjetioci mogu na Kestenijadi kupiti suvenir — dagaru, posudu (pecica) u
koju se, u donji dio, stavlja Zeravica da bi se u gornjem dijelu pekao kesten.

Pod sloganom ,,Sljeme i1 Vecernji list“ od 2003. godine odrzava se
,,zagrebacCka kestenijada“ na Sljemenu u listopadu, uz prigodni program. Kesten
je nazalost neiskoriStena turistiCka atrakcija, kao npr. u Pozestini. Uz ostatak
rimske ceste, starih gradina 1 utvrda, samostana, turskih gradina i plemickih
posjeda moze organizirati prva turistiCka manifestacija sa slatkim kestenovim
plodovima kojim su se sladili nasi stari.

14



Sv. Martin - 11. Studeni
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Sv Martin

Ako na Martinje sunce lepo sija, tak dojde tverda zima i ostra
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Sv. Martin (Sabarija u Panoniji, 315. — Candes, 8. studeni 397.), sin vojnog
tribuna 1 sam postaje vojnik (ve¢ s petnaest godina), kao carski gardist dariva
siromaha polovicom svog ogrtaca, §to ¢e ga u snu vidjeti na Kristu, demobilizira
se 1 pokrsti. Biskup Hilarije zareduje ga za egzorcista. Vraca se u Panoniju i krsti
vlastitu majku. Bori se protiv arijevstva. Ponovo dolazi u Galiju, osniva, uz
mnoStvo samostana, 1 prve seoske Zupe. lako zapuStene vanjStine (zvali su ga
»seljak s Dunava®), postaje biskupom u Toursu, ali se 1 dalje brine za svoje
benediktinske samostane. Njegov grob u Toursu odmah postaje mjesto
hodocasc¢enja. Blagdan mu je 11. studenog, kada je i ukopan.

Martinje je pravi blagdan vinogradarskih tezaka uz obaveznu pecenu gusku,
medu koje se, prema legendi, Martin sakrio kad je proglasen biskupom. Zbog toga
Sto ga je otkrila gakanjem morala je to platiti glavom. Pravo tumacenje treba
potraziti u ranijem dobu; atribut guske povezan je s njegovim imenjakom Marsom
(Martom, rimskim bogom rata) koji se prikazuje s kacigom ureSenom gusjim
perjem, a prvotno je bio i bog poljodjelstva, zatim u starih europskih naroda,
naroCito kod Kelta, na taj se dan zavr$avala poljodjelska godina uz bogate obredne
gozbe.

Kada su svi poslovi oko vinograda zavrSeni, a grozde ispreSano i
spremljeno u bacve, svi i1$¢ekuju kakvo ¢e biti novo vino, jer staro je ionako vec
nestalo. Klju¢na prigoda za proslavu mladog vina je blagdan Sv. Martina. Na
Martinje se odrzavaju brojne sveCanosti kr§tenja mosta, $aljivo oponasajuci
crkveni obred, na kojima se most proglasava vinom. lako su te veselice zgodna
prigoda za tezacko obiljezavanje zavrSetka poljodjelskih poslova i uspjesan prirod
s polja i goric, posljednjih godina te stare navade postaju spektakl s kojima se, i
pretjeruje.

Iz prebogate riznice martinskih ,,spelancija®, vinskih ,,Statuta®, ,,pajdaskih
regula® 1 ostalih zgoda pri kr$tenju mosta, ceremonijal kakav se nekad odvijao u
sjeverozapadnim hrvatskim krajevima — Pajdasztvo presztimaneh martinjakova
varassa na grechkeh gorizah iz Zagreba vec¢ nekoliko desetljeca (0d 1959.)
nastavlja izvedbu ,,spelancija‘ prema strogim ,,regulama‘ prigodom blagdana Sv.
Martina. Ova martinjska druzina ne priznaje nikakve suvremene ugostiteljsko-
komercijalne surogate. KrStenje mosta, kao 1 sva popratna dogadanja, odvijaju se
po pravilima s kojima se svi sudionici ranije upoznaju. Clanovi skupina moraju
biti ,,po domace obleceni® (... imeli jenake Skrljake, robace, gace (a morti i nesu),
poculice, bluze, kikle, pocuknjenke i Stromfe.), dakle u narodnim no$njama, a sve
upute, pa tako 1 nacin ,,oblecenja®, objavljene su u ,,Martynskom brevijarusu®, Svi
pajdasi moraju takoder imati propisan pribor za forszpaiszlin, martynszku
vecheru, pijachu, a u skladu s martinjskom autenti¢noSc¢u su 1 ostali detalji. Jede
se, na primjer iz zemljanih posuda, umjesto nozeva svi imaju ,,kebe*, a piju,
dakako, iz ,,bilikuma ,, il ,,srabljivca®.
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Ako vu pecene guske martinske persi nesu ... cerlene ... nadejaj se mehke
zime

Otakalnica i pretakalnica

Primorac ne zna za most, niti za Martinje 1 peCenu gusku, jer ¢im se grozdje
izmastilo, a Sira prekipila, zovu to ,,mlado vino*.

Slavlje vina Martinje, na nacin kako se slavi u kontinentalnom djelu 1 na
nekim otocima Lijepe naSe, Kastav nije poznavao, barem ne u onolikom i
onakvom obliku. Kastavci imaju tri blagdana vezana uz vino: otakalnica,
Martinje (prilagodeno domac¢em nacinu Kastavstine) i pretakalnica.

Mosta, Kastavci ne poznaju jer se ubrano grozde mastilo (tijestilo, gnjecilo)
nogama i dobivenu tekuc¢inu nazivali su — samotok, a ono ¢a ostane se stavljalo
va pres 1 stiskalo — cedilo. Mastilo se u pletenoj kosari koja je bila u vecoj kaci.
Svako malo se z loncem samotok uzimao, prelijevao u kabel a iz kabla (kad se
napunio) ulijevao u ba¢vu. Djeca koja su gazila grozde poskrivecki su pili most.
Nakon 5 do 10 dana otocilo se novo — mlado — vino, nije se ¢ekalo mjesec dana
na Martinje. Na otakalnicu se pazilo da ne bi slu¢ajno dva susjeda isti dan otakali
nego se moralo svako vecer bit na drugoj otakalnici, da se pije, da se ji. Tijekom
tog posla, uz mlado vino, jelo se: slane ribe i kompir, posebno u jednom kablu su
bili orasi i u kosarici netom ispeceni kruh.

Mnogi domacini, vino koje je ostalo od prosle berbe, nisu vise pili nego su
ga ostavljali za peCenje rakije s novim dropom. Kastavcima je zapravo Martinje
bilo na otakalnici.

Zene nisu bile prisutne — otakalnici — jer je to bio muski blagdan, nego su
se brinule u kuhinji za jelo.

Martinje je za Kastavce noviji praznik (pocetkom proslog stoljeca) i stariji
Kastavci se sjecaju da je bila uzanca (obicaj) kakovega jaruha na raznje spec, ali
pri tome nema ni biskupa, ni krStenja.

Pretakalnica (kad se vino pretace) je isto festa, ali ne velika. Za jelo se
pripravlja malo sira, prSuta, maslina, kruha, I pretoceno vino.
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PROSLAVE | VESELICE - ,,Spravisc¢a®, ,,pajdasije* (Krapinski
vandrcéek,; Zdravica za bilikum,; Krscenje mosta, Krizevacki Statuti)

Krapinski vandréek

Nasi stari su se viSe druzili i za prijateljske veselice nije trebalo nalaziti
puno razloga. Sastajali su se za: zavrSetak berbe, krStenja moSta (Martinje),
kolinje, vincekovanje, imendane, rodendane, godisnjice braka, svadbe, uspjesan
zavrsetak posla ...

Koje odredbe ,,Statuta“ bi se primjenjivale ovisilo je u kojim se okolnostima
sastalo drustvo 1 gdje. Sakupljeno drustvo u gostionici gdje nema domacina bilo
je:
drustvo samo za sebe; u ku¢i — kao gosti kod domacina: drustvo pri stolu
benefaktora (lat. Benefactor — dobrotvor).

U sjevernim krajevima Hrvatske, najvise na kajkavskom jezi¢nom
podrucju, bilo je vise sli¢nih pajdasija kao npr.:

- Ivanecka zmesancija

- Koprivnicke regule

- Krapinski vandrcek

- Krizevacki Statuti

- Svetojanska lumparija
- Turopoljski Statuti

- Varazdinski furest

- Zagrebacka puntarija

18
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Ovaj originalni folklorni obiaj u kajkavskim krajevima (osim
Varazdinskog furesa i1 Ivanecke zmeSancije) njeguje klub veselih purgera
,»Vandréek iz Krapine koji nastavlja tradicije vinskog kluba iz proSlosti:
,,Bilikum Ceh-Leh-Meh*.

Rije¢ Vandréek potjeCe od njemackog wandern — putovati, dok u
kajkavskom govornom podrucju ima izmijenjeni oblik i znaci pehar 1z kojega se
naizmjence (,,putuje” od gosta do gosta) — piju zdravice (nekad su se takvi pehari
zvali ,,potrkalica*). Svaki gost do kojega dode ,,Vandréek* mora svojim rije¢ima
popratiti zdravicu 1 iskapiti pehar. Krapinski vandréek dopunjen je mnogim
Salama, kao npr. kad se kaze: ,,Pije se vandréek®, tada bi se sve pajdaSice 1 pajdasi
uhvatili za ruke i uz pjesmu i lagani ples obilazili oko stola (kao jedan lanac), dok
opet svatko ne dode na svoje mjesto pjevajuci popevku:

Tanca kolo se okolo
Okolo stola pojdemo
Jen k drugom dojdemo
Jen drugog imamo radi!
Igra kolo naokolo:
Okolo stola zajde se
Vinceko smej se,

Jen drugog imamo radi!
Igra kolo naokolo oko stola pije se
S pajdasicom kusuje se
Jen drugog imamo radi!
Igra kolo naokolo:

Jen drugog imamo radi!
Celog leta, pak i sad
Jen drugomu dobro Zeli!

Tko bi propustio da se poljubi s pajdasicom, stoloravnatelj ga je ,,Strofal*
(kaznio), §to je znacilo da ispije ,,tri ¢aSice suhog® (vino bez vode). Ako u drustvu
nije bio jednak broj pajdasSica, dvojica pajdasa su smjeli poljubiti istu pajdaSicu 1
to jedan u lijevi, drugi u desni obraz.

Pobratimstvo se pilo iz punog pehara, koji bi se sacuvao kao vrijedna
uspomena 1 koristio se jedino za takve prilike. Ako se netko ogrijeSio o
pobratimstvo, morao je ,,Strof* piti iz takvog pehara.

19



Stoloravnatelj KRAPINSKOG VANDRCEKA izgovarao je zdravicu:

Oj kapljica slatka
Nit ti je glatka,
Telo mi blazis
Serceko kurazis
Duha je tvoja
Kakti nikoja,
Sakomu draga,
Od sega blaga,
Gde tebe ima
Lepo je svima,
Tam se krici,
Veselo jeci,

Tam se tanec Siri,
Saka bol primiri,
Tam se brati, lubi
Pajdasice snubi,

Tam je sreca sva,
Oj draga kaplica,
Ne ostavi nas nigdar,
S nama budi svigdar,
Po danu i nosi
Naj gazda te toci,
Gledat te milina
Ziva je istina,
Dok vince rodi
Sakomu godi,
Kad vinca ni
Sakomu pritesci,
Oj, vinceko moje,
Kraljevstvo tvoje,
Ti si nas glavar
Zemaljskog raja dar,

Gdo tebe sluzi
Na zlo se ne tuzi,
Gdo s tobom se spoji
Bas se znoji,
Bar toplinu mu das,
[ spuntat se znas,
Vudres u glavu,
Hitis vu travu
Sakega brata
Ki s tobom falata,
Teri prevec loce
Nadajat te hoce,
Al prav mu bilo
Gda ga je tak znorilo.
Oj slatka kaplica,
Ti si moja lubica!

20

Sve ove proslave, veselice, gostoljubivo ¢as¢enje bile su razvijene ve¢ u
XVIIL. Stolje¢u u plemic¢kim i gradanskim dvorovima i kurijama a kasnije u XIX.
Stoljecu se prosirilo u niZe slojeve — medu zagorske purgere.

Obvezan rekvizit je bio ,,bilikum* (od njem. Willekommen — dobro dosli)
— veliki vr¢ ili velika ¢aSa 1z koje se pije zdravica, dobrodoslica; razli¢itih oblika
I razli¢ito ukraSeni narodnim motivima i $aljivim natpisima.

- Krapinska cutura sadrzavala je vina Cak za 2 holbe (jedna holba = stara
mjera za tekucinu, pola oke, pola litre, odatle naziv ,,poli§*).

- Trilikum: trodijelni vréi¢ Ceh-Leh-Meh

- Pehar ,,Krapinski sudec*

- Pehar ,,srabljivec*(,,varalica® — prevarant, ,,mudrijas®, ,,budalas‘) vr¢ je s
rupicama (,,s ceckima®) 1 natpisom ,,Svaki pije neka zdravo samo nek najde luknju
pravu®. Ima Cetiri rupice 1 mora se pronaci prava a druge tri vjeSto zacepiti prstima
I tek tada piti rujno zagorsko vino.

20
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ZDRAVICA ZA BILIKUM

Bilikum gdo hoce piti,
pajdas hize mora biti,

Domorodec kak se Sika,
celom rodu da je dika.

Takvog gosta rado prima,
gdogod svoga krova ima.

Bratec takev vsim je mil,
s tere goder hize bil.

Dosel jesi, bratec drati.
Nazaj vu nas krug,

verni ti nas drug!

Budi dobar — ostani navek.
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, KRSCENJE MOSTA¥

Krstenje mosta sastoji se od nekoliko dijelova:

1. Kr$tenje vina obavlja domacin. U pocetku se piju samo stara vina.

2. Biranje kuma vina. Mora biti duhovit Covjek. Tijekom veceri dobacuje
doskocice. Kum daje ime vinu, ve¢ prema njegovu djelovanju na prisutne u tijeku
veceri. Obi¢no se daju sljedeca imena:

Zlabravec ako je vino drustvu ,,razvezalo jezike*

smotanec ako je nekome ,,udarilo u glavu*

svadljivec kad se drustvo posvadalo

veseljak kad je drustvo postalo jako veselo

plesac kad je drustvo puno plesalo

zafrkant kad je izazivalo nesporazume u drustvu

pezdljivec kad se poslije jela obilno ... (ispustalo vjetrove - emissio
ventus taciti — iliti pezdec, perdec)
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3. Ceremonia krStenja moSta pocCinje litanijama vinskoj vecernici, u tijeku
procesije do podruma. Krstenje obavlja u podrumu svecano oki¢en domacin, uz
ulijevanje u svaku ba¢vu po nesto starog vina. Domacin pritom govori:

,,Moste, ja te krstim u ime danasnjeg sv. Martina. Od sada budi vino. Budi
nam okrepa kod posla, zabave 1 veselja u svako doba. Ne tjeraj nas u zlo, Moste,
od sada se zoves .... (ubaci se ime koje je dao kum). Vino, jako, mo¢no 1 fino.
Amen®.

4. Prije biranja kuma, kao i poslije krStenja mosta, nastavlja se veselje bez
posebnih regula, ad libitum (po volji, kako ko hoce).

,hikaj nije lepSega / niti veselejSega / nek” z pajdasi vu kleti / kupicu prijeti / oj,
ziveli!*

Most se krsti s potiha, vino, naime, treba od neciste teku¢ine pune huncutarija
(nestasluka) postati Cisti, plemeniti napitak, a osnovnog greha ga se ne mre resiti
bez biskupskog blagoslova. Most je svadlivec, a Hrvat ni naféen na svadlivce,
naprasite 1 zloCeste, one hudega srca i1 kaj teraju ljude na svadu i haranciju
(huskanje, nagovaranje, podbadanje). Most se krsti da se jenkrat on tog svog
pokvarjenog zivljenja okani i da kao napitak s vrlinama pilcu pruzi istinski uzitak
I razveseli ga.

Veliki ritual

takajSe obrednik iliti ceremonijalju§ v starom horvackom pravopisanju,
SCavet zvani vu terem se nahaja Sest kapitaliuSev zebrano svecano spelavanje,
kakti Kr§¢enje mosta

Hudobnoga nevernika i poganina
Po njegovoj ekselenciji
preStimanom gospodinu gospodina
Biskupu Martinu

skup znjegvami prestimanuga
titulaSa vsemi pomagaci
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Nakon §to su u prijemnoj sobi obukli sve¢anu odjecu 1 preuzeli pribor za izvodenje
ceremonijala, ulaze u dvoranu uz cinkanje meznarova zvonca — ovim redom:

meznar — zvonar (meznar prati bisSkupa Sto ¢e krstiti most, i ide ispred njega)
biskup

dva kanonika

dva miniStranta sveconose

Skolnik — glavni popevac.

Pribor za ceremonijal:

knjizica za vodenje ceremonijala (ritual)

beli 1 ¢rleni luk (u pletenom vencu)

sol na tanjuru

dve svece

kandilo z Zerafkom i tamjanom (tamjan; mirisna smola koja se tinjajuci, koristi u
crkvenim obredima pa i pri kr§tenju mosta)

posuda z vodom 1 Skropelnicom

zvonce i krajda

odeca za biSkupa, miniStrante 1 kanonike 1 biSkupska palica.

(Odjeca nije originalna kakvu nose obrednici u crkvu, ve¢ su to prikladni
stilizirani kostimi.)

ajnbindekl (jastuk za novoroden¢e u kojem se na krStenje donosi demizon s
mostom, odnosno s mladim vinom)

I. Kapitalu$
Kad se u sve€anoj dvorani sve umiri, stupe pred biSkupa oba kanonika, a
tik do njih ministranti sa Skropilnicom i kadilnicom za tamjan i tanjurom sa soljul.
Prvi kanonik pruzi kadilnicu a biSkup u nju stavi tamjan, drugi kanonik —
ceremonijar metne biSkupu kapu na glavu 1 pruzi mu biSkupsku palicu. Tamjanom
se kadi prema biSkupu i svi mu se poklone.
Poslije toga kanonik — ceremonijar skine biskupu kapu i stavi je na stranu.
Obrednicima se priblizi 1 kum s barilcem, punim mosta.

I1. Kapitalu$

Obrednici u povorci krenu istim redom kako su dosli iz prijemne sobe. 1za
biskupa se priklju¢i kum s barilcom, a iza njih ostali prisutni. Meznar-zvonar
pocne zvoncem cinkati 1 povorka kreSe oko svecanog stola punog jela i pisa.

Dosel bu, doSel dragi Martin!

24



25

Na to ostali prisutni pjevaju¢im glasom odgovaraju:
On ga bu krstil, ja ga bum pil!
Za to vrijeme Skolnik po¢ne solo pjevati stihove:

Nikaj na svetu lepSega ni,

Nek je gorica gde nam rodi.

Oj kumek moj dragi, daj se napij,
Dugo nas nebu daj se ga vzij!

Prisutni nastave pjevati za Skolnikom. Iza svake kitice je stanka od par sekundi, a
za to vrijeme meZnar cinka zvoncem.

II1. Kapitalus
Kad se zavrsi obred obilaska oko stola, povorka stane tako, da biSkup
zauzme mjesto na Celu stola. Kraj njega, sa svake strane stanu kanonici, do njih
sveConoSe — miniStranti. Zatim Skolnik s jedne strane, meznar s druge strane.
BiSkupstavi tamjan u kadilnicu 1 pokadi barilec, kojeg drzi kum.
Preda kadilnicu 1 ¢ita iz rituala:

Moste!

Ti dohaja$ sim pred posStuvana lica,
pred ljude razumne, teri znaju dobro
razlikovati vino od vode.

Dohajas da se krstis?

Jel da?

Kum: Dohajam!

BiSkup: Povec, al naj lagati!

Ti si poganin!

Al je istina, da si opsednut z sakojackami necistami duhi? Da vu tebi ima: osa,
pcelica, muha i musSic, Zabcov 1 mravcov, pavukov i skakavcov, ¢ervov 1 puzov,
pa 1 v sakojackog drugog leZeCega 1 plazuCega, leteCega 1 puzeCega, gmizucega i
skakajucega gada 1 smrada. Zato su te kaStiguvali da se mora$ ocistiti od
sakojackih puntarij 1 huncutarij.

Hitili su te v Skafe 1 brente. Mostilom te gnjeli 1 v bednje metali, dreckali 1 gnjecili.
To ti se ni$ ni naSkodilo. Morali su te jo§ preSom stiskati, da su ti vse kosti pucale
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1 krvavi znoj je s tebe curel. I jo§ se nisi popravil. Zato su te hitili v gliboki lagev,
da te bar ovak tamnica popravi. Ti si nutri larmal i brundal kak stari medved.

Da te zelezni panduri nisu Cuvali, ti bi vre vuSel, da te ni nigda na mekli od
copernice, prijejti nebi mogel.

Dragi mostek, pove€ zdej, al si jenkrat vre k pameti dosel?

Al si se nakanil reSiti necistoSe 1 razvuzlanog Zivlenja, da postaneS vreden i
dostojan prijejti nas svecani ceremonijalijus?

Kum: (u ime mosta):Jesam.
Pazi se moste, kaj delas!

BiSkup: Ti si velika svadljivica, jako si naprasite 1 zloCeste parole. Ti si pravdas,
larmas i razbijac, ti si hudoga srca. Tira$ ljude na svadu i haranciju, po cesti je
kolobi¢e$ 1 v grabe meces, glave im tereS, na nemir 1 neslogu je napelavas. Ti v
zelucu rampa$ 1 na luft bezi§, pa tak sobe i1 ganjke, ancuge, veS i1 pohisStvo
posmradi$ 1 zasmrdis.

Zato ¢uj mostek:

Povec po istini, al se bus toga okanil da svojega nosa sikam ftikal nebus$ 1 mrska
dela spelaval nebus?

Kum: Bum!

Biskup: Mostek, mostek! Ti zivi§ v grehu i razvuzlane. Kolkokrat si v svoj kvanter
prijel po skrivecki 1 druzil se skup zdencevami k¢erjami i znjimi se paril?

Bus se vender vre jenkrat toga pokvarenoga Zivlenja okanil i smrdlivu vodu v
miru pustil?

Razmisli! Takev razvuzlani Zivot nije pristojan za onoga teri je zebran da nam
predstavlja najvrednejSega i najjac¢ega v nasem drusStvu. Oces se obligirati i okaniti
se zdencevih kéeri?

Kum: Ocem!

Biskup: Moste, obavezujes li se dakle, da bus si razigraval srca, zbijal Sale, krijepil
telo, veselil drustvo, hrabril junake, teSil Zalosne, a pustil na miru bedastoce 1
prefrigacije?

Biskup: Dragi mostek, ¢uj preporuke nase: Mi ti Zelimo ¢istu duhu i da tak ostanes
Cist 1 soliden da te rodbina ne pokvari, nek da bu§ dober 1 miren, kak su bili 1 tvoji
starci dobre vinske duhe, da ne bu§ imel gnusne 1 grintave dece, kakvih v tvojem
rodu ima.
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Dragi mostek, hodi najpre k nam da te pokrstim.

Moste, ja te krstim na vino vu ime Bakusa oca vina, vu ime Martina njegova sina
1 duha od terega moStek kuha. Na ti malo soli da od tebe glava nigdar ne boli 1 mir
navek nek bu s tobom i da bus navek pun te¢ne duh jakosti!

Kanonici odgovaraju: Amen!

Asistent preuzme od biskupa $tap i skine mu kapu, a meznar cinka zvoncem.

IV. Kapitalus

Biskup poéne pjevanjem tzv. litanija. Skolnik i ostali obrednici odgovaraju kako
slijedi:

Gospodaru smiluj se!
Gazdarice uslisi nas!
Gospodaru primi nas!
Gazdarice ¢uj nas!
Gospodaru 1 gazdarice posluzite nas!
Dragi pehar¢ek
Dragi policek

Dragi sajtli¢ek

Dragi berilec

Dragi srablivec
Draga holjbica
Draga Cuturica

Dragi trsek

Dragi grojzdek
Draga jagodica
Draga brentica

Dragi trahtercek
Draga kaplica

Draga voZica

Draga lokomnica

Zmozna vinska jakost
Dobra vinska krepost

Jaka vinska duha
Dragi puni peharcek

Dobra juha s kasicom
Dobra govedina s hrenom
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Dobar gula$ z paprikom
Dobro zelje z rebricami
Dobra prasetina z lukom

Tusta guska z mlinci
Pecena purica z Salatu
Fini pohanci

Husni zajec za Zgancima
Kisela repa z Zmahmom
Sunkicom

Fini Strukli od sira
Orehova gibanica

Sirena makovnjaca
Vruci kostajni pucani

Draga puna litrica

Prelubleni puni $tefan
DiSuca ¢rna kavica

V. Kapitalus

28

Opet povorka krene tri puta oko stola uz cinkanje zvonca i kadenje tamjanom.
Povorka se zaustavi na istim mjestima kao 1 prije.

BiSkup nastavi:

Od hmanjega zraka pri goricah

Od maloga priroda
Od prazne posude
Od fazolove kave
Od praznoga polica
Od pesje govedine
Od praznog peharca
Od Suplog barilca
Od nekuhanih buc

Od smrdljivoga buckuriSa

Od starog gulasa

Od vrane pecene

Od tvrde biketine

Od lapuhove Salate

Od sirkovog kruha

Od pepelove gibanice
Od prismujene pecenke

Od raspuknute Cuture
Od tuce nesrecne

Od mraza hudoga

Od prevelikih cena

Od prekratkoga hebrecka
Od prevelikih dudov

Od male porcije

Od mrzle peci

Od orehovog duhana

Od premalih kupic

Od babine papuce

Od hudoga babljeg jezika
Od ljubomorne punice
Od preslabog Spricera

Od postele pod stolom
Od orehove rakije
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Od vezdasnjeg delanca Oj krémaru koji odnasas flaSice.
Od natecenog tuduma Oj krémaru koji neces svoje vino piti,
Od filoksere ljute Oj krémaru koji na veresiju nedas.

V1. Kapitalus

Biskup govori a ostali za njim:

Vincek nas teri jesi nutri vu barilcu vlej se v grla nasa, razveseli 1 rasveti pamet
naSu, dojdi k nam duha tvoja, budu dobre vole, kak pri domu tak pri kleti, kak vu
lagvu tak vu glavi, jakosti svoje dej nam donese 1 zutra i ne napustak nados punoga
srablivca. Piti dosta dej nam danas i ne dopusti nas od punega Stefana, kak i mi ne
otpuStamo nikoga od punega peharca i ne otpelaj nas v praznu pelnicu. Oslobodi
nas od vinske zelje 1 sakoga zla, kaj bi naSemu Zalucu naSkoditi moglo.

Zdravo starino rumena,

jakosti zmozne puna.

Nek bu same sake dobrote s tobom.

Ti si blagoslovena med novim vinom

I blagosloven prirod vu utrobi lagvicka.

Mila starino, mati novoga vinca

Skrbi za okrepu nas Zejnih,

navek i dokgod nas bu na svetu.

U ime oca lovca,

sina gutavca i Stucavca

I duha kopitanca

teri po grabah i nahaja pijanca. — Zivio!

Meznar s krajdu napiSe iznad vrata dvorane (sobe) G.M.B. (GaSpar, Meltazar 1
Baltazar).

Ceremonijal je zavrSavao popevkom:

Jos ni jedan Zagorec nije prodal vina.

Ves mu ga je popila vesela druzina,
Pimo ga, pimo ga se do dana beloga!
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Pimo braco vince

Voda naj stoji,

Naj ju pije Zaba

Koj vu njoj Zivi!

Zato braco pimo ga

dok ne puk — ne zorja,

Kaj ti je to navada
Hrvatskog zagorja!

Biskup se obrati prisutnima:

Most je pokrsten. S dobrim tekom jedite 1 pijte, svega se vzijte. Od muzike vuha
napasite a za tanec noge nabrusite!

Nakon toga iz ¢asa piju do kamena — do dna, a zabava se nastavlja uz obilno jelo
1 pilo. Popeva se i nazdravlja do ,,sitnih ura®.
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Tesko je sa sigurnoséu utvrditi postanak , Krizevackih Statuta“, nedokazana
pri¢a o njima glasi:

Stranci koji su se nasli u ovim krajevima u doba ratova toliko su zlorabili
gostoljubivost purgera krizevackih da je svaka veselica imala neugodan zavrSetak.
Kalnicki kraj 1 krizevacko vinogorje u tome prednjace. Da bi se takve veselice
,dokoncale*, varoski sudac saziva ,,spravisce®, gdje se utanacuje uz kakve uvjete
1 kakav red se mogu odrzavati veselice u kojima sudjeluju 1 stranci. Ne
pridrzavanje dogovornog ponaSanja podlijeze strogoj kazni, koju izri¢e varoski
sudac.

»Ozakonjeni Statuti* - prekrajani, dopunjavani, prilagodavani — udomacili
su se 1 postali pisani dokumenti starih ,,Sega“ 1 ,,punktum* veselih vinskih pajdasa
prilikom razli¢itih zgoda. Glavni izvor veselih pajdasija bili su vlastelinski dvorci
1 stare kurije, u ¢emu nisu zaostajali ni purgeri krizevacki. Osnivane su pajdasije
koje velicaju veselo drustvo, bratsku ljubav 1 dobru kapljicu. Bilo je nezamislivo
rodenje, kolinje, berba grozda, martinje 1 druge dogodovstine bez spravisca i
Statuta.

Zna se da su ,,Krizevacki Statuti“ u ono vrijeme presli ganice ,,Horvatske®.
Studenti na visokim Skolama u Becu zabavljali su se po ,,krizevackim Statutima®,
koji su medu njima u toku godina imali odgojnu 1 rodoljubnu ulogu da se
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visokoSkolci ne bi otudili od svog naroda. Napijanje zdravica po ,,Krizevackim
Statutima“* obavezni je dio spelancije.

Da se 1 na jelo mislilo, govori nam 1 paragraf 13, iz Krizevackih statuta
jedan od najvaZznijih:

Za pijacu ima biti pri sakom horvatskom stolu domase vino 1 Zganica. More
se piti drugi kakov napitek, ali vinu se ima dati prednost, arti su se i nasi pradedi
najrajSe pri vinu pajdasili. Pri jelu ne sme faliti zelje 1 puretina ili gusetina, a takaj
ni mlinci. Med kolaci moraju biti paprenjaki ili gibanica.

,,UZ1vaj vino, ali pamec¢u veCom mjerenost ¢e samo radati srecom*

Stihovi su nastali jo$ u 13. stoljecu, tako se barem pretpostavlja, u jednoj
cjelini koja se zove Krizevacki Statuti, pomirenjem krizevackih purgera (njem.
Biirger —prvotno gradanin uopce a kasnije dobrostoje¢i malogradanin, filister,
sitnoposjednik — purger) i katoli¢kih (kalnickih) plemenitasa — Sljivara. Tek u 19.
stoljecu Krizevacki Statuti pojavljuju se u tiskanom obliku u razli¢itim inac¢icama.
Prvi ih je objavio kajkavski pisac i prosvjetitelj (sve¢enik Tomo Miklovsi¢) u
jednom od svojih kalendara.

Krizevacki Statuti — razlikovali su Cetiri vrste gostiju za pajdaSkim stolom
PAJDAS: (madarski, pajtas): drug, drugar, prijatelj, istomisljenik, kamerad, jaran;
pajdastvo/pajdasija — drugarstvo, prijateljstvo)

1. stari pajdasi

2. mladi pajdasi

3. pajdasice

4. pridoslice

Da veselje ne bi imalo neugodan zavrSetak napravljena su i1 pravila
ponasanja. Nepridrzavanje pravila strogo je kaznjavano, da ne bi bilo pretjerano
strogo 1 sputavalo dobro raspolozenje samo im je vesela nota.

Svi prisutni na ceremoniji oslovljavaju se s ,,pajdasica“ i ,,pajdas* te je svatko sa
svakim na ,,ti. Sa ,,vi“ se obra¢a samo jednoj osobi u cijelom druStvu — gosponu
Sucu.

Danas su Krizevacki Statuti — pravila po kojima se pije — dio folklora i
turisticki kuriozitet 1 jedinstvena su u svijetu.

Ono ne potice na pice i jelo nego im je cilj da obogate sadrzaj sjedeljkama.
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U svakom veselom dru$tvu prema pravilima ponasanja Statuta netko mora

imati 1 odredene funkcije:

- Stoloravnatelj je osoba koja se brine o poStovanju Statuta i oko usteda i

kaznjavanja

- OberfiSkus — je prvi pomagac stoloravnatelja, sjedi na suprotnoj strani 1

pazi da se njegove odredbe izvrSavaju.

- Fiskus, peharnik — nosi vino, brine se da ¢ase uvijek budu pune.

- KantuSminister zaduzen je za pjesmu,

- Vunbacitelj — ljubazno ali ¢e i energi¢no kada nekom vino udari u glavu i

maltretira ostale pokazat vrata. To je zapravo izvrs$ni organ stoloravnatelja,

- Govora¢ — osoba koja drzi govore, tj. s dozvolom stoloravnatelja

pozdravlja ih lijepim 1 ki¢enim rije¢ima.

A kada se pije, kako se pije i zasto se pije — govori nam dio ovih Statuta:

U zimi se pije kad su hladni dani, da se tijelo ugrije.

U Jjeti se pije kad je vruéina, da se tijelo rashladi.

Za sumornog vremena pije se, da se Zivot razvedri.

Za vedrog vremena pije se, jer je Covjek raspolozen.
Kad se tesko radi, pije se, da Covjek dobije snagu.

Kad nema posla, pije se, da Covjek skrati vrijeme.

U Zalosti 1 ljutini pije se, da ¢ovjek ljutinu i Zalost ublaZzi.
U radosti pije se, da se Covjek joS vise razveseli.

U rdavim prilikama pije se, da se Covjek utjesi.

U dobrim prilikama pije se, jer ¢ovjek ni u ¢emu ne oskudijeva.
U zedi pije se, da se zed ugasi.

U gladi pije se, da se glad utisa.

Poslije prekomjernog pica, pije se, da se Covjek izlijeci 1 oporavi.

Poslije dobrog jela pije se, da se jelo lakse svari.
A kako treba piti?

Uvijek s pamecu, trijezno 1 ne prekomjerno.

34



35

KRIZEVACKI STATUTI
zabiljezeni u Krizevcima
(Iz ostavstine na daleko poznatog zajezdanskog vinskog pajdastva ,,Barilo®)

1. Krizevacki Statuti jesu zakonska iz tisucletne navade izvirujuca, a od
horvackih pradedov nasleduvana pravila za sako veselo pajdastvo, koje se najde
pri kupici vina.
3 2. Krizevacki Statuti imaju svoj zacetak v slavnom varosu Krizevcu, koji je varos
postal pokle leta 598., gda je bil strasni rat s divlaki od Obre, a koji se je varos v
celom svom Zivlenju odlikuval junackim i domorodskim delima i bil jako
prestiman v celom horvackom kralevstvu.
S 3. Krizevacki Statuti stvorjeni su iz srcane potrebe, koja je vputila stare
krizevecke purgare, da za svoja vesela spravis¢ca po zdravom i zrelom
dospomenjku stvoriju Statut, koji imaju biti kak fundamentus sakog reda i pravice.
f3 4. S Krizevackih Statutov vidi se veselacki znacaj starih Horvatov, oni su castna
tradicija nasih pradedov, koji su se v sakoj zgodi odlikuvali svojim druZinskim
Zivlenjem.
f3 5. Po staroj horvackoj Segi nemre biti veselog pajdastva ili spravis¢ brez
Krizevackih Statutov. Njim se moraju pokorjavati i s njim se imaju posluzivati vsi
pajdasi i pajdasice pri veselom stolu. V onom pajdastvu, koje zametavle
Krizevacke Statute nema mesta nijenom pravom horvackom domorodcu.
3 6. KriZevacki Statuti znaju za Cetiri vrsti pajdasev. Takvi jesu:

1. Stari pajdasi.

2. Mladi pajdasi.

3. Pajdasice.

4. Pridoslice.

f3 7. Med stare pajdase spadaju oni, koji su ves visekrat bili pri istom stolu, v isti
hizi i pri istom domacni ili benefaktoru.

Najvsi broj vzemle se bar Sest krat.
f3 8. Mladi pajdasi zoveju se oni, koji retko gda dohajaju v isto pajdastvo ili jos
nisu bar Sest krat bili pri istom stolu, v isti hiZi i pri istom domacni ili benefaktoru.
f3 9. Pajdasice jesu vredne i prestimane zastupnice krasnega spola. One su kinc
nas i vu vsakom pajdastvu dobro dosle.
/3 10. Pridoslice jesu oni gosti, koje ili sam domacna k spravis¢ pozove, ili dojdu
s kojim pajdasem ili pajdasicom.
S 11. Da se vu vsako vreme zna, v koju kategoriju spada kteri pajdas, ima se to
navek zapisati v Hizni protokol (5 27).
S 12. Kad novi pajdas, pajdasica ili pridoslica dojde k stolu ima povedati gdo je,
kaj je i s dvemi svedoki potvrditi, da je pil vu hizi dobrodoslicu ili bilikum; ak se
to ne vidi iz Hiznoga protokola.
f3 13. Za pijacu ima biti pri sakom horvatskom stolu domace vino i Zganica. More
se piti i drugi kakov napitek, ali vinu se ima dati prednost, arti su se i nasi pradedi
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najrajse pri vinu pajdasili. Pri jelu nesme faliti zelje i puretina ili gusetina, a takaj
ni mlinci. Med kolaci moraju biti paprenjaki ili gibanica.

3 14. Stari purgari krizevacki bili su mekoga i mirnoga znacaja, ljubili su red
Jjenako vu celom svojim Zivlenju, kak i vu vsakom veselom pajdastvu. Zato su vu
svojim Statutom odredili, da pri vsakom stolu mora biti staresinstvo ili ,,upravni
odbor“, koji ravna celim stolom i pazi na red, mir i pravicu.

f3 15. Prva glava ,,upravnog odbora* je stareSina ili stoloravnatel. Nemu je uz
bok oberfiskus, zatim dojde fiskus, onda popevac, govorac, cuturas ili barilonosec
ili peharnik i vunbacitel.

3 16. Stolnoravnatel ima neogranicenu viast pri celom stolu tocno polak
., Statutov . Ak je pajdastvo vekse, morti pri dva stola ili v dve sobe, more imati i
,, vicestoloravnatela ', kojim ima jenaka prava za svoj stol kak i stoloravnatel.

f3 17. Oberfiskus je najprestimanesi i prvi pomagac soloravnatelov. On sedi na
suprotnoj strani stola ravno stoloravnatelu i strogo pazi, da se odredbe
stoloravnatelove tocno vrse. Nemu pripada takaj ta cast, da more opomenuti i
Strofati stolnoravnatela, ak se ne drzi reda i pravic po ,, Krizevackim Statutima *.
f3 18. Fiskusu pripada da pazi je li vsaki pajdas ili pajdasica ima svoju kupicu, v
kojima mora navek biti vina onak, kak to stoloravnatel odredi, i da se na vsaku
nazdravicu, pije i ispije. Njega ne patri nikoga Strofati, vre mu je duznost vsaki
prestupek prijavit stoloravnatelu, koji onda odredi strof. Ak fisSkus sam kaj zgresi,
bude po stoloravnatelu Strofan. Za vekse pajdastvo imenuju se dva fiskuSa, jeden
za desni, drugi za levi kraj stol.

3 19. Popevac ima voditi vsaku pesmu, koju odredi oberfiskus ili koja je v
pajdastvu navadna. Ovu sluzbu mora vrsiti i ktera gospa pajdasica. Cuturas,
barilonosec ili peharnik dvori kod pajdaskoga stola.

3 20. Govorac je pri pajdaskom stolu ona persona, ktera spelavle govorancije.
Saku nazdravicu, koju zacme i zrece stoloravnatel ili s negvom dozvolom koji
pajdas, ima on popratiti lepim i cifrastim recmi, tak da se to celom pajdastvu
zdopada. Gde je sam stoloravnatel dober govordija tam ova sluzba u posebnoj
personi nije potrebna.

S 21. Vunbacitelj je izvrsujuéi organ predsednikov. On mora biti trdega
neisprosnega znacaja i tak ostro se vu svojoj sluzbi znajti, da saki nepopravlivec
dobi strah ¢im ga pri stolu spazi. Nemu ide okol leve ruke pri ramenu crleni znak,
da se vu Ccasu zna za sluzbu ktera ga patri.

f3 22. Pri domacoj hizi ili pri stolu benefaktorovom bude stoloravnatel imenovan
po njima. Gde nema domacine, neg je hizna domacica (gospa), ona imenuva,
., hiznog japicu ‘i on ondar zbere stoloravnatela. Pri onom pajdaskom stolu, gde
pajdasi v jenakoj mjeri troSiju za zabavu, tam ili koji od njih predlozZi
stoloravnatela, pa ga drugi potrde, ili vsi skupa glasuvanjem zebiraju takvoga.
Koji pajdas dobi najveé glasov, on je stoloravnatelem i vsi mu se drugi imaju
pokorjavati.

3 23. Oberfiskusa, fiskusa, popevaca, govoraca, cuturasa, barilonosca ili
peharnika i vunbacitela imenuva sam stoloravnatel izmed vsih pajdasev.
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Oberfiskus i vunbacitel moreju biti samo pajdasi prve kategorije (stari), a takajse
se to gledi i pri govoracu, koji mora bit vucena i v pajdastvu dobro zvezbana
persona.

3 24. Domacina ili benefaktor ima najpredi lepo i srceno celo drustvo pozdraviti,
a zatim zreci koga imenuva stoloravnatelem. To imenuvanje potrdi sa kupicom
vina. Stoloravnatel more biti samo ,,stari pajdas* i ima zreci govoranciju.
Najpredi se zafaluje na podelenoj mu casti, a zatim obecava, da bu ravnal stolom
kak to ,,Statuti“ veliju i imenuva svoje cinovnike ili ,,asesore . Isto tak imaju se
vsi imenuvani s lepim recmi na podelenoj casti zafaliti i to s punom kupicom
potvrditi. Saku zafalu potrdjuje s punom kupicom jenako domacina, kak i
stoloravnatel. V redu je, da to vcini i celo pajdastvo.

f3 25. Pri domacem pajdaskom stolu nesme biti persona, koja ni pila bilikum.
Stoloravnatel se ima iz hiznog protokola uveriti, da li su vsi tu horvacku Segu
véinili. Gdo nije mora to mam napraviti, drugac¢ nemre v pajdasStvu ostati.
Bilikum, arti hizna za takve zgode odredena kupica ,,srablivec”, donese se na
tanjiru. Kraj nje ima polak kruha, soli i luka, takajse su kluci od hiznih i
podrumskih vrat, kojih se doticni pajdas ima doteknuti i kupicu do kraja sprazniti,
a kruh sa soljum i lukom pojesti. Ak je pajdaSica more si sprositi pomagaca v
kojem dragesem joj pajdasu. Kad se pije bilikum mora se jedna ruka drzati na
klucmi, a posle se ima s hiznim gospodarem u znak trajnoga bratinstva i
prijatelstva kusnuti.

Ovakvu dobrodoslicu potrdjuju vsi pajdasi s punom kupicom vina, a takaj i hizni
gospodar.

f3 26. Saki svecani cin kod bilikuma ima se zapisati v hiznom protokolu. Od toga
cajta je doticna persona postala hizni prijatel i kakti takov sme vsako vreme vu
nju dojti i pri njenom pajdastvu obnasati kakvu cast.

f3 27. Hizni protokol je knjiga v koju se zapisavleju vse vekse i znamenese hizne
dogodovctine. Te dogodovcine jesu: rodenje, Zenitba i smrt kojega clana familije,
proslave godovna ili kakvog gospodarskog uspeha (berba, fures, dobro trztvo i
t.d.), svaki veksi zastanek hizne pajdasije, gde se priredi posebna vecerja ili obed.
Vu taj protol zapisavle se takaj kuliko se o Miholju spresalo mosta, kuliko se
nabralo kuruze i drugog Zitka, kuliko se poveksalo komadov Zivine i od toga
zaklalo ili zatuklo za hiznu potrebosu v dugoj zimi. S toga protokola mora se videti
celo gospodarstvo i pajdasko Zivlenje tere hize.

f3 28. Hizni protokol je , fondamentus“ pajdaskoga spravis¢a. Vu njemu su
zapisani vsi hizni pajdasi i pajdaSice; koji su pili bilikum i tim postali hiZni
prijateli. Ak je koji pajdas imal posla s vunbacitelom ili se kak drugac zbantuvno
ponesel, to se takaj ima vu onu knigu zapisati. Takav prestane biti hizni prijatel
tak dugo, dok ne sprosi oproscenje. Ovo oproscenje zove se ,,apsolucija“, a imaju
ga uz domacinu potpisati jos dva druga pajdasa kakti svedoki.

3 29. Hizni protokol ¢uva se na sigurnom mestu, najve¢ v ladici pod klucmi, a ima
zgledati po priliki ovak:
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Mesec i dan

MaloBozZicnak
22.

Svecen 13.

Malomesnak
25.

HIZNI PROTOKOL O DOGODOVCINAMA

hite Stefa Jambreka, vu Krifevcu No 263

Dogodovcine

38

Denes smo presli s pajdasi vu klet Spilo se vedro beloga i 20

vu gorice Greberanec. Okupilo nas litri frankovke

se 15 pajdaSev, pak smo onak po
nasoj navadi obavili pocetek
rezidbe trsja. Tu se med nam nasel
i pajdas Vinko Lozi¢, kojemu je
denes godovno, i to sikak nije
moglo prejti  brez pajdaskog
spravis¢a. Sve je bilo vredu.
Stoloravnatel je bil pajdas Tomas
Regac, oberfiskus Matek Smetisko,
fiskus Janko Grozdi¢, govorac i
popevac Slavek Gerié, a vunbacitel
Imbrek Pavlic. Veselje i zabave bilo
je sima dosti i vu trecoj vuri vjutro
isi smo domov onak kak se to nami
Sika.

Sutra je gazdarica godovnjaca, pak Milan Forko, stoloravnatel,
smo to vu njenu diku proslavili Jozek Mikleci¢, oberfiskus,
denes z vecerjom. Pozvali smo na Blaz Kunic¢ i Micika Varovic,

vecerju  najbolse  pajdase  isvedoki

pajdasice i ovu dogodovéinu smo
kraj punog stola, pri punoj kupici,
uz popevku, veselje i Krizevacke
Statute proslavili do jene vure v
noci, tak da smo bili prvi Cestitari
nase drage gazdarice. Prestimana
nasa gazdarica sve je pripravila
onak kak se to njoj dolikuje. Denes
leto opet joj bili Cestitari. Zivela
nam puno let.

Preve¢ imamo dela v goricam. Pri pajdaskoj berbi nisem
Skoro bu berba pak treba vse bil, arti se na taj dan junicka
pripraviti. Brez dobrih pajdasev ne otelili, pak sem moral doma
ni jela, a ni dela, pak su dosli kak |biti. Jake mi je bilo zal. Blaz

pozvani i rec po rec dosla je holba Grsci¢, domacina.

za holbom na stol, dok nas ni vince
tak zgrejalo, da smo se sloZili oko
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Miholscak 15.

Sesvescak 10.
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stola i po krizevacki. Na konec
konca smo se dospomenuli, da
bumo letosnu pajdasku berbu imeli
pri lveku Zajcu, koji je zrekel, da
nas bu sa semi hiznemi rukami
prijel i podvoril.

Denes smo pobrali gorice. Trsje je
vrodilo kaj se ve¢ dugo ne pamti. Si
lagvi i bednji su puni, a most je
sladek kaj gverc, pak bu kapljica
prvorazredna. Radi tak dobrog
branja i reda, dospomenul sem se s
gazdariccm, da ovo leto na
Martinje bu krstenje novog vinca
pri nas. Ja se bum mam pobrinul da
si nasi pajdasi i pajdasice buju pri
nami, a gazdarici je red da mam
sutra dene tri guske, dva purana i
pet rackov Sopati, tak da mlinci ne
buju suhi.

Na denesnji dan vu nasoj hizi bilo Ovak lepo i veselo ve¢ dugo
je, kak vec¢ dugo nije bilo. Sini bilo. Bas smo ga vzili kaj
pozvani pajdasi i pajdasice dosli pravi decki krizevacki. Naj
su, bilo nas je tuliko da je trebalo nas kuce domacina ne zabi
stola i stolcov posuditi od susedov, zvati i drugo leto. Dragec
a malo je falelo da si nebi ni v hizu Kolar, biskup, Bartol Cepac,
viezli. Velika hiza bila je tesna, pak most, Stef Svilici¢ i Jozek
smo morali dva stola sloziti vu Konfic, kumi

maloj hiZi. Saki je stol imal svojeg

stoloravnatela i svoju vladu. Jela je

bilo puni stoli, a pijace po volji:

Frankovka s Greberanca, pak belo

s Gornji Vin, pak posebno s Sebri i

Krizevéine. Neznas$ koje je bolse od

kojeg. Ob ponoci smo obavili

krstenje, pajdasi: Bartol kak most,

Dragec kak biskup, Stef i Jozek

kakti kumi obavili su krstenje

mosta, po sim zakonima i nasoj

narodnoj navadi, a mi smo si skupa

za njimi molili litanije. Posle toga

se tancalo i popevalo do rane zorje,
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pak su se onda dragi gosti juskajuc
razisli domov onak kak to patri
jenoj pajdasiji. Bas mi je drago da
su si bili zadovolni, a i tak treba da
bu, jer martinje je jemput na leto.

Denes smo obavili »fureS«. Nas
dugoletni hizni mesar Lugomer
Jura, obavil je svoj posel vredu.
Zakilali smo tri pajceka, dva su
imeli saki po dva centa, a jen cent i
pol. Naredilo se puno devenic.
Navecer smo onak kak se to Sika
obavili »fures«. Uz nas domace,
mesara  Jure, pak  susede
pomagace, Bartola, Jandrasa i
Rudeka, te susede Maricke i
Pepice, pozvali smo nase kume s
Koruske i strica Miska, na vecerju.

VelikoBozZicnak Za vecerju imali smo crnu juhu, za

6.

31.

kojom bi si prste polizal, posle toga
lokote v kiselom zelju, pak curke i
kobase, a nisu faleli niti fanjki,
paprenjaki i gibanica. Se smo
zalevali z belim vinom s KriZvecin.
Bilo nam je kak se patri v takvom
drustvu, naravski da se naslo;
popevke i govorancije na racun
gazdarice koja je zranila tak dober
smok i mesara koji je obavil i
naredil tak fine devenice. Vu dve
vure v noci smo se razisli, pak daj
bog da i drugo leto bude takev fures
vu nasoj hizi.

Svaka stvar ima svojeg kraja tak i
nase ova leto doslo je svojemu
kraju. Godina je bila dobra i rodna.
Daj bog da nam tak bude i
nastupajuca, da v miru, ljubavi,
bratstvu, slogi i pajdastvu navek
ziveli. Za zadnji krat ovoga leta
odlucili smo da budemo pri hizZi
okruzeni s najbolsi pajdasi i
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pajdasicama i da Novo leto
docekamo s »Krizevackim Statuti.«
Ob polnoéi je stoloravnatel Stefek
Simunci¢ zapocel govoranciju o
nasoj slogi i ljubavi sa Zelom da
ona nigdar ne prestala i prenasala
se na nasu decu. Zvon je zazvonel i
najavil pocetek Novoga leta vu
kojemu daj bog da se nase Zele
obistinile i
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3 30. V »hiznom protokolu« se na posebnom mestu vodi kontrola prek hiznih
pajdasev i pajdasic, a to zgledi po priliki ovak:

Numerus Dan

1. 24/1
2. "
3. 15/2
4. "
5. 25/3
6. 30/7

Kak se Otkut Gda je
zove?  je? bilikum
Ivek S Na Vincekovo Grsci¢

Brada¢ Koruske v kleti

Stef S "

Furcic Krizevca

Mesto nje Blaz
Pepica bilikum  pije Kuni¢

Jankac S Virja Stanko

Kranjec 13/2 Forko
Na godovno

Pl 5vedoki

Gda je zgubil
prav biti hiZni
pajdas

Otisel je vu svet

ﬁfl;iéié S Mokric gazdarice
13/2
Francek 'S Na cehovski Joza
Jez Kalnika patron 19/3
Pavel S Pri pajdaSkom Varovi¢ |

Vusc¢i¢c  |[Krizevca stolu 25/7
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Valek S " " 7
& 30/8 Hakman Krizevca vmrl je
Tomo S " "
8. 30/8 Pinta¢c  Krizevca i
Vinko gtt))l(?agavanja
" Blanka S Lozi¢ .
Q. 18/10 Frflic  Krizevea 10/10 Bosek pagdastva _
., brisana iz
Grbi¢ D e
pajdasije
Misko
10 . Josko S " Kmetic¢
' Nemci¢ Vukovca Jozek
Konfic
11. 20/11 Tabac |5 Na martinje " -

Marijan Krizevca

f3 31. Najprvo napisani primeri su zrcalo v tero se vu vodstvu hiznog protokola
naj vglediju vsi dobri pajdasi. Za veliku je sramotu, gdo pri svoji hiZi nema takve
knige.

3 32. Hizni protokol more se i drugac napraviti, ali se preporuca, da se vsi pajdasi
s jednoga mesta sloZe vu tom, da po jenakoj mustri tu knigu naprave. Hizni
protokol ima navek biti v ladici pod klucem, samo dok je potreban, ondac se
izvadi. Saki stoloravnatel, koji se razme vu pisanje, naj se za sva vecna vremena
na zato odredjenoj strani podpise. Ni skoda, ak to naprave i drugi upraviteli
pajdaskoga stola.

f3 33. Saki protokol moral bi imeti spisane Krizevacke Statute, da se vsakoj priliki
zna kak oni glase i kaj odreduju. Gdo je pravi vinski pajdas mora Krizevacke
Statute znati na pamet i sakud ih prosirjavati, kak jenu jako prestimanu ostavcinu
starih pradedov, domorodnih krizeveckih purgarov.

f3 34. Stoloravnatel more s nozem ili zlicom pocinkati na kupici, a i zreci:
L posluh “ ili ,, pozor*. Kad on to napravi ima celo pajdastvo zackometi. Gdo to ne
véini, pere si jezik, ,,s kozjom bradom*®, ili ,,s kravskom poZirakom*“. Prvo
znamenuje, da ima polovicu v kupici se nahajajuceg vina popiti, a drugo, da mora
vse v sebe zlejati.

3 35. Dok stoloravnatel ili gdo drugi govori ima biti pri stolu mir i tisina. Hoce li
gdo pokle govoriti, mora zaiskati za to dozvolu. Brez dozvole nema nigdo prav
nikaj posebnoga zreci. Saka samoladnost vu tom ima se Strofati.

f3 36. Kad pajdastvo dobi stoloravnatela ili negve pomagace, nigdo se brez
dozvole nesme od stola odstraniti. Gdo morti mora iti, se pije Stemplin, to
znamenuje, da se mora pol vina v kupici se nahajajuseg popiti.
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3 37. Ak stoloravnatel zacme nazdravicu, govorac nadoveze, a oberfiskus odredi,
da ide na okrug, to znamenuje, da se vsi pajdasi moraju tomu prikluciti. Ondac
jedan drugom pokle par reci predaje nazdravicu, dok nazaj ne dojde govoracu, a
ovaj ju zakluci. Pajdasice sprosiju vu ime svoje, da se jen od pajdasev ne mesto
nih oduzi. Takov delegirec ima vu ime svoje casti popitu punu kupicu vina.
f3 38. Stoloravnatel nesmi pozabiti na svoje pomagace. Pri zafali, kad ga gdo
nazdravi, ima se poStimati s nihovom vernoscu i z recjum posmajhlati. Ak je koji
od njih osobito maren more zaprositi domacinu, da se to zapise, kak primer
drugima v hizni protokol.
S 39. Pri nazdravici domovini, pajdastvu, predicnim pajdasicam, kojemu
domorodcu i drugim, za koje to stoloravnatel pronajde da su znamenese, pije se
suho vino s puno kupice. Suho vino je takvo, v kojem nema ni kaplice vode.
/3 40. Sakomu pajdasu ima se dati pajdasica iz istoga spravisc¢a. Ak takvih nema
dosti, ondac se zemeju druge poznate gospe ili frajlice. Vu ime svoje i pridelene
mu pajdasice ima se nazdravleni lepo i cifrasto zafaliti.
3 41. Saka nepokornost pri pajdaskom stolu ima se Strofati. Za Strofanje je
nadlezan samo stoloravnatel. Oberfiskus more predlozZiti kolicinu Strofa i
stoloravnatela, ak zgresi, postrofati. Kad je stoloravnatel Strofan ondac celo
pajdastvo mora to s kupicom suhoga potrditi.
B 42. Strofov ima pet feli:

1. Strof's suhim vinom.

2. S'trof s pomesanim vinom.

3. Strof s vodom.

4. S'trof na drugom mestu.

5. Slatki strof.
/3 43. V kolikoj se meri pije Strof, to ima odrediti stoloravnatel, a more predloZiti
oberfiskus. Strof nemre biti veksi od tri kupice suhoga, najenkrat, a ipak ni menjsi
od kozje brade, naime od pol kupice. Ak gdo kaj malo zgresi ili se v nedopusceni
razgovor pusca, ima se opomenuti s recmi: ,,Operi si jezik“. To znaci, da mora
malo vina s kupice gucnuti.
3 44. Slatki Strof patri sam pajdasice, koje ak kaj zgreSe imaju vu ime Strofa
desnoga ili levoga pajdasa kusnuti.
B 45. Strof na drugom mestu znamenjuje, da se od pajdaskoga stola mora otiti
kam to odredi stoloravnatel i tam tak dugo sam za sebe i brez kupice vina biti, dok
se ne spokori. Da li se je tak Strofani pajdas spokoril ima tu ocituvati jena
pajdasica po svojem tolnacu, koji od stoloravnatela vu nezino ime sprosi
proscenje.
f3 46. Saki pajdas ima prav pri stolu zreci nazdravicu. Gdo hose to vciniti mora
prositi za rec i stoloravnatel ga vu tom nesme sprecavati. Ak se najedamput
prijavi za rec vise pajdaSe, ondac imenuje stoloravnatel izmed pajdasic jenu
gospu protektoricu, koja odluci svojim glasom gdo ima prav govoriti. Jena ter ista
nazdravica nemre se dvakrat opetuvati.
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3 47. Vse nazdravice imaju biti takve, da ne zbantuju nikoga v pajdastvu. Velikim
postuvanjem imaju se zreci nazdravice domovini, bractvu i hiznom domacini. Pri
nazdravici domovini popevle se koja domorodska popevka, a pri drugim
nadravicam kak to odrede oberfiskus i popevac.

f3 48. Ak se pripeti med pajdasi kakva prepirka ima to stoloravnatel pomiriti, Ak
ne bi on vu tom postigel uspeha, imenuva ,,pravdaski sud“ od dva pajdasa i jene
pajdasice, koji dogodovcinu ispitaju i ondac zrecu sud. Ovom sudu mora se svaka
stranjka pokoriti. Ovakov ,, pravdaski sud“ najpredi poloZi prisegu na cuturu, da
bude u ispitivanju savjestan, a u presudi nepristran. Prisega glasi ovak:

,,Dobrom voljum vseh pajdasev vu hizi vrednoga domacine X zebrani i
Zarkom kaplicom iz ove Cuture okrepleni ovim izjavljujemo na svoju pajdasku
rijec, da ¢cemo krivnjom vinske zduhe nastalu pravdu med pajdasi X i X savjestno
ispitati vu tom polek pravice presudu zreci. Vu tom nam bu na pomoci slatka
kapljica, ta vseh pajdaSev verna drugarica. Amen!*

Nakon ove prisege zauzme se zebrana pajdasica mesto v sredini od
zebranih pajdasev i najpredi preslusaju tuzitelja, zatim okrivljenika: Svaki od njih
more si vzeti pomagaca, kojega mora potrditi celo pajdastvo. Kad su stranjke
preslusane, obrana saslusana, onda se pravdaski sud povlece v drugu sobu i
dospomene se o presudi. Nakon ovoga povrate se, iz cuture nakvase svoja grla i
zebrana pajdasica zrece presudu:

, Vu ime ove slatke kapljice i vu ime nasega pajdastva, a preslusavsi
tuzitelja i okrivljenika, kao i njihove po celom pajdastvu potrdjene pomagace,
zrekli jesmo, da je pajdas X kriv vu tuzbu mu vpisanog greha, pak se presudjuje,
da ima vu ime Strofa sprazniti tri kupice suhoga i jenu kupicu pomesanoga. Ne
véini li to, ili se joS enkrat ovak ponese, bude izmed pajdasev za sva vremena
zbrisan. Ova se presuda ima zapisati vu hizni protokol za ravnanje vsim takvim
zbantuvlivcem “.

Proti ovakvoj ili kakvoj drugacijoj presudi nema apelacije. Ona se ima
izvrsiti i zavadeni pajdasi imadu se pred svima pomiriti. Pomirenje obavi zebrana
pajdasica, koja za nagradu dobi od sakog pajdasa po jedan slatki strof. Ovakovu
pomirnici potvrduje celo pajdastvo s kupicom suhoga i popevkom.

3 49. Dok se pajdastvo navzilo dosta sakoga veselja i pozeli slobodu, ima
stoloravnatel vu ime svoje i vsih svojih pomagacev cast poloZiti. To vcini s finimi
recmi i s punom kupicom suhoga. Kad je to vcinil, ondac proglasi republiku i
pajdastvo se poklem toga more zabavlati kak hose. Ak bi se medtemtoga komu
htelo velikoga lumperaja more predloZiti Svetojansku lumpariju, koja izmed vsih
pajdasev zbere svoga staresinu i pandura, pak“ traje dok je komu volja.

3 50. Med pajdasi, kteri se sastaju na zrecene dane navek v celokupnom svom
broju, more se zebrati stalno stoloravnatelstvo. Ovakvo spravisée dobi svoje
stalno ime, svoju stalnu upravu i ima svoj posebni ,, Hizni protokol . Stoloravnatel
ovakvog spravis¢a zove se ,,staresina“, desna mu je ruka ,,fiSkus*“, a ostali su
pomagaci kak i pri drugim pajdastvima. Da se pajdasi ovakvoga redovitog i
stalno postojecega spravisca mam vsigdi raspoznaju, imaju jednaki pajdaski znak

44



45

(na drvo izrezani grozdov list, cuturu ili Sef), a stareSinstvo im mora izdati
posebnu diplomu, s kojom postizavaju svako pravo u doticnom pajdastvu. Ova
»pajdaska diploma« more zgledati ovak:
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Obrazac |.
Pajdasko spravisce ,,SRABLIVEC*
HiZnoga protokola NR. 10.
Pajdaska diploma

za pajdasa Vinka Lozica, ¢lana stalnoga pajdaSkoga spravis¢a ,,Srablivec* vu
varoSu Krizevcu.

(Okrepi nas puna cutura v pajdaskoj kleti)

S punom Cuturom 1 sa privolom vsih pajdasev dole potpisani stalni stareSinski
odbor pajdaskog spravisca ,,Srablivec* alduje 1 imenuje ovak kak se piSe:

Pajdas Vinko Lozi¢, roden Imenuvani pajdas ima se
I odhranjen vu slobodnom vsemu pokorjavati kak to
varoSu KriZevcu, prijemle se veliju ,,Krizevacki Statuti®.
za stalnoga pajdasa u vins- Ak vu tom zgresi trikrat,
ko spravisce ,,Srablivec* ter bude iz spravis¢a sklucen 1
ima prav dohajati sa celom od vsih pajdaSev prezren.
svojom familijom na vse Gdo hoce bilo radi kojeg
dospomenke, kteri se buju zroka iz nasega spravisca
igdar na zreCenom mestu se zbrisati ima to stareSini
obdrzavali. Vu to ime pla- na Krizevo prijaviti i ovu
Ca sakoga mladjaka jeden diplomu povrnuti. Kaj je
gro$ v pajdaSku kasu. S v kasu zaplatil, to ostaje
temi novci pajdasi si na VU 1njoj, na to nema ni-
trejtu fasensku nedelu pri- kakvo pravo i to se niko-
rediju tanec. mu ne povraca.

Ovak je zakljuCeno 1 potisano dana 14. po Jozefovu, leta 1
Nacek Balatinec, stareSina Pecat Lojzek Vrtlinec, fiskus

Vinsko pajdasko bratctvo ,,BARILEC* v novoj kleti pri hiznom stolu pajdasa
Janka Grozdeka.

Vinska zduha, Barilec puni,
pomori nam! okrepi nas!

46



Obrazac II.

47

DIPLOMA
Stefek Sajtlek, staresina vinskega bractva ,,Barilec*
Lojzek Stefek, fiskus , ”
Janki¢ Grozdek, domacina ,, ’

2

29

potrdjuju i skazuju pred punim barilom, pri masnoj
puretini s mlinci 1 pred vsemi po vrednom domacini
zbranimi pajdasi 1 pajdaSicami, na broju vsih 22, a denes,
v nedelu, meseca Malomesnaka, na 6 uri popoldan, da
je puno presStimani, vredni, vuceni, spomenuti 1 veliki pri-
prijatel pune Suture i1 vinskoga bractva, na daleko poznati
purgerski kovacki mester po starinskom svojem imenu
znan i imenuvan

TOMEK VINORODEC
s pridevkom Okreplivec

prijet 1 potrdjen za pravoga i dozivotnoga vinaskoga paj-
dasa v bactvu ,,Barilec®, ter mu kakotakvomu patri prav
na vse pajdaske spelancije dohajati 1 jenakost sa vsemi
drugemi pajdasi 1 pajdasicami vzivati. Tak je zre¢eno med
nami, vu Hizni Protokol zapisano i tak naj bu dok

nas 1 jeden po ovom ¢alarnom svetu hodil buje.

Stefek Sajtlek, Lojzek Strefek,
staresi. Fiskus.

Janki¢ Grozdek, Miskec Lagvi¢,
domacina. Pecat svedok.

Boltek Kleti¢, varoski notarijas,
kakti pisec ove diplome.
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Vu ime vinske kaplice
Njezinoga teka
A na diku vseh pajdasev!

DIPLOMA

,,vinskog pajdaStva®, spisana vu ,,hiznom protokolu*
pod numerusom 40, pri domacini Gjureku Mokrovicu,
rodjenom i nastavnjenom v slobodnom i kralevskom
varosSu KriZzevcu, dana X. Leta X, alduje

od pripoc¢etka do do¢eka ovak:

Verni i prelubleni pajdas Boltek Grozdakovi¢é prijet
je denes po vsim regulama vu moje hizno pajdastvo, ter
je vu to ime pil ,,Bilikum* pred vsemi nami 1 pri zdravi
svoji pameti. Kakti novom prijatelu svoje hize skazujem
mu vsako postuvanje jenako sadekarek, kakti navek dok
bu negvog i moje familije spomenjka. VVu ovo ime pre-
davlem mu vu prepisu ovu diplomu za negvo zkazanje
pred vsemi pajdasi gde goder bu to potrebno, ter da more
navek vrsiti stareSinstvo 1 vse druge preStimane spelancije
1 da ima prav k meni dojti kak vu svoju hizu kadgod
bude Stel.

Potpisano po meni hiZznom gospodaru:
Gjurek Mokrovié¢

Potpisano po nami svedokima:
Misko Cuturovi¢ Janko Vedrenjakovi¢

Da je ovo verni prijepis 1z ,,Hiznog protokola“ za to
svojom glavom je jamec:
Zvoncéek Masnovi¢
navedenti stareSina kod sakega pajdastva vu Mokrovicevoj
prepoStuvanoj hizi
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Savjeti o kostenima:

Skidanje
kore(guljenje)

- kestene cete lakSe zarezati uz pomo¢ noza koji ima
normalnu drsku ali kratku 1 zakrivljenu oStricu.

sirove kestene mozete oguliti tako da na Sirokoj ispupcenoj
povrsini uzduzno zarezete vanjsku koricu do unutarnje.
Potopite ih u hladnu vodu na 1 sat ili stavite u zamrzivac¢ da
omeksSaju. Zatim kestene kuhajte 5 minuta u slanoj vodi.
Ogulite tvrdu 1 mekanu koricu. Iz vruée vode vadite po
nekoliko kestena da se drugi ne ohlade jer se tad teze gule

ili

sirove zarezane kestene isprzite da korica pukne. Ogulite ih
I dokraja skuhajte u malo posoljenoj vodi ili (za slastice) u
mlijeku. Ili ih moZete dokraja isprziti na tavici ili ispeci u
pecnici, ali ¢e biti Cvrsti, dakle vise za jelo nego kao sastojak
poslastica

ili

sirove nezarezane kestene stavite u veliku koli¢inu hladne
vode, slabo posoljene kojoj ste dodali lovor i celer pa
ostavite kuhati na tihoj vatri najmanje 45 minuta od trenutka
kad je voda pocela kljucati

ili

koru kestena narezite 1 zatim kestene stavite u navlazeni lim
u pec¢nicu zagrijanu na 180 °C 1 drzZite tako dok ljuska ne
popuca. Ogulite vanjsku i unutarnju koru i kesten je spreman
za daljnju obradu

Pecenje
kestenja

- zarezite kestene sa svake strane, stavite th zatim u posudu,
poprskajte obilno bijelim vinom i pecite. Ishlapi li tekucina,
dodajte jos vina.

- peCeni kesteni imat ¢e osobit okus poprskate li th vermutom
1 posluzite nakon nekog vremena.

- peCene kestene umotajte u Cistu krpu dobro navlaZenu
konjakom. Gulite ih nakon deset minuta.

- pe€ene kestene prekrijte lisS¢em kelja ili zelja. Poslije dvije
minute bit ¢e socniji 1 lako ¢e se guliti.

- za przenje kestena postoji tavica s rupi¢astim dnom

Kuhanje
kestenja

- kestenje ne stavljajte u kipucu nego u hladnu vodu, pa neka
sve zajedno zavri. PoSto zavri, kuhajte kestene tri minute, ne
dulje, jer teSko Cete ih guliti.

- kuhajte ih u poklopljenoj posudi.

- kesten se najbolje kuha kad je pokriven s dva prsta vode.
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- kuhani kesteni bit ¢e mirisniji posolite li ih malo i stavite u
njih nekoliko listia bosiljka u toku kuhanja, ili nekoliko
sjemenki anisa, ili ¢asu likera od anisa

- kad su kesteni kuhani (nakon tri minute), ocijedite vodu, u
lonac dolijte hladnu vodu, ostavite ih tako pokrivene vodom
nekoliko minuta. Bit ¢e sladi 1 lakSe za guliti

- oguljene skuhane kestene protisnite napravom za
pripremanje pirea od kestena, a postoji i stroj s elektricnim
motorom da se ne mucite.

- uobi¢ajenom ¢okoladnom pudingu dodajte desetak kuhanih
1 protisnutih kestena. Dobro izmijeSajte 1 kuhajte kao obi¢no.
Osjetit Cete razliku

Kola¢ od - biti ¢e jo§ mnogo bolji ako sastojcima dodate na kockice
kestena narezanu jabuku.
- rezancima od istisnutin kestena dodajte kristalni, nikad
Secer u prahu, jer Ce se pretvoriti u kasu.
Spremanje - svjezi kesten operite 1 spremite u PVC vrecice prema Zelji
kestenja (1-2 kg). Vreéice zavarite i pohranite u duboko smrzavanje.

Smrznuti kesten istresite iz vre¢ice u kipucu vodu 1 kuhajte
kao 1 svjezi kesten. Kuhani kesten ostavite poklopljen pola
sata u vodi, potom ga ocijedite, razrezite nozem po duzini i
malom Zli¢icom izvadite sadrza;.

- spremate li kestene na dulje vrijeme, stavite ih u platnenu
vrecu s rupicama i spremite u metalnu bacvu ili kutiju, pa
pokrijte tamnom tkaninom. | u proljece bit ¢e kao svjezi.

- kesten u kartonskoj kutiji: svjezi kesten stavite na vec¢i lim
u samo jednom sloju. Pe¢nicu zagrijte na 80 °C 1 ulozite lik s
kestenjem. Kad se pecnica ugrije, vrata otvorite, a kesten
promijesajte. Smanjite temperaturu na 75 °C i susSite kesten
1,5 do 2 sata, ovisno o sadrzaju vlage. Pe¢nicu povremeno
otvarajte kako bi izaSla oslobodena vlaga. Odjednom u
peénicu mozete staviti visSe limova kako biste uStedjeli
vrijeme. Kestene ostavite u isklju¢enoj peénici na limovima
da se ohladi, pa ih stavite u kartonske kutije. Izmedu slojeva
kestena stavite papir i na kraju pokrijte papirom. Poklopac
kartonske kutije zatvorite unakrsno, a kutije pospremite na
zracno, hladno 1 suho mjesto.

- kesten u slanom naljevu: 1 postotni slani naljev (99 dag
vode i 1 dag soli). Ocis¢ene cijele kestene slozite u staklenke
I prelijte slanim prokuhanim toplim naljevom. Staklenke
zatvorite poklopcem na navoj, staklenke stavite na lim u koji
prethodno stavite neSto vode. Pasterizirajte u pecnici na 95
°C — 40 minuta.
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ili kakao ti rade u Lovranu

- u kupolama ili ,,jezincima‘ na ocjeditom mjestu skupite
hrpu 1 pokrijte liS¢em 1 na to stavite granje kako ih vjetar ne
bi otkrio. To se radi zbog toga da se sacuva potrebna vlaga u
plodovima kako se oni ne bi osusili. Tako pokriveni maruni
mogu se Cuvati Citavu zimu a da im se kakvoca bitno ne
umanji; ili plodove izvadite 1 spremite u dovoljno vlazan 1
hladan podrum. Temperatura u podrumu bi se trebala kretati
od 0°C do 5 °C, a vlaga zraka trebala bi iznositi oko 85 posto.
Pozeljno je sloj maruna koje rasprostirete na pod biti ne visi
od 1 m. Pod podruma mora biti besprijekorno ¢ist — po
mogucnosti dezinficiran 0,5 postotnim formalinom kako bi
se sprijecio razvoj bolesti 1 Stetnika na plodovima. Tako
spremljeni plodovi mogu se ¢uvati 2 do 3 mjeseca nakon
berbe.
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Stari nacin konzerviranja kestena — ,,kura®.

Veliki kabao napuni se do 2/3 zapremine kestenjem i prelije vodom. Sve se
to obavlja u prostoriji zagrijanoj na 24 °C. Pomo¢u cijevi ili motke koja se osloni
na dno, masa se kestenja premece. Na povrSinu ¢e izranjati Suplji (zakrzljali ili
crvljivi) plodovi. Dan-dva kasnije, po povrsini ¢e se pojaviti mjehurici, znak da je
zdravo kestenje u ,kuri“ pocelo fermentirati. Neki su ubrzavali postupak
fermentiranja dodavanjem mlije¢nih fermenata iz trgovine: na 100 1 vode u kablu
po 1 gr fermente. ,,Kura“ traje 7 do 9 dana, dovoljno da se uniste gljivice plijesni.
Kestenje se potom ocijedi i stavi na pleter ili reSetku (do 10 cm debeo sloj), nikako
na betonski ili poplocent, tj. nepropusni pod. Nakon 4-5 dana (suSnih, bez kise)
ovako osuSeno kestenje trajno se ostavi na pleteru ili daskama. Ili se spremi u
platnene vrecice koje treba da vise u zraku.

Stanovnici Kalnika 1 Bilogore, jo$ od pamtivijeka jezince su pohranjivali
u pijesak 1 na taj nacin spremali kestene za kasniju uporabu 1 nakon nekoliko
mjeseci. No, isto tako radili su i ,,trapove® ispod drveta. ,,Jezince* su zajedno s
lis¢em nagrnuli na hrpu ispod samog kestena. Tako je stajalo cijele jeseni pa i
zime — sve do prolje¢a. Kad god im je trebao kesten samo bi posegnuli u takav
trap. Plodovi su bili svjezi kao da su ubrani s drveta. Sva tajna je u tome Sto takav
trap zadrzava vlagu u hrpi, jer se ne isusuje. Plodove treba vaditi kroz jednu rupu
koja se kasnije ponovo zatvara. Ovako “hermeticki‘ zasticeni plodovi u stanju su
da bez posljedica prezime i1 docekaju proljetne dane, kad ih treba potroSsiti prije
nego dode do klijanja.

Moderni je nacin konzerviranje u hladnjaku. Pri temperaturi oko nistice 1
dovoljno vlage odrzat ¢e se nekoliko mjeseci. Uvelike se konzervira u
hladnjacima, uz 10 posto uglji¢nog dioksida (CO2) u zraku o€uvat ¢e se mnogo
mjesecl.
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JELA
Juhe

Kestenova juha s prosom, zobi i rizom

Plodove operite i stavite kuhati. Kad su kuhani malo ih ohladite hladnom vodom
1 ogulite. Oguljene kestene zdrobite 1 stavite ih pirjati na malo ulja, dolijevajuci
toplu vodu. Kad su omeksali dodajte zacine (sol, papar, ..) i proso te kuhajte na
laganoj vatri jo§ pola sata. Od Zzitarica mozete dodati joS zob i rizu. Od povréa
dodajte lisnate dijelove po ukusu. Pri kraju kuhanja dodajte kosani persin 1 celer,
1 ribanu mrkvu. Zacinite jo$ po ukusu.

Juhu mozete pripremiti samo od kestena ili s raznim povréem ili Zitaricama, prema
osobnoj zelji. Ovo je vrlo stari naputak, a riZa je noviji dodatak.

Juha s kestenima 1. na¢in

Sastojci: 50 dag kestena, 1 lovorov list, 1 glavica luka, 1 celerova grancica, 1
velika mrkva, 2 Zlice nasjeckane dimljene slanine (ili Sunke), 3 dag maslaca, 1 1
juhe, 2 zlice slatkog vrhnja, sol, papar.

Skuhajte kestene s lovorom, ogulite i protisnite. Ogulite mrkvu pa s celerom
narezite na kocke. OljuSteni luk nasjeckajte. Povrée isprzite sa slaninom 1
maslacem, zalijte juhom i kuhajte da omekSa. Povrce i kestene smrvite mikserom
s malo juhe u gustu kasu. UmijeSajte u preostalu juhu 1 dodajte vrhnje. Mijesajte
na umjerenoj temperaturi da dobijete krem juhu. Provjerite treba 1i jos soli i papra.

Juha s kestenima II. na¢in

Sastojci: 50 dag kestena, 8 dl krepke govedske juhe, 10 dag suhog crnog kruha,
sol, papar, ulje, mljevena crvena paprika.

Zarezane kestene stavite u lim u zagrijanu peénicu da se naglo napola ispeku.
Ogulite 1h 1 stavite kuhati u juhu da se pocnu raspadati. Polovicu kestena izvadite
1 samo grubo zgnjecite vilicom, preostale jo§ malo kuhajte, a zatim mikserom
skupa s juhom pretvorite u kaSu. Dodajte mljevene crvene paprike, sol i papar po
ukusu, te zgnjeCene kestene. Na ulju isprzite sasvim sitne kockice kruha, pa i to
dodajte juhi neposredno prije posluzivanja.
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Juha s kestenima III. na¢in

Sastojci: 5 dag Sunke, maslac, luk, Zalfija, 60 dag skuhanog kestena, ¢asa crnog
vina, sjeme koromaca, papar, slatko vrhnje.

Masnu Sunku izrezite na kockice 1 isprzite na maslacu 1 dodajte poprzeni kosani
luk 1 struk izrezane zalfije na reznjeve. U to umijeSajte skuhani kesten.
IzmijeSanoj masi dodajte crno vino, pustite da ispari 1 prelijte mlakom, malo
posoljenom vodom. Ostavite da ,,kr¢ka* na tihoj vatri oko jedan sat i pri kraju
kuhanja zacinite sjemenom komoraca, paprom i slatkim vrhnjem.

Juha s kestenima na IV. nacin

Sastojci: 10 dag prSuta i carskog mesa, po 5 dag luka i celera, 50 dag oguljenog
kestenja, CaSa vina, 1 1 vode, sol, aromati¢no bilje po zelji.

Prsut i carsko meso izreZite na kockice. PrimijeSajte kosani luk i celer. MjeSavinu
zaprzite na maslacu 1 dodajte oguljene kestene. Posti ste dobro zapekli, dolijte
vino. Cim vino ispari, dolijte vrele vode i zasolite. Polagano krékajte juhu i na
kraju zacinite aromati¢nim travama.

Juha od kestena na V. nac¢in

Sastojci za 6 osoba: 60 dag kestena, vezica celera, gran¢ica ruzmarina, 1 I mlijeka,
kriska prepecena kruha, maslac 1 sol.

Sirove kestene ogulite 1 skuhajte u 1,5 1 vode s ruzmarinom i celerom. Nakon 20
minuta s plodova ogulite kozicu te ih protisnite u pire i pomijesajte s mlijekom.
Sve ulijte u lonac u koji ste prethodno stavili prepecene kriske kruha, po zelji na
povrSinu nareZite malo maslaca i stavite u pe¢nicu na nekoliko minuta prije nego
Sto Cete posluziti.
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Juha od maruna

Sastojci: 1 | vode, 40 dag cistih, kuhanih i pasiranih maruna, sol, papar, kosani
persin, domace kiselo vrhnje.

Marune skuhajte, o€istite, stavite u vodu 1 sve zajedno izmiksajte. Juhu zacCinite 1
ostavite da se lagano kuhan jo§ 10 minuta. Na kraju dodajte vrhnje za kuhanje.

Corba od kestena

Sastojci: 25 dag oguljenih kestena, 7,5 dag proSarane slanine, 2 krumpira, 2
mrkve, korijen perSina, struk poriluka, grancica celera, 1 jaje, Zlica kiselog vrhnja,
sol, papar, Zlica ulja.

Oguljeni krumpir izrezite na kockice, mrkvu, perSin i poriluk na kolute, slaninu
na reznjeve. Na zagrijanom ulju poprzite slaninu. Dodajte 1 litru kipuce vode,
stavite kestene, povrée 1 granCicu celera. Kuhajte na tihoj vatri (,,krc¢kajte*) jedan
sat. Posolite i popaprite. Zumanjak i vrhnje umutite, ulijte u ¢orbu i ostavite da
prokuha.

(Kestene cete najlakse oguliti ako ih zarezete, stavite u kljucalu vodu 1 kuhate 5
minuta.)
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Prilozi i (ili) mala jela

Kesteni kuhani u mlijeku

Sastojci: 50 dag kestena, 5 dl mlijeka, 3-4 zlice Seera, 1 omot vanilin Secera, 1
zlica maslaca.

Zarezite kestene na ispupcenoj strani i stavite u dobro zagrijanu pec¢nicu da se
raspucaju. Ogulite im tvrdu i mekanu koricu, pa ih do kraja skuhajte u
zaseCerenom mlijeku s maslacem. PosluZite kipuce.

Slani pire od kestenja
Sastojci: 2 kg kestena, 2,5 dl mlijeka, 1 dl juhe, 5 dag maslaca, sol.

Uzmite okrugle kestene, zarezite ih 1 stavite kuhati u posoljenu vodu, te kuhajte
tako dugo da se mogu oguliti obje kore (oko sat i pol). Oguljene stavite opet na
vatru s mlijekom, juhom, maslacem, pa mijeSajte da se sve pomijesa. Tad
protisnite ili izmijeSajte mikserom da dobijete pire. Posolite po ukusu 1 metnite
opet na vatru. Mijesajte 1 dodajte, ako je potrebno, joS toplog mlijeka. PosluZzite
uz pe€enke 1li divljac.

Zganci od kestena

Kilogram brasna od kestena pomijeSajte s toliko vode da smjesa postane gusta kao
krema. Kuhajte otprilike jedan sat, bas kao i Zgance. Posluzite sa slatkim vrhnjem.

Zelje s kestenima na dva nacina
I nacin
Sastojci: 50 dag maruna, 1 glavica zelja, mast, sol, papar.

Kestenje skuhajte 1 ogulite. Oguljene prelijte kipucom vodom da lakSe ogulite i
unutarnju kozicu, te ga narezite na pola. Kupus naribajte i pomijesSajte s
kestenjem, stavite u zemljanu posudu, posolite, popaprite, promijesajte i zalijte
vodom. Posudu, lonac; zatvorite pergament papirom i kuhajte u pecénici ili na
Stednjaku na laganoj vatri.
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II. naCin

Sastojci: glavica crvenog zelja, 24 komada vecih kestena, 5 Zlica masti, 1 1 juhe,
malo brasna, sol, papar.

Odistite zelje, 1izvadite korijen (sredinu) 1 izreZite ga kao za salatu. Stavite u lonac,
dodajte oiS¢ene kestene 1 izrezane na ploske, podlijte otopljenom mascu i juhom.
Posolite 1 popaprite. Hermetic¢ki zatvorite posudu poklopcem koji ste oblijepili
(zatvorili) tijestom koje ste nacinili od brasna i vode. Kuhajte, ,krckajte”, na

slaboj vatri najmanje sat-dva. BrZze ¢ete sve napraviti u loncu za kuhanje pod
pritiskom. Posluzite uz pe€eno meso ili kobasice.

Kesten kao prilog
Sastojci: 50 dag kestena, sol, papar, maslac.

Kestene skuhajte 1 pazljivo ogulite, Zagrijte maslac, stavite na nj kestene, posolite
1 poprzite da dobije malo tvrdu koricu. PosluZite kao prilog uz mesna jela.

Pire od maruna
Sastojci:1 kg maruna, domace kiselo vrhnje, malo soli, muskatni orascic.
Ocistite marune od prve kore koja je puna tanina. Prokuhajte dok ne omeksa, a

potom ogulite drugu koru s jo$ toplih plodova. Marune propasirajte i razrijedite s
vrhnjem za kuhanje. Smjesi dodajte malo soli 1 muSkatni orascic.
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Pirjani kesteni

Sastojci: 25 dag skuhanih 1 o¢i8¢enih kestena, 10 dag vrlo tanko narezanog prSuta
(bez bijelog-masnog dijela), 5 glavica ljutike, kvasina (vinski ocat), povrtna juha,
2 Zlice maslinova ulja, list lovora, sol, papar.

Luk oljustite 1 narezite na kolute. Na ulju kratko poprzite 1 umijesajte prsut. Kad
postane hrskav, nakapajte malo octa, prelijte ¢aSu juhe pa przite dok se sva
teku¢ina ne ispari. Odlijte suvisak masnoce iz tavice pa umijeSajte kestene.
Posolite, popaprite i isprzite da postanu hrskavi. Pospite sitno mrvljenim lovorom.

Grozde 1 kesteni

Sastojci: 40 dag sitnih glavica luka ljutike, 1 grozd ruziCastog grozda krupnih
boba, 24 skuhana i oguljena krupna kestena, 1 dl suhog bijelog vina, maslinovo
ulje, 2-3 celerova listica, 4 sveznjica persinova li§¢a, sol, svjeze samljeveni papar.

Oljustite luk 1 przite na 4 Zlice ulja da pozuti. PrimijeSajte skuhane kestene 1
zajedno mijesajte nekoliko minuta. Posolite. Zalijte vinom o kad se ispari,
umijesajte bobice grozda. Przite jo§ 5 minuta. Popaprite, umijeSajte jo§ malo ulja
te nasjeckajte celer 1 perSin. Posluzite odmah.

Kesten u umaku od crvenog vina

Sastojci: 1 kg kestena bez ljuske, 1/8 1 (2 dl) mesnog bujona, 1 Zlica brasna ili
jestivog Skroba, 2 zlice maslaca, 1 ZliCica Secera, sol, 1 ¢asa (2 dl) suhog crvenog
vina, sveznji¢ persinova lista.

Prelijte kestene kipu¢om vodom, odstranite unutraSnju smedezutu koZicu.
Rastopite maslac, stavite Se¢er u maslac da karamelizira, dodajte kestene,
poklopite i lagano pirjajte. Izmijesajte brasno ili Skrob s mesnim bujonom. Prelijte
mesnim bujonom kestene, dodajte vino, sol i prokuhajte lagano. Iznesite na stol
sa svjezim kosanim perSinovim lis¢em.
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Kesten kao prilog uz pecenje

Malo prije nego $to se teletina, junetina, svinjetina, piletina ili drugo ispekla do
kraja, pecenje u posudi oblozite kestenjem koje ste najprije skuhali ili obarili
vodenom parom kroz sito 1 ogulili. Uz meso se treba sada dopeci, tj. da poprimi
zla¢anu boju.

Vrganji s kestenovim listovima

Sastojci: 12 podjednako velikih vrganja, kestenovo lis¢e, 2 ¢eSnja CeSnjaka, 2
zlice kosanog persSina, 2 zlice maslinova ulja, sol, papar.

Operite 1 obriSite listove. OdreZite ne€isti dio stapki vrganja, ocistite ih 1 obriSite
vlaznom krpom. Gljive se ne peru. Ce$njak iskosite i pomijesajte s perSinom,
posolite 1 popaprite. Odvojite klobuke, stapke nasjeckajte 1 primijesajte im 1/3
smjese ¢eSnjaka. Lonac obloZite listovima 1 dodajte nasjeckane vrganje, na njih
slozite klobuke. Pospite preostalom smjesom ceSnjaka i pokapajte maslinovim
uljem. Pokrijte listovima 1 poklopite. Pecite 20 minuta 1 odmah, jo§ vruce,
posluzite.

Rezanci od maruna

Sastojci: 50 dag brasna, 3 Zlice brasna maruna, 5 jaja, 1 zlica maslinova ulja, 0,15
dl mlake vode.

Od navedenih sastojaka umijesite tijesto, razvaljajte ga i izradite rezance.

Kuhajte ih u posoljenoj kipucoj vodi. U nedostatku brasna od maruna mozete
koristiti kremu od maruna.
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Rezanci s marunima i vrganjima

Sastojci: 30 dag kuhanih maruna, 20 dag vrganja, 40 dag rezanaca, maslac, sol,
papar, kosani persin, ribani ov¢ji sir (parmezan), vrhnje za kuhanje.

Na maslacu poprzite gljive izrezane na listice 1 pustite da se lagano pirjaju
nekoliko minuta. Dodajte vrhnje za kuhanje, sitno kosane marune, persin, posolite
1 popaprite po ukusu. Kad je umak gotov dodajte ribani ov¢ji sir 1 pomijesajte s
kuhanim rezancima.

Jelo moZete pripremiti samo od kuhane tjestenine, kuhanih kestenja pomijesano
sa zlicom kopra, maslinovim uljem 1 paprom. Kestenje poprzite na ulju, dodajte
kuhanu tjesteninu, pospite koprom, soli i paprom.
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Glavna jela

Zagorski puran s kostanjem

Sastojci: purana od 4 kg; nadjev: puranova iznutrica, 1 kg mesnatih kobasica, 3
dag kockica jabuke — renete, 5-6 suhih $ljiva (bez kostice) osvjezenih u vodi, 15-
20 oljustenih kestena peCenih u peénici bar 15 minuta, sredina kruha natopljena
mlijekom, maslac, ruzmarin i kadulja (zalfija); nekoliko odrezaka proSarane
slanine.

IskoSite puranovi iznutricu, oguljene mesne kobasice 1 slaninu. MjeSavini dodajte
o¢iS¢ene 1 na kockice izrezane jabuke, suhe Sljive, kestene. Kruh namocen u
mlijeku. Sve dobro izmijeSajte i nadjenite purana zajedno s maslacem,
ruzmarinom 1 Zalfijjom. Oba otvora zaSijte 1 prsa oblozite s nekoliko odrezaka
proSarane slanine. Tako priredenog purana stavite u posudu omazanu maslacem i
pecite u umjereno zagrijanoj peénici. Dopola ispecenog posolite, povremeno
okrenite i zalijevajte dobivenim sokom. Pred kraj skinite s prsa odreske slanine i
dopecite da dobije lijepu koricu.

Zagorski puran uzgaja se kontinuirano od 16. stolje¢a (kao dar biskupa Santo
Dominga, Geraldinija 1523 godine; Alessandro Geraldini; Amelia, Italija 1455. —
Santo Domingo 1525.), uz povremena krizanja s europskim pasminama. Uzgojno
je podrucje Hrvatsko zagorje, odnosno Krapinsko-zagorska, veéi dio Varazdinske
1 sjeverozapadni dijelovi Zagrebacke Zupanije. Odrasli su purani prosjecne tezine
od 6 do 8 kilograma, a purice oko 4 kilograma. Tradicionalno se uzgajaju na
otvorenom prostoru, uglavnom na livadama, u voénjacima i Sumarcima.
Pocetkom 20 stoljeca bio je vrlo traZzen na kraljevskim dvorovima (kao blagdanski
specijalitet) u Londonu i Beéu, zatim u Njemackoj, Italiji i Svicarskoj, kamo je
putovao vlakom, zamrznut u ledu. Uzgojen u malim jatima koji su se hranili
slobodno krecué¢i livadama, vocnjacima, Sumarcima, bila je tajna njihovog
cijenjenog mesa. Pet sojeva zagorskog purana: broncani, sivi, svijetli, crni 1 Zuti,
bili su razliiti samo po boji perja, dok je meso bilo jednakog okusa. Dr. E.
Mayerhofer, prije sedamdeset godina, govori o sedmerostrukoj vrsti mesa
odnosno ,,puretini s okusom govedine, teletine 1 svinjetine, na bataku zamamno je
¢vrsto, na prsima njezno bijelo, a podru¢ja sa strane 1 vrat namijenjena
sladokuscima zbog malo masnijeg mesa“.
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Pureca prsa oblozena pireom od kestena

Sastojci: 25 dag filea purecih prsa, ulje, 5 dag kesten pirea, 3 dag proSarane slanine
(Speka), mlinci, sol, papar, liS¢e persina, rajcice.

Pureca prsa izrezite u odreske, potucite malo i1 oblikujte odrezak. Posolite,
popaprite 1 oblozite tankim odrescima prosarane slanine. Na sve to stavite ne slanu
pjenicu od kesten pirea, zarolajte (uvijte) i ispecite u peénici. Kad je peceno, svitke
izrezite na ploSke, polozite na kuhane i zamas¢ene mlince. Ukrasite zelenim
perSinom 1 kockicama rajcice.

Krizevacka purica (kazu da su to izmislili Krizev€ani)

Nadjev za Krizevacku puricu: za 3 kg purice potrebno je: jetra purice, 30 dag
suhih kestena, 40 dag kobasica pecenica, 9 kiselih jabuka, 2 luka, 10 dag suhog
prosarane slanine (Spek), 10 dag oraha, 10 dag suhih §ljiva, 1 mrkva, 10 dag
kukuruznog kruha, 1 dl mlijeka, 1 dl rakije, 1 jaje, persin, maslac, sol, papar.

Namrvite kruh i naribajte jabuke u mlijeko. Luk 1 slaninu iskoSite s jetrom i
isprzite. Dodajte usitnjene kobasice. MijeSajte 3-4 minute, dodajte kruh s
jabukom, orahe, kestene, rakiju kosani persin, §ljive, mrkvu, razmuceno jaje, sol
1 papar. Nadjev izmijeSajte u jednolicnu smjesu i nadjenite puricu. PecCe se oko
2,5 sata na 180 °C.

Purica s kestenima

Sastojci: 1 purica, 1 do 1,5 kg kestena, govedska juha, sol, slanina i mljevena
svinjetina.

Oguljene pecene kestene malo prokuhajte u govedskoj juhi, zgnjelite i
pomijesajte sa zacinjenom mljevenom svinjetinom i tom masom napunite prsnu
ili 1 trbusnu Supljinu purice. Puricu umotajte u listi¢e slanine 1 pecite uz ceScée
polijevanje. Nadjev se posluzuje kao prilog uz pe€enku.

Uz ovako pripremljenog purana napravite i umak; zazutite 2 zlice Secera na malo

maslaca, dodajte malo brasna i kad sve zazuti dodajte desetak kuhanih kestena.
Sve dobro izmijeSajte 1 prelijte preko purana izrezanog na dijelove.
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Puran s umakom

Puranov podvoljak nadjenite nadjevom pripremljenim od: isjeckanih i izmijeSanih
puranovih jetrica s malo slanine, li§¢a perSina, bosiljka, maj¢ine duSice, papra,
soli, 3 Zumanjka, sredine bijelog kruha namocene u mlijeko 1 ocijedene, te malo
limunova soka. Nadjeveni podvaljak zasSijte 1 purana pecite u pecnici ili na raznju.
Tijekom pecenja polivajte ga rastopljenim maslacem. Dok se puran pece, ispecite
kestenje, oljustite im koru 1 pomijeSajte s ispeCenim 1 na ploSke narezanim
kobasicama ¢eSnjovkama. Podlijte ¢istom govedom juhom i pirjajte sve zajedno,
tako dugo dok se kesteni ne smekSaju. Kestene zdrobite, pokapajte malo
limunovim sokom 1 posluzite s peCenim puranom.

Stari nadjev za puricu

Za puricu tesku 3 kg potrebno vam je za nadjev: 10 dag kruha i malo mlijeka, 5
dag luka, mast, 75 dag vrganja (dolaze u obzir samo samonikle gljive), 15 dag
dimljene slanine, 15 do 20 tankih ploskica od iste vrste slanine, 1 pureca jetra, 10
dag skuhanog, oguljenog i protisnutog kestena (ne marona), 2 jaja, malo crvene
mljevene paprike, 1 CeSanj ¢eSnjaka, perSinovo lisce.

Kruh namocite u mlijeku. Nasjeckani luk 1 slaninu isprzite na zagrijanoj masti 1
umijesajte jetru i gljive, narezane na kockice. Poprzite. UmijeSajte iscijedeni kruh,
gljive, jaja, sol, papar, malo crvene mljevene paprike, kosani ¢e$njak i perSin.
Nadjev utisnite u puricu i pecite u pecnici.

Zakoli purana, oskubi i rascini. Zatem putacu z ovim nadevom nadeni:
vzemi jetra, malo tuste slanine, persina, timusa, papra, soli, tri Zutanjka, sredinu
od Zemlje vu mleku mocenu i ozmeknenu, pa vse skupa zmesaj i skosi;, lemonu
gore ozmekni i z tem putacu nadeni i zasi! Teda puranu vu drobec malo putra
verzi, na razanj ga natekni i polevaj z razbelenom maslom. Zatem vzemi kostanja,
speci, otrebi i vu randljek verzi. Vzemi devenice (tj. kobasice) ceSnjovke, speci i
med kostanj na tanke $nitice porezi. Cerlenca (tj. luka) ovari, drobno skosi i nuter
deni. Nalej tada z juhom; tak dugo naj kipi doklam kostanj bude mehkeg. Zatem
kostanj razdrobi verlo, lemonu na njega ozmekni, purana specenoga i na zdelu
polozenoga s tem podlej i - na sto..
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Prosudite sami koliko je Vas puran za Novu Godinu ili neki drugi svecani
obrok nazadovao. U tom dugom razdoblju nadmasio je sam sebe svega jedanput;
u Krlezinim ,,Zastavama®, gdje je kuharica Polanca priredila sa pticom
neponovljivu orgiju, koja je bila kao, $to Petrica Kerenpuh kaze:

I ajngeli su sami te sladobize jeli, ak i nesu zube ni pozirek imeli.

Polonca obitelji Kamila Emerickog na boZi¢nom objedu iznosi na stol
pecenog dindeka (purana) i tom prilikom objaSnjava kako ga je spremila:

Tko purana speci ve kak se Sika, za taksnu sokacicu se ciste kuSancije
povedati more da je sokacku Zulenciju z jusom zadobila (op. a. ta , bogecka
pecenka mora odlezati u marinadi-pacu). Bog moj dragi, zaklati ga imas, al tak
da mu glava odfrkne i sva krv najenkrat van bljuzne, a potem bogme i zesnazit ga
trijeb je i drobninu van mu zeti, pak si potem vu loncek sajtleka porto-vina a frtal
sajtleka konjaka i pol sajtleka zdencene vode nalejati i z vinom i s konjakom
skupzmesati, glavu crlenca i tri cehule cesnjaka i lemonine koricicu zeti, onoliko
kolko Francuzi kagbi rekli ,, Usta“ v teh s konjakom meceju, a potem tica celoga
v mleku se oprati mora, kagdabi ga v pac fteknuti hotel da bo ga potem sokacica
v ledvenicu vrgla, da se tam kak bela kost zmrzne, kaj letos, fala dragom Gosponu
Bogu, nikaksen kunst ni, jer su nam Gospodin leda prilicno zlifrali, no, dobro,
tak, a da se dindek pred nasoliti mora, to se po sebi razme, ampak ne revec, tulko
samo, prosim, da se sol komaj obcuti ¢e se polizne, a gda ga pak zmrznutog peci
denes, teletine zeti trijeb je bilo predi, to se razme, tak okol dve funte, bumo rekli,
i jenu Zemlu v mleko i v melu z jajcekom vmocenu, al dobro ozmeknjenu, s tri
sardelice otreblene, se to skup zmleto zmesati, a potem od telecih nogic pol funtice
fine skosati, a tri jajceka zmesati, z lorberom, z muskatpletom, ze Sest zrnc borovic
i tri prsteka perpera, s teuceneh klincekov jenim naprsnjakom dobro ogvercati, se
to dobro zmleti, v grudu zmesti i v putacu puransku z ovom nadevom nadeti, alpak
filati. Prosim, a gda to se fertig bu, jetrca guseca zeti i tustega Spekeca jen dober
falacec, z slatkim celerom v cukru skuhanom, skup zmesati i z dobre tri funte putra
vo drob purana zasiti, z razbelenom melasom od zmletih kostanjov pucancov, koje
si predi na masci od devenic sprzil i z juhom govejom prekipjelom sprelejal,
nafilati, i tak tiho ptica peci dati, ampak tak polehko da ga se s kipucom slaninom,
fest zasoljenom, kakti z feherom gladec, vuru i tri frtala pece, i gda so to tak vun
spelal, onda reci mores, prosim, sad sem polek navade stare purana spekel, i to
spekel tak da se gospostiji na stol servirati more, i to je onda prava nasa domaca
puranska pecenka.

Pod vodstvom - barda nase novinarskog kulinarstva g. lve Lajtmana, u

Stubickim Toplicama u hotelu ,,Matija Gubec*, 1980. godine u suradnji s Antom
Pavici¢ (Sef kuhinje) i BPurdom Novosel ,,desifriran“ je naputak i pripremljen:
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Poloncin dindek.

Sastojci: Puran od 7 kg;

sirova marinada: 0,7 | porto vina (ili bijelog burgundca), 1,5 dl konjaka, 3,5 di
obi¢ne vode, na kriSke narezan luk, nekoliko borovnice i papra, 3 reznja ¢eSnjaka
I list lovora; mlijeko;

1. nadjev:1 kg telece plecke, luk, sol, papar, pureca i guscja jetra, malo sjeckane
slanine, 3 jaja, 3 kosane slane srdelice, 10-15 dag maslaca;

2. nadjev: 25 dag teleceg mesa s koljenice, pire od kestena (2 kg kestena u ljusci),
korijen celera, zaSe¢erena voda, zemlja namocena u mlijeku, brasno, jaja, malo
masnoce (slanina, maslac), sol, papar, muSkatni orascic.

Purana pazljivo ocistite tako da mu putaca (volja) 1 utroba ostanu sacuvane za
nadijevanje. Tako pripremljenog purana ostavite preko noci u hladnjaku (ne u
zamrzivacu). Drugi dan marinirajte ga u suhoj marinadi nekoliko sati (marinada
je nevidljiva 1 necujna prirodna alkemija, ona parfimira, omekSava, zaustavlja
proces truljenja, ona je zivu¢i hladni kuhar). Posudu hermeticki zatvorite i ostavite
preko no¢i. Ocijedite teku¢inu 1 ponovo ga ostavite ,,gvercati, u tekucini,
nekoliko sati i tada ga dobro okupajte u mlijeku.

Za prvi nadjev iskoCite (ne meljite u stroju za meso) leleCe plecke 1
propirjajte ga na luku uz dodatak soli i papra. Mesu dodajte sjeckana jetrica. U
ohladenu masu dodajte malo sjeckane slanine, skosane slane srdelice, 3 jaja i
maslac.

Drugi nadjev takoder iskoSite meso 1 pomijeSajte s pireom od kuhanih
kestena koje ste prethodno propirjali na masti od krvavica, uz podlijevanje
govedskom juhom. Masi dodajte nasjeckani celerov korijen prokuhan u
zaSecerenoj vodi, namoc¢enu Zemlju u mlijeku i1 uvaljanu u brasno i jaja, Nadjev
zalinite s malo masnoce, solju, paprom 1 muskatom.

Purana posolite izvana i iznutra, dobro omastite, prvi nadjev stavite u
utrobu, a drugi u Supljinu putace.

Pecite preko dva sata podlijevaju¢i vlastitim sokom i1 premazujuci
slaninom.

Posluzite s mlincima koje ste omastili sokom od pecenog purana - dindeka.
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Nadjevena patka s kestenima

Sastojci: patka, sok, sol, papar, 0,5 dl ulja; za nadjev: 60 dag kestena, 25 dag
junetine, 25 dag svinjetine, 10 dag bijelog kruha, 5 dag luka, 10 dag pecurki
(Sampinjoni), 2 dag maslaca, 1 jaje, 3 Zlice kosanog persina, sol, papar, svjeze
mljeveni muskatni ora$¢i¢; za umak: Zlica gustina, 1 dl mosta, sol, papar; za
garniranje(okruzenje): 10 cijelih kestena, 7 manjih jabuka, 5 Zlica brusnica, sol,
papar.

Ocisc¢enu patku iznutra natrljajte solju, paprom, mazuranom 1 prekrijte folijom 1
ostavite 1 sat u hladnjaku. Napola kuhani kesten ogulite, dio ostavite za garniranje
(okruzenje), ostale izrezite na kocke. Skuhanu i ohladenu junetinu i svinjetinu
sitno sameljite. Luk 1 pecurke usitnite 1 popirjajte na maslacu. Kruh natopite u
juhu, ocijedite i usitnite. Neoguljenim jabukama uklonite sredinu s koSticama.
Kesten, mljeveno meso, pirjane pecurke, kruh, perSin, sol, papar. Muskatni
oraSCi¢ 1 jaje dobro izmijeSajte da dobijete jednoli€nu smjesu. Nadjenite patku,
saSijte otvore i povezite batke i krila. Stavite patku u nauljeni lim, prelijte
masnoc¢om 1 pecite oko dva sata u zagrijanoj pec¢nici, povremeno polijevajuci
pecenku njezinim sokom i s malo vode. Pred kraj poslazite 1 jabuke da omeksaju.
Izvadite 1 ocijedite patku, jabuke drzite na toplom, a masno¢u od pecenja
promijesajte s gustinom, vodom 1 moStom, prokuhajte uz dodatak soli 1 papra po
ukusu. Procijedite 1 posebno posluzite. Rasijecite patku, posluzite na pladnju uz
jabuke punjene brusnicama i cijelim kestenima oko njih. Za prilog posluzite
crveno zelje (kupus) ili pire krumpir.

Patka s umakom od maruna

Sastojci: 4 odreska pacjih prsa, granCica ruzmarina, 1 ¢eSanj ¢eSnjaka, maslinovo
ulje;

za umak: 45 dag maruna, 5 ml ulja, 3,5 dl mlijeka, 1 mali luk sitno nasjeckan, 1
mrkva sitno nasjeckana, sol, papar, 30 ml zagrijanog ulja.

Marinirajte 2 sata prsa u mjeSavini ruzmarina, listica ¢eSnjaka i ulja. Marune
ispecite 20 minuta na 180 stupnjeva, a potom ih ogulite. OCiS¢ene marune stavite
u posudu s mlijekom, lukom i mrkvom i kuhajte 10-15 minuta dok ne omeksaju.
Ocijedite ih, posolite i popaprite, te propasirajte. Dok se peku prsa ugrijte umak,
a prije posluzivanja razrijedite ga vrhnjem. Polijte umakom pecenje i ukrasite
kuhanim marunima.
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Guska nadjevena kestenjem

Sastojci: guska; nadjev: 50 dag kestenja, sol, papar, salo guske, kosani luk, malo
vlasca, sitno izrezana iznutrica guske: zeludac, srce i jetra, kosano lis¢e perSina,
majcina dusica.

Kestenje skuhajte 1 ogulite ih skinite im koru. Na rastopljenom gus¢jem salu
poprzite kosani luk i vlasac, dodajte sitno izrezanu iznutricu: Zeludac, srce 1 jetru,
1 sve popirjajte. Pospite kosanim perSinom i maj¢inom duSicom. Oc¢iS¢enu i dobro
osuSenu gusku posolite 1 poparite, nadjenite popirjanim nadjevom. Otvor zatvorite
koncem, zasijte. Gusku premazite maslacem i stavite u zagrijanu pec¢nicu na 200
°C. Pecite podlijevajuci je vlastitim sokom 1 povremeno vru¢om vodom.

Martinjska guska s kestenom

Sastojci: 1 guska od 3,5 kg, 1 Struca kruha, 7 jaja, 3 dl mlijeka, 30 dag maslaca,
pire od kestena: 0,5 kg kestena, kiselo i slatko vrhnje, sol, papar, mast od pecenja.

Ocisc¢enu gusku dobro posolite 1 pecite u peénici uz polijevanje masno¢om. U
pecnicu s guskom stavite 1 posudicu s vodom koja ¢e se isparivati i korica pecene
guske postati ¢e hrskava.

Strucu kruha izreZite na kockice i u njih umijesite razmuéena jaja, mlijeko i 30
dag maslaca. Dobiveno tijesto ostavite odlezati 1 sat. Oblikujte tijesto u Strucu 1
kuhajte u slanoj vodi 1 sat.

Pire od kestena: kestene skuhajte, ogulite, napravite pire 1 pomijesajte s kiselim 1
slatkim vrhnjem, solju, paprom 1 mascu od pe€enja.

Gusku izrezite na komade, oko nje slozite ploske Struce od kruha 1 pire od kestena,
mast od pecene guske stavite u posudicu, da svatko polije po Zelji.

Guska je svoju ritualnu ulogu dobila kao kalendarski najprikladnija (pocetak
mjeseca studenog),usto odlicna sezonska pe€enka, velika 1 teCna, dostojna je za
blagovanje, tog jesenskog dana koji se u mnogim europskim narodima drzi za
pocetak novog razdoblja godine; urod je spreman, kraj gospodarskih radova, a
covjek je zahvalan prirodi.

Gusku mozete pripremiti 1 na slijede¢i nacin: ociS¢enu gusku dobro natrljajte
solju, u koju ste umijesali 10 dag kimla (kumina) i malo papra, izvana i iznutra.
U unutrasnjost guske stavite 1-2 jabuke i1 dunju. Pecite u pecnici, podlijevajte
masnoc¢om od pecenja 1 mast stalno oduzimajte iz posude u kojoj se pece 1 stavite
u drugu posudu. Kod posluzivanja stavite je na stol da svatko uzme koliko mu
treba.
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Stari nac¢in pec¢enja Martinjske guske danas je potpuno zaboravljen. Prvo, guske
su se nekad Sopale 1 bile teze s viSe mesa 1 ve¢om jetrom. Prije pecenja se dobro
natrljala solju u koju se umijesa mljeveni kumina (kimla) i neSto papra (bibera).
Gusku treba natrljati i izvana i iznutra. U unutraSnjost guske se stavi 1-2 jabuke,
dunje ili kruske ,,Makarije*, ve¢ prema vremenu kad se pece. Mast koju guska
pusta tijekom pecenja, mora se stalno oduzimati iz lima. Kratko vrijeme prije
posluzivanja, kad je guska ve¢ pe€ena, stavi se jo§ neko vrijeme u vrlo vrucu
pecnicu, da joj koZica postane hrskava. Ako je guska stara, a nije premasna, stavi
se u dobro zatvorenu posudu s malo vode i tako pirja jedan sat u pecnici. Zatim
se pece na ranije opisani nacin.

Predjelo od guscjeg vrata, isto tako zaboravljen — prigrizak, uz domace kobasice
1 Sunku u svecanim prilikama.

Vrat debele stare guske ogulite (skinite kozicu). Nadjev:15 dag govedine, 5 dag
slanine, 6 dag rize, 2 zlice vrhnja, sol, papar 1 3 dag masti. Slaninu iskoSite 1
popirjajte na masnoc€i, dodajte rizi 1 nastavite pirjati, posolite, popaprite, dodajte
domace kiselo vrhnje 1 mljevenu govedinu. Sve zajedno popirjajte. Nadjevom
ispunite gus¢ji vrat, saSijte otvor s obje strane i ispecite na masti. Ohladeno
izrezite na tanke ploSke. Nadjev mozete napraviti 1 od kosanog Zeluca i jetre guske
1 govedeg mesa, 1 sve kuhati u juhi

Zagorsko nadjeveno pile s kostenjem (kestenima)

Sastojci: 1 vece pile, 60 dag raznih samoniklih gljiva (ili pe€urki/Sampinjona), 50
dag ociS¢enih kuhanih kestena, 1 rezanj ¢eSnjaka, 2-3 perSinove grancice, 10 dag
mljevene svinjetine, 2 zlice ulja, 10 dag mesnate dimljene slanine, 1 Zlica rakije,
2,5 dl kokosje juhe, sol, papar.

Poprzite posoljeno pile na polovici ulja, okre¢uci ga da sa svih strana dobije boju.
Oljustite CeSnjak 1 nasjeckajte s perSinom. OciS¢ene gljive krupno narezite pa
Ispirjajte s uljem i nasjeckanom slaninom. Primijesajte svinjetinu i jo§ malo przite
neprekidno mijeSajuc¢i. Dodajte usitnjeni ¢eSnjak s perSinom, kestene 1 rakiju.
Posolite 1 popaprite, pa stavite u pile. Otvor zatvorite caCkalicama. Stavite u
zemljanu ili vatrostalnu posudu, zalijte juhom i pecite 45 minuta u pecnici,
zagrijanoj na 190 °C. Kestenje zagrijte u juhi, slozite oko pileta 15 minuta prije
nego Sto je pile peceno, da se jo§ malo prepeku, i posluzite.

Stari nadjev od kestena: 20 dag skuhanog i oguljenog kestenja pomijesajte s 10
dag mljevenog mesa i 10 dag narezane mesne kobasice. MjeSavini dodajte jedan
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zumanjak 1 malko u mlijeku namocenog kruha bez kore. Dobivenom smjesom
nadjenite pile, gusku, puru 1 ispecite u peénici.

Stanovnici su, jo§ od pamtivijeka, jezince pohranjivali u pijesak 1 na taj nain
spremali kestene za kasniju uporabu i nakon nekoliko mjeseci. No, isto tako radili
su i ,trapove* ispod drveta. ,,JeZince* su zajedno s liS¢em nagrnuli na hrpu ispod
samog kestena. Tako je stajalo cijele jeseni pa i zime — sve do proljeca. Kad god
im je trebao kesten samo bi posegnuli u takav trap. Plodovi su bili svjezi kao da
su ubrani s drveta. Sva tajna je u tome Sto takav trap zadrzava vlagu u hrpi, jer se
ne isusuje. Plodove treba vaditi kroz jednu rupu koja se kasnije ponovo zatvara.
Ovako “hermetic¢ki® zasti¢eni plodovi u stanju su da bez posljedica prezime i
docekaju proljetne dane, kad ih treba potrositi prije nego dode do Klijanja.
Moderni je na¢in konzerviranje u hladnjaku. Pri temperaturi oko nistice 1 dovoljno
vlage odrzat ¢e se nekoliko mjeseci. Uvelike se konzervira u hladnjacima, uz 10
posto uglji¢nog dioksida (CO2) u zraku oCuvat ¢e se mnogo mjeseci.

Teleci odresci s kestenjem

Sastojci: 40 dag teletine za odreske, 20 dag kuhanih 1 o¢iS¢enih kestena, 1 Zliica
meda od kestena, 12 lovorova lista, 2 bobice kleke (borovice), 4 dag maslaca, 2
dl bijelog vina, sol.

Oprano 1 obrisano meso narezite na tanke odreske te dobro istanjite lupajuci
baticem. U velikoj tavi zagrijte maslac s klekom i lovorom, i u tome isprzite
odreske s obje strane. Zalijte vinom i posolite. Pirjajte na srednje jakoj temperaturi
6-7 minuta. Povremeno okrecite odreske. Umijesajte kestene i poslije 2-3 minute
I med da meso i kesteni dobiju sjaj.
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Nadjeveni tele¢i odrezak s lovranskim marunima

Sastojci: 70 dag telece ruzice, 8 krisSki sira, 8 kriski Sunke, 4 dag kuhanih
lovranskih maruna, 1 jaje, kruSne mrvice (prezli), brasno, zac¢ini po Zelji.

Odreske malo potucite, posolite 1 na svaki stavite dvije kriske sira, dvije Sunke 1
pospite mljevenim marunima. Zamotajte odreske, uévrstite koncem ili dugim
tankim Stapi¢em 1 panirajte u brasno, jaja i mrvice (ako zelite panirati na ,,becki
nacin“ tada to uradite na slijede¢i naCin: pomijesajte brasno 1 mrvice, odreske
uvaljajte u mjeSavinu brasna 1 mrvica, razmucena jaja 1 ponovo u mjeSavinu
braSna 1 mrvica). Przite u dubokoj masno¢i. Odrezak posluzite na umaku od
maruna uz ,restani” krumpir. Ukrasite jelo (tanjur) kriSkom narance, tu¢enim
vrhnjem i cijelim marunima.

Slozenac s marunima

Sastojci: 0,5 kg krumpira, 35 dag teletine, 35 dag pilecih bataka, 30 dag preSane
Sunke, 30 dag kuhanih i o¢i§¢enih maruna, 2 dl proseka, 1 ¢asa vrhnja za kuhanje,
2-3 7Zlice ribanog ov¢jeg sira, 2 luka, lovor, maslac, 2 dl mlijeka.

Na kockice izrezite teletinu, Sunku te meso bataka. Popirjajte izrezan luk na
maslacu, dodajte lovor, meso, sve zacine, prelijte prosSekom 1 ostavite da se pirja.
Kad meso omekSa dodajte vrhnje, malo vode 1 ostavite na laganoj vatri jo§ 10
minuta. U meduvremenu ogulite krumpir, nareZite ga na ploske i skuhajte u slanoj
vodi pomijeSanoj s 2 dl mlijjeka. Kad je meso gotovo stavite ga u namascenu
vatrostalnu posudu, te ga prekrijte ocijedenim kuhanim krumpirom, pospite
listi¢cima maslaca i ribanim ov¢jim sirom. Pecite u peénici na 200 °C sve dok se
krumpir ne zazari, tj. posmedi.
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June¢i gulas s kestenjem

Sastojci: 50 dag junetine bez kosti (vratina), 40 dag kuhanih i o¢is¢enih kestenja,
2 glavice luka, 10 dag suhe mesnate slanine, 1 paprika babura, 3-4 ceSnja
¢esnjaka, 1 Zzlic¢ica slatke mljevene crvene paprike, mast, lovor, papar, sol, 2 dl
vode ili jo$ bolje bijelo suho vino.

Na zagrijanoj masti poprzite slaninu narezanu na kockice, dodajte iskosani luk
(posolite ga), ocis¢enu papriku narezanu na rezancice, usitnjeni CeSnjak, sve
zajedno kratko poprzite. U posebnoj posudi na zagrijanoj masnoci poprzite meso
narezano na kocke da dobije smedu boju (meso mozete prije przenja uvaljati u
malo brasna; dobiti ¢e te gus¢i umak). Przeno meso umijesajte ranije przenom
luku 1 paprici, dolijte toplu vodu i pirjajte da meso posve omekani. Pospite
mljevenom crvenom paprikom, posolite, popaprite, podlijte s 2 dl tople vode (il
vinom), dodajte posebno skuhano i ocis¢eno kestenje. Sve zajedno kuhajte oko
10 minuta. Gulas posluzite uz domaci kruh, svjezu ili ukiseljenu salatu prema
zelji.

Goveda pecCenka s kestenima

Sastojci: 1 kg govedine (pisane pe€enke), 4 Zlice masti ili ulja, 0,5 1 crvenog vina,
2,5 dl. bistre juhe, 50 dag crvenog luka (manje glavice), 2 reznja ¢eSnjaka, sol,
majcina dusica, papar, 50 dag jabuka, 50 dag kestena, 1 zlica borovnice.

Meso natrljajte zgnjeCenim ¢eSnjakom i1 za€inima (sol, papar, maj¢ina dusica), pa
ga na masnoci pecite u vru¢oj pec¢nici. Preokrecite i podlijevajte vinom, juhom i
vlastitim sokom. Napola pecenom mesu dodajte cijele glavice ociS¢enog luka, a
neSto poslije 1 reznjeve neoguljenih jabuka, te oljustene kestene (prethodno
ispecene).

Dovrsite pecenje, pa meso, luk, jabuke i kestene odlozite na toplo mjesto. Umak
od pecenja procijedite, dodajte mu jo§ malo vina i juhe 1 manji dio pasiranih
jabuka 1 kestena. Prokuhajte, dodajte borovnice i1 dotjerajte okus. Umak posluZite
posebno, a meso oblozite lukom, kestenima 1 jabukama.

U Zagrebu je pravi jesenski uzitak pec€eni kesteni (,,kostanj pucanec* i ,,most
rezanac®), koji se od davnina sakuplja u kestenovim Sumama na Medvednici.
Osim $to se kesteni peku ili kuhaju, koriste se 1 kao nadjev za guske, purice, srneci
but i druge znane delicije, a da o slasticama 1 ne govorimo. Prije peCenja kestenov
plod se mora zarezati na obloj strani, pecite ga u limu u pec¢nici. Pecen se lako
oguli.
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Gulas od kestena

Sastojci: 80 dag govedine, 4 glavice luka, 2 ¢eSnja CeSnjaka, 1 zelena paprika, sol,
mljevena crvena paprika, 70 dag kestena, masnoca.

Na masno¢i popirjajte kosani luk, dodajte meso izrezano na kocke, papriku
izrezanu na male kockice. Podlijte vodom i pirjajte dok meso potpuno ne omeksa.
Dodajte mljevenu crvenu papriku, posolite, podlijte vodom, dodajte skuhane i
ocis¢ene kestene. Sve zajedno na tihoj vatri kuhajte jos desetak minuta.

Jelu (luku) mozete dodati 1 slaninu, kasnije malo crnog vina u isto vrijeme kad 1
vodu, 1 lovor. Dobiti ¢e te novi okus.

Janjetina i kesteni

Sastojci: 1,5 kg janjetine (losiji dijelovi), 2 Zlice ulja, 1 zlica brasna, 0,5 1 juhe,
sol, papar, maj¢ina dusica, lovor, 2 mrkve, 4 glavice luka, 1 grancica celera, 2
ceSnja CeSnjaka, 1 kg kestena.

Ogulite 1 nasjeckajte luk. Meso nareZite na kocke 1 poprzite na ulju da dobije
smeckastu boju 1 pobrasnite. Przite dalje mijeSajuci. Ostruzite, operite 1 nareZzite
mrkve. Isprzite luk na ulju, dodajte meso 1 mrkvu pa pirjajte podlijevajuci juhom.
Dodajte usitnjeno zacinsko bilje 1 ¢eSnjak nasjeckan na vrlo sitno. Posebno
skuhajte 1 ogulite kestenje. UmijeSajte u zgotovljeno meso, posolite, popaprite 1
pirjajte jo§ 5 minuta. Odstranite sloj masti s vrha, jer bi jelo bilo premasno.
Istarska ovca; Istra je u proslosti bila napucena ovcama, 1869. bilo ih je nesto
manje od 160.000. Postoji krupniji tip istarske ovce (juzna Istra) 1 manji tip
(LaninStina 1 isto¢na Istra). Rije¢ je o pasmini mlijeCne ovce koja u vrijeme
laktacije (210 dana) daje 135-145 | mlijeka od kojega se proizvodi tradicionalni
polutvrdi, punomasni sir, te janjad.
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Janjetina, fuzi 1 kesteni

Sastojci: 70 dag janjetine s kostima, 1 sveznji¢ korjenastog povr€a za juhu, 60 dag
fuza (istarska tjestenina) ili makarona, 18 skuhanih i oguljenih kestena, 1 glavica
luka, 1 manja konzerva nasjeckanih rajcica, 1 dl crnog vina, 1glice ruZmarina, 2
reZznja ¢eSnjaka, maslinovo ulje, tvrdi sir, sol, papar.

Odvojite kosti od janjetine. Kosti kuhajte 40 minuta u 1 | vode s korjenastim
povréem, solju i paprom. Ocijedite. Oljusteni luk isprzite sa 4 zlice ulja pa
primijesajte sitno narezano meso. Kad dobije boju, zalijte vinom 1 juhom, posolite
1 popaprite pa pirjajte 40 minuta. Oljustite CeSnjak te nasjeckajte s ruZmarinom 1
dodajte tjestenini kad i narezane kestene. PrimijeSajte skuhanu i ocijedenu
tjesteninu te jo§ malo ulja. Pospite listi¢ima sira 1 odmah posluZite.

Pecena svinjetina s kestenima

Sastojci: 80 dag svinjske peCenke, 15 dag mesnate suhe slanine, 20 dag vrganja,
1 veca glavica luka, 3 dag masti, 5 dag suhog kruha (namocenog u mlijeko 1
protisnutog kroz sito), 1 jaje, tanka ploska suhe slanine (dovoljno velika da u nju
umotate pecenku), sol, papar, 75 dag kestena 1 malo govede juhe.

Svinjetinu razrezite u veliki odrezak da ga mozete saviti. Na rastopljenoj mast
isprzite kosani luk s kockicama slanine i dodajte nasjeckane vrganje 1 kruh.
PromijeSajte 1 propirjajte sve zajedno. Dobivenom smjesom nadjenite odrezak,
uvijte u roladu, omotajte slaninom i povezite koncem. Pecite u peénici na malo
masti. PeCeno je kad sok, koji se pojavi kad meso ubodete vilicom, postane
bezbojan. Kuhane kestene poslazite oko pecenja, otprilike 15 minuta prije nego
Sto je savitak pecen, tako da se 1 kesteni preprze. Kao prilog posluZite zli¢njake
od krumpirova tijesta.
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Fazan na ,Istarski na¢in‘ (nadjeven kestenjem)

Sastojci: fazan, 30 dag kestenja, 20 dag suhe slanine, 2 tartufa (gomoljace, jelen
gljive - nisu obavezne), glavica luka, lisce perSina, 5 dag masti, 2 dI crvenog vina
(teran), sol, papar.

Ocis¢enog fazana posolite, nabodite prsa 1 batake reznjevima slanine. Uvucite pod
koZzu na prsima nekoliko odrezaka tartufa. Na malo masti preprzite luk sitno
nasjeckan, dodajte ostatke slanine, nasjeckani perSin i dobro zarumenite, ohladite
1 izmijeSajte s kuhanim oguljenim kestenima, posolite 1 popaprite. Ovom smjeso
nadjenite fazana. Zatvorite otvor Cackalicama 1 pecite ga na malo masti.
Podlijevajte vinom. Pecenog fazana narezite na komade 1 prelijte sokom od
pecenja.

ZecCevina s kestenjem

Sastojci: 1 zeca teskog 1,5 kg, 10 dag dimljene slanine, 5 dag maslaca, 3 dag
brasna, 1 I crnog vina, 4 glavice luka, 1 kg kestena, 3 Zlice kiselog vrhnja,
perSinovo lis¢e, lovor, majinu dusicu, 2 zlice ulja, 2 Zlice konjaka, 2 dI juhe
(moze od koncentrata), 2 ¢eSnja ¢eSnjaka, sol, papar.

Narezite zeca na komade, stavite ih u porculansku zdjelu pa prelijte vinom i
konjakom, posolite, popaprite, stavite 2 Zlice ulja, liS¢e perSina, lovor 1 majcinu
dusSicu. Neka se marinira nekoliko sati. Na maslacu isprZite nasjeckani luk, stavite
dobro ocijedenu zeCevinu 1 przite mijeSajuci da dobije smeckastu boju. Pobradnite
mijesajuci da i1 brasno dobije tamniju boju, i1 zalijte procijedenom marinadom.
Stavite lovor, usitnjeni ¢e$njak, majcinu duSicu, zacinite i pirjajte sat i pol. U
meduvremenu ogulite kestene 1 skuhajte u juhi. Slaninu izreZite na kocke 1
isprzite, dodajte je zajedno s kestenima u zgotovljeno jelo. Prokuhajte, dodajte
vrhnje, joS jednom malo prokuhajte i posluZite.
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Srne¢i medaljoni s kestenjem

Sastojci: 60 dag srneceg buta (bez kosti, opni 1 zilica), 10 dag maslaca, 1 dl ulja,
20 dag ocis¢enih i skuhanih kestena, 1 zlica groZdica, 2 dl crnog vina, 1 dl kiselog
vrhnja, 0,5 dI slatkog vrhnja, sol, papar, 1 Zli¢ica sitno kosanog perSinova lista, 1
zliCica limunova soka, 1 Zlica pekmeza od brusnica, skuhani krumpir, brasno 1
jaje za hruskavce, te brasno, jaje, mrvice 1 masnoca za przenje.

Srnetinu narezite na medaljone (tri po osobi), posolite ih, popaprite 1 isprzite na
tavici, u kojoj ste zagrijali polovicu koli¢ine ulja i maslaca. Isprzene drzite na
toplome dok pripremate umak. U ¢istoj tavici zagrijte preostalo ulje 1 maslac.
Kestene narezZite na tanke ploSkice 1 poprzite na masnoc¢i, zalijte vinom 1 kuhajte
da se tekucina upola smanji. Ulijte kiselo vrhnje pa kuhajte dalje na umjerenoj
temperaturi postupno dodaju¢i slatko vrhnje, a na kraju jo§ dzem od brusnica i
limunov sok. Po potrebi posolite i popaprite. Protisnite umak. Za hruskavce
nacinite uobicajeno krumpirovo tijesto te umijeSajte grozdice. Oblikujte krokete,
panirajte ih u brasno, umuceno jaje i mrvice pa isprzite. Posluzite tako da na tanjur
stavite dio umaka, na njega medaljone i1 dopola takoder prelijte umakom. Kao
prilog posluzite hruskavce, a jo§ ukrasite kuhanim i poprzenim kestenjem.

Kotleti vepra s kestenima

Sastojci: 6 kotleta od vepra; za kvasu: 0,5 1 crnog vina, 6 Zlica ulja, 5 Zlica vinskog
octa, 2 glavice luka, 2 reznja CeSnjaka, 2 - 3 lista lovora, 2 granCice celera,
nekoliko listia ruzmarina, 6 zrna papra; 1 kg kestena, 20 dag maslaca, malo juhe,
zacinsko bilje kao za kvasu; za umak: 2 mrkve, 1 glavica luka, 5 dag maslaca, 3
dag brasSna, sol, papar, zacinsko bilje.

Kotlete stavite u kvasu (luk i CeSnjak izrezite), ostavite da odstoje jedan dan i
povremeno ih okreCite. Kestene skuhajte, ogulite 1 propirjajte na maslacu sa
zacinskim biljem 1 malo juhe. Za umak sitno narezite mrkvu, luk 1 zacinsko bilje.
Kuhajte oko pola sata u malo kvaSe. ZaprSku napravite od masnoce 1 brasna,
zalijte juhom, prokuhajte, umijesajte usitnjeno povrce i zacinsko bilje. Prokuhajte,
posolite i popaprite. Kotlete isprzite na masnoci, stavite na zagrijani posluzavnik
1 okruzite kestenima. U tavicu od przenja ulijte malo kvaSe, prokuhajte, ulijte
umak, jo$ jednom prokuhajte i prelijte preko mesa i kestena.
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Kobasice s kestenima.

Sastojci: 1 kg kestena, 8 tankih domacih kobasica, sol, papar, kosani perSinov list,
mast.

Kestene stavite u kipu¢u vodu na nekoliko minuta, izvadite ih, ogulite i stavite ih
u hladnu vodu ili jo$ bolje u juhu od kocke. Kuhajte oko pola sata i1 ocijedite ih.
Kobasice isprzite na masnoc¢i, izvadite ih 1 stavite kestene da se malo poprze.
Vratite kobasice, zagrijte sve zajedno, zacinite, pospite kosanim perSinom i
posluzite toplo.

Patka s umakom od maruna

Sastojci: 4 odreska pacjih prsa, grancica ruzmarina, 1 ¢eSanj ¢eSnjaka, maslinovo
ulje;

za umak: 45 dag maruna, 5 ml ulja, 3,5 dl mlijeka, 1 mali luk sitno nasjeckan, 1
mrkva sitno nasjeckana, sol, papar, 30 ml zagrijanog ulja.

Marinirajte 2 sata prsa u mjesavini ruzmarina, listica ¢eSnjaka i ulja. Marune
ispecite 20 minuta na 180 stupnjeva, a potom ih ogulite. O¢is¢ene marune stavite
u posudu s mlijekom, lukom i mrkvom i kuhajte 10-15 minuta dok ne omeksaju.
Ocijedite ih, posolite i popaprite, te propasirajte. Dok se peku prsa ugrijte umak,
a prije posluzivanja razrijedite ga vrhnjem. Polijte umakom pecenje 1 ukrasite
kuhanim marunima.

Lignje punjene marunom, prSutom i Skampima

Sastojci: 1,20 dag lignji, 30 dag pasiranog maruna, 10 dag prSuta, 15 dag Skampi,
papar, persin, maslinovo ulje.

Napravite smjesu za punjenje od sitno nasjeckanog maruna, pruta 1 Skampi, te
time napunite lignje koje ste prethodno ocistili. Lignje ispecite na zaru 1 kad su
gotove prelijte ih perSinom pomijesanim s maslinovim uljem. Kao prilog posluzite
leSo blitvu ili krumpir.

Marun; plemeniti cijepljeni ,,divlji kesten®, postoje dvije vrste: ,,branac* odnosno
marun koji se bere kada padne bez Zajica (bodljikava ovojnica). On je prvi, nije
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trajan i valja ga Sto prije potrositi. ,,Dubenac* je marun koji se zajicama ¢uva na
hrpama i to mu je svojevrsna prirodna konzervacija. Takav marun je skuplji,
kvalitetniji, a traje gotov do Bozi¢a. U Hrvatskoj maruna ima samo na Liburniji,
to¢nije od potoka Banjina u Iki do potoka u Mos¢enickoj Dragi.
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Salata

Jesenska salata

Sastojci: 12 skuhanih kestena, 2 kisele jabuke, 6 maslina, 1 tvrdo kuhano jaje, 4-
5 zlica majoneze razrijedene s malo bijelog vina.

Narezite jabuke, masline (odstranite im kostice) i jaja, dodajte kestene 1 zacinite
majonezom. PosluZite uz hladno kuhano ili peceno meso, te uz divljac.

Salata s kestenjem i matovilcem

Sastojci: 35 dag matovilca, 24 lijepa kestena, 1 glavica luka, gran¢icu-dvije celera,
%, 1 juhe (od koncentrata), 7 Zlica ulja (po moguénosti maslinovo), 2 Zlice kvasine
(vinski ocat), sol, papar.

Zarezite kestenje, stavite u provrelu vodu 1 kuhajte 2 minute. Ogulite 1 stavite u
juhu, a zatim i narezani luk, celer i papar u zrnu. Kuhajte 35 minuta da kestenje
sasvim omekSa. Proberite 1 operite matovilac, dodajte skuhano 1 samo malo
ohladeno 1 krupno narezano kestenje. Zacinite 1 dobro promijesajte, pa odmah
posluzite dok je kestenje jo§ mlako.

Kestenje s rikulom

Sastojci: tri pune Sake kestenja, kitica rikule, malo obi¢ne salate, zlica pinjola, sok
limuna, sol, dumbir (ingver).

U pecnici ispecite kestenje, ogulite ih 1 kuhajte 20 minuta u slanoj vodi. Kad se
ohlade smijesajte kestenje sa svim sastojcima.
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Pogacice

Pogacice od kestena

Sastojci: 0,5 kg krumpira, 0,5 kg kestena, 2 Zumanjka, 1 Zlica kruSnih mrvica
(prezla), ulje.

Posebno skuhajte kestene 1 krumpir u ljusci. Ogulite 1 izgnjecite krumpir 1 kesten.
IzmijeSajte sve zajedno s zumanjcima u jednoli¢nu masu 1 oblikujte pogacice,
uvaljajte ih u mrvice i ispecite na vrelom ulju dok ne porumene s obje strane.
Posluzite umjesto kruha.

Brasno 1 kruh od maruna

Od maruna se pravi tjestenina i kruh. Kruh se posluzuje naj¢esce uz gulase — jela
sa zlicom. Brasno se radi od mljevenih suSenih maruna koji se prije susenja
moraju kratko prokuhati.

Kruh od maruna

Sastojci: 50 dag glatkog brasna, 20 dag braSna od maruna, 1 jaje, 3 dag svjezeg
kvasca 1,5 dl mlake vode, 0,5 dI vrhnja, 1 Zlica octa od smokava, malo soli, 25
dag maslaca.

Zamijesite tijesto i ostavite ga se udvostruci. Otopite maslac i polovicu

prelijte u kalup koji ste oblozili papirom za pecenje. Polozite Strucu tijesta u kalup
ostatkom maslaca. Pecite u zagrijanoj peénici na 200 °C oko 45 minuta.
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Slatko - koladi

Okruglice s kestenima

Sastojci: 1,20 kg pirea od kestena, 20 dag krusnih mrvica (prezla), 5 dlI soka od
bresaka (ili marelica), 10 dag pekmeza od bresaka (ili marelica), 3 jaja, ulje.

Od kesten pirea napravite okruglice (duplo manje nego kad radite okruglice od
Sljiva),

uvaljajte u razmucena jaja, pa u kruSne mrvice 1 isprzite u dubokoj masnoc¢i. Za
umak: na pari mijesajte sok, marmeladu i jedan Zumanjak. Posebno istucite ¢vrst
snijeg od bjelanaca i1 polako umijesajte u sok. Posluzite toplo ili hladno.
Okruglice od kestena ili ,knedli od kestena® jedan je od niza specijaliteta
Hrvatske Kostajnice poznate po raznim jelima od kestena.

Kuglice od kestena

Sastojci: 1 omot duboko smrznutog pirea od kestena (ili 1 kg skuhanog i pasiranog
kestena), 15 dag Secera u prahu, 5 dag maslaca, malo slatkog tu€enog vrhnja
(Slaga), vanilin Secer, malo ruma, ¢okoladne mrvice.

[zmijesajte maslac dodajte ga otopljenom pireu i izmijeSajte s rumom, Se€erom 1
malo tu¢enog slatkog vrhnja tako da dobijete dosta gustu masu. Oblikujte kuglice
veliCine oraha, uvaljate svaku u ¢okoladne mrvice. Odlozite na nekoliko sati u
hladnjak da se stvrdnu.

Kuglice od maruna

Sastojci: 1 kg skuhanih, o¢i§¢enih 1 pasiranih maruna, malo ruma, 1 vanilin Secer,
5 dag Sec¢era u prahu; ¢okoladna ocaklina: cokolada u prahu, biljna mast, ulje.

Sve sastojke izmijeSajte, oblikujte kuglice, namocite u ¢okoladnu ocaklinu i
odlozite u hladnjak da se stisne.

Cokoladnu ocaklinu pripremite od navedenih sastojaka.

Kad su kuglice gotove, stavite ih u dekorativne koSarice i posluZzite.
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Kuglice od maruna i bajama

Sastojci: 5 dag pirea od kestena, 20 dag bajama (badema), 2 Zlice omeksanog
maslaca, 1 Zlica ruma, 10 dag ribane cokolade.

Sve izmijeSajte 1 umijesite, te oblikujte kuglice. Uvaljate ih u SeCer u prahu
pomijesan s dvije vre¢ice vanilin Secera.

Valjusci od kestena

Sastojci:25 dag pirea od kestena, 2 jaja, 5-6 zlica mlijeka, % zlice maslaca i za
przenje, 2 zlice ruma, 2 vanilin Secera, 8 dag Secera, cimet, mrvice, ulje, Se€er u
prahu, dodatak — dzem od ribizla.

Zagrijavajte mlijeko, maslac 1 obje vrste SeCera da se sve rastopi. U ohladeno
umijesajte kestene, cimet, rum 1 1 jaje. Neka otvrdne u hladnjaku. Oblikujte u 20
kroketa pa ih uvaljajte u stuceno jaje te utapkajte u mrvice. Otresite viSak mrvica
pa isprzite u smjesi maslaca i ulja. Kako se koji isprzi, premjestite ga Supljikavom
zlicom na nekoliko slojeva papirnatih ubrusa. PoSeCerite. Posluzite s malo
razvodnjenim dZzemom.

Slatki popecci od kestena

Sastojci: 50 dag oguljenih 1 skuhanih kestena, 5 Zlica Secera, 2 dl mlijeka, 3
zumanjka, 3 dag maslaca, vanilin Secer, kruSne mrvice (prezli), masnoca za
przenje.

Skuhajte kestene, smrvite, umijesajte u mlijeko, maslac 1 Secer. MijeSajte na vatri
da dobijete dobro isuSen pire. Maknite sa Stednjaka, pa umijesajte jedan po jedan
zumanjak. Ohladenu smjesu oblikujte u plosnate popecke (pogacice), uvaljajte ih
u mrvice 1 isprzite. Pospite ih vanilin SeCerom. Uz njih moZete posluziti pire ili
kompot od jabuka.
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»atangice

Sastojci: 75 dag pirea od kestena, 20 dag zele bombona, 1 Zlica ruma, 15 dag
Secera, ¢okolada.

Pire od kestena pomijesajte s usitnjenim zele bombonima i SeCerom u smjesu.
Rasporedite sve na alu-foliju debljine 4 cm i Siroko 10 cm. Prelijte ocaklinom
(glazurom) od €okolade (vidi: Lagana torta od kestena) 1 odlozite u hladnjak da
se stegne. Kad je o¢vrsnuto okrenite kolac i prelijte sada donju stranu ocaklinom.
Ponovo odlozite u hladnjak da se stegne. Kad je sve stegnuto izrezite na ,,Stangice*
(Stapice).

Kolac od kestena

Sastojci: 1 kg kestena, 10 dag maslaca, 20 dag Secera, 5 dag rezanih oraha, 10 dag
¢okolade, rum, malo mlijeka.

Kuhane kestene ocistite od ljuske, protisnite, dobro izmijeSajte s maslacem 1
SeCerom, orasima, rumom. MjeSavinu savijte u rolu, prelijte preljevom od
cokolade.

Savijaca od kestena

Sastojci za tijesto: 50 dag glatkog brasna, 2 zlice ulja, 1 Zlica jabu¢nog octa, Y5
zli¢ice soli, 2 do 2,5 dl mlake vode. Nadjev: 1,3 kg kestena, 15 dag maslaca, 15
dag Secera, 1 vanilin-Secer, 3 jaja, 5 dl slatkog vrhnja, 2 Zlice ruma, 5 dag
mljevenih oraha.

U prosijanom brasnu napravite udubinu, stavite u nju ulje 1 mijeSajuci dodajte
mlaku posoljenu, octenu vodu. Umijesite mekano i glatko tijesto. lzradite ga
rukom dok ne postane mjehurasto. Tijesto premazite uljem i ostavite 45 minuta
stajati na toplom mjestu. Stolnjak pospite brasnom, tijesto stavite u sredinu i
valjkom ga izvaljajte prvo prema duljini, a onda prema Sirini. Rukama ga izvlacite
od sredine prema kraju koliko se god moze. Okrajke odrezite, tijesto pospite
orasima, polijte s 3 Zlice slatkog vrhnja 1 na dvije tre¢ine rasporedite nadjev.

Nadjev pripremite na slijedeéi nacin: kestene stavite u lonac i kuhajte 10 do 15
minuta. Ogulite ih 1 protisnite ili sameljite. Pjenasto izmijeSajte maslac 1 Secer,
dodajte postupno zumanac, rum, kesten pa na kraju pazljivo umijeSajte 3 dl
tu¢enog vrhnja i ¢vrst snijeg od bjelanaca.
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Savijte pomocu stolnjaka. Savijacu stavite u lim namazan maslacem, premaZzite je
slatkim vrhnjem, stavite u pe¢nicu zagrijanu na 200 stupnjeva i pecite oko 40
minuta. Tijekom pe€enja premazite je jo§ jednom slatkim vrhnjem.

Jesenski nabujak

Sastojci: 60 dag kestena, 2 dl slatkog vrhnja, 5 jaja, 15 dag Secera, 10 dag maslaca,
kalup, 1 vanilin Se€er, 1 ¢aSica ruma, 10 dag uSeCerenih kestena, 5 dag Secera u
prahu za posipanje.

Skuhano i oguljeno kestenje protisnite (propasirajte). Otopite maslac s vrhnjem i
obje vrste Se€era. Mijesajte na vrlo niskoj temperaturi da se smjesa dobro poveze.
U mlaku smjesu primijesajte jedan po jedan Zumanjak, zatim pire od kestena,
narezane usecerene kestene i rum. Na kraju oprezno umijesajte vrlo ¢vrst snijeg
od bjelanjaka. Ulijte u kalup namazan maslacem, paze¢i da smjesa dopire samo
do 2/3 visine. Pecite 10 minuta u pecnici, zagrijanoj na 170 °C, povecajte na 180
stupnjeva 1 pecite jo§ 25 do 30 minuta, ali nijednom nemojte otvoriti peénicu.
Nabujak odmah posecerite 1 posluzite.

Rolada od maruna s amaretom (likerom od gorkih badema)

Sastojci za biskvit: 3 jaja, 3 Zlice SeCera, 3 Zlice brasna, 3 zlice mlijeka, 3 Zlice
ulja, 1/3 vrecice praska za pecivo,; krema: 1 kg pirea od maruna, pola paketi¢a
maslaca, 8 dag Secera, ¢aSica amareta, tu¢eno vrhnje (8lag) od 0,5 I slatkog vrhnja.

Sastojke za biskvit izmiksajte 1 dobivenu smjesu ispecite u zagrijanoj pecnici na
umjerenoj temperaturi. Sastojke za kremu takoder izmiksajte, sve osim tucenog
vrhnja, koje ¢e te naknadno vrlo lagano umijeSati. Kad se biskvit ohladio
poprskajte ga amaretom, nadjenite kremom, zarolajte i prelijte rastopljenom
cokoladom 1 gorkim kakaom.
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Lagana torta od kestena

Sastojci: 20 dag skuhanog i protisnutog kestena (sirovog otprilike 35 dag), 8 dag
maslaca, 4 jaja, 20 dag Secera, 12 dag brasna, /% praska za pecivo; marmelada za
mazanje, 3 dl slatkog vrhnja, 3 Zlice Seera u prahu; za ocaklinu — 12 dag
cokolade, 15 dag Secera, 2 dag maslaca.

Posebno pjenasto umijesajte maslac, a posebno zumanjke sa SeCerom, zatim to
pomijesajte, dodajte kestene, brasno, prasak za pecivo i snijeg od bjelanjaka.
Uspite u namasteni 1 pobraSnjeni kalup za torte 1 pecite na laganoj vatri. Ispeenu
1 ohladenu tortu prorezZite vodoravno, donji list premazite marmeladom, napunite
tuCenim slatkim vrhnjem (umijeSajte Se€er u prahu), poklopite drugim listom.
Otopite Cokoladu i Secer s 2 Zlice vode na pari. U sasvim glatku smjesu umijesajte
maslac, pa prelijte ocaklinom tortu.

Lazna torta od kestena

Sastojci: 30 dag bijelog graha, 25 dag Se€era, 1 Zlica ruma 1li maraskina, 3 jaja, 5
dag oraha; 3 dl slatkog vrhnja, marmelada za mazanje, 3 Zlice SeCera u prahu;
¢okoladnu ocaklinu.

Grah namogite dan prije, dobro skuhajte, pa protisnite kroz gusto sito. Seéer i
zumanjke mijeSajte u pjenastu smjesu, dodajte grah, orahe i snijeg od bjelanjaka.
Ispecite 1 dalje postupajte kao §to je opisano u naputku (receptu) za - lagana torta
od kestena.

Lovranske kuglice

Sastojci: 1,2 kg maruna, Secer ili med po ukusu, 20 dag ¢okolade za kuhanje.
Skuhani marun propasirajte i izmijesajte sa SeCerom ili medom. Oblikujte kuglice
1 kada se potpuno ohlade umocite ih do pola u rastopljenu ¢okoladu. Ova koli¢ina
dostatna je za 15-tak kuglica.
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Pita od maruna

Sastojci: 50 dag maruna, 30 dag svjezeg sira, 5 jaja, 1 Zumanjak, 10 dag groZdica,
10 dag oguljenih 1 nasjeckanih badema, 20 dag Secera, cimet u prahu, 2 dl
kvalitetnog bijelog vina, tijesto za pitu.

Namocite grozdice u vinu 1 ostavite ih da omekSaju. Promijesajte pire od maruna,
sir, jaja, bademe, 15 dag Secera, grozdice namocene u vinu skupa s vinom. Pospite
cimetom. U kalup za torte stavite list tijesta za pite tako da visi preko ruba. Stavite
nadjev i prekrijte ga drugim dijelom tijesta. Dobro zatvorite rubove. Namazite
povrsinu Zumanjkom. Pecite 50 minuta na 180 °C. Pe€eno posipajte ostatkom
Secera.

Torta od maruna

Sastojci; za biskvit: 6 Zumanjaka, 6 bjelanjaka, 20 dag Secera u prahu, 3 Zlice
cokolade u prahu, 40 dag Cistog pasiranog maruna, %> praska za pecivo; za nadjev:
36 dag maslaca, 36 dag Secera u prahu, 2 Zlice ruma, 2 vanilin Secera, 50 dag
pasiranih maruna.

Pjenasto izmijeSajte Zumanjke 1 Secer, te Cokoladu u prahu. Dodajte marun
izmijesan s pola praska za pecivo i na kraju snijeg od bjelanjka. Rukom lagano
sve izmijeSajte. Smjesu stavite u namasteni kalup 1 pecite sat vremena na 170 °C.
Kad je gotovo ugasite pecnicu, otvorite vrata i ostavite tortu unutra jo§ neko
vrijeme da ne bi ,,pala®. Za nadjev izmijeSajte sve sastojke mikserom i1 namazite
tortu kad se ohladi. Nadjev je dovoljan za jedno ,.filanje* iznutra 1 ukrasavanje
torte.

Nadjevena peciva

Sastojci za 10 komada; za tijesto: 30 dag glatkog braSna 1 jo§ malo za kalup, 20
dag kukuruznog brasna, 2,5 dag kvasca, 1 dl mlijeka, 7 dag Secera, 15 dag maslaca
1 jo§ malo za kalup, 5 Zumanjaka, malo soli; za nadjev: 25 dag skuhanih i
protisnutih kestena (moZe i smrznutih), 2 vanilin Se¢era, 1-1,5 dl slatkog vrhnja.

Namrvite kvasac u mlako mlijeko, dodajte malo Secera 1 brasna. U preostalo
brasno dodajte otopljeni maslac, uzasli kvasac, malo soli i zZumanjke izmiksane sa
Se¢erom. Dugo mijesite tijesto 1 ostavite ga na toplom da uzade (da se digne). U
meduvremenu zagrijavajte 1 mijesSajte protisnute kestene s vrhnjem 1 vanilin
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Se¢erom da se smjesa zgusne, 1 kuSajte. Ako nije dovoljno slatka, dodajte Secera
u prahu. Ohladeno stavite u hladnjak. Premijesite uzaslo tijesto, podijelite ga u
kalupi¢e. U sredinu utisnite okruglice od kestenove smjese 1 pokrijte kuglicom
tijesta. Neka jo$ jednom uzade. Pecite 30 minuta u pecnici, zagrijanoj na 180 |C.

Kandirani kesten
Sastojci: 90 dag kestena, 45 dag Secera, 3 dl vode

Kestene zareZite 1 ispecite, oljustite 1 stavite kuhati u malo vode dok ne omeksaju.
Posebno skuhajte gust sirup od Secera i vode. Ocijedene kestene umacite u Sec¢erni
sirup pomocu dvije nauljene vilice, 1 slazite na plitki lim premazan uljem. Kad se
osuse, posipajte th SeCerom u prahu 1 odloZite u prikladnu posudu, svaki sloj
izmedu dva lista masnog kuhinjskog papira. Tako pripremljeni kesteni mogu dugo
stajati.

,,.Bettini* kolacici

Suhi kolaci¢i u obliku Sesterokrake zvijezde (tijesto od kuhanih kestena,
kukuruznog brasna, jaja, maslaca, meda 1 limunove korice; na svakoj zvijezdi je
ukras od tijesta s posipom od Seéera, kosanih oraha ili bajama) prave se podno
Ucke na kvarnerskim padinama u gradi¢u Veprinac (Veprinecki zakon iz 1501).

Za ,otkrivanje tih kolac¢i¢a zasluzan je opatijski povjesnicar Jan Bernd
Urban. Kolac¢i¢i su dobili ime po Elizabeti (Beta) Devinskoj, koja je vladala
gradi¢cem u 15. stoljecu. Plemicka obitelj Devinski grofovi sredinom 12. stoljeca
upravljaju posjedima akvilejskih patrijarha na Krasu, krajem 13. stoljeca stjeCu
posjede izmedu Brseca 1 Rijeke. Najistaknutiji odvjetak je Hugo VIII. Obitel;
potjeCe iz mjesta Devin (tal. Duino) na jadranskoj obali izmedu Trsta i
Monfalconea.

Okolina Veprinca poznaje prapovijesna 1 kasno anticka refugijalna stanista
(staniSta u gdje su se sklanjali od nevolja ili opasnosti), a samo mjesto se spominje
prvi put u oporuci Huga Devinskog 1374. da bi u 15. stoljecu bilo upravno i
posjedovno vezano u gospostiju s Kastvom i MoS¢enicama.
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GraSnjaki (RaSnjaki)

Napravite tijesto kao za pogacu (3 jaja istucite sa SeCerom; dodajte otopljeni
maslac 1 uzdignuti kvasac; malo soli 1 limunove korice; lagano dodajte brasno (50
dag) i mlijeka po potrebi; smjesu tucite 20-tak minuta da postane glatka i mekana
masa). lzmijesano tijesto razvaljajte na tanko (dva tanka komada) i nadjenite
mjeSavinom pirea od maruna (izvorno dolazi 50 dag maruna ali moZete zamijeniti
kestenom), 3 zlice Secera, kave (skuhajte jaku kavu), ruma i kakaa. Prekrijte
drugim dijelom tijesta, izrezite u polukrug i oblikujte grasnjake (rasljasti komadi).
Isprzite u vrelom ulju dok ne porumene, stavite na kuhinjski papir da se ocijede
ili ispecite u pecnici.

Obzirom da je to stari naputak — recept, nisu zabiljezene koliCine. Stara rije¢ gras
oznacuje ,,0bilje hrane od vlat. grassus — debeo (M. Drzi¢, Dubrovnik)
Grasnjaki su dobri i mlaki i hladni.

Danasnji sastojci: 50 dag brasna, ’2 kockice kvasca, 3 zlice Secera, limunova
korica, 5 dag otopljenog maslaca, 2 cijela jaja + 2 Zumanca; nadjev: 50 dag pirea
od maruna, malo Se¢era, malo ruma, malo maslaca, malo mlijeka ili vrhnja za
kuhanje, po zelji malo ¢okolade (5 dag).
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Medenjaci (stari naputak)

Sastojci: 30 dag brasna, 2 Zlice meda, 1 zlica masti, 1 Zli¢ica sode bikarbone, 10
dag Secera. 2 jaja.

Izmijesajte sve sastojke, oblikujte male pogacice, stavite ih u podmazani pleh
mascu i ispecite. Za medenjake se koristi isklju¢ivo kestenov med koji im 1 daje
karakteristiCan okus.

MandusSevac

Sastojci: za 20 osoba;

za biskvit: 5 jaja, 1 vanilin-Secer, 12 dag brasna, 12 dag Secera; 1,5 kg skuhanog i
o¢iS¢enog kestena, 20 dag Sec€era u prahu, 1 dl ruma, 5 vanilin-Secera;

za ocaklinu: 20 dag ¢okolade, 20 dag maslaca, malo ruma, vanilin-Secer;

za sabajon (pjenusavi vinski preljev): 5 zumanaca, 1 dl slatkog vrhnja, 3 dag
SeCera u prahu, 1/2 ¢aSice likera od narance;

za ukras: 2 dl slatkog vrhnja, 1 Zlica Se¢era u prahu; bomboni od kestena - 1/2 kg
skuhanoga i o¢iS¢enog kestena, 8 dag Secera u prahu, malo ruma, 1 vanilin-secer.

Za biskvit istucite ¢vrst snijeg od bjelanaca, umijesajte Secer 1 vanilin-Secer, zatim
jedan po jedan Zumanac, i na kraju brasno. Ulijte u okrugli kalup dovoljno velik
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da sloj bude debel 1/2 cm. Ispecite. PomijeSajte protisnuti kesten sa SeCerom,
vanilin-se¢erom i rumom da dobijete kompaktnu masu. Polovicu izdvojite, a od
druge polovice oblikujte ,,marone*. Svaki umocite u ocaklinu od cokolade (sve
sastojke otopite na pari) i odmah slazite uokrug ohladenog biskvita kako bi se
slijepili pomocu otopljene cokolade. Tako Cete dobiti nesto poput zdenca (odatle
naziv MandusSevac). Skuhajte sabajon (pjenusSavi vinski preljev; chadeau-sodo):
istucite Zumanca sa Se¢erom, umijesajte vrhnje i liker a skuhajte na pari. Kad se
krema ohladi ulijte je u ,,zdenac*. Na to protisnite kroz cjedilo preostalu smjesu
od kestena kao pire. Istucite slatko vrhnje sa SeCerom 1 stavite na vrh. Ako Zelite,
nacinite jo$ 1 bombone od kestena jednako kao $to ste nacinili smjesu za marone,
prelijte ith cokoladnom ocaklinom 1 poslazite oko kolaca.

Za manje gostiju uzmite proporcionalno manje sastojaka, a mozete naciniti
1 malene pojedinaéne ,,zdence* za o jednu porciju.

“Ko legenda prica stara
bila jednom Manda bajna
grabila je iz bunara
avoda je bila sjajna

Mandusevac dugo se skrival’
0 Mandi se zna tek nekaj
Bumo nasli nove Mande

al’ vode ni kak negdar

Zagrabi, Mando, zagrabi Zagrabi bilo ¢ime za bregom, roden je ovaj grad i
Zagreb je dobio ime

Nek’ iz zdenca sad potece
nova ljubav prema gradu
politicki bumo rekli

novi odnos prema radu

Mandusevac dugo se skrival
0 Mandi se zna tek nekaj
Bumo nasli nove Mande
al’ vode ni kak negdar”

Stihovi su to pjesme “Zagrabi Mando” legendarnog kompozitora i pjevaca
Jimmyja Stani¢a kojom govori o legendi o ManduSevcu i nastanku imena
Zagreb.
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U davna vremena, kaze legenda, na mjestu gdje pociva Zagreb bila
je pustinja kojom je vladala strasna susa. Kada je ban s vojskom prolazio tim
krajevima, ljudi su klonuli od Zedi. Na jednom mjestu usred pustinje ban se
zaustavi, zabode mac u suhu ispucalu zemlju iz koje odmah pokulja vrelo bistre
vode. Zatim ban usklikne Zednim vojnicima: ~Zagrabite!”

Istovremeno ban ugleda djevojku, koja je stajala pored izvora i rece cuvenu
recenicu. Prema predaji, djevojka pruzi zZednom banu vode, a Zagreb i
Mandusevac dobise imena.

Mandusevac je uistinu bio dusSa grada pa je legenda ozivljavala u mnogim
presudnim godinama zagrebackog zdenca — poput 1852., kada je potok zatrpan
(izvor je, naime, bio pri kraju Bakaceve), a cijevi zamijenile klokot vode. Zdenac
je dobio novo lice: okruzili su ga Zeljeznom ogradom, a u sredinu postavili
kandelabar s pet svjetiljaka. Ali, ve¢ 1878. ispijena je i posljednja casa
manduSevacke vode — izvor je potekao prema kanalizaciji. Zatrpavanjem zdenca
1895. odigrao se posljednji ¢in mandusevacke tragedije. Ostala je Manda i
Zagrabi, Manduso...”

(preuzeto s Interneta)
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U rujnu 2006. otvoreno je apartmanska kuca Snjezna kraljica s Cetiri
zvjezdice na mjestu bivS§eg doma Doma izvidaca. Ime doma je po Janici Kosteli¢
— na$oj ,,snjeznoj kraljici* koja je tijekom slaloma Svjetskog kupa dobila i1 svoju
istoimenu tortu. Slasti¢arski tim pod vodstvom gospode Matije Simi¢ osmislio je
tortu od kestena 1 Slaga, koja simbolizira sljemenske Sume i snjeznu stazu na kojoj
je Janica ,,ko doma“.

Snjezna Kraljica

Biskvit: 3 jaja, 90 g smedeg Secera, 90 g brasna, 0,1 dl ulja,

Nadjev: 650 g kesten pirea, 200 g parfea, 0,8 dl mlijeka, 2 zumanca, 40 g smedeg
Secera, 3,5 dl Slaga

Dekoracija: 100 g kesten pirea, 50 d ¢okolade

Preljev: 100 g smedeg Secera, 1 dl vode, 1 limun

Za pripremu biskvita istucite 3 bjelanca i dodajte 90 g smedeg Secera, a kad su
dovoljno tu€eni, dodajte tri Zumanca te 90 g brasna. Lagano promijeSajte 1 stavite
na pleh promjera 30 cm, pecite u zagrijanoj pec¢nici, na 180 °C 10 minuta. Za parfe
kremu potrebno je 0,8 dl mlijeka u koje ¢ete dodati 2 Zumanca, 40 grama smedeg
Secera, 1 vanilin Secer 1 20 g Zelatine. 1,5 dl mlijeka zakuhajte 1 kad zakuha, ulijte
u smjesu za parfe, dobro izmijesSajte 1 kuhajte jos 3 minute. Kad se smjesa ohladi,
dodajte 450 g kestena, izmijesajte te dodajte jos 350 g tucenog slatkog vrhnja.
Stavite u kalup na podlogu od kestena.
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Napitci
Napitak od kestena

Sastojci: 5 dag pirea od kestena, 1 dl slatkog vrhnja, 1 dl SeCernog sirupa, 1 Zlica
ruma, bobice ribizla iz dzema.

Mikserom mijesajte kestene s rumom, sirupom i 1 dl vode da dobijete sasvim
gladak napitak. Ulijte u caSe. Vrhnje mijesSajte da se samo lijepo zgusne a ne
pretvori u Cvrstu pjenu (Slag) pa oprezno ulijte na povrSinu napitka. Pospite
ribizlima.

Kesteni u soku bazge

Pecene, oguljene i1 ohladene kestene poslazite u staklenku 1 prelijte sokom od
bazge.

Kesteni u likeru od ruma

Po polovici prereZite kestenje 1 prepecite ih s jedne strane, pa s druge strane. Zatim
ih ogulite, ali pazite da ostanu cijeli, pa ih stavite u Ciste staklenku. Kad se ohlade,
staklenku napunite likerom od ruma. Dobro zatvorite 1 uzivajte nakon nekoliko
mjeseci.

Kesteni u vinjaku

Sastojci: 1,3 kg neociS¢enih kestena, 1 grancica ruzmarina, 4-5 listiCa kadulje
(zalfije), 30 dag Secera, 2 limuna, 1 dl vinjaka ili likera od visnje, sol.

Oprane kestene pristavite u hladnoj vodi s malo soli, ruzmarinom i kaduljom.
Kuhane kestene ocistite i rasporedite u savrSeno oprane staklenke. Operite 1
obrisite limun. S obrisanog naribajte koru. MijeSaju¢i kuhajte na niskoj
temperaturi 1 dl vode sa Se¢erom te sokom i koricom. U ohladeni sirup ulijte
vinjak i zalijte na kestene u staklenkama. Ostavite mjesec dana i tek tada koristite.
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Cocktail od maruna |.
Sastojci: pjenusac, bijelo vino, pire od maruna i pe¢eni maruni odstajali u vinu.

Dan prije ispecite nekoliko maruna, ocistite ih 1joS tople pritisnite dlanom 1 stavite
u ¢asu bijelog vina. Pire od maruna izmiksajte s pjenuscem 1 ulijte u ¢asu u koju
se prethodno stavili jedan marun aromatiziran u vinu.

Koktel — pi¢e koje je ,,mjeSavina alkohola i maste nije nase izvorno pice. Ovdje
se spominje jedino iz razloga $to su sastojci za njega nasi izvorni proizvodi,
Bakarska vodica, marun, medica.

Cocktail od maruna Il.

Sastojci: cokoladni liker, medica, slatko vrhnje, rum.

Sve sastojke izmijesajte i za dekoraciju upotrebite glazirani marun (kuhani marun
umocen u ¢okoladu).

Caj od listova kestena

Sastojci: 10 dag listova, 1 | vode.

Listove kuhajte oko 15 minuta na laganoj vatri, poklopite da odstoji pola sata i
procijedite. Tijekom dana pijte 1 dl caja zasladen medom za probleme disnih

putova. Caj mozete koristiti i za ispiranje koznih negistoca te grgljanje, tj.
ispiranje usne Supljine 1 grla.
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Zimnica
Stari naputci spominju tri nacina pripreme kompota od kestena
I nacin

S krupnih plodova (npr. marona) odstranite ljusku pecenjem na Stednjaku dok
ljuska ne pukne ili kuhanjem u posudi (s vodom) oko pola sata. OciS¢ene kestene
stavite u staklenke i pasterizirajte oko pola sata na 98 °C. Konzumiraju se sa
SeCerom, rozinama ili putrom (maslacem).

II. nacin

Oguljene plodove stavite u staklenke, uspite 12,5 dag SecCera na 1 1 staklenke,
pasterizirajte pola sata na 98 °C.

III. nacin

Staklenke napunite oguljenim plodovima kestena, nalijte SeCerne otopine
pripremljene od 60 dag Secera 1 1 1 vode. Pasterizirajte oko pola sata na 98 °C.

Slatko od kestena I. nacin

Sastojci: 1 kg kestena, 1 kg Secera, 2 limuna, 1 Stapi¢ vanilije, malo limunske
kiseline u prahu, 25 dag Secera.

Kestenje oistite od ljuske, stavite u vrelu vodu i kuhajte. Cim voda zakljuca,
»serpu’ skinite s vatre 1 nozem pazljivo skinite tanku kozicu s kestenja, pazite da
kestenje ne ostetite. Oljusten kesten stavite u hladnu vodu, drzite 10 minuta,
ocijedite, ponovo stavite u vrelu vodu, dodajte sok od dva limuna i kuhajte dok
ne omekSa. Kada kesten omekSa, ocijedite 1 ostavite ga hladiti. U meduvremenu
skuhajte sirup od Secera 1 vode, dodajte Stapi¢ vanilije 1 na vrhu noza limunske
kiseline u prahu. Kada je sirup kuhan prelijte ga preko kestenja, dodajte jos 25
dag Secera i nastavite kuhanjem dok ne dobijete gusto¢u meda. Kestenje slozite u
Cistu ,,teglu”, prelijte ohladenim sirupom, zatvorite duplim celofanom i odlozite u
smocnicu.
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Slatko od kestena II. nacin
Sastojci: 2 kg kestena, 2 kg Secera.

Prorezite po polovici kestene, stavite u hladnu vodu 1 pristavite na vatru. Kad jako
provri, pustite jo§ 2-3 minute da kipi. Tada se mogu lako oguliti. Odvojite samo
posve Citave 1 zdrave kestene. Spustite ih u toplu vodu i kad provri kuhajte jos$
desetak minuta. Posebno skuhajte Secer s pola litre vode i u sirup oprezno spustite
kestene. Kuhajte 15 minuta. Maknite s vatre i pustite da se posve ohladi, kako bi
sirup prodro u plodove. Vratite na vatru 1 kuhajte jo§ 15 minuta. Sutradan jo$
jednom tako prokuhajte i provjerite vilicom da li je kestenje mekano. Ako nije,
pustite da se dokraja ohladi 1 skuhajte jo§ jednom. Tada ocijedite kestene,
poslazite u staklenke, a sirup kuhajte da se zgusne. Prelijte preko kestenja.

Kesteni ukuhani za zimu
Sastojci: 5 kg kestena, 2 zlice soli.

Zarezite kestene, spustite ih u dosta prevrele slane vode i1 kuhajte 5 minuta.
Odmah, jo$ vruce, ogulite od obje kore. Stavljajte ith u dobro oprane i obrisane
staklenke. Zalijte slanom vodom. Staklenke dobro zatvorite, omotajte krpama i
stavite u veliku posudu. Zalijte vodom da je bude do dvije tre¢ine visine staklenke.
Pristavite, pa kad voda provri, kuhajte 25 minuta.

DZem od kestena

1 kg pasiranog kestena izmijeSajte s gustim sirupom od 15 dag Se¢era namirisanog
s vanilijom. Kuhajte na tihoj vatri stalno mijesaju¢i dok ne dobijete homogenu
masu bez grudica. Zacinite s malo ruma, uspite u Ciste staklenke 1 hermeticki
zatvorite.
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Marmelada od kestena |I.
Sastojci: 2 kg kestena, 1 kg SeCera, malo soli, malo ¢istog alkohola.

Skuhajte 2 kg debelih, velikih, zdravih kestena s vrlo malo soli. Ogulite ih, skinite
vanjsku 1 unutrasnju koZicu, protisnite (pasirajte). U litri vode rastopite 1 kg
Secera i polako skuhajte gust sirup. Mlak sirup dodajte u kestene i kuhajte na vrlo
slaboj vatri jos$ sat, sat i Cetvrt. Neprekidno mijeSajte drvenom kuhaCom. Mlaku
masu uspite u Ciste staklenke, pokrijte povrSinu okruglim komadom pergamenta
namocenog u alkoholu. Zatvorite.

Marmelada od kestena II.

Sastojci: 1 kg kestena, 1 kg Zelatine, 4 dl vode, 2 suSene mahune vanilije, 5 listova
lovora, 2 zlice ruma.

Kestene kuhajte 20 minuta da omeksaju, ogulite ih 1joS tople sameljite u stroju za
mljevenje mesa ili nareZite i usitnite u elektriénom mikseru. Zelatinu rastopite u
vodi, dodajte kesten, lovor, prepolovljene mahune vanilije i nastavite mijeSati pola
sata na laganoj vatri. Izvadite vaniliju i lovor, i marmeladu uspite u pripremljenu
staklenku. Poskropite povrSinu marmelade s malo ruma 1 poklopite.

Zamrzavanje kestena

Skuhajte, ogulite obje kore, pa protisnite (propasirajte) te smrznite kao pire u
,ciglu“. Ovako zamrznuti traju 10-12 mjeseci. Odmrzavajte 5-6 sati u hladnjaku.
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Kesten u internacionalnoj kuhinji

Bozen njemacki, danas Bolzano grad istoimene pokrajine u regiji Trentino-
Alto Adige. Lezi na utoku Isarca (Eisach) 1 Talvera (Tlfev). Od 680. u posjedu
bavarskih grofova, od 1027. pod tridenskim biskupima, od 1531. pod tirolskim
grofovima. Nakon I. svj. rata pripojen Italiji.

Torta s kestenom; Gateau aux marrons a la Bozen,; Bozener Kastanientorte
(Secer 1 Zumanca pjenasto izmijeSajte i pomijesajte s pSeni¢nim i rizinim braSnom,
rastopljenim, ohladenim maslacem 1 ¢vrstim snijegom od bjelanaca. Smjesu
stavite U namazan i pobrasnjen kalup za torte i ispecite. Ohladenu tortu razrezite
vodoravno na tri dijela 1 nadjenite ¢vrsto stu¢enim vrhnjem, u koje ste umijesali
SeCer 1 kuhan protisnut kesten (pire). Na kraju tortu ocaklite ruzi¢astom
ocaklinom).
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Nesselrode puding aromatiziran
s kestenima i maraskinom

Nesselrode, Karl Robert Vasiljevi¢ (13.12.1780.-1862.), ruski drzavnik i
diplomat.
Nesselrode puding; ogulite 40 lijepih kestena, blansirajte ih u kipucoj vodi kako
bi uklonili kozicu (koja se nalazi ispod kore), stavite ih u drugu posudu 1 kuhajte
sa Se¢ernim sirupom i Stapi¢em vanilije. Kuhajte lagano dok kesteni nisu kuhani,
ocijedite, 1 laganim mijeSanjem pomijesajte sa 8 zumanjaka i 25 dag Secera u
prahu. Dodajte kuhanu kremu (Nesselrode puding), promijesajte, 1 dalje drzite na
vatri ali da ne zakljuca (zavre). Kad se jaja po¢nu zgusnjavati umijeSajte u kesten
pire i 1 dl maraskina i sve protisnite kroz cjedilo. Odlozite u zamrzivac¢. Operite
1 osusite 14 dag ribizla 1 ukuhajte sa SeCernim sirupom. 14 dag bobica grozda
operite 1 izrezite 1 ukuhajte u Secerni sirup zajedno s rozinama. Sve prelijte preko
kestena koji ste prije odlozili u zamrzivac. Ukrasite s 3 dl tu¢enog slatkog vrhnja
(,,8lag®) i ponovno sve zamrznite do posluzivanja. Ovako pripremljeni Nesselrode
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puding mozete pripremiti u jednoj posudi ili u posudicama za jednu osobu. U
nedostatku kestena cvjetaca mozZe zamijeniti kesten.

Johann Josef (Joseph) Wenzel (Anton Franz Karl) Graf Radetzky von
Radetz (2.11.1766.-5.1.1858.) austrijski feldmarSal, poznata Radetzkyjeva
koracnica Koju je napisao J. Strauss st.

Radecki torta; Gdteau aux marrons a la Radetzky;, Radetzky-Torte
(pjenasto izmijeSan maslac dobro umijesajte sa zumancima, fino samljevenom
kavom 1 Se¢erom, protisnutim kestenom (pireom) 1 ¢vrstim snijegom od bjelanaca.
Smjesu stavite u namazan 1 pobrasnjen kalup za torte i polagano ispecite.
Ohladenu tortu razrezite, nadjenite nadjevom od kestena, namazite marmeladom
i premazite cokoladnom ocaklinom. Nadjev od kestena: kuhan, protisnut kesten
pomijesajte sa SeCerom, malo ruma i ¢vrstim snijegom od bjelanaca; * kesten
mozete pomijesati s malo jake crne kave i cokoladom).
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(samostan Ottobeuren: Njemacka)

Kako je po puckom kazivanju srna upravo na Badnjak bila najbolja za
odstrel, i8li su 1759. godine samostanski lovci iz Ottobeurena u lov izmedu Bozi¢a
I Nove godine. Bilo je, naime, uobiCajeno da se za 1. sijeCanj u samostanu
prireduje srneci but.

Srneci but

Sastojci: 1 srneci but, naboden slaninom, 10 dag maslaca, mrkva, korijen
persina, korijen celera, bijela repa, glavica luka, list lovora, 1/2 limuna s
koricom, 25 dag koZice od dimljene slanine.

Za kvasu je potrebno: 1 | mesne juhe, 4 zlice vode, 3 Zlice bijelog vina, luk, mrkva,
korijen od persina, list lovora, nekoliko klinci¢a i zrna papra, ploske limuna.

Nabodeni srneci but mora odleZati dva do Cetiri dana u kvasi, ocijedite ga 1
kratko ispecite sa svih strana na maslacu. Stavite oCiS¢eno povrée, luk, mirodije,
limun 1 kozice od suhe slanine. Pecite oko jedan 1 po sat uz Cesto dolijevanje
kvase. Posluzuje se s brusnicama, pireom od kestena i okruglicama od zemlje.
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Briseljski kopun - poularde de Bruxelles

Tradicionalno belgijsko jelo za blagdane. Za nadjev ne postoji jedinstven
naputak, ali se naj¢eS¢e nadjeva mjeSavinom od pecenog kestena, iskosane jetre,
gomoljikama, maslacem, jajima, slatkim vrhnjem, sokom limuna, perSinom, 1
mirodijama.

Za vrijeme pecenja podlijeva se vru¢om vodom i vlastitim sokom.

Kod posluzivanja ukrasi se grozdem.

Belgijski kopun tezi od 1,5 do 2,4 kg.

Kao prilog posluzuju se prokulice — tzv. ,.briseljski kelj* (choux de Bruxelles).
Sastojci: 1 kopun, sol, papar, 50 dag kestenja, malo mesne juhe, 3 dag maslaca,
2 jaja, 2 Zlice slatkog vrhnja, 2 gomoljike, 1 Zlica limunovog soka, 2 Zlice kosanog
persina, muskat, malo kadulje, smrvljeni mijesani zacini, 5 dag maslaca, 1 casa
crnog vina, 1/8 | kiselog vrhnja.

Bozi¢na knezevska gozba u Liechtensteinu zapocinje glavnom atrakcijom -
puranom.

Prvo se purica izvana 1 iznutra dobro natrlja mjeSavinom soli i1 papra. U
trbusnu Supljinu stave se dvije jabuke, a zatim pridoda nadjev; od kuhanih pola
kilograma oljustenih kestena u jusnom bujonu. Kuhane kestene treba samljeti uz
dodatak malo svinjetine. Smjesa se zacini paprom sjeckanim perSinom i malo
brandyiem. Najdelikatniji posao je nadijevanje, koje se obavlja ispod koze od
vrata dalje. Nadjevena purica pece se u zagrijanoj pecnici prvo polagano i pri tom
zaljeva vlastitim sokom svakih 15 minuta. Jedan kilogram purice pece se oko 40
minuta na temperaturi od 180 °C. Prije posluzivanja u umak od pecenja doda se
malo vina Madeira 1 juSnog bujona, sve se zagrije tako da se svi sastojci dobro
proZzmu.

Kao prilog posluzuje se kuhana riza 1 pirjano crveno zelje; na masti se ispirja
sjeckani luk do smeckaste boje, doda tanko narezano zelje, nekoliko zrna kumina,
sol 1 malo Secera. Pirja se poklopljeno u vlastitom soku a onda dolije mjeSavina
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crvenog vina i bujona u jednakim omjerima, i doda kriska oguljene jabuke. Kad
zelje omeksa pirjanje je gotovo.

Salata od peradi s celerom

Jedno je od niza ,,nemogucih salata“, koje nam nudi kuhinja SAD-a kao

kombinacije: pile¢e meso s kuhanim kestenima, paprikom, svjezim kamenicama,
salatom glavaticom ili orasima 1 celerom. Uz njih se posluzuje toast i maslac.
Piletinu pecite na Zaru ili ploci, izrezite na kocke, celer na trake ili kocke 1
izmijesajte s kosanim lukom, poskropite limunovim sokom. Ostavite na hladnom
jedan sat. Dodajte strugane bademe, nadjevene masline izrezane na ploske, bobice
grozda bez sjemenki izrezane popola i mandarinke izrezane popola. Vrlo oprezno
izmijeSajte s majonezom i stavite na listove salate glavatice. Salati po Zelji mozete
dodati i izrezanu papriku.
Sastojci: 25 dag piletine pecene na grilu, % kuhanog celerovog korijena
(gomolja), 1 fino kosani luk, sol, 15 nadjevenih maslina, sok, jednog limuna, 7,5
dag kosanih badema, 10 dag bobica grozda bez sjemenki prerezanih popola, 1
mala staklenka (ili konzerva) mandarinki, 25 dag majoneze.
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Stapiéi od kestena

Sastojci: 15 obicnih kestena, 15 marona, sirup od vanilije, 2 Zli¢ice cimeta, bijeli
med, sjeme pinije.

Obic¢ne kestene i marone kuhajte u lakom sirupu od vanilije i propasirajte kroz
gusto sito 1 pire. Preostali sirup ukuhajte da od njega ostanu 3 Zlice, i pomijeSajte
s 2 Zli¢ice cimeta 1 izmijesite s pireom. Od mase oblikujte 1 cm debele Stapice
duge 5 cm, namocite u bijeli med i uvaljajte u kosano sjemenje pinije. Kolace
posluzite na svjeZem kestenov lisc¢u.

Pecena guska
Sastojci: 1 manja guska, sol, ¢eSnjak, jabuke, kesten, crveni luk.

Ocis¢enu gusku izvana i iznutra dobro namazite solju 1 ¢eSnjakom. Na masnim
dijelovima pod krilima napravite rupice i u njih takoder stavite ¢esnjak. Tako
pripremljenu gusku ostavite preko no¢i. Idu¢eg dana nadjenite jabukama, po zelji
1 s nekoliko kestena. ZaSijte, kozu na nekoliko mjesta izbodite vilicom, stavite u
posudu i pecite polagano, dok se sa svih strana ne bude lijepo rumena. Previse
masnoj guski skinite kozu s prsiju u Sirini krila 1 na njeno mjesto usijte kozu od
dva gus¢ja vrata.

Peceni krumpiri s kestenjem

Sastojci: 50 dag krumpira, 50 dag ociS€enih i usitnjenih kestena, 2 Zumanca, 1
Salica kruSnith mrvica, 1 $alica ulja.

Krumpir skuhajte 1 zgnjecite 1 pomijesajte s kestenjem, dodajte Zumanca i sve

dobro izmijeSajte. Oblikujte male pogacice, uvaljajte u mrvice 1 pecite u vrelom
ulju dok ne posmede.
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Nadjev za purana

Skuhajte kestene (15 posto od tezine; za 3 kg potrebno je 0,5 kg kestena). U tavi
na zagrijanoj masnoc¢i popirjajte 30 dag mljevene svinjetine ili 20 dag pancete
narezane na kockice. Meso 1 o¢iS¢ene kestene dobro umijesite uz dodatak sredine
kriske bijelog kruha namocene u purecem temeljcu ili u mlijeku u kojem je
pozeljno kuhati i kestene. Zacine, kao sol, papar, limunovu koricu, malo konjaka,
.. dodajte po ukusu.

Pile nadjeveno kestenom

Sastojci: 1 pe€eno pile, 1 Salica bijelog vina, 1 ¢eSanj kosanog ¢esSnjaka, sok 1
limuna, sol, 1 Zlica kosanog luka vlasca, papar, 1 Zlica kosanog persina, kosana
pile¢a iznutrica, 1 zlica maslaca, muSkatni oraSak,20 dag pirea od kestena, 4
ploske slanine.

Pile 24 sata marinirajte u vinu, luku, limunovu soku, soli s lukom vlascem i
perSinom. Ocijedite pile 1 dobro osuSite. Pile¢u iznutricu przite na maslacu,
posolite, popaprite, pospite oraskom i dodajte pire od kestena. Tim nadjevom
ispunite pile. Ploske slanine stavite na pileca prsa, pile zamotajte u alufoliju,
polozite na hrbat i 2 sata pecite u pecnici na 180 °C. Kad je pile gotovo, skinite
alufoliju, a meso izrezite na komade 1 posluZite uz odgovarajuce dodatke.
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Autor:

Zlatan Nadvornik roden 1942. god. u Zagrebu. Diplomirao na zagrebackoj

Hotelijerskoj Skoli 1963. god. Istrazuje povijest hrvatskog kulinarstva, 1 piSe
gastronomske knjige. Svi su naslovi s osvrtom na nacionalnu gastronomiju.

Do sada objavio:

1.

2.

3.

8.

9.

10
11

12.

13
14

15.

16.
17.
18.
19.
20.
21.
22,

ZLATNA KNJIGA RIBLJIH JELA, Nakladni zavod Matice hrvatske
1986. (ISBN xXx ....... );

I IZNUTRICE SU MESQO, “Svjetlost”, Sarajevo 1987. (ISBN 86-01-01012-
1),

ZEBRANE JESTVINE HRVATSKOG ZAGORJA, (koautor Slavko
Veceri€) “Turistkomerc” Zagreb, 1991. (ISBN 86-7133-185-7);

. PIVO TEKUCA HRANA (koautor prof. dr. Vladimir Mari¢) ,,PTI* —

Prehrambeno tehnoloSki inZenjering, Zagreb 1996.(ISBN 953-6449-01-3);

. JELA VRBOVECKOGA KRAJA (KAJ SU JELI NASI STARI)

Turisti¢ka zajednica grada Vrbovca, Vrbovec 1997.(ISBN 953-97273-0-8);

. BOZICNI STOL Strijelac Zagreb 2000. (ISBN 953-210-044-X);
. JABUKE ZEMELJSKE (jela od krumpira) Strijelac Zagreb 2000. (ISBN

XX...00);

JELA OD ZLATA (jela od kukuruza) Strijelac Zagreb 2000. (ISBN
XX.1eon)s

KAVA - OCARAVAJUCI NAPITAK Strijelac Zagreb 2000. (ISBN 953-
210-036-9);

. CAJ - PUT U NEBO Strijelac Zagreb 2000. (ISBN 953-210-037-7);
.JELA LIKE (prvaknjiga o jelima Like) Strijelac Zagreb 2000 (ISBN 953-
6053-74-8);

VUKOVARSKE GASTRONOMSKE CAROLIJE Narodne Novine,
Zagreb, studeni 2002. (ISBN 953-6053-74-8);

. ZAGREBACKI STOL Finkor, Zagreb 2003.(ISBN 953-99271-0-2),

. GORSKI KOTAR - hrana za dusu i tijelo, TKD d.o.0., Delnice 2004.
(ISBN 953-99763-0-8),

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)
PODRAVSKI KULINARSKI UZICI

ROMSKA KUHINJA

KUHINJA NADE LOVRAK

KOLACI

USKRS

LOVAC, LOVINA i LOVACKI STOL

NAVIGAJ, LOVI, PARICAJ
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23 HRVATSKA TRADICIJSKA JELA I PILA I ZIMNICA S
NOSTALGICNIM OKUSOM BAKA I NONA

24. GASTRONOMIJA U RIJECI I SLICI (GURIS)

25. SIR1 JELA OD SIRA

26. COKOLADA (hrana bogova) Il KAKAA

27. Remek djela barske i kulinarske vjeStine (dodatak za Navigaj Lovi

Paricaj).

28. PROSEK

29. FESTA OD PRESNACI

30. MARASCHINO CAROBNI NAPITAK I ZACIN
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SADRZAJ

»Kralj jeseni® ili ,,sirotinjska
hrana*

Marunada — Kestenijada

Sv. Martin - 11. Studeni

Otakalnica i pretakalnica

PROSLAVE | VESELICE -

»Spraviséa“,

,pajdasije* (Krapinski vandrcek;

Zdravica za bilikum;

Krscenje mosta,

Krizevacki Statuti)

Diploma

Obrazac |

Obrazac I

Obrazac Il

Savjeti:

Stari nac¢in konzerviranja kestena —

,kura®.
JELA
Juhe
Kestenova juha s prosom, zobi i
rizom
Juha s kestenima I. nacin
Juha s kestenima II. nacin
Juha s kestenima III. nac¢in
Juha s kestenima na IV. nacin
Juha od kestena na V. nacin
Juha od maruna
Corba od kestena
Prilozi i (ili) mala jela
Kesteni kuhani u mlijeku
Slani pire od kestenja
Zganci od kestena
Zelje s kestenima na dva nacina
I nacin
II. nacin
Kesten kao prilog
Pire od maruna
Pirjani kesteni
Grozde 1 kesteni
Kesten u umaku od crvenog vina
Kesten kao prilog uz pecenje
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Vrganji s kestenovim listovima

Rezanci od maruna

Rezanci s marunima i vrganjima

Glavna jela

Zagorski puran s kostanjem

Pureca prsa oblozena pireom od
kestena

Krizevacka purica

Purica s kestenima

Puran s umakom

Stari nadjev za puricu

Poloncin dindek.

Nadjevena patka s kestenima

Patka s umakom od maruna

Guska nadjevena kestenjem

Martinjska guska s kestenom

Zagorsko nadjeveno pile s kostenjem
(kestenima)

Tele¢i odresci s kestenjem

Nadjeveni tele¢i odrezak s
lovranskim marunima

Slozenac s marunima

June¢i gulas s kestenjem

Goveda pe€enka s kestenima

Gulas od kestena

Janjetina i kesteni

Janjetina, fuzi 1 kesteni

Pecena svinjetina s kestenima

Fazan na ,Istarski na¢in* (nadjeven
kestenjem)

Zecevina s kestenjem

Srnec¢i medaljoni s kestenjem

Kotleti vepra s kestenima

Kobasice s kestenima.

Patka s umakom od maruna

Lignje punjene marunom, prsutom i
Skampima

Salata

Jesenska salata

Salata s kestenjem i matovilcem

Kestenje s rikulom

Pogacice
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Pogacice od kestena
Brasno 1 kruh od maruna
Kruh od maruna

Slatko - kolaci
Okruglice s kestenima
Kuglice od kestena
Kuglice od maruna
Kuglice od maruna i bajama
Valjusci od kestena
Slatki popecci od kestena
,Stangice“

Kola¢ od kestena
Savijaca od kestena
Jesenski nabujak

Rolada od maruna s amaretom
(likerom od gorkih badema)
Lagana torta od kestena
Lazna torta od kestena
Lovranske kuglice

Pita od maruna

Torta od maruna
Nadjevena peciva
Kandirani kesten
,,Bettini“ kolaci¢i
Grasnjaki (RaSnjaki)
Medenjaci (stari naputak)
Mandusevac

Snjezna Kraljica

Napitci

Napitak od kestena
Kesteni u soku bazge
Kesteni u likeru od ruma
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Kesteni u vinjaku

Cocktail od maruna I.

Cocktail od maruna 1.

Caj od listova kestena

Zimnica

I na¢in

II. naé¢in

III. nacin

Slatko od kestena 1. na¢in

Slatko od kestena II. na¢in

Kesteni ukuhani za zimu

Dzem od kestena

Marmelada od kestena I.

Marmelada od kestena 1.

Zamrzavanje kestena

Kesten u internacionalnoj kuhinji

Torta s kestenom,; Gateau aux
marrons a la Bozen; Bozener

Kastanientorte

Nesselrode puding

Radecki torta; Gateau aux marrons
a la Radetzky, Radetzky-Torte

Srneci but

Briseljski kopun - poularde de
Bruxelles

Salata od peradi s celerom

Stapiéi od kestena

Pecena guska

Peceni krumpiri s kestenjem

Nadjev za purana

Pile nadjeveno kestenom

O autoru
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