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Tehnologije priredivanja jela

Kuhanje — vlazna metoda toplinske obrade namirnica, podrazumijeva
drzanje namirnice u kljucaloj vodi pri 100 °C ili u drugoj tekucini (temeljac, vino,
..), postupak koji se odvija kod pripreme jela u kotlicu.

Kod kuhanja tj. kod vrenja samo je voda prenosilac topline. To je jedan od
najstarijih i najsigurnijih postupak toplinske obrade namirnica. Namirnice se
kuhaju tako dugo dok u sredini ne dostignu temperaturu od najmanje 72 °C. kod
cega se odvijaju razliCita zbivanja, kao npr.: bjelancevina se zgrusa u stanici.

Stavimo li meso u hladnu ili u mlaku voda onda ¢e prije zgruSavanja dio
bjelan€evina prije¢i u vodu u kojoj ga kuhamo, pa ¢e se na povrSini mesne juhe
stvoriti pjena. Cim se bjelanéevina vanjskih slojeva mesa, od utjecajem vruéine
zgrudala, unutarnji se slojevi zagti¢uju pred daljnjim ispiranjem. Zelimo li imati
krepku mesnu juhu, moramo meso staviti u hladnu vodu. Zelimo li imati soéno i
teCno meso tada ga stavljamo u kipucu vodu.

Masnoce 1z mesa takoder prelaze u kipucu vodu. U nju prelaze djelomice
ali ne potpuno i plivaju u tekuc¢em obliku na povrsini vode. Rijetko se dogada da
se 1z mesa ispere Citava masnoca, jer kod mesa koje je protkano slojevima
masnoce, ti slojevi ostaju u njemu.

Primajuéi vodu u stanicama, Skrob nabubri, pretvara se u lijepak 1 uslijed
toga postaje lakse probavljiva. Seéer se u kipuéoj vodi isto tako topi veé¢ prema
tome je li sadrzaj stanica zastiéen zgruianom bjelanéevinom. Sto je vise stanica
sa zgruSanom bjelancevinom, to manje se Secer topi. Mineralne soli kao §to su
vapno 1 zeljezo, otapaju se pod sli¢nim uvjetima kao 1 Secer, a mirisne supstance
takoder prelaze u vodu u kojoj se meso kuha. Zbog toga mesna juha uvijek ima
blijedu boju i karakteristi¢an okus i miris mesa koje se u njoj kuhalo kao i miris
povréa i aromati¢nih dodataka.

Stani¢ne stjenke 1 niti postaju, ve¢ prema tome kako je dugo vru¢ina na njih
djelovala, mekane. Cim dosegnu odredenu toéku mekoée, kazemo da je meso
kuhano.

Kod kuhanja namirnice nisu ukusne kao kod przenja, zato se kuhanje koristi
selektivno za pripremanje povrca, tjestenine i nekih korjenastih biljaka.

Posebne metode kuhanja su: kuhanje pregrijanom parom, blansiranje
(furenje) i pasterizacija.

Posiranje podrazumijeva grijanje namirnica u vlastitoj vlazi na temperaturi
ispod tocke kljucanja, koja se koristi posebice kod riba da bi se izbjeglo raspadanje
mesa.



pecenje u otvorenoj posudi (Kotlovina-pecenjarski Sesir) — sotiranje (prijenos
topline pomocu vrele masnoce kombiniran s vrelom plocom, rub posude)

Mali komadi ribe, mesa, divljaci ili peradi peku se (sotiraju) u otvorenoj
posudi (tavi) u vru¢oj masti izravno na Stednjaku. Pri tom vrucina djeluje samo
na donji sloj doti¢nog jela tako da ga nakon nekog vremena moramo okrenuti ili
meso u tavi promijeSati. Vru¢a mast dovodi 1 ovdje do brzog zgruSavanja
bjelanCevina dok vanjski sloj dobiva smedu boju, pri ¢emu se razvijaju tvari
przenja koji mesu daju okus. Kod tog postupka redovito dolazi do neznatnog
gubitka soka koji se skuplja na dnu posude i malo karamelizira. Kad se obje strane
mesa dobile smedu boju treba vru¢inu smanjiti da meso ne bi zagorjelo.

Kod sotiranja treba meso ili koje drugo jelo uvijek staviti na vru¢u mast.
Ako mast nije dovoljno zagrijana, bjelancevina ¢e izaéi iz mesa pa ¢e se meso
isprati i ostati bez snage i okusa. Treba paziti i na to da se sokovi koji se skupe na
dnu posude, samo karameliziraju 1 da ne postanu pretamni. Taj ¢emo talog, kad
smo pecenje izvadili iz njega, 1 odlili mast uvijek razrijediti kakvom teku¢inom -
vinom, temeljcem (fondom) ili drugim - te ga ukuhati i iskoristiti kao umak. Ako
je talog postao pretaman, on je neupotrebljiv, jer bi umak ucinio gorkim.



Pecenje - pecenje u pecnici ili suhi postupak (postupak koji se odvija u
krusnoj peci)

Kod pecenja u pecnici prenosioci topline su vru¢i zrak 1 mast. Pri tome se
odvijaju sli¢ni procesi kao kod parenja, jer osim otopljene masti ne prelaze u sok
pecenja nikakve druge supstance. Oba prenosioca topline, mast 1 vruci zrak
djeluju gotovo istodobno na stanice, pri ¢emu se ujedno i dotina zivezna
namirnica obogacuje mascu. I kod takvog postupka omekSavaju se jela koja
pe€emo, bjelancevine se zgruSavaju, Skrob pretvara u ljepilo, a mineralne soli 1
Secer ostaju sacuvani. Sac¢uvane su i aromati¢ne tvari 0sim jednog malog dijela.
Zagrijavanjem crveno meso gubi postepeno boju, a mesni sok dobiva svoju
karakteristicnu boju od crvenih krvnih zrnaca. Veci komadi mesa najprije gube
tvari vanjskih slojeva, a unutrasnjost ostaje njeznocrvena. Nastavkom
zagrijavanja i sredina mesa gubi crvenkastu boju.

Vitamini se pri pecenju ponasaju kao 1 kod drugih nacina pripreme. Vanjski
sloj, povrSinski sloj mesa-pecenke, dobiva smedu koru 1 ugodan okus, a dio masti
prelazi sa sokovima mesa u sok karakteristicnog ugodnog okusa. Predugim
pecenjem pri jakoj vruini tvari u mesu izgore i sve dobiva nepovoljan okus.
Vanjsku smedu koricu, koja ne smije biti debela i1 tvrda, dobiti ¢emo brzim
zatvaranjem bjelancevina na taj nacin da meso izlozimo velikoj vruéini 1 ¢estim
prelijevanjem vru¢om masno¢om. PeCenka izloZena predugoj velikoj vruéini,
osobito donjoj vruéini, brzo €e izgorjeti. Zato se, ¢im se na pecenki stvori kora,
smanji vru¢ina i meso pece dalje uz temperaturu od 130 do 140 °C. Pecenjem do
Kraja uz visoku temperaturu, meso ¢e se jako smanjiti.

U zatvorenoj peénici skupljena para djeluje kao vlazna vruéina. Zelimo li
da nam pecenka bude hruskava, moramo se pobrinuti za dobru gornju vrucinu 1
za odvod pare. Masnim pecenkama koje trebaju dobiti hruskavu kozicu, kao §to
su svinjski hrbat ili kare, svinjska butina i drugo, treba najprije narezati kozu.

U pe¢nici se peku 1 fina topla slatka jela, varenci, nabujci, kolaci, kolaciéi,
kruh 1 pecivo, pri ¢emu kao prenosilac topline sluzi vruéi zrak. Pri tome se kora
stvara samo na onim dijelovima koji su neposredno izloZeni toplom zraku, npr.
na gornjoj strani nabujka 1 varenaca, osim ako je donja vrucina tako intenzivna da
pretjerano snazno prodre kroz stjenke oblika. Budu¢i da suha vrucina jako susi
tijesto, to se pri pecenju kruha i peciva u pekarama od vremena do vremena dovodi
u pe¢nicu malo pare da bi povrSina peciva ostala glatka i da bi dobila sjaj.

Kolaci¢i, topli slatkisi, nabujci 1 varenci mogu se peci u pecnici s kamenim
podom ukoliko se to ne radi u etaznim pe¢nicama.



TuSenje (postupak koji se odvija u peki)

Metoda koja se Cesto zamjenjuju s parenjem. Razlika se sastoji u tome $to
se kod tuSenja kao prenosilac topline koristi para a 1 malo tekucine (voda, vino 1
drugo), a kadsto i masnoce i Citav se proces odvija U zatvorenoj posudi. Pri tome
na ziveznu namirnicu djeluje para zagrijane teku¢ine 1 sama tekucina istodobno.
Prednost tuSenja pred parenjem sastoji se u tome Sto se vrlo dobro sacuva okus
jela 1 $to pri tuSenju omekSaju 1 dosta ¢vrsta tkiva.

Od bitnog je znacenja kod tusenja okolnost ho¢emo li osim tekuéine kao
prenosioce topline dodati 1 masnoce. Poznato je da zivezne namirnice mogu
omeksati 1 u masnocama 1 da pri tome omekSaju stjenke 1 vlakno stanica, da se
bjelan€evine zgrusavaju a da pri tom ne izadu iz mesa, a Skrob se pretvara u

ljepilo.

Vitamini, prema njihovoj vrsti, gube dio djelotvornosti kao i kod drugih
nacCina pripreme jela. Masnoce se otapaju i1 djelomi¢no prelaze u mast koju
koristimo za tugenje. Secer i mineralne soli se ne otapaju, a masnoca ne gubi ni
miris ni bojinu supstancu osim ako jelu dodamo tekucinu. Pri tuSenju s masno¢om
se Zivezne namirnice obogacuju jednom drugom materijom hranjive vrijednosti
koja istodobno prenosi toplinu i stvara nove nijanse okusa.

Pri tuSenju s masnoom ne gubi se nista od sadrzaja stanice jer supstanca
koja izlazi iz hrane prelazi u tekuc¢inu ali se istodobno obogacuju masnocama.
Kod tusenja se uvijek ne stvaraju aromati¢ne supstance i supstance przenja jer
tekucina opcenito spre€ava stvaranje kore. Kora se, ponekad moze stvoriti, ali ne
stvara se uvijek.



pecenje na raznju (prijenos topline zrakom)

Premda pecCenje na raznju spada medu najstarije metode priredivanja jela,
ono je dugo vremena bilo zanemarivano, ali ne moZe biti sumnje o tome da je
upravo pecenje na raznju najbolja metoda za velike komade mesa ili krupniju
perad.

Kod pecenja na raznju primjenjuje se suha vru¢ina pri ¢emu prelijevanje
masnoc¢om treba samo sprijeciti stvaranje tvrde kore. Pecenka se najprije izlozi
jakoj vru¢ini koja se mora smanjiti ¢im je vanjska kora dobila smedu boju. Vec
prema vrsti raznja za pecenje bit ¢e 1 vrucina regulirana razli¢ito. Prije pe€enja
premazat ¢emo pecenku zacinima 1 masti il maslacem. Sve ono §to je reCeno za
pecenje u pecnici vrijedi 1 za pe€enje na raznju.

Pripremanje mesa izravnim djelovanjem vrucine je prastaro pa razanj spada
medu najstariji alat. Buduc¢i da je to najjednostavniji a ujedno i najtecniji nacin
priredivanja mesa, zasluzuje da ga ces¢e primjenjujemo.

§ o N e NN OV IR P LRSS
Treba znati Stap sa slaninom okretati i paziti da se ne zapali, treba znati svako malo potapkati
kruh slaninom koja se fino topiti i przi na Zzaru. Najbolje od svega je sto se uz tu vatricu, koja
lijepo 1 gotovo magicno titra moZe pricati 0 svemu i svacemu, 0 temama koje nam inace nikad
ne padaju na pamet.
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pecenje nad Zarom (rostilju) — griliranje (prijenos topline zrakom)

Rostiljanje je obrada namirnica (mesa, kobasica, ribe, peradi, povr¢a, ..) na
otvorenom plamenu ili preko reSetke (gradela, rostilja) na vrlo visokim
temperaturama, a izvor topline moze biti vatra (zeravica), drveni ugljen, plin,
elektri¢ni grijac.

Kod pecenja nad Zzarom vruéi zrak prenosilac je topline te se odvijaju
jednaki procesi kao kod pecenja u pecnici. Od sadrzaja stanica ne gubi se niSta a
pecenjem se stvaraju nove aromatic¢ne tvari koje pecenki daju novi karakteristican
okus. Opcenito se na zaru peku samo manji komadi mesa kao S§to su kotleti,
odresci, manje ribe, mala perad 1 divljac, koja se ve¢ prema veli€ini prereze po
polovici ili razreze na komade. Prije stavljanja na Zar (rostilj) komade mesa treba
premazati uljem ili maslacem.

Da bi se bjelancevine brzo zgrusale, Zar treba biti vru¢. Ribe, a osobito
plosnate ribe, valja uvaljati u brasno prije premazivanja uljem, na taj nacin
dobivaju zaStitnu koru i1 smanjuje se opasnost da koZa puca. Ribe i perad se
takoder ponekad najprije paniraju a onda se pojedini komadi provuku kroz ulje ili
rastopljeni maslac. U svim onim slu¢ajevima kad se meso pospe brasnom ili
paniraju preporuca se koristenje ,,Skarastog® rostilja od mrezaste zice koji se mora
najprije vrlo jako zagrijati 1 premazati uljem. Na taj se nacin olakSava okretanje
mesa 1 smanjuje opasnost oStecenja.

Kod tankih komadi¢a mesa najcesce, je dovoljno jedno okretanje ¢im je
vanjska kora postala smeda. Kod debljih komada crvenog mesa treba, kad se mesu
s obje strane uhvatila kora, regulirati vru¢inu tako da se meso postavi malo vise
ili na koji drugi nac¢in kako bi sprije€ili stvaranje prejake kore ili da meso zagori.
Tijekom prZenja na Zaru treba meso odnosno ribu od vremena do vremena
premazati uljem. Svijetlo meso, npr. teletina ili janjetina i perad dobiva smedu
boju u ¢asu kad je ve¢ peCeno pa vru¢ina ne bi smjela biti prejaka. To isto vrijedi
za riblje filete i za manje ribe.

Mast koja kaplje s mesa skuplja se u vecini rostilja u malom Zlijebu i curi u
tavu za mast smjeStenu s prednje strane.

Ukoliko je citav proces peCenja — kratak u pravilu skriva moguénost da
namirnica (meso) u sredini ostane neobradena (nepecena) te potencijalno opasna
za zdravlje.

Tostiranje je postupak kad se kruh stavlja na rostilj i pece.
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Kuzina (vatrenica, siditnja kuéa) — prostorija s vatrom (kominom, ognjistem),
glavna je kuéna prostorija. Na kominu se kuha, tu se blaguje, tu se zimi grije.

Komin s ognjistem i krusnom peci Vrbnik,otok Krk
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Centralno mjesto drvene (brnasice, ku¢e od bukovine ili hrastovine) ili
kamene kuce (joS pocetkom proslog stolje¢a a ponegdje i iza drugog svjetskog
rata) pokrivene slamom od raZi ili drvenim dascicama (od jele) dugim do jedan
metar simlom - Sticom ili kamenim plo¢ama je otvoreno ognjiste ili komin, na
kojem se kuhala hrana. Kvadratnog oblika napravljen od nabijene zemlje (kao i
cijeli pod u kuhinji) 1 zagladen razmoCenom gnjilom (glinom, ilovacom) ili od
kamenih ploca uzdignut je od poda za oko 10 cm, i zagraden kamenom ili rjede
drvom (zvanim branik). Dim iz njega slobodno je izlazio kroz otvor na krovu
(badzu, vidalicu), koji se mogao dugackim Stapom (badzenjakom) po potrebi
otvarati ili zatvarati. Iznad ognjista na drvenoj gredi veriznjaci (visalici, vjeSalici
ili varilici) visila je na jarmu, komastri ili verigi (Zeljeznom lancu) prvotno
glinena posuda a kasnije bakra, bronzin (kasnije mjedeni kotao) ili zeljezni lonac,
u kojem se kuhala hrana. Prema jakosti vatre sve se moglo pomicati ulijevo ili
udesno.

Na ognji$tu su tronoge iz kovanog Zeljeza i tava, dok je u jednom uglu
stajala je glinena (a kasnije metalna) peka (ispod koje se pekao kruh ili meso) ili
limena crepulja samo za kruh, lopar od jasenovog drveta, pomocu kojeg se
stavljao kruh na ognjiste a prije je na njemu kisnu kruh, nacve od izdubenog drveta
u kojima se mijesio kruh, Zeljezni tronozac tripije (stalak za kuhanje), tava i ozeg,
potikaca ili sirajzlin (vrsta lopate) za podjarivanje vatre. U przavki - vru¢em
pepelu ognjista pekla se brasnenica - jelo za put.

Raslice ili brukle stajale su takoder u blizini, a sluzile su za prihvacanje
lonaca odozdol kad se stavljaju na ognjiste ili pe¢ (kasnije).

Tronoge sluze da se na njih stavi posuda s jelom koja se zatim poklopi
pekom. Crepulja je bila prvobitno izradena od gline, odakle joj i ime, dok se
poslije izradivala od debljeg lima.

Ozegom se grijalo i vino u bukari (stavili bi ga u vino u bukari) ako je zimi
bilo prehladno. Bukara je bila napravljena od smrekovog drveta bez ijednog
metalnog dijela.

Na ognjiStu na tronogama je stajao Zeljezni lonac pun pomuzenog,
neobranog mlijeka iz kojeg se radio sir. U prznici (Zeljeznoj posudi na Cetiri noge)
przilo se Zito iznad Zara, ¢im je zito malo iskokalo (zapucalo kao kukuruz) i
zamirisalo, przenje je bilo gotovo. PoprZzeno Zito mljelo se na zZrvnju.

Oko ognjista su bile rasporedene stolice na tri noge.

Okrugle drvene zdjele (izradene od lipovog ili jasenovog drveta)
uobicajene zapremine 3-4 litre, zemljane posude, boce, drvene Zlice i posuda za
sol - solnjaca bile su na polici koja je visila na zidu. Kasnije su sve te stvari stajale
u kuhinjskom ormaru zajedno s maséu, maslom, mlijekom, sirom, kruhom, solju,
zdjelama, tanjurima (drvenim) Zlicama, vilicama, noZevima, ribezom za hren, ....

Uz police, uza zid blizu vrata, stajala je 1 posuda za vodu izradena od
jelovine 1 opasana jasenovim obru¢ima.
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Nasuprot ognjiSta obi¢no je bio zZrvanj - kamen na kojem se mljelo i
nedaleko njega drvena posuda za brasno.

Sjedilo se na niskim drvenim tronoScima (od jednog drvenog komada) oko
ognjista, a jelo na niskom okruglom stoli¢u, koji je inace visio na zidu. Postojali
su 1 veci tronoSci za gospodara kuce 1 gosta. Jelo se iz zajedniCke drvene ili
zemljane zdile, a kasnije limenog posuda, drvenim zlicama.

U skrinjama s poklopcima spremalo se brasno, suho meso 1 slanina.

Za rasvjetu je sluzila borova /uc¢ pri¢vr§éena na metalni stalak na tri noge
nevjestu, svicaja ili svitljaj. Naziv nevjesta potjece jos iz starih vremena, kad je u
ku¢ama najmlada nevjesta morala drzati luc¢ 1 svijetliti kuénoj druzini oko stola
pri veceri. Lucevinu su radili od suhe jelovine ili smrekovine a nazivali su je i
smugor (etimoloski, nesto zapaljeno ili osmudeno). Pojavom lampi, lu¢ je sluzila
za potpaljivanje vatre.

Jos poCetkom proslog stoljeca, u Hrvatskom zagorju, mladozenja je mora u
kuéi djevojke, u snobokima (snuboki; pros$nja djevojke), tesati grabovu lu¢ sa
Sirockom.

Ako luc nije bila istesana tanko da ju se moglo sfrkati i u Zep staviti, nije
dobil cure.

To je bio ispit Zenikove spretnosti, jer se tesanje lu¢i smatralo za duznost
najstarijeg ozenjenog sina u zadruznoj porodici.

Vremenom je ognjiSte nestajalo 1 zidala se okrugla pe¢ (prvo za grijanje
kuce, a kasnije grijanje 1 kuhanje) u kutu kucée. Podnozje pe¢i bilo je od tesanog
kamena, a gornji dio od zemlje ilovace pomijeSane vapnom 1 sitnom pljevom
(plivom) Sto drzi 1 u¢vrséuje. Gradnjom takvih peéi i stol se mijenja, tako da se
izraduje masivni hrastov stol. Uvijek smjeSten na Celu sobe izmedu dva prozora.
Prvo se za njim jelo samo za svecane prigode 1 kad dodu ugledniji gosti. Uz stol
su bile Klupe s naslonom ili bez i sidalice - katrige - kantrige (stolice) s naslonom.
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Knjiga POLJICA narodni Zivot i obi¢aji, od don Frane IvaniSevic¢a, tiskana
(u nastavcima) u Zagrebu 1903.-1905., a objavljena u cjelini 1906.g. vrijedan je
dokument kulture toga vremena na prijelazu u 20. stolje¢e. Od obilja materijala,
obzirom na tematiku ove knjige, treba izdvojiti:
Kuca 1 pokuéstvo
....................... Di se lozi vatra , to je ognjenica, ognjena ku¢a ili kuzina....... U
dnu ognjenice je komin (ognisée), odignut dva tri prsta od tleva, odmaknut od
zida za 1 metar a nacinjen od gnjile, drstva (osobita vrsta kamena) ili matuna. Da
bude komin zaklonitiji, u€ini se posrid ku¢e mala prigrada od dasaka, koja se zove
oSit, u visini do 1,50 m. Mala izdubina po dnu komina a u zidu, obzidan plocon
ili zaoSi¢en daskon jest luZnjak, di se zgr¢e lug. Brna izmedu komina 1 luZznjaka
visoka su do 20 cm. a zovu se priklad. Blizu komina je sadno ili krevet, di zimi
stara Celad spava i rodilje na poradanju. .............. U ognjenici gradi se i podi¢
ispod Suvita, a povr* poda podizu se dvi ruke stina, neka je vise do slimena. Taj
podi¢ pokriven je obi¢no daskan ili popleton, a to se zove lisa ili cerine. Na lisi
susi se slanina, usoljeno meso, kobasice, omeljci od kukuruza (omeljak; Sta se na
kukuruzu oma‘“ne a zrno ostaje, zove se jos: vlat, masur. Ako je o¢eSano 1 zrno,
anda ostaje gola vlatica, koja se zove: turica, teturica i masurotina). drva (ako su
zelena); stavlja se orude od polja, masSklin, motika; drzi se, ako je mista, i ambaric¢
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za simeno proso, jecan i kukuruz, pa kapula, luk i svaka kuéna ustriba, jer se na
dimu dobro uzdrzi ...
Nad kominon za grede prisivene su rucice, kroz ne prodiju se veraje, a priko nji’
metne se kolac za komostre. To ti je singir od gozdeni” peklica” nasukan i obiSen
0 jednom Kljunku ozgar, a na dnu brk, s kojim se za'vati sud, u kojen se vari..........
O zidu na luznjakom ili povr” drvarnice visu drvene brkle ili brkla¢, o kojen visu
tave (prSure). .... Na kominu pokraj luznjaka stoji cripnja, koja je obi¢no od
gozda, a prije bila i od zemlje’, naokrugla ka” kapica od Zeljuda, pod non se pece
kruv. Uz cripnju "¢e se metlica i lopata za pomest i ocistit komin. OZeg je komad
ucetvrtata ili zaobla gvozda, dugacka 1 met., na podanku plosnasta, sa tankin
zakovrCenin klunon, § nin se jari, potiCe, razgrée vatra na kominu. Na zidu do
komina zadijeni su Cavli, pribijene kluke od drva ili gvozda, o kojin obiSaju
kotlic¢e, lopiZe, brunzine, tronoge, gradele. ...... Iza komina najglavnija je stvar
u ognjenici pe¢. Radi se pe¢ i vanka ognjenice u kojen prikrajku, ali njezino je
pravo misto u ognjenici. ....... U pe¢ more stat do 20 kolaca, po prilici jedna kvarta
‘rane. U peci se pece kruv, ne svaki dan, ve¢ o Bozicu 1 svecin, ili kad je koja
zgoda, veca sprema o piru, brguli, a liti, kad se ne ima vrimena pe¢ pod cripnju, a
‘oCe se puno kruva za tezake, mornare, radnike. Na peci je lopata, ¢in se kruv
mece u pec, prokrtac, drvo, ¢in se misa pe¢ za ujarit, grebala, za izgrnut Zeravu.
........................................... Ka je pe¢ odale komina posrid kuce, uza nju je
prislonjena tronoga okrugla sinija, s koje se blaguje, ili podugi stol na ¢etri noge
od jelovine. Vidi se pokraj pe¢i daska od drveta, dobro pridrzana s oba kraja, a na
njon svako kuéno posude: kabli¢ ili si¢ za grabit (vadit) vodu iz bunara, koji more
bit od drveta ili od mida; kotlenka za varenje (kuvanje), lopiza zemljiva, kota”
za mliko, bronzin sliveni, boca dvoruska (su dvi rucice) za vino, vre, diZva
drvena za vino, izradena ka” boca i bukara, u dnu Sirja a u vrvu uzja, samo Sta
jedna duZica iznila se vanka od drugi’, za nu se "vata rukon. Pod daskon je kablica
ili rasca dizva, u $to se skupljaju spirine (vodurina s oprani” sudova). U kuéan “di
se kiselim kupus, ka” u gornin Poljicin, pokraj komina pod daskon na’odi se i
korito, u koje se sicka kupus kiseli (to se zove i si¢ak gozdeni, “di se sice).
U ognjenici je blizu stola za ji¢e namis¢ena na zidu §kancija (polica) u dva reda,
a na non poredani mali i veliki pjati (pladnji), drveni i zemljani, tasovi mali i
veliki. Ba$ za zdile i tase ucini se misto napose, koje se zove zdinak. Peruni ili
pinjuri (vilice) mecu se obaska u penuracu. Seput je veliki perun su dva brka,
a sluzi za vadit meso iz kotlenke, on se obisi napose niza zid o ¢ava’ ili Zicu.
Krtolaca (ili kasikar) opletena je od vezovine ili ne¢inena od dasaka na Cetvrt
ka" mala kosarica ili kopana, tu se mece Zlice (kasike). Na Skanciju i u krtolacu
stavljaju se male zdilice, Canci, a pod Skancijon zadivane su Kluke ili pekle
(canbruni) od gozda, oba Sta se obicaju vréi, kaciola, varjaca, strgalka za
kunpire. So stoji u solnjaci, a mirica za so i lukotué (u cemu se tuce luk) stoju na
daski od skancije. Gornje drvo, kojin se tuce luk, zove se tucak.
Uz vrata ognjenice vuéije su ili buzmele (brimenice) za vodu, a nad niman u
ponistri ili na daski bukara ili pejar, ¢in se pije. Vucije su visoke do 80 cm., lipo
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izdilane od jelovine, nike su doli Sirje a gori uzje, a ove, Sta se sada gonu na konin
1 mazgan, jednake su gori i doli. Oble su i plosnate a nabivene gozdenim obrucin.
Bukara je od smrikovine, u dnu uzZja a na zjatnu ili peliSu Sirja. Opasana je
trostrukin drvenin obrucin po dva u svakon opasaju, a izmedu obru¢a ima smotanu
povinutu ruc¢icu. Niki mecu gozdene misto drveni® obruca, a tako i1 rucicu od
gozda.

Nedaleko od vrata ognenice namis¢ene su kopane (nacve), odignute od tleva na
banku (stocu); u na¢van se misi i kuva kruv. Do ni” je lazanjur (komad obla
drveta), Cin se valja tisto za lazanje, 1 soparnik (zaljanik); tu je strgaca ili
postrugac, ¢in se Cisti; zastor, ¢in se okruje tisto, dok kvasa. Blizu kopanja stoji
sito i1 reSeto, na ¢emu se stroji i sije brasno (muka). | lopar valja da je tute, na
¢en se nosi kruv pod cripnju. To je oblica od drveta, lipo izdilana na okroglo sa
velikin drSkon. Jedna je strana ispisana, narozana, a to sluzi za pisane pogace,
druga je ravna, $Ceta (prosta) za obicni kruv. Misaljka za puru i brklja za puru
stoju u krtoljac¢i. Gradele za pe¢ meso, ribu obiSene su o brkljacu, a mali gozdeni
raznji¢ zadiven pod gredu.

Na viSe misti u ognjenici izdubu se u zidu male ponistrice, tu se mece inbrik za
ule od mida ili late, male pinjate od zemlje i gozda i lon¢i¢i za mliko, maslo i
siriS¢e. Iz ti” lonCi¢a daje se malon dici jisti. Kruv stoji u ormaru ili u stolu pod
kljucen, tu stopanica uz ormar naslozi i druge svoje potribice: drvenicu, koja jon
sluzi za dati miru brasnu, pa 1 poveCe mire za braSno: varifak, Sestakinja,
cetvrtakinja. Sprte opletene od veza, krtoli, sita, reSeta, $ta sluzu za zelje i soCiva,
visu u kuéi ognjenici ili prid kucon pod balaturon o klin za provislo.

Konoba.

A u konobi je, brajko moj, milost bozja. ................. konoba je sva snaga i lipota
kuce. Dovesti prijatelja u konobu, pokazat mu sude (bacve), to je najlipsa povala
I posvidogba o ku¢nom stanju. A i je dika vidit onako desetak bacava u vil
(fili=red) poredane, jedna do druge ka" soldat do soldata, tute je badanj (veliki
sud ozgar otvoren), tu su polukarice (bacve sridne velicine), tu kace, bigunci
(mali sudi za mire), vinotoka ili lakomica (na koju se salije vino u bacve),
sitovaca, na koju se prociduje, pirhija (slivak od late), botiljuni (velike caklene
posude oble), botilje (male posude), boce (¢osaste), demajana (opletena i Siroka
posuda), tu je vidit bremu (sud drveni od 8-10 litara), buc¢ac ili bardak (malo
barilce), o zidu pijac¢u tikvu, plosku, burac¢u, mis¢i¢, u ¢emu se nosi vino u polje.
Buraca je saSivena od koze bravlje ili govede, na non je bukin (Sto se salije i na
usta mece). U konobi je 1 kamenica za ulje, kamenica za maslo, korito ili Skrinja,
u $ta se soli meso, Zbanjak i vu¢ije za vodu. Zbanjak ili Zbanak u¢injen je na
sliku vucije, samo $to je manji od nje, za polovicu, jedna mu je duga manja, na
non uvo ili rucica, provuce se kroza nju konop i nosi..... Tu u konobi je stapa za
mesti mliko i mecaja; vidrica ili kablié, u Sta se izlije iz stapa; tu je kaca, u Sta se
kiseli kupus; varicak, ¢in se siple zito; reSeto, na ¢en se trese; mastalo za pranje,
livadura za Iusiju. U konobi stoju kunpiri, tikve za prasad, nikoliko vréica i arara
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za 7ito, torbe, zobnice, uza za uvezanje brimen. "‘Di su potisni kucon, u konobi
spava kuéni gospodar i stopanica.

Kad je kuca na dva poda, anda je na donen veliki st6 za blagovanje (trpeza) na
Cetri noge, od jelovine ili od orajovine, u nemu dvi ka” Skatule (zatvora), di se
drzu Zlice, nozi, pinuri (vilice), koji ¢esan luka ili glavica kapule, slane srdele,
ili sira za prismok. Kada je malo bolja gozba o blagdanin, brguljan babinan ili
sedminan, kada se namiri prijatelj ¢astan za kucu, anda se jide na ton stolu. Okolo
stola su dva banka ili katrige (stolice), na kojin se sidi, a nad stolon §kancija
(polica) za pjate i Zmule (ase).................... Jesu li tezaci na radi blizu kuce, dodu
doma na rucak; ako su malo podaleko, nosi se niman sva jizbina. Ako je domaca
Celad, ponese odma“ iz jutra sobon torbak, u njemu komad braSenice kruva,
plosku ili buracu vina, dvi lutike ili kapule. To ti je za cili ubogi dan.

Zelenik, soparnik ili ulenak cini se od zela (blitve), vina brasna (cvita),
malo kapule i ula. To je najmilija jizbina u Policin i ne zna se, ima li 'di u kojen
drugon mistu podale Polica. 'Oce se za n tankog lipog Senisna brasna, Sta se bas
zove cvit. Umisi se tisto, razriZe se na siniji u dva jednaka dila, pa se lazanurom
(oblin drveton) razvaluje po svon siniji, tako da bude svaki kraj debeja ka' kartun.
Prvi razvalani dija zamota se oko lazanura, odnese na siniju od tri noge, pa se na
non opet lipo razastre. Drugi dija tista razvala se na drugon siniji ka' i prvi, pa
se ostavi na non. Sada stopanica uzimle reseto ili tas, u nemu zele (blitva)
istrebleno u redu, oprano, izrezano, osoleno i ulen zacinno. Dobro se umisa, pa
se razastre po donon kori, pa je posvuda pokrije, ali ne odve¢ debelo. Kada se je
zele razastrlo, anda se obamota druga kora oko lazanura i pomalo se spusca s
kraja po rastranom zelu, neka podusi i pokrije s kraja na kraj prama do non
strani. Ako je 'di koji kraj kore prisumicen, okroji se nozen, da se more bole
zavrnuti. Poton se stane redon zavréati u 'oZeg, tako da se obe kore sasiju uokolo
zajedno. Sada se metne druga sinija po zeleniku, malo se pritisne, pa se sve
privrne, malo opocine na glavi i tako ostane zelenik na siniji sa zavrnutin krajen
nizbrdo. Vatra plamca na kominu, stopanica masa se sinije, nosi zelenik na komin,
razgrée Zeravu na obe strane, pomete, a sve odvraca glavu, da jon oci ne iskapaju
od vrucine, i sasinije velikon pomnon izvali zelenik. Brze bole sada cesovan
metlicon ili oZegon zaprece ga na sve kraje i Zmiri u n, da vidi, kakoce i¢i u redu.
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Eto mal' po malo pocme se na sridi nadimati, napne se ka' mij. Stopanica ceprka
po nemu metlicon, neka se svud jednako upece. Kroz malo vrime zelenik je gotov,
omete se i oprasi, pa na siniji odnese se stolu. Sada stopanici oda'nilo, vas joj
trud jo$ oprasiti ga, izniti na sto i urediti za jice. 'Oce se najprije stuci luka u
lukotucu. Tuckom se dobro stuce, zgneci i usitni, pa se kasikon vadi na uzelenik.
Po stucenom luku i zeleniku ulije se dobrom ula, namaze se i natare cistin dlanon
na sve kraje, a da dobro upije, nabada se rton od noza na vise misti. Niki namazu
izvanka siron istruganin, da bude slasniji. Vala da ule dobro oplovi, inacije bija
okretna ruka, koja ¢e ga u redu izrizati. Naostri se dobro noz, pa se pocme rizati
na pasajice, a pozatin priko pasajica u kline (u Samac), tako da ostanu komadi
jednaki na Setvrt udugul. Oni mani komadi, Sta ostanu pri kraju, zovu se okrajci
ili uskrnci (uskrnak). Ko rize zelenik, kada ga dorize, ima pravo dignuti iz sredine
najlipli komad ili kus. Ako se odma' odigne na rtu noza, 'oce re¢, da je u redu
izrizan. Tada mu druzina za stolon govori: neka, i mirita (zasluzuje) i dobija ga
je. Tako se sprema obisni zelenik za tezake i domacu cCelad, a za velike gozbe,
kada se 'o¢e komu ucinit pocast, metne se u zelenik sa zelen suvica (suva grozda),
stuce se s lukon orija, pospe s izvanka cukron i kanelon, da c¢uti malo vise slasti.
Uz korizmu, kada su veliki posti a opet velike rade okolo vinograda u polu, za
tezaka je najkorisnije i najugodnije jice zelenik. Bakalar i manistra brzo primrznu,
ali zelenik nikad. Slatko se je za nin napiti vina. Kako je na sve strane zatvoren i
okrplen, zovu ga u nikin selin ka' za porugu okrpleni did, i ako se trevi, da se pod
lazanurom prokine, ucini mala plastica od tiska i okrpi, zacepi se buza, da ne ulize
prasina i luzina s komina. Pritece li na vecer, ostavlaju se komadi za sutradan,
more durati (uzdrzati se) i vise dana. Ostane li domacici tista umisena, da ne ide
po Sceti, ucini mali soparnik ka' na polovicu velikoga, i to se zove vrana noga.

(priprema soparnika: dan prije pripreme ubere se blitva, opere, nareze na
trake 1 ostavi preko no¢i da se dobro osusi. Od braSna, soli 1 vode izradi se
klasi¢no beskvasno tijesto 1 ostavi na hladno mjestu da malo odstoji. Razvalja se
velikim valjkom na okrugloj dasci — siniji — dva velika okrugla komada. Osusenu
blitvu sada se soli i naulji maslinovim uljem. Ovako pripremljeni nadjev stavlja
se na razvaljano tijesta (to je sada donji dio tijesta) i prekriva drugim okruglo
razvaljanim tijestom (gornje tijesto). Rubove treba dobro zavrnuti prema gore i
slijepiti s gornjim tijestom, kako bi se sprije€ilo da nadjev izlazi tj. iscuri. Od
pripremljenog drveta jasena, hrasta i bukve ranije se pripremila vatra s obiljem
zara i suproSke (pepela). Soparnik se sada stavlja na dobro o¢is¢enu (pometenu)
vrucu kamenu povrSinu i1 prekriva Zzarom 1 pepelom. Kad se tijesto ,,napuse* digne
mora se probusiti o$trim predmetom (napraviti rupica da moze izlaziti vru¢i zrak
1z unutrasnjosti soparnika. To se radi nekoliko puta tijekom pe€enja. Koje traje
desetak minuta. Peceni soparnik se ocisti od zara i pepela (omete) i odnosi,
pomocu drvene lopate (njome se 1 donio na komin), u prostoriju u kojoj se 1
pripremio, na oblikovanje tj. rezanje na trokute ili rombove).

Ako soparnik pecete u peénici, stavite ga na prethodno ugrijani lim (pleh)
u pecite na 220 °C 10-tak minuta.
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Soparnik je uvrsten na listu nematerijalne kulturne bastine 2007. godine
Pogaca

Uzme se brasno (1,5-2 kg) i uspe u prikladnu posudu (drvena, duga posuda slicna
djecjoj kadici za kupanje samo obla), posoli se u sredini napravi rupa. Sa strane
se u mlakoj vodi razmuti kvasac pa se to ulije u sredinu brasna zajedno sa malo
ulja ili masti. Dugo se mijesi dok se ne dobije kompaktna smjesa, glatka i ne
pretvrda. Ovo se pokrije krpom ostavi na toplom (u krevet ispod svih prekrivaca)
pa kad uskisne se premijesi i ponovno ostavi da kisa. U meduvremenu se ugrije
ploca komina, kada je topla odmakne se Zerava, stavi se tijesto poklopi pekom te
se dobro nalozi (1,15-1,5 sat). Vatre treba biti dovoljno kao da se pece kruh
odjednom, a opet ne premalo da tijesto ne ostane sirovo.

Ako pecete pogacu obavezno napravite i bubicu (za marendu!), Saku tijesta
ispecite na malo ulja i posecerite.

Kruh je najljepsi topal, sa prsutom/sirom ili samo ulit maslinovog ulja i ljutike ili
mlade kapulice.

Ovako pecen kruh svjez je 2 dana, kasnije se pocinje mrvit...

Soparnik babe iz Poljica; blitva se opere i dobro posusi, izreze na trakice, stavi
se isjeckana mlada kapula i persin, zaulji maslinovim uljem i promisa. Tijesto:
glatko brasno, sol, mlaka voda i malo obicnog ulja. Dobro se umijesi, podili na 2
dila, malo odstoji, 20-tak minuta, razvalja, opet malo odstoji. Stavi se u nauljenu
okruglu tepsiju jedan dio tijesta, blitva, drugi dio. Kad je gotovo namaze se
maslinovim uljem i pospe sitno sjeckanim cesnjakom.

21



Soparnik, Soparnjak (pogaca od blitve)
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Zrnovnica.hr

Tijesto se pravi od finog pSeni¢nog brasna, ulja, mlake vode 1 soli, a gotovo
je kad pusta mjehurice. Tijesto je identi¢no kao za kruh.

Nadjev se pravi od sitno nasjeckane kuhane blitve u koju se doda maslinovo
ulje, bijelo vino ili prosek, kapula (kosani luk), kosano 1i8¢e perSina 1 sol.

Otocani dodaju vodi, kad se kuha blitva, sitno narezano svjeze liSCe
komoraca. Cijedenje blitve je vrlo vazno jer u smjesi ne smije ostati tekucine, jer
vodenasta blitva uzrokuje pucanje soparnika (tijesta). Oto¢ani osim komoraca
nekada su dodavali 1 ribani ov¢ji sir.

Tijesto se razvuce u dva kruzna oblika (krug), stavi nadjev 1 preko nje druga
kora (tijesto, kruznog oblika). Krajevi tijesta se ,,zavrnjokaju* (donji dio tijesta se
zavrne preko gornjeg 1 stisne da nadjev ne izade) i ono $to je zavrnjokano okrene
na siniju (okrenu na drveni pladanj-siniju).

Pece se pod lugom (pepelom) i Zarom koji se nanose na soparnik lopaticom,
oko 15 minuta. Zar i lug se kontroliraju da soparnik ne izgori. Nakon desetak
minuta soparnik se ocisti i preokrene. Ponovno se vrat zeravica na poluispecen
soparnik.

ili pod pekom.
Nakon otprilike 25 minuta ispece se pod pekom, koja se grijala najmanje 2,5 sata
na ognjistu ¢ije je dno od pune cigle. Gornji dio soparnika (pogace) koji se pece

pod pekom moze se premazati Zumanjkom.

Uz ovo sirotinjsko jelo — viasku spizu - dovoljno je nekoliko bukara vina,
danas se dodaje 1 po koja feta prSuta. Po€asni gost dobiva prvi romboid iz sredine.
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Najbolji Zar je od suhog drveta grabovine i1 bukovine. Pe€eni soparnik se
,,opuse“ (krpom obrisati brzim udarom). Kad se ohladi namaze se maslinovim
uljem i sitni kosanim ¢esnjakom. Uobicajeno je da se reze u romboide, iz sredine
se izrezu Cetiri romboida 1 na njihovo mjesto stavi bukara s vinom.

Soparnik ili kako ga narod, Dalmatinske zagore, zove i prisnac ili (i)
blitvenjak, prireduje se u posebne dane, odnosno veceri u godini. Kako u njemu
nema masti obi¢no se sprema i stavlja na stolove u posne dane.

Koliko je znacaj soparnika, govori 1 to da se djevojka iz Polji¢ke knezije
(drevna hrvatska knezevina podno Biokova, uz rijeku Cetinu) nije mogla udati
ako ga nije znala pripravljati.

Nekada nezaobilazno jelo, Dalmatinske zagore i obliznjih otoka, postalo je
danas samo dio arhivske grade starih naputaka (recepta).

Umotan u kozu, soparnjak ili pogaca od blitve — bila je nezaobilazan dio
sadrzaja svake tezacke naprtnjace. Umotana u kozu od svinjskog mjehura, mogla
je dugo trajati, mogla se jesti u svakoj prigodi, a iza nje se obicno pilo malo vode
pomijeSane s vinskom kvasinom. To je tezake osvjezivalo 1 davalo im je novu
snagu za rad.

Za jelo se ubire mlada blitva, dok je za soparnik bolja starija, zrelija i susija
kako se tijesto ne bi raskvasilo.

Uz autohtoni slani soparnik postoji i ina¢ica - slatki soparnik sa suhim
grozdicama i sitno izrezanim suhim smokvama, umijesanim u pecenu blitvu).

Kako se nekad peklo:

Na ognjiStu (nazalost, danas su rijetki, oni, koji su sacuvali u svojim starim
kamenim ku¢ama ognjiste), loZi se vatra od sitnog, suhog granja. Najcesce je to
suho granje loze, lozina. Komin (dio ognjiSta gdje gori vatra) na kome se lozi
vatra za soparnik/prisnac/blitvenjak ne smije biti jako vru¢, jer bi soparnik s donje
strane podgorio (izgorio). Tijesto soparnika rastanji se lazanjurom na drvenoj
okrugloj siniji. Na rastanjeno tijesto stavi se blitva sa suhim grozdicama i
smokvama, zaCini maslinovim uljem i prekrije tijestom. Tako napravljen soparnik
stavi se na ugrijani komin prethodno ociS¢en od vatre i pepela. Komin mora biti
Cist 1 potpuno opraSen. Kad se soparnik s drvene sinije poloZi (stavi) na komin,
prekrije se Zeravkom, koja je nastala od sitnog granja. Ugljen od tvrdog i jakog
drva bio bi prejak i soparnik bi izgorio (podgorio) s gornje strane. Soparnik se na
kominu pece oko pola sata, vadi se, dobro isprasi ili oprasi od pepela, kojeg ima
dosta. Kad se malo ohladio i kad je vrijeme za veCeru, domacica ga donosi na stol,
najprije ga dobro natopi maslinovim uljem, koje razmaze po ¢itavom soparniku.
Soparnik se reZe na lijepe 1 pravilne romboide, radi lakSega stavljanja u usta. Uz
soparnik se dosta vina popije, a da se Covjek ne napije, jer maslinovo ulje ,,ubija“
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alkohol, kaze celjad Dalmatinske zagore. Velike obitelji peku uz soparnik 1
babicu, manji soparnik.

Badnje vecer je posni dan, kad je u veéini kuca na seljackim stolovima bio
soparnik, i poslije soprane odnosno prisne vecere, na ognjistima se lozio badnjak.

Babice-soparnice

Sastojci za 6 babica: 50 dag brasna, 1 Zlica soli, 2,5 — 3,0 dl tople vode, 35 dag
iskrizane blitve, 1 dl maslinovog ulja, 1 Zlica soli, 1 glavica luka ,2-3 ceSnja
ceSnjaka.

Prosijte brasno i toplom vodom umijesite srednje tvrdo tijesto. Pustite da odmara
jedan sat. Dobro opranu blitvu sloZite u kitice (sveznjie) 1 izrezZite na trakice.
Blitva dobro osusite. IskoSite (iskrizajte) luk 1 sve dobro zacCinite solju i
maslinovim uljem. Razvaljajte tijesto na pobraSnjenoj ravnoj povrSini. Tijesto ne
smije biti ni pretanko ni predebelo. Oblikujte male krugove. Na polovicu krugova
stavite malu Sacicu blitve. Rasporedite tako da ostane dio do ruba (barem 1,5 cm)
slobodan. Pokrijte (preklopite) drugim okruglim tijestom. Pri¢vrstite krajeve
stiskanjem rubova tijesta. Babice pospite kukuruznim braSnom. Tepsiju dobro
ugrijte na najvecu temperaturu u pec¢nici. Kada se dobro ugrijala gornji posuti dio
Babice-soparnice okrenite prema dolje. Ne mazite tepsiju (mora ostati suha).
Pecite petnaestak minuta. Tijekom pe€enja povrSina ¢e se napuhavati. Probodite
je cackalicom ili drugim tankim o$trim pomagalom. Pripremite ulje 1 ¢eSnjak.
Babice izvadite i otresite krpom brasno. Obrnite je na drugu stranu i ostavite da
malo “odahne* (ohladi). Dobro namazite uljem. Iskrizajte 1 dobar tek.
Babice-soparnice, nazivaju krnji (nepotpun) soparnik, soparnik koji je nastao od
ostataka blitve i tista (tijesta). Babice su obi¢no manjih dimenzija i nepravilnijeg
oblika od standardnog soparnika.

Turopoljska greblica

Sastojci: za tijesto: 35 dag brasna, 2 dl vrhnja, 3 Zlice ulja, 1,5 dl mlakog mlijeka,
zlica soli, zutanjak, 1/2 male zlice kvasca; za nadjev: kravlji sir srednje veli¢ine,
cijelo jaje i1 preostali bjelanjak, 5 dag oraha, malo soli.

Tijesto razvaljajte u dvostrukoj veli¢ini protvana (lima). Na polovicu tijesta
stavite nadjev, preklopite drugom polovicom a rubove savijte prema gore.
Greblicu pecite 20 do 25 minuta na temperaturi 200 stupnjeva. Pecenu greblicu
premazite maslacem.
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Kokos 1 pura
Sastojci: kokos, purino (kukuruzno) brasno, povrée.

Ocisc¢enu kokos stavite u posoljenu hladnu vodu i varite (kuhajte). Uz kokos
stavite mrkvu, korijen 1 liS¢e perSina, pola glavice luka, 2-3 CeSnja CeSnjaka,
korijen celera i liS¢e. Kad je koko$ kuhana izvadite je i ostavite vodu u loncu.
Odvojite meso od kostiju a u vreloj vodi od kokosi, nakon §to ste izvadile svo
povrée i lis¢e, ukuhajte purino (kukuruzno) brasno. Kuvajte na siromasnoj vatri
(laganoj vatri) dok se brasno ne zgusne, uz neprestano misanje (mijeSanje).
Posluzite odvojeno, u jednoj posudi puru a u drugoj meso kokosi, svatko ¢e uzeti
malo pure i malo mesa, toliko da ostane i drugima.

SuSenje na dimu

Nakon soljenja ribu izvadite iz posude 1 otresite sol 1 ceSnjak. Navucite je na zicu
kroz o¢nu Supljinu i objesite na kominu na dim najmanje 8 dana. Potom je
smrznite u zamrzivacu ili maknite malo u stranu i ostavite cijelu zimu u ognjistu
(izvan domasSaja dima). Sa Zice je skidajte kada vam je potrebna za jelo.
Pripremljene gire ili bukve pecite na gradelama. Posebni je dozivljaj ako se gire
pobacaju izravno na zar i na njih nagrne malo pepela (luga).

Za pripremanje ribe nakon postupka - ispod kamika, ¢esto se i danas kaze da je
riba — ,,samastrana® ili ,,potrus¢ena”. Gotovo se redovito tako priprema sva
»divljac (macke, pas, raza, golub). Ribe se ne suse kao gire i bukva, ve¢ se nakon
pripreme ,,ispod kamika* kuhaju na ,,leSo* ili peku na gradelama. I gire 1 bukve
mozete nakon soljenja, umjesto na dimljenje, staviti u ulje 1 isprziti, skuhati na
,,leSo* ili stavit na gradele.

U prosincu se lovi gira oblica 1 zimska bukva, koje su stolje¢ima bile hraniteljice
primorskog, a poglavito otockog pucanstva.
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Planinski kruh

Kukuruzno brasno zamijesilo se uz dodatak soli s viruéom vodom (samo $to ne
vrije) poslije podne i pokrilo krpom da odstoji do navecer (3 - 6 sati), da se
,prozra¢i”. Za to vrijeme tijesto je izgubilo suviSnu vodu. Navecer se na ognjistu
naloZila vatra, zagrijala peka (pekva, sac, crepulja) 1 pripremilo lis¢e od kupusa.
Ognyjiste se oCistilo, tijesto se postavilo na listove kupusa, pokrilo pekom, nagrnuo
zar 1 peklo se do jutra. Tek ujutro se kruh vadio i lomio vru¢. Uz kukuruzni kruh
posluzivala se lukovica (salata od luka: izrezan luk na tanke kriske se osoli, ostavi
jedan sat da odstoji, izmice, ocijedi 1 zacini uljem, octom 1 paprom).

Krumpir u pepelu (suproski)

Narodni.net

Stari na¢in pecenja neoguljenog krumpira, koji se uglavnom obavljao na domaéim
ognjiStima a danas spada u kulinarske delicije.

Krumpir treba dobro oprati 1 posusiti. Od pepela 1 manjih Zeravica napravi se
podloga, krumpir slozi na nju i prekrije vru¢im pepelom u kojem je i ne prejaka
zeravica. Tijekom pe€enja krumpir okrecite tankim Stapi¢em ili oStricom nozica.
Pecen krumpir stavite u platnene koSarice ili zemljane posude koja je obloZena
Sarenim domacéim ubrusom. Posluzuje se uz svjezi maslac, kajmak, sir, salatu od
kiselog kupusa, prepecenu slaninu 1 sli¢no, jednostavno ali ,,staro” jelo.

U pepelu krumpir moZete peci 1 u alu-foliji, a u pepelu moze biti 1 neSto vise
Zeravice.
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Luk u pepelu

Po osobi izaberite po jedan veliku glavicu luka. Ukopajte je u pepel na kraju
ognjista. Vanjski listovi luka ¢e pocrnjeti, ali ¢e se unutrasnjost pariti. Tijekom
pecenja, oko 30 - 40 minuta, okreCite ga hvataljkama. Zagorjele listove oljustite,
unutrasnjost ¢e biti crnoZuta 1 prozeta mirisnim sokom i dimom.

Krumpir u tepsiji

Oguljeni krumpir iskrizajte (izrezite) 1 pomijesajte sa solju i lukom izrezanim na
rezance. Rastopite mast u tepsiju (plehu, limu za pe€enje) 1 kad je vruca stavite
krumpir, pecite u zagrijanoj peénici ili, kako se to nekad radilo, pod pekom.
Ponegdje su ovako pripremljen krumpir podlili s malo vode, onoliko koliko stane
u Sefarku, Sevarku — kutljacu, Seflju. Peklo se u zagrijanoj peénici oko 45 minuta.
Najbolji su oni koji su se prigorili za dno.

Ufurnjak ili upro$njak

je beskvasno tijesto od jeémenog braSna, razvaljano kao malo deblja juka (kora;
poput mlinca) koja se zaprece na vruce ognjiSte 1 zagrne vruc¢im pepelom i
zeravicom. S ufurnjakom se docekuju daci 1 Cobani. Ufurnjak se lomi 1 jede dok
je jos topao. Nije poznat u svim krajevima Gacke, Like 1 Krbave, osim oko Iv¢evi¢
kose.

Krtolac¢a (pita od krumpira)

Krtolaca je pita pripremljena od krtole koja se najprije skuha i stuce, zatim se
zavije u kore (jutke) od pSeni¢nog braSna, zacini sirom, kajmakom, maslom ili
uljem, 1 ispece u tepsiji (plehu) ili pod sacem (pekom). Posluzuje se s kiselim
mlijekom ili varenim mlijekom (kuhanim mlijekom).
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Prisnac (titus) jest pecivo, koje se ucini od brasna i mlada sira. Cini se u
gornin Policin, a to u ritko, kada su koje velike gozbe. Razvala se Senisna tista u
Sirini lopara za po prsta debline. Kraji ili okolovina uzbrdo se zapelisi zavrnuvsi
ga na ozeg. Sada se iskriza na tanke skrizaline lipa mlada sira, pa se § nime
posvuda naokolo na odebelo pokrije ka' da se poploca tisto. Razmuti se dobricak
jaja, metne se malo masla, pa se sve to zajedno smisa i rastira kasikon do kraja.
Sa velikon pomnon zaprece se pod cripnu i ispece. Za jice rize se na male
komadice na Samac. Prisnac se pripravla u zemanu mlada sira, nosi se na sto, da
se mogu pocastiti najveci prijatelji.

Prisnac iz Bruske

Starinski nacin:

Koru staviti na lopar i potom je napuniti pripremljenom smjesom. Rubove kore
zavrnuti preko smjese tako da sredina ostane otvorena, a viSak kore odrezati. S
lopara prisnac ide direktno na o¢is¢eno 1 zagrijano ognjiSte. Neposredno pred kraj
pecenja nepokriveni dio prisnaca treba preliti smjesom od 2-3 cijela jaja koja se
razmute s 2 dcl mlijeka, ¢ime se postiZze zeljena boja prisnaca. Pe€eni prisnac
ponovno ide na lopar na kojemu se reZe na trokutice.

Prisnac iz Zelengrada

Prisnac/presnac je jelo od tijesta, skorupa i sira, okruglog oblika, koje se
peklo pod pekom.

Kora se radi od brasna ukuhanog u toploj vodi, kojem se dodaje malo soli 1
jedno jaje.

Smjesa se radi od jednog kilograma skorupa, jednog kilograma base, jednog
kilograma mladog sira (kravljeg, ov¢jeg ili kozjeg), Sake kukuruznog brasna, Sest
do osam jaja (izvorno: duzina jaja (tucet) i soli po potrebi. Na rastegnutu koru
stavi se smjesa, krajevi se preokrenu na smjesu i na loparu se nosi na procelja
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(ognjiste) u kuci vatrenoj, gdje se pece pod pekom. Kada se pece u tepsiji, odozdo
nastaje hrskava kora, pod pekom nema kore. Na starinski nacin, peceni prisnac se
ponovno stavlja na lopar 1 reZe na trokutice.

Soparnik, prisnac i jo§ neke nase tradicionalne i autenti¢ne pogace reZzu se na
trokute ili rombove.

Heljdina kasa sa ¢varcima

Sastojci: 2 Salice heljdine kaSe, 1 1 juhe ili vode s jusnim koncentratom, 2
zdrobljena ceSnja ceSnjaka, 1 Zlica sitno kosanog perSina, 20 suhih Sljiva
namocenih u toploj vodi. 3 zlice ¢varaka, sol.

Operite heljdinu kasSu, zalijte juhom, dodajte zdrobljeni ¢eSnjak 1 kosani persin,
posolite. Kuhajte 20 minuta, dodajte namocene S§ljive s izvadenim koSticama.
Kuhajte pokriveno dok kasa ne bude mekana. Rastopite ¢varke 1 prelijte po kasi
prije posluzivanja.

U kuhanu heljdinu kaSu mozete dodati samo mljevene ¢varke, kosani ¢eSnjak, sol
1 papar, kao $to se nekad 1 radilo u siromaS$nim domacinstvima. Ako se svemu
dodala i kuhana kisela repa, tada je to bilo pravo zimsko jelo ve¢ine domacinstva.

Procip, procipac

Nacin konzumiranja sira.

Sir (uzet iz ,,gomoje” - grude sira, prije soljenja) umetnite u Skripac trstike ili u
rascijepanu grancicu, vrhove stisnite 1 svezite, i tako susSite ili pecite na Zeravici.
Najcesce se uzima granc¢ica mlade ¢esmine (crnike; vrsta crnogorice).

Ovaj nacin priredivanja sira je vrlo star, a opisao ga je Petar Hektorovi¢ u
»Ribanje 1 ribarsko prigovaranje” koja je Stampana 1568. godine. Jednostavnost
priredivanja uz ognjiste podsjeca na Svicarski fondue,

ili na drugi nacin:

u posudu Sireg dna stavite Secer toliko da rastopljen prekriva dno oko 2 cm visine.
Prije nego §to se sav Secer otopi (karamelizira) ulijte nekoliko Zlica tople vode da
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se zaustavi karameliziranje. U gustu smjesu slazite polutvrdi sir izrezan na kriske
debele 0,5 cm. Nakon nekoliko minuta, kad omeksaju, izvadite iz Secernog sirupa,
slozite na pladanj i prelijte sirupom od Secera. Jede se odmah dok je toplo. Sir se
brzo ohladi, stvrdne i po¢ne mrviti, te izmijeni prvobitni okus.

Izlivaca je tradicionalno jelo Dalmatinske zagore. Koristilo se ono malo Sto se
Imalo, tada. Sastoji se od pet sastojaka: krumpir, brasno, voda, sol | papar. Ako
je bilo sre¢e dodalo se 1 malo sira.

Vodu i brasno zamijesite u guS¢u smjesu od one za palainke, u to umijesajte
naribani i zacinjeni krumpir. Smjesu izlijte u tepsiju 1 pecite u pecnici.

Danasnje verzije su malo drugacije: krumpir naribajte i ocijedite, posolite i
popaprite, dodajte mrvicasti sir (tvrdi ili svjezi), naribani luk, nekoliko Zlica
brasna 1 nekoliko jaja. Zacinite (sol, papar) jo$ po potrebi i izlijte u namasteni
pleh, te pecite u zagrijanoj pecnici na srednjoj temperaturi, dok lijepo ne
porumeni.

Smjesa treba biti homogena, ali opet dovoljno rijetka da se moze izliti u pleh.
BraSna ne stavljajte puno, jer se ono ne bi trebalo ni osjetiti 1 sluZi samo kao
poveznica sastojaka. Krumpir treba u potpunosti prevladavati. 1zvornu verziju
trebala bi biti toliko gusta da se poveze krumpir. Gotova izlivaca treba biti tanka.
Izlivaca

se moze usporedivati s pizzama, a rado su je svi jeli, a i danas ju uzivaju. Sastojci
za izlivacu su: voda, brasno, krumpir i sol.
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Ona se priprema na slijedeci nacin: u drvenu posudu ulije se voda u koju se doda
brasno po potrebi, a tako i soli, pa se to dobro izmijesa do ujedinjenja. Treba
pacziti da smjesa nije gusta. U takvu smjesu doda se ocisceni i isjeckani na manje
kockice krumpir ili sir, pa se nastavi mijesati, takoder do ujedinjenja. Takva
smjesa se razlije na podmazanu tepsiju i stavlja se peci na ognjiste pod sacom ili
u dobro zagrijanu pecnicu. Vrijeme pecenja nije ograniceno, vec se pece onoliko
koliko je potrebno za ispeci pogacu ili kruh. Posluzuje se topla, kao samostalno
jelo, a moze se posluZiti kao izvrstan prilog drugim jelima.

Nasjeckana jetra, pluca i srce janjeta, pirjajte s lukom (2 glavice) ceSnjakom (2-3
ceSnja ceSnjaka), perSinom (kosano lis¢e), oraS¢ic¢em, kliniCem 1 cimetom.
Zalijeva se proSekom (1 ¢asa) i1 razrijedenom kvasinom (1 ¢aSa). Po zelji se moze
dodati jos kiseline (limun 1li kvasina) i sladora (Secer ili proSeko). Na isti nacin
mogu se pripremiti teleca jetra.

Dolce Garbo (dolce garbo -jetrica na kiselo)

Sastojci: janjeCa jetrica, plucéica i srce, 2 crvena luka (kapula), 2-3 cesnja
¢eSnjaka, 2 Zlice pirea od rajcice, 10 komada suhih sljiva, 10 komada usecerenih
visanja, 10 komada suvica/suseno grozde, 1 vezica persina (petrusimula), 2 dcl
proSeka, 1 Zli¢ica soli, 3-4 zrna zelenog papra, 1 dl maslinovog ulja, sol, papar.

Jetrica operite 1 izreZite na sitne komadice (Sto sitnije), u ovecu tecu (lonac) stavite
narezanu kapulu (crveni luk) i 1 dl ulja, posolite i neka se kapula dobro raskuha
(ne treba je posirati ve¢ tusiti). Na kapulu stavite sjeckanu jetricu, plucica i srce,
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3dodajte redom: Sljive, visnje, suvice. Sve sastojke pirjate dok se ne ispari sva
tekucine, dodajte prosek, promijesajte ako je potrebno, dodajte jo§ malo vode.
Kad je do pola gotovo stavite konzervu pire od rajice i promijesajte, stavite
lagano kuhati oko 1/2 sata. Na kraju popaprite, dosolite po potrebi, i stavite
usitnjeni ¢eSnjak s petrusimulom (/perSinom). Jo§ malo dokuhajte 1 toplo posluzite
uz puru (Zgance).

Ovo je tradicionalno 1 omiljeno jelo staroga Splita. Glavni sastojak su janjeca
jetrica 1 plucica sa srcem. Jelo specifi¢nog, bogatog, okusa, slatkokiselkasto, vole
ga i djeca. Doslovni talijanskog prevod — slatka prijatnost, u nasem prijevodu
Dalmatinske zagore slatko kiselo. U talijanskim receptima se koriste teleca jetrica.

Recept koji se danas koristi u restoranima

Sastojci: 80 dag janjecih jetrica, 40 dag luka, 0,5 dl octa, 0,5 dl proseka, 1 Zli¢ica
brasna, 1 Zlica koncentrata rajCice, 1 Zli¢ica mljevene crvene paprike, sitno kosani
cesSnjak 1 perSin, ulje, sol 1 papar.

U tavi, na ulju, popirjajte luk dok ne opusti. Dodajte oprana i na rezance (fete)
narezana jetrica, pirjajte, zacinite solju i paprom, dodajte koncentrat rajCice,
mljevenu crvenu papriku, podlijte vinskim octom 1 proSekom. Sve zajedno
mijeSajuci zgusnite s malo brasna razmucenog u malo hladne vode. Zacinite
octom, ¢eSnjakom 1 perSinom. Posluzite uz lesSo krumpir ili palentu.

Jelo Dalmatinske zagore koje se pripremalo na vatri ognjiSta, za blagdane.
Prvotno na otocima

Gira 1 bukve ,,ispod kamika**

Giru ocistite od ljusaka. Bukvi osim ljusaka ocistite utrobu i Skrge. Isperite
vodom, ocijedite i1 osuSite. Rukohvat morske krupne soli 1 2 ¢eSnja CeSnjaka
istucite kuhinjskim batom. Tucite dok se sol koliko, toliko ne usitni, a ceSnjak ne
zgnjeCi. Na 1 kg ribe potrebno je 20 dag soli 1 glavica ceSnjaka.

Na dno posude stavite malo soli i ribu slozite u posudu, tako da ribe u sljede¢em
redu okrenete za 90 stupnjeva (redovi su iskrizani). Svaki red obloZite smjesom
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soli i CeSnjaka. Bukvama posolite i trbusnu Supljinu. SloZenu ribu pritisnite
utegom (kamenom — ,.kamikom®) ne tezim od 1 kg za gire (raspala bi se utroba),
a kod debljih riba moZete staviti 1 ve¢i uteg. Ostavite pritisnuto 1-3 sata, a 0
vremenu tijeSnjenja ovisi intenzitet okusa po ¢esSnjaku 1 slanost riba.

Riba je spremna za upotrebu, ali i za daljnju obradu. Ovisno o tome za §to ste se
odlucili.

Z1to orzo

Za mnoge je to otkrice naSe stare kuhinje i svrstavaju ga u pravo -
gurmansko jelo, ne bez razloga. To je u stvari jednostavno skuhan i aromati¢an
jeCam.

Za 6 osoba potrebno je: 0,5 kg zita (nekada su jecam nazivali zito i razlikovali od
pSenice t].— krusnog zita), 2-2,5 1 vode i dosta dimljenih kozica.

Zito valja oprati i staviti u hladnu vodu, bez namakanja, dodajte 2-3 mrkve
izrezane na koluti¢e, malo crvene mljevene paprike, nekoliko zrna papra i soli po
ukusu. KoZice posebno kuhajte dok ne omeksaju. Zito kuhajte dok juha ne postane
gusta i tada dodajte ve¢ ranije skuhane kozice. Zacinite sve — pestom (Smjesom
vrlo sitno kosanog ¢esSnjaka, perSina i suhe slanine). Uz Zito se Cesto posluzivala
1 poprZena kulenica (ponegdje je kuhana zajedno sa Zitom).

Sve se kuhalo u bruncinu na ognjistu.

Varica — so¢ivo ( mjeSavina grahorica: le¢a, slanutak, bob, grah)

lako ovdje ne spada prema sastavu namirnica (samoniklom bilju) uvrstena je
ovdje obzirom da je to povrée a spada u nase delicije. Pravog naputka (,,ricete)
nema, i priprema se na slijede¢i nacin: preko noc¢i u vodi namocite sve grahorice,
kojima po zelji moZete dodati i malo suhog kukuruza. Drugi dan prokuhajte svo
zrnje u istoj vodi, ocijedite i nastavite kuhati u drugoj posoljenoj vodi. Najbolje
¢e biti ako ga mozete kuhati u broncinu iznad ognja.
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Pravog naputka («ricete») nema, 1 priprema se na slijedec¢i nacin: preko noci u
vodi namocite sve grahorice, kojima po Zelji mozete dodati i malo suhog
kukuruza. Drugi dan prokuhajte svo zrnje u istoj vodi, ocijedite i nastavite kuhati
u drugoj posoljenoj vodi. Najbolje ¢e biti ako ga mozete kuhati u broncinu iznad
ognja.

Zacinskog bilja dodajte vrlo malo, a dostatan je 1 samo kosani perSin 1 po koja
mala mrkvica. Kad je gotovo ovo jelo blagog okusa i finog mirisa za¢injava se jos
samo u tanjuru s po kojom kapljom maslinova ulja.

Luksuzna inacica ovog jela trazi da se dodaju susene kozice tijekom kuhanja (u
Sibeniku) ili pred kraj kuhanja doda pest (malo pancete ili priuta iskose se §to
sitnije, doda se kosani ¢esnjak i persin i sve zajedno dobro izmijesa u kasu) 1 kuha
svega par minuta da ga soc¢ivo upije. So¢ivo se moze kuhati 1 «na gnjatu» kosti
priuta. Kozicu kuhajte posebno dok ne omeksa, i tada je dodajte ostalom zrnju.

U zaledu Primostena, selima pod zajedni¢kim nazivom PrimoSten Burnji, jelu se
ne dodaju ni koZice ni pest, nego se gusta juha tek u tanjuru zacini Zlicom
maslinova ulja.

variti; kuhati, podvrgavati postupku kuhanja; varivo — gusta juha, obi¢no od
povréa, moze i s mesom (kao glavno jelo ili samo kao prilog); varjaca — drvena
zlica s dugim drSkom kojim se mijeS$a ono S$to se vari; varenika — kuhano mlijeko.

Volovski rep
Jelo koje se radilo na vatri ognjista.

Volovski rep izrezite na komade debljine dva prsta 1 stavite u hladnu vodu, da
odstoji nekoliko sati da izade sva krv.

Na ,,protvanu® ili te¢i poprzite 15 dag suSene slanine nasjeckane na kockice, 4
vece mrkve 1 2 glavice luka. Kad se stvori dovoljno masnoce od slanine dodajte
ocijedeni volovski rep. Svemu jo§ dodajte 2 lista lovora, 2 ¢eSnja kosanog
ceSnjaka, malo kosanog perSina, 1 majcine duSice ili timijana. Ne zaboravite
posoliti 1 popapriti. Poklopite i pustite da se sve lagano kr¢ka dvadesetak minuta.
Pripremite 1 kg grozda i sa peteljki skinite bobice, malo ih zgnjecite 1 dodajte
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zaCinjenom repu. Stavite na ognjiste, poklopite pekom prekrijte pepelom i skoro
ve¢ ugasenim zarom. Ostavite tako oko 2-2,5 sata da se stvore mio mirisni sokovi.
Kad se meso repa odvoji od kostiju to je najpouzdaniji znak da je jelo gotovo.
Posluzite uz domac¢i kruh pod pekom ili iz crepulje 1 vino od istog grozda koje ste
koristili pri pripremanju jela.

Govedi rep iz marinade

Sastojci: 1,5 kg govedeg repa, 3 Zlice brasna, mast za przenje, 2,5 dl crnog vina,
2 jusne zlice pirea od raj€ice, sol, papar; za marinadu: 2 ¢esnja ¢es$njaka, lovorov
list, Zlica bobica borovnice, sok jednog limuna, zliCica mazurana, 5 dl travarice,
sol, papar.

Meso narezite na komade debele otprilike 3 cm, izmijeSajte sve sastojke za
marinadu. Bobice borovnice zgnjecite. Marinadom prelijte komade govedeg repa
| ostavite da stoje barem sat vremena. Nakon toga izvadite meso, uvaljajte ga u
brasno 1 isprzite na vruc¢oj masti. Kad je przenje pri kraju, dodajte pire od rajcice,
vino, preostalu marinadu i pirjajte na umjerenoj vatri dva sata. Tijekom pirjanja
podlijevajte juhom ili toplom vodom.

Kao prilog posluzite kuhani krumpir 1 salatu.

Govedi rep s prosekom

Sastojci: 3 glavice luka, 2 ¢eSnja CeSnjaka, 2 mrkve, 1 vezica perSinova lis¢a, 6
dag dimljene slanine, 70 dag govedskog repa, 2 Zlice brasna, 2,5 dl proSeka, 2,5
dl govede juhe, 30 dag rajCice, 2 kisela krastavca, 1 Zli€ica suhe maj¢ine dusSice,
sol, papar.

Sitno iskosite luk, ¢esnjak, mrkvu i polovicu perSinova lis¢a. Slaninu narezite na
sitne kockice 1 zagrijte na niskoj temperaturi da se otopi (pazite ne smije se
preprziti). Rep izrezan na manje komade poprzite na slanini sa svih strana da
dobije boju. Dodajte pripremljeno ispirjano povrée i sve zajedno pirjajte 2-3
minute. Pospite brasnom 1 malo promijesajte. Podlijte prosekom, juhom (moZete
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dodati i 1 dl vrhnja). Pirjate, poklopljeno, oko 45 minuta. Dodajte sitno izrezanu
rajcicu i kisele krastavce. Pirjajte jo§ 15 minuta. Dodajte maj¢inu dusicu te
posolite 1 poparite. Prije posluzivanja pospite kosanim perSinom.

Kobasice u vinu

Uzmite 1 kilogram svjezih svinjskih mesnatih kobasica. U kotli¢ (lonac) uspite
1,5 | crnog dalmatinskog vina, stavite na vatru i pustite da se vino zagrije. Ubacite
kobasice, poklopite 1 pustite da ,,krckaju® (lagano kuhaju) sve dok od ukupne
koli¢ine vina ostane samo 0,5 l. Kobasice izvadite, stavite u toplu zdjelu 1
razrezite. Ostatak vina jo$ jednom prokuhajte 1 kad po¢ne krckati prelijte preko
razrezanih kobasica. Kisele krastavce nareZite na ploske, dodajte kiselinu u kojoj
su stajali, ubacite nekoliko zrna papra i posluzite uz domaci crni kruh s hruskavom
korom, pecen ispod peke.

Ovcetina 1 svinjetina na ognjistu

Uzmite 0,5 kg ovcetine 1 0,5 kg svinjetine, izrezite meso na manje komade 1 stavite
u vecu posudu. Sitno iskosite 10 glavica crvenog luka (kapule), narezite desetak
mesnatih paprika na male rezance, 1 sitno iskoSite glavicu ¢eSnjaka. Sve sastojke
1zmijeSajte s mesom, posolite 1 popaprite, zalijte rastopljenom svinjskom masti
(danas uljem). Posudu stavite na tronoge nad Zeravicom ognjista i lagano krckajte.
Da bude jelo ukusnije dodajte jelu malo ljute paprike, a moze i koji ljuti feferon.
Kad su ovcetina 1 svinjetina iskrckani, jo§ ith malo popaprite da budu ljuti, a onda
iznesite na stol, uz obilje svjeZe pripremljene salate ili joS bolje od salate od
svjezih krastavaca zaCinjena vrhnjem.

Grah s pancetom

Sastojci: 1,5 kg graha, 4-5 krumpira (oc¢iscen i izrezan na kocke), 4-5 mrkvica
(oCiS¢ene 1 izrezane na kolutic¢e), 1-2 glavice luka, 2-3 zlice oguljenih i kosanih
rajcica (ili iz konserve — kosana rajCica iz limenke), panceta (ili kost od prsuta -
gnjat).

Sve stavite u bruncin, prelijte vodom i kuhajte na laganoj vatri na spakeru,
Sparketu (misli se na pe¢ koja se ,,kuri* na drva): Bruncin je posuda za kuhanje
koja vist nad ognjiStem. Kuha se nekoliko sati. Ranije se u Bukovicu sijao u
vrtovima (bas¢ama) grah trkljas i grah cucavac.
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Bruncin na ognjistu

Pi¢e koje se nudilo uz jelo pored ognjista (u dalmatinskoj zagori i otocima):
Smutica (bikaver, bikla)

u svjeze kozje mlijeko dodaje se crno vino u omjeru 4/5 mlijeka i 1/5 vina (to je
mjeSavina vina 1 svjezeg kozjeg mlijeka).

ili
u danima kad bura goni sve pred sobom, najugodnije je sjediti pokraj vatre —

~komuna*“, a za ve€eru jesti malo divljeg zelja, peCene gire ili bukve 1 popiti ¢asu
crnog vina.
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Austrougarski vojnicki bakreni lonac (kotli¢)

Jela koja radimo u kotlicu mozemo nazvati slozenci, jer istodobno
upotrebljavamo razli€ite sirovine, sve vrste mesa s razli¢itim povréem 1 drugim
namirnicama, kao i bez mesa. Sastavni dio slozenca osim mesa mogu biti i povrce,
riba, vrganji, riza 1 tijesto. Jela su vrlo ukusna, hranjiva, kaloricna 1 upravo
razli¢itost namirnica daje im draz 1 specificnost. Ovakva jela vrlo su sli¢na
Corbama 1 osnovna razlika im je u tome §to su ¢vrScéa 1 gus¢a. Meso riba, povrée i
krumpir su osnovni sastojci ribljeg kotli¢a, riblje Corbe, ,,fis-paprikaSa‘, kojima
obilno dodajemo zacine, obzirom da ih takva vrsta jela odlicno podnose. Kada
govorimo o za¢inima, u prvom redu se misli na razne zelene zacCine, a ne toliko
na papar i sol.

U osnovi postoje dva tipa kotli¢a: sa suzenim dnom 1 sa proSirenim.

Za riblju ¢orbu najbolje je upotrijebiti kotli¢ sa prosirenim dnom, dok je za
sva druga jela bolje koristiti onaj sa suzenim dnom.

Dna kotli¢a u oba slu¢aja su ravna, dok je kotli¢ sacinjen najcesc¢e od bakra
1 iznutra pocincan.

Za sva jela u kotli¢u takoder je vazno napraviti dobru vatru. Potpalite vecu
koli¢inu drva, tako da dobijete puno Zeravice. Nakon toga, kotli¢ objesite na lanac
koji je pri¢vrscen na tronoscu. Potrebno je voditi ra¢una da neposredno ispod dna

kotli¢a ne bude Zeravica, nego uokolo kotlica.

Sadrzaj u kotli¢cu kuha se 1 po 2, 3 1 4 sata na ravnomjernoj vatri, koju
postizemo na taj nacin da Zeravicu nagrnemo ispod kotlica.

Kod kuhanja se jela uglavnom ne mijesaju nego se kotli¢ lagano protrese.

Jela - cobance - najbolje je pripremati u kotli¢u u prirodi. Dakako, neée biti nista
lo$iji ni pripremljeni u loncu na Stednjaku, no nedostajat ¢e ugodaj.

Prije pripreme jela kotli¢ su dobro oprali lugom (pepelom) i vodom radi
odstranjivanja gareZzi koja se nakupila s vanjske strane.
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Pura, palenta, Zganci u kotlicu

U kotli¢ ulijte vode malo vise od pola sadrzine kotli¢a, posolite i zakuhajte vodu
na ognjistu iznad Zeravice. U uzavrelu vodu uspite kukuruzno brasno i kad je voda
ponovno uzavrela i ukuhala se za zeru (mrvicu, malo) manje od pola, u sredini
kuha¢om napravite ,,rupa®, kotli¢ skinite i mijesajte sadrzaj, sjede¢i uz ognjiste
na tronoScu. Kotli¢ stavite medu noge radi lakSeg mijesanja. Nakon otprilike 5 -
10 minuta kotli¢ odlozite i ostavite da se hladi. Kuhanu puru prije posluzivanja
zalinite vru¢om masti 1 Zmarom (€varcima) ili udrobili u vareniku.

Tako su Zene nekada pripremale puru (palentu, Zgance).

Krumpir kotli¢

Naziv je starinskog jela koje se prireduje u srpnju 1 kolovozu u Slavoniji 1
Baranji do Iloka. Neko¢ se to jelo spravljalo na njivi, u vinogradu ili u Sumi u
kotli¢u od sedam litara (7). Danas se moZe pripremati u kuhinji na pe¢ima na kruto
gorivo, gdje ¢e jelo ,krckati* (polako se priprema na kraju Stednjaka, na plinu ili
struji. Glavni sastojak jela je mladi krumpir i domaca slavonska kobasica.

Slavonska kobasica je zalivena u masti ili ostavljena kao ,,parovana® (u
paru) u zracnim i prohladnim podrumima. Proizvedena je oko BoZi¢a kada su se
svinje klale.

Mlado povrée daje jelu specifican okus pa ga cijene 1 sladokusci. Svaka
domacica raspoznaje sortu krumpira koja se nece raspasti za kuhanja. Mecu se
paprike ,,rogare®, blago ljute zelene ili zute boje. Ljut zeleni mali feferon mora
biti cijel 1 posebno vidljiv kada se jelo posluzi.

Salata se priprema od krastavaca, mahuna, zelja (kupus), blago se posoli,
zakiseli, zaulji, malo poSeceri, 1 mora biti svjeZe pripremljena.

Uz jelo se ne posluzuje poseban prilog jer se jede s dovoljno kruha, ali se
moze poslije jela ,zasladiti s pefenim mladim kukuruzom na zaru ili

pala¢inkama, uz domace bijelo vino.

Sastojci za Sest osoba: 2 kg krumpira, 0,80 kg domace kobasice, 4 glavice luka, 2
ceSnja CeSnjaka, 3 Zlice soli, 2 Zlice Secera, 2-3 Zlice domace svinjske masti, 3
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zlice blago ljute crvene mljevene paprike, 1-2 Zlice octa, 4-5 rogatih paprika, 1-2
feferona, 2-3 litre vode.

Luk izrezite na kockice i stavite na toplu mast u kotli¢ i pirjajte dok ne postane
svjetlozut. Dodajte malo vode, Secer, sol i mljevenu papriku. Nakon 5-6 minuta
dodajte 1-2 litre vode i rogatu papriku te krumpir izrezan u ve¢e komade, najbolje
na Cetiri dijela. Kuhajte na blagoj vatri. Kotli¢ dizite 1 zvr€ite da bi se sadrzaj
dobro izmijesao, a u obi¢noj posudi promijesajte drvenom kuha¢om. Pjena koja
se stvara za kuhanja ne treba se skidati, neka ostane stalno na povrsini jusnog jela.
Dok se blago kuha, stavite narezanu kobasicu da se prokuha. Upravo kobasica,
koja ispusti sok i mast, daje onaj specifican miris jelu. Krumpir ostaje u
komadi¢ima kako smo ga izrezali, a juha je lagano Zitka crvene boje 1 blago slanog
1 ljutog okusa, mirisa na suho meso 1 povrce.

Kuhana Sunka ili (i) buncek

U nas je vrlo popularno kuhanje Sunke ili bunceka. To nije kompliciran
posao ali zahtijeva malo dovitljivosti. Za kuhanje, Sunka se prethodno prireduje
kao 1 za pecenje, tj. treba je najprije oprati u vrucoj vodi ili prebrisati vrucom
vlaznom krpom, kako bi se uklonili tragovi dimljenja (¢ada). Ako se kuha
dalmatinski prsut, gurmani predlazu da se ne kuha u vodi nego u crnom vinu.

Tako prokuhan rezat ¢e se hladan, a posluzit ¢e se uz marinirano povrce.

Opranu Sunku najprije pristavite u hladnu vodu pa, kad malo prekipi, tu odlijte 1
nalijte novu, ali sada kipu¢u vodu. Drugi nacin je da dobro umotanu Sunku, u ¢istu
krpu, stavite u kipu¢u vodu. Neka vri 10 minuta, nakon toga smanjite temperaturu
I kuhajte je na 90 °C jedan sat, pa jos$ toliko na 80 °C. Ovisno o tezini Sunke,
nastavite kuhati joS§ sat ili dva. Vrijeme kuhanja odreduje se prema tezini Sunke,
raCunaju¢i (od trenutka kad pocne kljucati) tridesetak minuta po svakom
kilogramu mesa, $to znaci da bi Sunku od 4 kg trebalo kuhati oko 2 sata. Pred kraj
kuhanja Sunke u vodu mozete staviti kuhati 1 jaja, koja ¢e dobiti ugodan miris
dimljene Sunke.

Uz kuhanu Sunku u nasim panonskim krajevima sluzi se ribani hren, a da
se na stolu mora nacéi tvrdo kuhano jaje, podrazumijeva se samo po sebi.

U naSim kontinentalnim krajevima Sunka se najceS¢e 1 jede kuhana, i to
topla ili hladna.

Tko ima Sunku ima 1 dimljeni buncek.
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Kuhani buncek posluzen na podravski nacin, znaci da se buncek, razrezan,
nosi na stol kad je ve¢ posve mlak, iako ne posve hladan. Kao prilog daje se svjezi
kravlji sir s vrhnjem ili prge (turosi; suSena mjeSavina na suncu od sira, vrhnja,
crvene mljevene paprike i malo CeSnjaka) i to se jede zajedno. Obvezatan je
domac¢i kukuruzni kruh, poneki kiseli krastavac ili paprika posluzit ¢e za
calabrckanje. Bez bijelog domaceg vina iz klijeti to jelo ne bi ni trebalo nositi na
stol.

Kuhani dimljeni buncek

Postupak kuhanja bunceka ili Sunke je isti. Prije kuhanja potrebno je suhomesnati
proizvod oprati 1 prebrisati vlaznom krpom, kako bi se uklonili tragovi dimljenja
(¢ada). Sunku ili buncek prvo pristavite u hladnu vodu, pa kad malo prekipi, tu
vodu odlijte i stavite novu, ali sada toplu. Vrijeme kuhanja odreduje se prema
tezini bunceka ili Sunke, racunaju¢i (od trenutka kad pocne kljucati) tridesetak
minuta po svakom kilogramu mesa (Sto znaci Sunku od 4 kg trebalo bi kuhati oko
2 sata).

Kuhani buncek posluzite ohladen i razrezan uz svjezi kravlji sir s vrhnjem, i
kukuruznim kruhom. Poneki kiseli krastavac ili paprika posluzit ¢e se za
,calabrckanje uz bijelo domace vino, u prvoj polovici proljec¢a, kad se
degustiraju prvi zalogaji zimskih svinjokolja (furesa).
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Kokos u kotli¢u

Masniju kokos izrezite na komade, meso stavite na dno, a onda po njemu pospite
dvije zlice samljevenih oraha, Zli¢icu cimeta i desetak krupnije istucanih zrna
papra. Na sve pobacajte 1 vezicu kosanog perSina, na koluti¢e narezan perSinov
korijen i na kraju pospite s pola Zliice Safrana i neSto viSe ruzmarina. Opreko
svega slozite 0,25 dag crvenog luka (kapule) izrezanog na ploske, posolite i1 sve
zalijte s decilitrom razblazenog octa. Dolite vode kako bi sve meso i svi drugi
sastojci bili pokriveni, poklopite 1 krc¢kajte na tihoj vatri sve dok kokosje meso ne
bude mekano.

Kad je meso gotovo mekano ubacite u lonac dvije Zlice grozdica.

Za vrijeme kuhanja svega nekoliko puta promijesajte drvenom kuhacom i $to prije
poklopite, kako bi se miomirisi sacuvali.

Na stol iznesite 1 meso jedite uz slatko crveno grozde krupnih boba.
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Pastirsko govedarski perkelt

Postupak pripremanja je vrlo jednostavan, no, to¢no propisanih omjera
pojedinih namirnica i za€ina za to jelo ne postoji; kotli¢ je sam po sebi ,,osnovna
mjera”. Nakon §to se razgorila jaca vatra 1 kad se dobila poveca hrpa Zeravice,
unutrasnjost kotli¢a, suZzena dna, namazite svinjskom mascu.

Na dno kotli¢a poslazite kosti 1 koSCice izvadene iz mesa (uzmite junetinu
od vrata, lopatice 1 prsiju s ponesSto kostiju). Ovaj naoko nevazni detalj biti ¢e
odluc¢ujuci u pripremi jela. Kosti sluze kao zastita, ,,tampon”, onome §to slijedi.
Na kosti stavite meso narezano na kockice. Posolite i pospite lukom izrezanim na
listice. Preko luka stavite izdaSno sloj mesa narezanog na kockice (meso mora
potpuno prekriti luk), posolite meso i ponovo stavite luk narezan na listice.
Pokrijte ponovo mesom ali sada bez sloja luka.

Kotli¢ objesite na tronozac iznad Zeravice. Neposredno ispod kotli¢a ne smije biti
Zeravice, nego je razgrnite tako da je bude okolo kotlica.

Kad luk 1 meso ispuste svoj sok i sadrzaj zakuha, povrh mesa dodajte reZnjeve
svjeze rajcice 1 paprike. Dodajte malo tople vode.

Zeravicu ispod kotliéa nagrnite tako da se sadrzaj u kotliéu kuha ravnomjerno -
potiho. SadrZaj u kotli¢u ne smijete mijesati; okrecite kotli¢ povremeno kao kad
kuhate riblju ¢orbu.

Potpuni ugodaj biti ¢e jos bolje ako u blizini postoji bunar ili poto€i¢ u kojem se
hladi vino, koje sluzi za osvjezenje ,,majstora kotli¢a i njegovih pomagaca”.

Kad perkelt bude gotov do dvije tre¢ine, kad meso omeksa, ali joS ne toliko da bi
bilo potpuno kuhano, pospite slatku i ljutu crvenu mljevenu papriku (na kilogram
mesa jedna velika Zlica paprike; pola Zlice slatke i pola Zlice ljute). Dobro je
papriku prethodno smijeSati. Kotli¢ ni tada ne mijesajte neko povremeno okrenite,
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paprika neka ostane odozgor. Kad jelo bude gotovo, tj. kad meso potpuno omeksa,
kuhac¢om preokrenite sadrzaj, promijesajte sve slojeve koje ste poslagali 1 prionite
ugodnom poslu uz rashladeno vino.

Autenti¢no, pikantno i atraktivno, jelo govedara (Cuvara goveda) koje se prireduje
u kotli¢u, pod vedrim nebom. Isjeckano meso sa za¢inima u umaku.

Teleca glava u kotli¢u

Sastojci za 7-8 osoba: 1 cijela telec¢a glava (oci$¢ena, tj. oguljena, s izvadenim
oCima, ali u glavi ostaje jezik 1 mozak), 1 do 1,5 kg juneceg bocnjaka, desetak
glavica luka, 3-4 ¢eSnja ¢eSnjaka, 2 vezice zelenja za juhu, 2-3 lovorova lista, sol,
papar u zrnu, 1 do 2 korijena mrkve, 4 do 5 zelenih paprika, 2 do 3 zrele rajcice,
do pola litre ulja, pola litre bijelog kiselkastijeg vina, 2 do 3 ljuta feferona, po zelji
nesto ljute zacinske mljevene paprike - nije obavezno, malo krumpira.

Cijelu telecu glavu stavite u poveci kotli¢, a uz nju juneci ili tele¢i bo¢njak u
komadu. Zalijte vodom, dodajte 4 do 5 cijelih glavica luka, 3 do 4 cijela ¢eSnja
ceSnjaka, zelenje, papar u zrnu, lovorov list i sol. Sve kuhajte tako dugo dok se
glava potpuno ne skuha, tj. dok se pojedini dijelovi mesa ne po¢nu odvajati od
kosti. U posebnoj zdjeli, na posebnoj vatri, na ulje stavite na koluti¢e narezanu
mrkvu, te nasjeckani luk (oko 50 dag), narezane zelene paprike i narezanu rajcicu,
pa sve to dobro ispirjajte.

Kuhanu glavu izvadite iz kotlica, a isto tako i bo¢njak, pa u posebnu posudu odlijte
pola koli¢ine juhe u kojoj se glava kuhala. Kuhane cijele glavice luka, te lovor,
izvadite 1 bacite. S glave skinite meso 1 narezite na kocke, isto tako 1 bo¢njak.
Mozak isperite, a jezik izrezite na kocke. Sve to vratite natrag u kotli¢, dodajte
ispirjano povrce 1 po potrebi podlijte s dijelom sacuvane juhe. Dodajte feferone 1
ljutu papriku po okusu, sve zajedno kuhajte jo§ oko 30 minuta, a na kraju ukuhajte
vino. Tko zeli moze ukuhati i kockice krumpira.

Ovo jelo najcesce se radilo tijekom poslova u vinogradu, voénjaku za vrijeme
suncanih dana. Kao i sva jela u kotli¢u 1 ovdje dolazi do izrazaja nonsalantnost u
pripremi, individualni ukus, dosjetljivost i talent onoga koji jelo priprema.
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Slavonski ¢obanac

Sastojci za pet osoba; 1 kg mijeSsanog mesa (svinjetina, junetina, janjetina), 2 dl
masnoce (svinjska mast ili ulje; mast daje bolji okus i autohtoniji je naputak), 50
dag crvenog luka, 2 dag mljevene crvene paprike, sol, 2 dag ljutih feferona, 2 dag
konzervirane rajcice, 1 dl kiselog vrhnja, 50 dag rajcice 1 paprike ili prije
napravljeni duvec, tjestenina po ukusu.

Cobanac se priprema sli¢no kao vinski gulas. Na masnoéi se malo poprzi iskosani
luk 1 doda se meso izrezano na kockice. Kad je meso mekano dodaju se sve
namirnice i pirja uz postupno dodavanje tople vode. Kad je meso posve mekano,
dodajte tjesteninu, a na kraju sve povezite s kiselim vrhnjem. Specifi¢nost
c¢obanca je da mora biti dosta ljut.

Cobanac; pikantno jusno jelo od najéesée dviju vrsta mesa i zliénjaka. Coban,
onaj koji ¢uva stoku na pasi, pastir.

Sokacki ¢obanac

U vrijeme berbe plodina u danima rujna, listopada, pa i studenoga, vrlo
teSkog posla, prireduje se i tradicionalni specijalitet u Slavoniji, Baranji i Srijemu.
Posluzuje se u poslijepodnevnim satima, kada se zaposleni vracaju s teSkog posla.
Spravljanje Sokackog ¢obanca ima dugu tradiciju, ali kroz sva vremena njegova
se kvaliteta nije mijenjala. Prireduje se na otvorenom, u kotli¢u, ili ako je kisno 1
hladno vrijeme, u kuhinji, u dobrim starim pe¢nicama.

Sastojci: 1 kg govedeg mesa bez kosti, 1 kg ovcetine s kostima, 1 kg svinjskog
mesa bez kosti, 1 kg svinjskih rebara, 5-6 glavica narezanog luka, 4-5 Zlica
svinjske masti, 3-4 Zlice soli, 3-4 Zlice slatke mljevene crvene paprike, 1 Zlica
mljevenog papra, 4-5 narezanih zrelih paprika, malo ljute, 4-6 komada zrelog
oguljenog ,,paradajza“ (raj¢ice), 3-4 korijena perSina,2 Zlice Secera,2-3 korijena
pastrnjaka, 0,5 | bijelog vina, 1 kg krumpira izrezanog u kockice, 8 | vode.

Na Zzar stavite posudu koja visi na metalnom tronoScu ili raspelu, a sluzi za
podizanje i spustanje kotli¢a u kojem se kuha.
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Najprije se u kotli¢ stavi svinjska mast 1 sitno kosani luk da se poprzi 1 dobije
zlatnozutu boju. Na tako isprzen luk dodajte 2 do 3 dl vode 1 promijesajte drvenom
kuhac¢om. U izmijeSanu masu dodajte pripremljeno meso izrezano na kockice
jednake veliCine, ne jako sitne. Kotli¢ spustite na nizu vatru da se meso desetak
minuta pirja, te dodajte Ciste vode, otprilike Cetiri prsta iznad mesa u kotli¢u. Za
vrijeme kuhanja kockice mesa postaju Cvrste 1 tako ostaju vrlo so¢ne u gotovom
jelu.

Zavrtanjem 1 okretanjem kotlia na obje strane izmijeSa se sadrzaj. Za vrijeme
kuhanja na povrsini se pojavljuje sivozuckasta pjena, koja se djelomi¢no odstrani
i tada se dodaje sol, crvena slatka mljevena paprika, papar i po zelji cijeli suhu
feferon. Nakon toga se kuha jo$ 20 minuta. Tada se doda na kolute izrezan korijen
persSina 1 ,,paStrnjaka‘ (pastrnjaka) i1 dalje kuha. Zatim se jelo kuSa te se, prema
okusu, moze dodati jo$ soli 1 papra. Nakon pola sata kuhanja, dodaje se krumpir
narezan na kolutice i bijelo vino.

Tako pripremljen kotli¢ kuha se jo§ neko vrijeme da se potpuno skuha krumpir, 1
obavezno se okreCe i1 zavrCe kotli¢ na jednu 1 drugu stranu. Na povrSini se
pojavljuje crvenozuta pjena koja ostaje do kraja kuhanja i koja je znak da je
kuhanje uskoro gotovo. Prilikom kuhanja ispari se veca koli¢ina vode 1 sok postaje
gus¢i. Meso se ne smije raspasti, ve¢ se vide izrazite kocke.

Nakon skidanja kotli¢a s vatre, stvori se taka pokorica, koja se prilikom vadenja
sadrZaja u tanjure mora najprije promijesati.

Sokacki ¢obanac se uvijek jede topao s domaé¢im kruhom i uz razne salate. Mije
ga preporucljivo podgrijavati.

Cobanac od janjetine

Sastojci: 1,25 dag janjetine (od rebra, lopatice i vrata), 10 dag suhe slanine, 0,75
dl ulja, 50 dag luka, 2,5 dag mljevene crvene paprike; 2,5 dag gusto ukuhane
rajcice, 0,5 dl bijelog vina, lovorov list, sol, papar, malo brasna, 25 dag krumpira,
25 dag janjece jetre, nekoliko ljutih feferona, 7 dag ¢eSnjaka, mast ili ulje.

Na ulju isprzite nasjeckani luk, poprzite slaninu narezanu na kockice, stavite meso
1 jetru narezane na kocke 1 proprzite. UmijesSajte feferone, lovor, usitnjeni ¢eSnjak
1 rajCice, pa zalijte vodom. Kad meso bude polumekano, umijesajte brasno da se
umakne zgusne, ali jelo mora ostati ¢orbasto. Dodajte papriku i ostale zacine, te
oguljen krumpir narezan na kockice. Skuhajte dokraja i dolijevajte vodu ili juhu
po potrebi. Naposljetku ulijte vino i dotjerajte okus.

Pozeska ovca sluzila je, uglavnom, za proizvodnju vune. Pripada skupini tezih
ovaca koje dosezu 1 do 85 kg, a ovnovi do 120 kg. Prikladna je za drZanje uz
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okuénicu, jer ne trazi veliki radijus kretanja i maksimalno koristi ispasu. lzrazito
je prilagodena zivotu uz Covjeka, vrlo je privrzena gospodaru i pokazuje odlicne
socijalne osobine Zivotinje stada.

Cetinska ,,dZigerica®
Janjeca dzigerica zapravo su kompletna janjeca pluca, jetra 1 srce.

Dzigericu najprije nareZzite na kockice. Prije toga u lonac stavite obilnu juSnu Zlicu
svinjske masti 1 2 do 3 Zlice ulja. Na tome pozutite 4 do 5 manjih glavica sjeckane
kapule (luka) i vezicu sjeckana perSinova lis¢a. Kad to pozuti, dodajte dzigericu i
pirjajte. Napola pirjanoj dzigerici dodajte Zli¢icu slatke mljevene crvene paprike,
malo papra i sol. Pirjate dalje, pa po potrebi podlijevajte toplom vodom. U
dogotovljeno jelo (kusanjem cete vidjeti kad je jelo gotovo) dodajte juSnu Zlicu
kvasine (vinski ocat) 1 pricekajte da jelo prokrcka jo§ minutu ili dvije. Kukuruzna
pura obvezatan je prilog uz janje¢u dzigericu, a bez bukare domaceg vina, takav
zalogaj se ne moZze zamisliti.

Janjeca juha iz Dalmatinske zagore

Sastojci: 1,5 kg janjeceg buta, maslinovo ulje, korijen perSina, 10 dag luka, 10
dag rajCice, 3 dag CeSnjaka, 20 dag mrkve, 5 dag celera, 60 dag krumpira,
ruzmarin, majéina dusica, kadulja, list lovora, 40 dag kupusa (zelja), sol, papar u
Zrnu.

Janjeéi but 1 povrée narezite na kockice i lagano ispirjajte na maslinovu ulju.
Zalijte vodom 1 ostavite da kuha. Juhi dodajte papar i svjeZze mirodije. Naglo
zakuhajte, smanjite vatru i kuhajte jo§ 2 sata. Na kraju kuhanja pospite kosanim
perSinom.
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Baranjski kotli¢ (lonac)

Sastojci: 40 dag teletine, 60 dag masnije svinjetine, 60 dag rajCice, 20 dag mrkve,
20 dag korijena perSina, 10 dag korijena celera, 2 lista lovora, malo kumina, 3
krumpira, 3 zelene paprike, liS¢e perSina, ljuta crvena paprika, 2,5 dl bijelog vina,
sol, papar.

Meso nareZite na manje kocke. Raj¢icu ogulite i narezite na kolute. Mrkvu
narezite na manje Stapi¢e. Korijen perSina i celera narezite na kocke. Zelenu
papriku ocistite od sjemenki 1 narezite na rezance. Oguljeni krumpir narezite na
kockice. U kotli¢ (lonac) slaZite naizmjeni¢no povrée 1 meso. Svaki red pospite
perSinom, kuminom 1 crvenom paprikom. Posolite 1 popaprite. Zalijte kotli¢
(lonac) vinom i s toliko vode da sadrZaj bude pokriven. Lonac poklopite i kuhajte
na srednje jakoj vatri oko 3 sata Gotovo jelo treba biti upola ukuhano, tj. s vrlo
malo tekucine.

lonac; naziv za duboku posudu u kojoj se prireduju jela (prvotno izraden od
zemlje). U kulinarskoj terminologiji sinonim za ,sloZzence” (vrsta jela) -
specijalitete nasSe pucke kuhinje.

Jelo ,lonac” se ne mijeSa, nego se posuda samo povremeno protrese, kao i
,Kotlic”.

U jelo ,,lonac”, prije nego $to ga posluzite, u tanjur mozete stavit po jedan suhi
feferon, kojeg treba zlicom zgnjeciti.

Ovo jelo se radi u loncu 1 (ili) kotlicu.

Baranjski lonac (kotli¢) s kiselim kupusom

Sastojci: 2, kg kiselog kupusa, 30 dag suhe mesnate slanine, 40 dag domace suhe
Sunke, 3 glavice luka, 3 CeSnja ¢eSnjaka, 6 zrna papra, 6 zrna borovice, 2 lista
lovora, ljute crvene paprike, 4 dl bijelog vina, sol.

Suhu slaninu nareZite na Stapice, Sunku na kocke a luk 1 ¢eSnjak iskosite. U veci
lonac slazite naizmjeni¢no, kupus, meso i slaninu. Svaki sloj pospite lukom,
¢eSnjakom, paprom, borovicom i crvenom paprikom. U sredinu lonca stavite
lovor. Podlijte suhim bijelim vinom i toliko vode da bude pokriveno. Poklopljeno
kuhajte oko 3,5 sata. Tijekom kuhanja lonac samo protresite. Ako je potrebno
tijekom kuhanja dodajte i malo vode, ali pazite, jer gotovo jelo mora biti upola
ukuhano, tj. s vrlo malo tekucine.
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Kolinjski cobanac

Sastojci: 1 dl ulja (nekad svinjska mast), 6 vecih glavica luka, 1 kg junetine, 1 kg
svinjske lopatice, 1 manje pile, 3 svinjska bubrega, 30 dag svinjskog srca, 0,5 kg
svinjske jetre, 2 svinjske nozice, 1 svinjski jezik, 4 mrkve, 3 zli¢ice slatke 1 toliko
ljute paprike, 1 dl koncentrata rajcice, nekoliko lovorovih listova, 2 dl bijelog
vina, sol, papar; za zlicnjake: 2 jaja, 7-8 Zlica brasna, sol i malo vode.

Na vrlo malo masnoce, u kotlicu ili ,,Serpi”, proprzite nasjeckani luk. Podlijte
vodom i posolite, pa malo pirjajte i dodajte slatke i ljute paprike. Dodajte i na
kockice narezanu junetinu, svinjske nozice, jezik i srce. Kada se napola ispirja,
dodajte lovor, kockice lopatice, bubrega i jetre. Pirjajte dalje podlijevaju¢i vodom,
pa dodajte manje narezano pile. Posolite, dodajte narezanu mrkvu. Kuhajte lagano
dalje, a potkraj dodajte rajcicu i ukuhajte zli¢njake.

Zamijesite jaja, malo soli 1 brasno. Od tijesta vadite zlicom komade 1 stavljajte u
jelo. Sasvim na kraju, kad su i Zli¢njaci gotovi (isplivaju na povrsinu) dodajte
bijelo vino. Prokuhajte 1 posluzite.

Podgaricki kotli¢

Sastojci: 30 dag jelenjeg mesa, 30 dag srnetine, 50 dag svinjetine, 30 dag domace
suhe kobasice, 5 glavica luka, 3 ¢eSnja ¢eSnjaka, 50 dag raj¢ice, 30 dag mrkve, 10
dag korijena perSina, 50 dag zelene paprike, 4 krumpira, 1 dl kiselog vrhnja, 1 1
voloderskog bijelog vina, ulje, papar, sol.

Srnetinu 1 jelenje meso nareZite na kocke i1 propirjajte na ulju zajedno s
nasjeckanim lukom 1 ¢eSnjakom. Svinjetinu nareZite na kocke, a suhe kobasice na
kolutove. Rajcice ogulite i1 narezite na kocke. Oguljeni krumpir prerezite na
Cetvero. Ostalo povrée narezite na Stapice duzine 4 cm. U lonac slaZite
naizmjeni¢no povrce, divljac, svinjetinu i kobasice, posolite 1 popaprite. Tako
napunjeni lonac prelijte bijelim vinom i vodom da teku¢ina prekrije sadrzaj lonca.
Kuhajte oko 3 sata. Kad je ,lonac* kuhan, ulijte kKiselo vrhnje i neka zajedno
prokuha 5 minuta. Gotovo jelo treba biti ukuhano na polovinu s vrlo malo
tekucine.
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Kordunaski grah

Sastojci: 40 dag graha, 3 suhe svinjske nogice, 10 dag prodimljene proSarane
slanine, 3 veca krumpira, 2 glavice luka, mast, malo brasna, crvena mljevena
paprika, sol, papar.

Grah uspite u hladnu vodu 1 ostavite preko no¢i. Sutradan ga ocijedite, stavite u
kotli¢ s drugom vodom 1 kuhajte pola sata. Dolijte vodu, nalijte toplom vodom,
dodajte oprane svinjske nogice i kuhajte dok grah ne omeksa. Dodajte oguljene i
izdubljene krumpire nadjevene kockicama suhe slanine, posolite i kuhajte jo$
najmanje pola sata. Tijekom kuhanja dodavajte tople vode po potrebi. Napravite
zaprsku - luk iskoSite, proprzite na masti, dodajte brasno, poprzite, dodajte crvenu
mljevenu papriku, promijeSajte 1 uspite grahu. Zacinite po potrebi, kratko
prokuhajte i skinite s vatre.

Svinjske nogice (kuhani gnjat*)

Najprije se nogama odstrane papci, pa zapare 1 noZzem dobro ostruzu, operu u
toploj, pa u hladnoj vodi. Noge se kuhaju polagano 3-4 sata u vodi s pridodacima
zelenja kao za juhu. Kad su mekane odstrane se s vatre. Zatim se u juhu ulije malo
mlake vode 1 pokupi mast s povrsSine. Zdjela se oplahne hladnom vodom 1 u nju
ulije malo kroz krpu (gazu) procijedene juhe, slozi se komadi¢ noge. Jede se uz
kruh, a moze se zaciniti uljem i kvasinom. Ukrasiti se takoder moze kapulicom ili
ljutikom iz kvasine. Takoder su ukusne svinjske noge, kuhane u kiselom kupusu,
ili se dodaju ve¢ kuhanom slanutku ili sikirici. Tako pripremljene najradije se 1
jedu u Dalmaciji.
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Sinjski arambasi

aramba8i¢i, arambasi, harambasi¢i, rambasici

Medu Sinjanima poznata je uzrecica da ,,kupus radi arambase* Sto znaci da
treba nabaviti kvalitetan ukiseljeni kupus.

Sastojci: glavica ukiseljenog kupusa 1 nesto ribanog, 75 dag govede vratine, 25
dag svjeze svinjetine, 15 do 20 dag mirisne domace slanine, nekoliko dag loja od
govedeg bubreznjaka, 2-3 glavice luka, 3-4 ¢eSnja CeSnjaka, sol, papar, malo
cimeta u prahu, 3-4 tucena klin¢i¢a, malo ribanog muskatnog oras¢i¢a. Komad
suhe svinjske i govede kosti ili suhe bravetine (kastradina), malo prsuta.

Nasjeckajte nozem (ne meljite u stroju za mljevenje mesa) govedu vratinu,
svinjetinu 1 slaninu. Dobro pomijeSajte meso s govedim lojem 1 pospite zacine:
kosani luk, ¢eSnjak, sol, papar, cimet u prahu, tucene klin¢i¢e 1 malo ribanog
muskatnog oraS¢i¢a. Sve izmijeSajte u jednolicnu smjesu. Smjesom nadijevajte
sarmice — arambase, i to u kvalitetnije listove kupusa (zelja), kojima ste pri vrhu
prethodno izrezali zadebljali dio rebra. Arambasi su nesto sitniji od uobicajene
sarme. Nakon toga na dno bakre ili lonca stavite zlicu masti 1 nekoliko preostalih
listova kupusa, komad suhe svinjetine 1 eventualno govedu kost ili komad suhe
bravetine, pa se na to pocinju slagati arambasi, jedan do drugoga, jedan na
drugoga, do vrha bakre ili lonca, a izmedu njih 1 komad slanine, prSuta 1 sli¢nih
miomirisnih namirnica. Ponegdje se doda i prstohvat ribanog kiselog kupusa. Sve
se to nalije vodom, da arambasi ogreznu, pa se stavi kuhati na laganu vatru.
Arambasi se kuhaju nekoliko sati (4 do 4,5), a najbolji su ako ih najprije kuhate
samo oko jedan sat, pa ih tek sutradan prokuhate do kraja.

Uz arambase ide spravljeno autohtona sorta crnog vina cetinske krajine, sorte —
nincusa (vincusa, lincusa, lincevac).
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Sorta nin¢usa (Zelena knjiga — HRVATSKE IZVORNE SORTE VINOVE LOZE; Drzavni zavod
za zastitu prirode Zagreb, 2015.)
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Vinogradarski — proljetni kotli¢

Sastojci: 2 kg mijeSanog mesa, 4-5 glavica luka, 4-5 Zlica masti, voda, 1 Zlica soli,
2 7lice ljute crvene mljevene paprike, 4-5 suhih feferonki, 2 dl ukuhane rajcice,
2-3 dl bijelog domaceg vina, 0,50 kg krumpira.

Iznad zara stavite kotli¢ i u njega stavite svinjsku mast, izrezani luk, kosani
cesSnjak 1 sve poprzite da dobije zlatnozutu boju. Dodajte 2 dl vode 1 promijesajte
drvenom kuhacom. U kotli¢ dodajte pripremljeno meso izrezano na kockice. Sve
promijesajte 1 kotli¢ spustite nize na vatru da se meso propirja 5-10 minuta.
Dodajte €istu vodu, 1 to tako da meso bude pokriveno i da voda bude jo§ Cetiri
prsta iznad njega u kotlicu. Sadrzaj u toku kuhanja mijeSa se zavrtanjem i
okretanjem kotlica na jednu i drugu stranu. Tijekom kuhanja na povrSini se
pojavljuje sivozuckasta pjena koja se djelomi¢no odstranjuje. Tada se dodaju
zaCini. Sve se opet promijesa 1 kuha jo§ 20 desetak minuta. Jelo kuSajte 1 dodajte
Sto nedostaje. Stavite kockice krumpira, 2 dl vina 1 kuhajte jo§ 25 minuta
mijesajuci okretanjem kotli¢a na jednu i1 drugu stranu. Na povrsini se tada javlja
crvenozuta pjena, koja ostaje do kraja kuhanja. Voda treba gotovo sva ispariti da
bi se dobi gus¢i sok, a to se postize spustanjem kotli¢a do vatre. Meso mora ostati
¢vrsto 1 ne smije se raspasti. Na povrsini kotlica nakon skidanja s vatre pojavi se
tanka pokorica koja se mora promijeSati prije vadenja sadrzaja na tanjure, jer se
inac¢e masnoca na povrsini stegne.

Posluzite uvijek toplo s doma¢im kruhom i uz domace vino.
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Vugrovecki kotli¢

Pocetkom jeseni, uoci berbe grozda, na padinama Medvednice (Zagreb)
prireduje se poznati specijalitet Vugrovecki kotli¢

Sastojci: 1 kg svinjetine od vrata i lopatice, 1 kg junece vratine bez kosti, 1 kg
svinjskih rebara, 4 glavice luka, 2 Zli¢ice slatke crvene mljevene paprike, 2 Zlice
Secera, 4 Zlice soli, 2 ZliCice papra, 3-4 Zlice svinjske masti, 3-4 svjeZe paprike
bez peteljke i sjemenki, 1-2 ¢esnja ¢eSnjaka, 3-5 oguljenih raj¢ica, 2-3 feferona,
4-5 komada krumpira, 3-5 dl bijelog domaceg vina, 3-4 | vode.

Najprije u kotli¢ stavite svinjsku mast 1 sitno kosani luk, te sitno izrezan ili
zgnjeCen CeSnjak. Przite do zlatnozute boje. Na luk dodajte 2-3 dl vode,
promijesajte drvenom kuhacom, a kad to zakipi, dodajte pripremljeno meso
izrezano na kockice jednake veli¢ine.

Kotli¢ spustite nize na vatru da se meso 5-10 minuta pirja. Potom meso zalijte
vodom tako da razina vode bude 3-4 prsta iznad mesa u kotlicu. Za kuhanja meso
postane ¢vrsto 1 ostane socno. Okretanjem kotli¢a sadrZaj se izmijesa, a s povrSine
se ukloni metalnom Zlicom pjena, te dodaju zacini: sol, paprika, papar i cijeli suhi
ili svjezi feferoni.

Kotli¢ ponovo protresite okretanjem na obje strane, te kuhajte jo§ 20 minuta. Jelo
kusajte i dodajte jos soli i papra po okusu, o¢i$¢en i izrezan krumpir i 2 dl bijelog
vina. Sve se kuha jo§ 20-ak minuta na blagoj vatri, uz okretanje. Na povrSini se
tada javlja crvenozuta pjena, koja ostaje do kraja kuhanja 1 upozorava da je kotli¢
skoro gotov.

Kuhanjem se ispari mnogo vode i jelo zgusne. Meso se ne smije raskuhati. Na
povrsini kotli¢a, nakon skidanja s vatre, pojavljuje se tanka pokorica koja se mora
promijeSati prije vadenja u tanjure jer se inace masnoca na povrsini stegne.
Vugrovecki kotli¢ se uvijek jede topao s mnogo kruha, a ljeti ga ne valja
podgrijavati jer se jelo zbog toga lako ukiseli. Uz kotli¢ se posluzuje zelena salata
ili salata od raznog ljetnog povrca.
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Govedina na starinski nacin

Na kockice izrezZite dvije mrkve, dva perSinova korijena 1 jedan korijen celera.
Kockice povréa zajedno s 1 kg govedine od prsa stavite u hladnu i posoljenu vodu.
Kuhajte sve dok meso ne bude posve mekano (obzirom da je to stari naputak
govedina se nekada kuhala i po nekoliko sati, jer je bila tvrda tj. govedo je bilo
,traktor* - radni stroj, pun zila).

U tavici na masti poprzite 2 dag samljevenih badema i dodajte jusnu zlicu ribanog
hrena. Nakon mijeSanja dodajte i mjesavinu usitnjene jedne zZemlje, natopljene u
mlijeku, 1 pomijeSane s dvije zlice vrhnja. Sve to stalno mijeSajte na vatri 1 dva
puta prokuhajte.

Kuhanu govedinu razrezite na komade 1 slozite na dno zdjele. Kuhano povrée
protisnite kroz sito, umijesajte u prokuhani umak 1 prelijte preko govedine.

Kako je to stari Zagrebacki naputak, u knjigama piSe da se uz ovo jelo pije vince
s Mirogoja, Svetog duha 1 ostalih vinorodnih dijelova Zagreba (kojih viSe nema,
ali se nadajmo da ¢e ,,Zagrebacki oci® ve¢ jednom odluciti i saCuvati jedine
preostale vinograde na PantovCaku 1 Srebrnjaku).

Pirovacka juha

Kad dospije mladi grasak u Pirovcu se kuha pirovacka juha — to je krepko varivo
od kosti prSuta, krumpira 1 makaruna.

Sastojci: kost prSuta na kojem jo$ ima mesa, 25 dag graska,3 mlade mrkve, vezice
perSina, 25 dag mladog krumpira, 1 crveni luk (kapula), 3 CeSnja CeSnjaka, 1
raj¢ica, 10 dag makarona.

Kost prsuta prepilite na dva ili tri dijela 1 ostavite u vodi preko no¢i. Prije kuhanja
operite je, stavite u lonac (nekada se to radilo u kotli¢u na ognjistu) s 2 do 3 litre
vode i kuhajte na laganoj vatri, sve dok meso na kosti ne omeksa. U juhu dodajte
oguljeni luk, rajcicu, grasak, na koluti¢e izrezanu mrkvu, kockice krumpira 1
ceSnjak. Kad je mrkva mekana (kuhana) dodajte makarone 1 kosani perSin.
Kuhajte jos desetak minuta, posolite 1 popaprite po ukusu.
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Jacmik va kotli¢i (jeCam u kotli¢u)

Sastojci: 1 1 govedeg temeljca, 10 dag jeCma, 5 dag krumpira, 5 dag mrkve, 5 dag
poriluka, 3 dag slanine, 2 ¢eSnja CeSnjaka, 25 dag suhe vratine ili prSuta, kosani
persin, lovorov list, sol, papar.

Namocite je¢am u hladnoj vodi preko noci. Drugi dan kuhajte uz dodatak zacCina,

suhog mesa 1 korjenastog povréa ociS¢enog i izrezanog na koluti¢e. Na pola
kuhanja dodajte pest - mjeSavina usitnjene slanine, kosanog ¢eSnjaka i persina.
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Ricet

Sastojci: 20 dag je¢ma, 15 dag graha, 4 dag masnoce (masti), 8 dag luka, 4 dag
dimljene slanine, Y2 Zlice koncentrata raj¢ice, 12 dag mrkve, 6 dag korijena celera,
6 dag korijena perSina, 10 dag svjeze rajCice, lovorov list, ¢eSnjak, kosani persin,
sol.

JeCam 1 grah namocite dan ranije 1 drugi dan skuhajte svako posebno. Vodi
dodajte lovorov list. Posebno na masti zaprzite kosani luk do zute boje, dodajte
dimljenu slaninu izrezanu na kocke, kad ona omekSa primijeSajte koncentrat
rajcice, preprzite 1 dodajte jos ribane korijene mrkve, celera 1 persSina, 1 svjezu
raj¢icu koju ste ogulili 1 odstranili sjemenke. Dobro pirjanu zelen 1 grah
primijesajte kuhanom je¢mu. Na kraju dodajte zdrobljeni ¢esnjak 1 kosani perSin.
U ricetu se obi¢no kuha i suho meso, te pazite kod soljenja. Ricet je ukusan i bez
mesa ako je pripremljen na ovaj nacin.
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Repa na kastafski (kastavski) u kotli¢u — repa na ceteri smoki

Sastojci:3 kg kisele ribane repe, 1 komad suhe prasece glave, 1 svinjsko dimljeno
uho, 1 svinjska dimljena gubica (trubac), 2 para svinjskih kobasica, 30 dag malo
dimljene pancete, 25 dag svjezih svinjskih obrazina (laloka), 25 dag govede meso,
1 kg graha (fazola), 3 ¢eSnja CeSnjaka, 2 velika krumpira, 0,5 dl maslinova ulja
(ulikovega ula), 10 dag maslaca (putra), 1 zlica (kuharica) masti, papar ili
feferonka (papreni peverunic), persin, 4 lista lovora (lorber, javorika).

Usitnite 15 dag pancete 1 poprzite na masti. Dodajte 1 ¢eSanj kosanog ¢eSnjaka 1
polako popirjajte da ceSnjak uvene. Uspite kiselu ribanu repu, své suho meso
(koje ste prethodno prokuhali), govede meso, sirove obrazine i lovor. Podlijte
vodom da sve prekrije 1 kuhajte. Od preostale pancete (15 dag), ¢eSnjaka (2
ceSnja) 1 perSina napravite zapest. Sve iskoSite 1 dobo promijesajte u kompaktnu
smjesu. Stavite u repu. Ogulite krumpire i stavite, cijele, u repu, da se skuhaju.
Kad je krumpir kuhan izvadite ga, izreZite na pol, stavite u padelu zamascene
maslinovim uljem, dodajte kobasice narezane na pol. Sve promijesajte 1 zagrijte.
Pred kraj kuhanja, oko 10 minuta, dodajte zamasceni krumpir koji ¢e zagustiti
repu i dati joj poseban okus 1 miris. Po zelji dodajte papar ili papreni peverunic.
Na kraju izvadite meso 1 narezite ga na manje komade 1 stavite na poseban tanjur.
Dobro je repu ostaviti nekoliko sati da se sva prozme. Uz kuhanu repu posluzite
domaci kruh 1 palentu.

ili bez to¢nih koli¢ina, samo prema iskustvu:

Na maste se pofriga panceta. Doda se naribana kisela repa i dinsta okol pol ure
prez dodavanja kakove tekucini. Onda se zaleje s teplun vodun, dodaju se domace
kumbasice i komadi ne presuhe panceti. Pred kraj se doda zafrig s kapulun i
posebe skuhan fazol.

Kotli¢ s bijelim bubrezima

Sastojci: bijeli bubrezi, luk (jednake tezine u odnosu na b. bubrege), 2 krumpira,
svinjski odrezak (u tezini 1/3 bijelih bubrega), 3-4 ¢esnja ¢eSnjaka, 2 lovora, sol,
papar, mljevena crvena paprika, 2 suhe crvene paprike, feferon, voda, 2 dl suhog
bijelog vina.

Bijelim bubrezima ogulite opnu, stavite ih u hladnu vodu i odlozite u hladnjak.
Uzmite luka u jednakoj teZini bijelih bubrega 1 iskoSite. Na 3-4 Zlice masti

poprzite luk dok ne postane staklast. U posebnu posudu stavite oguljen 1 izrezan
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krumpir na kockice, usitnjeni ¢esSnjak, suhu crvenu papriku izrezanu na kockice,
svinjski odrezak izrezana na kockice, dodajte: sol, papar, lovor, usitnjen feferon;
pospite mljevenom crvenom paprikom, sve izmijeSajte 1 stavite na poprzeni luk.
Sve izmijesajte i malo popirjajte. Podlijte vodom i vinom da sve prekrije. Kuhajte
na laganoj vatri dok sve ne omekani i sve se ugusti. Prije posluzivanja pospite
kosanim perSinom.
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Riba u kotli¢u

Naputaka 1 uputa za pripremanje ribljih paprikasa (,,fis-paprikasa ili krace
,.f18a*) ima, bez pretjerivanja, isto toliko koliko ima kuhara uz rijeku i sladokusaca
koji uzivaju u ribi. Naputci koji su navedeni isprobani su kod glasovitih majstora
ovog jela, a upute koje navodimo dio su tajni tith majstora. Dobar riblji paprikas,
navodno, pripremaju samo muskarci.

Sastojci za desetak osoba: 5 kg Sarana, 1 Stuku od 1 kg, soli prema okusu, 4 velike
glavice luka, 3 suSene ljute paprike, 2 velike zlice mljevene paprike,, 2 dl bijelog
vina, 1-2 Zlice ukuhane rajcice.

Po osobi racunajte pola kilograma ribe u svjeZem stanju. Ribu ocistite od
ljuske od repa prema glavi. Stuku &istite paZljivije i polaganije, jer su ljusdice
duboko usadene u zilavu kozu. Tupom stranom noza ostruzite sluz, otvorite i
izbacite iznutricu, paze¢i da pod pritiskom ili rezom noZza ne pukne zu¢ni mjehur.
No ako se 1 to dogodi, oZu¢eno meso brzo izrezite 1 pospite solju. Jetru, s koje ste
oprezno odstranili Zu¢nu vrecicu a i ikru, ukoliko je nadete, kuhat ¢ete u ,,fisu”.
Razrezite Skrzne poklopce i isijecite Skrge, operite ribu iznutra i izvana. Mesnati
dio hrpta oStrim nozem ,,filetirajte”, usijecite, od glave do repa, a zatim ribu
narezite na vece komade 1 stavite u Cist 1 dobro oriban bakreni kotli¢. Dlanom
ljevice tek ovla$ pritisnite ribu, a za to vrijeme oprezno, u tankom mlazu
dolijevajte vodu, vode toliko da prekrije ribu i ruku, te da dopre samo do zapesca,
dakle, kojih tri do Cetiri centimetra iznad ribe.
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Za to vrijeme vasi su pomoc¢nici podlozili vatru s dosta zeravice, jer ,,fis*
se mora kuhati na jakoj vatri, no tako da visoki plamen ne lize kotli¢. Prije no §to
kotli¢ objesite nad vatrom, dodajte soli prema okusu, na tanke ploscice nasjeckajte
Cetiri glavice luka (crljenca) i tri dugacke susene i ljute paprike ili desetak sitnih
okruglih papricica koje domacice uzgajaju kao loncanice na prozoru.

Kad riba po¢ne bacati prvu pjenu, dolazi ono najvaznije: paprika. | to ne
kakva god, ve¢ fino mljevena ,,horgoska” ili ,,futozanka”, koja se ne gruda, ve¢ se
u ,,fiSu” naprosto ,,rastopi”. Paprika je glavni zacin ,,fiSu” i1 na njoj ne Stedite,
lagano, tresu¢i zlicom sipajte u pjenusavi ,,fi§* dvije velike, uvrh pune Zlice. Sve
ostalo je iskustvo, pa zato ponekad srknite Zlicom vrelu crvenu juhicu, dodavajte
sol 1 mljevenu papriku ukoliko vam se ¢ini da ,,fi§* dovoljno ne ,,grize”.

Vodu ne smijete dolijevati.

Po prilici sat vremena nakon §to paprikas prvi puta provri, meso se vec
odvaja od kosti, a o€i u ribljim glavama nadute su i iskolacene, bjeloocnica je
pobijelila. ,,Fi§* bi trebao biti gotov.

Kako mozete to¢no utvrditi niste li preuranili: desnu ruku stavite iznad
mirisne pare, drzite je u njoj (iako pece) nekoliko trenutaka, pa kad stisnete Saku,
a prsti vam se lijepe o dlan, vasa delicija je gotova.

Skinite kotli¢ s vatre, nadolijte u ,,fi§* decilitar do dva bijelog vina, prema
okusu razmutite Zlicu do dvije kuhane raj¢ice (moZe i ona iz tube) a kao prilog
posluzite zute, domace palac Siroke rezance kuhane u slanoj vodi. Zacinska
paprika, manje vjesti ljubitelji kotli¢a, ili novajlije u tom ¢arobnom poslu, obi¢no
misle da samo kakvoca ribe odreduje kakvocu ribljih Corbi i paprikaSa. To je
prilicno naivno mis$ljenje. Zacdinska paprika, zapravo je glavni adut (uz ribu
dakako).

U nekim slu¢ajevima, s dobrom paprikom moze se pripraviti ukusna ¢orba
cak 1 samo s jednom vrstom ribe (Saranom ili amurom). Istinski majstori kotli¢a
najpazljivije biraju papriku za svoje majstorije, pa se smatra ¢ak 1 nekakvim
prestizem ako netko ima nekakav vlastiti, ekskluzivan izvor paprike sa svojim
,bukeom”. Znalci kazu da je najbolje stavljati po jednu veliku Zlicu mljevene
paprike po osobi, 1 to mjeSavinu slatke i ljute, u omjeru dva dijela ljute 1 jedan dio
slatke. Gustocu ,,fisa” mozete dobiti ako u njega izribate krumpir tijekom kuhanja.
Uz riblji paprika$ pije se bijelo vino u kojem nema mnogo kiseline.
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Riblji paprikas I. nacin

Sastojci za pet osoba; 1 dl ulja, 50 dag crvenog luka, 16 dag konzervirane rajCice,
2 dag mljevene crvene paprike, 3 dl bijelog vina, sol, ljuti feferoni dodaju se po
ukusu.

Riblji paprikas mozZe se pripremati od jedne vrste slatkovodne ribe, ali je najbolji
ako ih ima viSe vrsta. Za pet osoba potrebno je oko 1,5 kg ribe, (Saran, amur, som,
tolstolobik).

Kad se kosani luk malo poprzi na ulju dodaju se samo riblje glave, koje se poprze
I propasiraju zajedno s lukom. Propasiranoj smjesi dodaje se voda i sve ostale
namirnice. Kada juha prokuha, dodaju se komadi izrezane ribe, koji se u juhi
kuhaju, otprilike dvadesetak minuta. Tijekom kuhanja u vodu se moze dodati fino
ribani krumpir da da gustocu ili se na kraju, kad je jelo skoro gotovo, oprezno
umijeSa malo mjeSavine brasna i kiselog vrhnja.

Riblji paprikas II. nain

Sastojci: 2 kg Sarana, 1 kg soma, 1 kg Stuke, 1 kg luka, slatke i ljute mljevene
crvene paprike, jednu litru ukuhane rijetke rajcice, 5 ljutih feferona, 3 krumpira,
ocat, sol; kupovne rezance ili domace pripremljene od 2 kg brasna, 2 jaja 1 malo
ulja.

Luk nasjeckajte 1 stavite u kotli¢. Ulijte 5 1 vode, pa dodajte ociS¢enu 1 sitno
narezanu ribu, oguljene krumpire, feferone, 2 Zlice octa. Kad provri, dodajte 8
zlica slatke 1 dvije Zlice ljute paprike, sol 1 pomalo dolijevajte raj¢icu. Kuhajte 45
minuta na 100 °C. Paprikas nemojte mijesati, nego kotli¢ samo okrecite lijevo-
desno, da se riba ne bi raspala. Posebno skuhajte rezance i1 posluzite tako da ih
nauljite, a preko njih stavite paprikas.

Eventualni ostatak ribljeg paprikasa — riblje corbe — razdijelite u porculanske
posude i ostavite da se do jutra stvori poznata hladetina od slatkovodnih riba.

Zacinska smjesa za riblji paprikas

Potrebno je 1 kg svjezih zrelih rajCica 1 1 kg ljutih zelenih feferona. Raj¢icama i
paprikama odstranite samo peteljke a potom sameljite meso rajCice 1 feferone na
najsitnijoj ,,Sajbi* stroja za mljevenje mesa. Sve dobro promijesajte i dodajte 10
dag soli. Dobivenu smjesu stavite u male bocice, odozgor zalijte uljem, zacepite i
cuvajte na tamnom mjestu do upotrebe.
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Paprikas od somove glave

Sastojci: glava od 3 kg (ili 3 glave po 1 kg ili 2 po 1,5 kg), 1,5 kg luka, soka od
rajCice, sol, papar, 4 Zlice slatke mljevene paprike, ljute paprike po ukusu.

Glavu dobro operite, odstranite Skrge i1 glavu izrezite na manje komade. Luk
izreZite na krupno, skuhajte u manjoj koli¢ini vode, ocijedite ga i propasirajte, ili
usitnite pomoc¢u miksera, ponovo ga vratite u vodu u kojoj se kuhao. Vodu i luk
ulijte u kotli¢ u kojem ¢e se kuhati paprikas. Povrh luka slozite komade glave.
Dolijte vode tako da pokrije ribu barem tri prsta iznad nje. Kad voda prokljuca
jednom ili barem dvaput posolite, popaprite i dodajte sok rajcice. Jelo mora vreti
barem 1 do 1,5 sat. Poslije toga dodajte mljevenu papriku i soli po ukusu, kuhajte
jos petnaestak minuta. Prije posluzivanja provjerite okus 1 dodajte ukoliko nesto
treba. Posluzite uz domace rezance.

Rakovi u kotli¢u

Slatkovodni rakovi* za kuhanje stavljaju se u lonac jos Zivi, a sauvat Cete ih zive
1 dva do tri dana ako ih Cuvate u mreZastim vre¢ama, tako da imaju zraka, 1 to na
hladnom mjestu. Pogresno je ¢uvati ih u stajacoj vodi, jer ¢e brzo uginuti, a tada
ve¢ nisu za kuhanje.

Kuhati ih mozete i u bakri (zemljanoj posudi), nad ognjiStem, ili u loncu na
Stednjaku.

Stavite u lonac rakove, pa ih odmah prelijte s 2 dl bijela vina. Na to dodajte
malu glavicu nasjeckana i zgnjecena ¢eSnjaka, malo papra u zrnu 1 sol. Vec tog
trenutka moZete lonac staviti na vatru, pa odmah dodajte i malo naribana
muskatnog orascica, zlicu kosanog perSinova lis¢a 1 0,5 dl ulja. Kuhajte ih tako
dugo da vino, sa svim spomenutim za¢inima, prekipi 10 do 15 minuta. Rakovi,
koji su obi¢no boje kave ili kamena, ubrzo ¢e pocrvenjeti, pa ¢ete odmah znati
zaSto se kaze - crven kao rak. Potkraj kuhanja dodajte ¢asicu proseka i prije
zavrSetka kuhanja posuti 1 zlicom krusnih mrvica, jer ¢e od toga umak biti gus¢i.
Posluzite uz Supljikavi domaci kruh pecen ispod peke, kojeg usput umacite u racji
umak.

*Rije¢ni — slatkovodni — rak je kod nas strogo zasticena vrsta i zabranjeno
ga je hvatati, drzati ili ubijati.
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Cobanac od divlja¢i

Sastojci za Sest osoba: 1 kg mesa divljaci (srna, vepar 1 dr.), 2 glavice luka, 2
ceSnja CeSnjaka, 1 Zlica ljute mljevene crvene paprike, 1 zlica slatke mljevene
paprike, 2 lista lovora, 1 dl soka raj¢ice, 1 Zlica masti, sol, papar, 1 dl vina.
Meso narezite na manje komade. Luk 1 ¢eSnjak nasjeckajte. U kotli¢ pristavite
meso (s kostima), luk, lovor, mast, obje vrste mljevene paprike. Ulijte toliko vode
da sve bude pokriveno. Kad provri, smanjite temperaturu i kuhajte. U napola
skuhano dodajte rajcicu, ¢eSnjak 1 vino. Na kraju mozete ukuhati krumpir ili
zli¢njake.

Corba od divlje patke u kvasi*

Kuhajte pola glavice kiselog kupusa izrezanog na rezance u 2/3 kvase 1 1/3 vode,
dodajte nekoliko zrna papra i list lovorova lista. Kad je kupus napola skuhan
dodajte patku izrezanu na komade. Kad je meso gotovo, umijeSajte laganu
zaprsku, dodajte Zumance, sok limuna i kiselo vrhnje. Na kratko prokuhajte 1
posluzite.

Kvasa, vrlo stari izraz za marinadu.

Marinada - kulinarska magija, nevidljiva i neCujna prirodna alkemija. Namirnica
se konzervira, njena vlakna omeksSavaju, aroma se Siri.

Marinada ,,parfimira”, zaustavlja i omekSava proces truljenja. Marinada je Zivuci
hladni kuhar.

Marinada je sirova ili kuhana mjesavina korjenastog povréa, mirisnog bilja i
zaCina, ulja 1 kiseline (vina, limunovog soka, octa). Upotrebljava se za
omeksavanje nekih dijelova mesa, i radi mirisa i okusa.

Gruba podjela: suha i tekuca, koje se dalje dijele na one sa: uljem (za ribe njezna
mesa i pojac¢ava im okus) ili vinom, octom (kisela marinada omeksava tvrde ribe)
ili limunom.

Sirova marinada: sastoji se od raznog povréa, mirisnog bilja i zacina pomijeSanih
s bijelim vinom, uljem i octom.

Kuhana marinada: nalaze se isti sastojci kao u sirovoj marinadi, samo $to se
povrée najprije pirja na ulju, zatim prelije vinom i octom te kuha 30-40 minuta.
Kuhanu marinadu treba dobro ohladiti prije nego Sto se njome prelije meso (samo
starija divlja¢ se moze preliti).

Suho mariniranje: (prigodna marinada) pod tim pojmom podrazumijeva se u
meso utrljana mjesavina zacina (¢es$njak, perSin, maj¢ina dusica, lovor, sol papar)
I ulja. Upotrebljava se za meso koje treba odmah prigotoviti.
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Corba od iznutrica divljagi

Uzmite jetra od nekoliko vrsti divlja¢i (moZe i samo od jedne), glavica luka ili
lukovica srijemusa, povrce za juhu, 2 - 3 tvrdo kuhana jaja, masno¢a, malo brasna.
Oprana jetra skuhajte u hladnoj vodi. Kuhana jetra sameljite zajedno s kuhanim
jajima. Napravite laganu zaprSku od masnoce 1 malo brasna. Zalijte vodom u kojoj
se kuhala jetra i dodajte masu od jetre i jaja. Kuhajte oko 10 minuta i zaCinite po
zelji.

Corba od mesa divljaéi s gljivama

Oprano 1 po mogucénosti odleZano meso izreZite na male komade i zalijte hladnom
vodom. Kuhajte dok ne omeksa i dodajte prokuhane gljive izrezane na kocke. Pri
zavrSetku umutite laganu svjetlozutu zaprsku, posolite, dobro izmijesajte 1 kuhajte
jos desetak minuta. Dodajte nasjeckano divlje bilje 1 zacinite po zelji.

Na isti nac¢in mozete prirediti i Corbu od pernate divljaci i gljiva.

Kisela ¢orba od srnec¢eg mesa

Sastojci: glava 1 vrat srne, glavica luka (ako imate svjezu lukovicu srijemusa
stavite umjesto luka), mrkva, listovi jaglaca i mlado lis¢e bukve.

Glavu i vrat kuhajte s glavicom luka, mrkvom, jaglacem i mladim listom bukve.
Kuhajte dok se meso ne pocne odvajati od kostiju. Izvadite glavu i vrat i skinite
meso. Propasirajte ga i vratite u juhu. Malo prokuhajte 1 zakiselite po zelji.

Kotli¢ od divlje patke

Sastojci: 1 mlada divlja patka, 30 dag kelja, 3 mrkve, 2 celerova korijena, 2
glavice luka, 3 CeSnja CeSnjaka 10 dag suhe slanine, 2 krumpira, lis¢e perSina, 2
dl crnog vina, papar, ruzmarin, ulje, sol.

Patku nareZite na manje komade. Kelj narezite krupnije. Mrkvu nareZite na kolute.
Celer narezZite na listiée. Luk iskogite i poprzite s narezanom slaninom. Cesnjak
nasjeckajte 1 zgnjecite. Krumpir nareZite na kockice. U kotli¢ slazite naizmjenic¢no
povrce i meso. Posolite i popaprite. Zalijte vodom da bude sve pokriveno. Kuhajte
na srednjoj vatri oko 2,5 sata. Tijekom kuhanja povremeno protresite kotlié.
Ukoliko je potrebno dolijte malo tople vode. Petnaest minuta prije nego $to je jelo
gotovo, dodajte crno vino. Gotov kotli¢ treba da je upola ukuhan i s vrlo malo
tekucine. Prije posluzivanja pospite nasjeckanim persinom.
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Voloderski mijeSani kotli¢

Sastojci: 30 dag jelenjeg mesa, 30 dag srnetine, 50 dag svinjetine, 30 dag domace
suhe kobasice, 5 glavica luka, 3 ¢esSnja CeSnjaka, 50 dag raj¢ice, 30 dag mrkve, 10
dag korijena perSina, 50 dag zelene paprike, 4 krumpira, 1 dl kiselog vrhnja, 1 |
voloderskog bijelog vina, ulje, papar, sol.

Srnetinu 1 jelenje meso nareZzite na kocke i1 propirjajte na ulju zajedno s
nasjeckanim lukom i ¢eSnjakom. Svinjetinu narezite na kocke, a suhe kobasice na
kolutove. Rajice ogulite 1 narezite na kocke. Oguljeni krumpir prerezite na
Cetvero. Ostalo povrée narezite na Stapice duzine 4 cm. U lonac slaZite
naizmjeni¢no povrce, divljac, svinjetinu 1 kobasice, posolite 1 popaprite. Tako
napunjeni lonac prelijte bijelim vinom i vodom da tekucina prekrije sadrzaj lonca.
Kuhajte oko 3 sata. Kad je ,Jlonac* kuhan, ulijte kiselo vrhnje i neka zajedno
prokuha 5 minuta. Gotovo jelo treba da je ukuhano na polovicu s vrlo malo
tekucine.

Srneca juha s jeCmom

Skuhajte juhu od srneéih kostiju i malo mesa i zeleni. Procijedite, polovinu vratite
natrag u kotli¢ 1 dodajte 10 dag jeCma. Kuhajte otprilike 1,5 sat, a nakon toga
dodajte ostatak juhe. Zacinite umucenim jajima i sokom limuna.

Kotli¢ od zeca

Meso odstajalo u kvasi izrezite na komade 1 stavite u kotli¢ zajedno s 30 dag
masnijeg svinjskog mesa (najbolje od vrata), komadom suhe slanine, vezicom
zeleni, dva lista lovora, tri ¢eSnja ¢eSnjaka, Cetiri krumpira izrezana na Cetvrtine,
soli 1 paprom. Prelijte vodom da bude pokriveno 1 dodajte ¢asu vinskog octa.
Kuhajte na laganoj vatri dok meso ne omeksa.
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Veprovina na lovacki nacin

Sastojci: veprovina, suha slanina, svjeze gljive, suhe §ljive, papar u zrnu, celer,
lovor, ulje, maslac, 6 dl crvenog vina.

Veprovinu natopite sokom limuna, dodajte papar, narezan celer, lovor i sve
prelijte uljem. U takvoj kvasi ostavite meso 6-7 sati. Na masno¢i preprzite slaninu
narezanu na kockice, dodajte narezano meso vepra, oiS€ene gljive, narezano
povrée, ocijedenu kvasu i vino. Kuhajte na laganoj vatri 2,5-3 sata dok sve ne
omeksa. Suhe §ljive skuhajte, protisnite i dodajte u kotli¢ zajedno s malo brasna
da sve postane gusce. Posluzite samo ili uz okruglice od kruha.

Gulas od puhova (najcesce Cabarsko jelo)
Na ovaj nacin se gula$ pripremao u Sumi u kotli¢u na otvorenom
Dosta iskosanog luka trebate na masti ispirjati, kad luk porumeni dodajte

isjeckano meso puha i sve skupa pirjajte jo§S oko 15 minuta. Dolijte vode i kad
provre dodajte krumpir nasjeckan na kocke. Pirjajte dok krumpir omekani.

Posavski ¢obanac

Sastojci: mast, crveni luk, meso, mrkva, pire od rajéice, pecurke (Sampinjoni),
brasno, ¢eSnjak, suha slanina, sol, papar.

U kotli¢u na masti poprzite sitno nasjeckan luk. Dodajte meso izrezano na kocke
1 poprzite ga sa svih strana. PoprZzeno meso ¢e zadrzati sve sastojke te ¢e biti joS
ukusnije. Prelijte vodom i dodajte sve ostale sastojke. Kuhajte najmanje 40-50
minuta.
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Srijemski kotli¢

Sastojci: 1 kg svinjskog mesa od buta, 50 dag govedeg mesa, 1,5 kg luka, 2
mrkve, 3 veca krumpira, 1 pastrn(j)ak, 5 dl ulja, 2 Zlice braSna, tucana paprika,
papar, sol.

Luk sitno izrezite 1 prziti na ukupnoj koli¢ini ulja dok ne postane staklast, zatim
dodajte ribanu mrkvu i pastrnjak, sve przite 5 minuta, dodajte meso i vode toliko
da prelije meso. Kuhajte na laganoj vatri. Kada je meso omeksalo dodajte krumpir
izrezan na kockice, sol 1 papar po ukusu. Brasno poprzite na ulju dodajte papriku,
zgotovite zaprsku 1 umijesajte u kotlic.
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Prostenje u Remetama (Zagreb)
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Prostenje u Remetama (Zagreb), Slavko Tomerlin
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Prostenje u Prigorju, Slavko Tomerlin
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Kotlovina-pecenjarski SeSir, pribor za pe€enje i vrsta jela su autohtoni
proizvod sjeverozapadne Hrvatske, te su to prvi pokretni ugostitelji koji su svoj
obrt imali ,,pod Satrom” (selili su se od sajma do sajma 1 bili na proStenjima), koji
su osim jela i vina prodavali gverc — alkoholno pi¢e s medom i himbersaft —
malinov sok. U kotlovini se ne krc¢kaju samo kotleti, nego 1 govedi flam, brizli,
kobasice, jezik... Poseban tek joj daje, tekucina za podlijevanje — juhica u kojoj se
kuhala govedina i bijelo vino (ne kiselo). Kotlovina je najve¢a konkurencija
rostilju, koji uvijek ustupa mjesto tradicionalnom raznju (razanj je kulinarska
tradicija nase zemlje i relikt je daleke proslosti, koji se u Europi nalazi jo§ vrlo
rijetko) s odojcima ili janjetinom, a razanj posebno jelima ispod peke (peku smo
preuzeli od llira).

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

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

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

Nacin postupka 1 koje vrste namirnica ¢emo upotrijebiti izabrat ¢emo sami
prema svom ukusu i Zelji. Netko voli kotlovinu bez dodataka povréa i luka, a
netko obratno. Umak koji se stvara na dnu posude (pecenjarskog SeSira)
dotjerujemo raznim zacinima, ali uvijek oprezno - zacini ne smiju ,,ubiti” jelo,
nego ga moraju obogatiti. Umjesto vode dodajmo vino - i to kvalitetno, a ne
kiselo.

Crno vino ne kuhamo vise od 15 minuta u jelu, jer ¢e postati gorko zbog
tanina, Sto se s bijelim vinom ne moze dogoditi. Takoder u umaku moZemo
napraviti (pe¢i ili pirjati) odli¢an prilog, npr. krumpir, grah 1 dr.

O zagrebackoj kotlovini, kao 1 o drugim jelima, saznajemo iz prve
putopisne proze u hrvatskoj knjizevnosti koja je pisana Stokavstinom -Putositnice
Antuna Nemcica Gotovinskog (1813.—1849.). U njima je A. Nemci¢ iznio svoja
razmiSljanja, zapazanja i dozivljaje na putu od Ludbrega, pa preko Krizevaca,
Zagreba, Jastrebarskog, Rijeke i Trsta do Venecije, Padove i Verone, a u povratku
preko Trsta, Postojne, Ljubljane i Maribora do Graza. Tu su i njegove
gastronomske opservacije i opisi jela i gostionica u kojima se zaustavljao, ¢esto
zacinjeni zestokim kritikama ali 1 pohvalama. Ironiziraju¢i zderonje, ali strogo od
njih dijele¢i gurmane, kao poklonike kulinarske vjestine 1 kulture, Nemci¢ na
jednom myjestu kaze:

Gospodo moja, Zeludac vam je napast velika, a covjek vam je slab.

Gastronomski opisi tustih golubova, Spikanih kopuna, govedih narezaka,
janjetine, divljacine, soCiva, articoka i1 drugog zelenja, voca i tijesta, uz vréeve
pune vina i kave u kavanama (u ovih mohki posvecenih kapelicah pije se za 16
centima findzan kave, a ako se 7 cent doda, tad se moze i jedna cigara pusiti) |
danas tjeraju vodu na usta.

U zagrebackoj kotlovini su se pekle devenice, odnosno krvavice, i1 to na
Novom trgu, tj. na danasnjem Zrinjevcu, kamo opet danas prodire kotlovina, ali
mnogo luksuznije — s karmenadlima i kobasicama. No Nemci¢ si je ugadao i
Spikanom pecenkom u kavani Cerny koja se nalazila na istom mjestu na kojem se
danas nalazi kavana Dubrovnik, kao i1 lovackim odrescima (napravljenim od
govedine).
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ProStenje
Iz starih poZutjelih stranica saznajemo:

Davne 1935. godine u reviji Svijet (God. X. Knjiga XX. Broj 15 od
5.listopada,1935.) objavljeno je tipi¢no prostenje u okolici Zagreba - Miholje u
Gracanima

Evo objavljenog teksta:

lako je prostenje kod Sv. Mihalja tipicno, koje pruza sve, sto moze za pojam
prostenja, ono je ipak ugodno i priviacivo. Svake godine na dan Sv. Mihallja
(Mihovila arhangjela), pretpostavivsi da je dan krasan, kakav je bio prosle
nedjelje, to je proStenje izvanredno brojno posjeceno, sto po seljackom narodu,
Sto po gradjanstvu grada Zagreba. Prosle nedjelje je bio bas divaan jesenji dan,
suncani su traci imali jos jakosti minulog ljeta i za to se ovo staro prostenje moglo
u potpunom opsegu razviti. Sve je navrvilo. Gostionicarski stolovi su se brzo
napunili i doskora je stala jagma na mjesta. Tko ga nije ulovio, zadovoljio se je
,Stevajnom . Seljacki su pecenjari dobro pazarili izvikujuci u glavnom svoje
glasovite specijalitete ,,Sinterplatle. Bilo je tuj licitara, Satora s prodajom
nakita, sitnica i ,,spomen daraka“, neizbjezivih vrtuljaka, balona, a ni sladoledar
nije zalio puta iz Zagreba u Sv. Mihalj, znajuci da ¢e biti prodje...
Popodne na glas vecernjice napunila se crkva vjernika, koji su izlazec¢i gledali,
gdje ¢e naci mjesta za odmor i okrjepu. Nase fotografske snimke prikazuju razne
momente s ovog prostenja, koje je zagrebéanima oduvijek vrlo omiljelo. Steta je
u svemu bila tome, Sto su jesenski dani ve¢ puno kraci, pa sunce razmjerno rano
zalazi. Mrak se vec ranije hvata, a s time se dokrajcuje i prostenje, zabava,
pjesma, cilik gusala i tamburica, a i - kucanje casica...
svojim mjestima do skrajnjih granica mogucnosti to jest dok nije sasvim unocilo
[ nastao prostenicki ,, fajeramt . Veselo raspolozenje zagrebackih gosti preneseno
je tada sa stolova i Sv. Mihalja na put do Zagreba. Tu se cuo bucan Zamor,
pjesma, podcikivanje mladeZzi, tamo se svjetlucali sareni lampioni (toboze da se
,bolje vidi*“!). A no¢ je bila vedra, puna zvijezda, citav dan uopce kao stvoren za
ugodan izlet u okolicu, kakv je bio ovaj u Sv. Mihalju. Mnogi nasi Miski i Mihalji
proslavili su ujedno i svoje imendane...

Sve u svemu, bijase to prava pucka svecanost.

81



" Ni sladoledar ne izostaje na prdétenju
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Naj zvoliju friskog ,,Sinterpratla
Kaj je najvaznije, sinlbratni, su ona tri rumena krmica,
na zaru, koji se peceju usporeno i uspravno, nikad pognuto

Proétenjé
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Svinjski kare u vinu na starinski nacin

Naputak (recept) za ovo jelo je vrlo staro i za pretpostaviti je da je prethodnica
jela pripremljenih u kotlovini (pec¢enjarskom SeSiru). Nekada se pripremalo na
ognjiStu na tronoScu iznad Zara.

Broj komada svinjskog karea ovisi 0 broju osoba za koje se jelo priprema.

Prvo kare istucite drvenim batom i posolite. U tavu stavite dosta masti i kad se
ugrije poprzite meso s obje strane. U drugoj posudi, na zagrijanu mast, stavite
sitno sjeckanu glavicu luka, jednu mrkvu izrezanu na kolutiée, sitno kosano lis¢e
persina, narezanu manju glavicu celera 1 nekoliko zrna papra. Sve to zajedno
przite i mijesajte, dok zelenje ne dobije rumenu boju. Na poprzeno zelenje spustite
przene komade karea, dolijte bijelo vino da ogrezne i pirjajte meso dok ne postane
posve mekano. Nakon pirjanja meso izvadite 1 slozite u zagrijanu zdjelu ili
pladanj. U posudu sa zelenjem, u kojoj se meso pirjalo, dodajte manju Zlicu brasna
1 poprzite ga zajedno sa zelenjem. Poslije toga zelenje iz posude propasirajte.
Pazite da vam kroz sito prode samo sok. Ako vam je soka premalo, dodajte mu
bijelog vina, i sve zajedno prokuhajte. Tko Zeli moze u umak ukuhati 1 malo
kiselog domaceg vrhnja. Odlika naSe autohtone kuhinje je — dodatak vrhnja u jela.
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Na kraju dogotovljeni umak prelijte preko mesa u zdjeli ili ga posluzite uz meso
u posebnoj Salici (zemljanoj naravno).

Uz ovako pripremljeno jelo posluzite pire krumpir, ali isto tako odlicno se slaze
samo s razenim kruhom 1 vinom koje ste dodali jeli tijekom pripremanja.

Kotlovina na puntarski* nacin

Za gurmane treba uzeti 2,5 do 3 kg svinjetine (kotlet ili lopatica) koju valja izrezati
na odreske i pirjati ih s 80 dag crvenog sitno isjeckanog luka uz dodatak 10 dag
bijelog luka, dva feferona, 6 dag crvene mljevene paprike, dvije svjeze rajcice te
tri svjeZe izrezane paprike. Tome valja dodati 15 dag mladog lis¢a vinove loze 1
sve zaliti s pola litre bijelog vina i 1,5 1 obi¢ne vode uz dodatak (po potrebi) soli,
papra i ostalih zafina. Sve se to krc¢ka oko jedan sat u posebnom tanjuru za
kotlovinu. Kao prilog tom starinskom jelu, pripremljenom na nacin puntara,
posluzuju se cijeli neoguljeni krumpiri ispeceni u krusnoj pe¢i ili u peénici.

Kao prilog posluzuje se i tzv. goricki krumpir, ime dolazi od gorica — vinograd.

Za deset osoba: 4 kg krumpira, 4 ¢eSnja ¢eSnjaka, 6 svjezih zelenih paprika, 6
svjezih raj¢ica, 1 dl kiselog vrhnja, sol, papar, crvena mljevena paprika (po Zelji,
ali oprezno dodaje se tek na kraju pripreme), liS¢e celera. Na preostalom umaku
od kotlovinskog pecenja przite krumpire, izrezane na Stapice, zajedno s paprikom
1 raj¢icom narezanom na krupnije komade. MijeSajte 1 przite dok krumpir ne
omeksa, a tada dodajte sol, papar, iskosano liS¢e celera, ¢eSnjak 1 ostale zacine po
zelji. Pred kraj (oko deset minuta) dodajte vrhnje i sve propirjajte.

*puntar: pucki i seljacki buntovnik u gornjohrvatskim krajevima s kmetsko-
vlastelinskim odnosima
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Pecenjarska kotlovina (kotlovina kako su je priredivali pe¢enjari na sajymovima i
prostenjima)

Sastojci za deset osoba: 10 kom svinjskih kotleta (karmenadla), 1 svjeza svinjska
koljenica (buncek), 4 Zlice svinjske masti, 0,5 1 bijelog vina, 1 glavica luka, sol,
papar, crvena mljevena paprika, ljuti feferon, ¢eSnjovke po zelji.

Koljenicu narezite na komade 1 zajedno s kotletima posolite 1 ostavite da neko
vrijeme odstoje. Luk izrezite na kolutice.

Na ugrijanoj masti u ,,Sesiru” (tanjuru) popecite kotlete, koljenicu (kotlovini daje
poseban okus 1 gusto¢u umaku), luk 1 po zelji dodajte ceSnjovke. Kad se lijepo
zapece, meso izvadite na rub ,,SeSira” 1 na isti naCin popecite preostali dio. Vratite
odreske 1 ¢eSnjovke u sredinu ,,Sesira”, zalijte s malo tople vode, dodajte feferon,
papar i sol. Sve lagano pirjajte. Kad meso omeksa, dodajte crvenu mljevenu
papriku razmucenu u malo vode i1 vina, zalijte vinom i jo§ kratko sve
,prokrckajte”.

Uz kotlovinu posluzite kuhani krumpir, grah (oboje prokuhano u umaku
kotlovine), razno ukiseljeno povrée 1 vino kojim ste zacinili jelo.

Omiljeno 1zletiSte ZagrepCana, zbog divnih staza, karnevala, kremsSnita, a napose
1 zbog mnogih gostionica sa starim ,,Stthom*, koji prenose slavu samoborske
gostoljubivosti, je 1 miomirisna kotlovina samoborskih sajmova 1 proStenja.

Lovacka kotlovina

Sastojci: 2 kg mesa dlakave divljac¢i, 1 kg luka, 20 dag mrkve, 20 dag masti ili
ulja, 3 dI vode, 4 Zlice goruSice (senf), papar, lovorov list, lis¢e perSina, crvena
paprika, 3 ¢esnja ¢esSnjaka, limun, 2 - 3 dl bijelog vina, 20 - 30 dag suhe slanine,
sol.

Vodu stavite u pecenjarski Sesir 1 zagrijte, dodajte masnocu 1 poprzite izribani luk
1 mrkvu. Stavite meso izrezano na kockice 1 njega poprzite sa svih strana. Dodajte
gorusicu, lovorov list, nasjeckani ¢eSnjak, vino i suhu slaninu izrezanu u rezance.
Pirjajte sve zajedno. Zacinite paprom, crvenom paprikom, sokom limuna i soli.
Prokuhajte nekoliko minuta 1 prije posluzivanja pospite nasjeckanim perSinom.
Ovako spremljeno jelo posluzite okruglicama od kruha ili zemlje.
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Gulas od divljaci

Sastojci za 4-5 osoba: 50 dag mesa divljaci (vepar, jelen i sl.), 50 dag svinjetine
bez kosti; za marinadu: 6 dl bijelog suhog vina (ne kiseli$a), 20 zrna borovice
(kleke), 20 zrna papra, 3 lovorova lista, sol, 20-25 suhih $ljiva; mast ili ulje, 4
velike glavice luka, 50 dag gljiva, 1-1,5 dl domaceg vrhnja, Zlica brasna.

Prokuhajte vino s krupno zdrobljenim borovicama i paprom, lovorom i solju —
napravili ste marinadu. Meso narezite na kocke i stavite u posudu zajedno sa
suhim §ljivama, pa prelijte ohladenom marinadom. Neka odstoji najmanje 24 sata,
a povremeno promijesajte. Na masti przite kockice mesa dio po dio, tako da svaka
bude lijepo isprZena sa svih strana i dobije smeckastu boju. Na istoj masti isprzite
kosani luk, dodajte o¢iS¢ene i narezane gljive, pa ih ispirjajte. U to stavite meso 1
suhe Sljive te polako pirjajte. Posebno prokuhajte marinadu da se djelomicno
ispari, pa njome podlijevajte meso dok se pirja. Provijerite je li gulas dovoljno slan
1 zaCinjen, te dodajte vrhnje u kojem ste razmutili brasno. Kad provre (da se umak
zgusne) jelo je gotovo 1 odmah ga posluzite.
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KRUSNA PEC
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Tijesto za kruh i pletena koSarica u kojoj tijesto odstoji prije pecenj
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Milijunima ljudi obroci su nezamislivi bez kriSke kruha, §to je navika i
potreba koja se ponavlja od pretpovijesnih vremena. lako je za pripremu kruha
dovoljno imati malo brasna, vode 1 soli, ipak na jelovniku tisu¢lje¢ima ima
srediSnje mjesto.

Zahvaljuju¢i arheoloSkim podacima doznajemo da su nasi preci prvi kruh
pripremali u spilji od samoniklih i usitnjenih Zitarica s malo vode. Pekli su ga na
ravnu kamenu iznad ognjiSta i pretpostavlja se da je nalikovao na debele
paladinke. Taj se naputak (recept) mijenja nakon Sto su Etiopljani kultivirali
pSenicu, a preradenu je poslije Egipcani koristili kao glavni sastojak kruha.
Tadasnji su pekari tijesto mijesili nogama, a kad su na njega jednom prigodom
zaboravili iznenadeno su ustanovili da mu se stajanjem obujam udvostrucio. Kako
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se u meduvremenu 1 ukiselio, to ih je potaklo da otkriju 1 proizvode kvasac, barem
tako kazu povjesniCari gastronomije. Nakon nekoliko stolje¢a zitarice se
rafiniraju, a hrabriji pekari tijestu dodaju suho voce, med, maslinovo ulje,
sjemenke ... Tako su osmisljeni naputci za nove vrste kruha koje su bile trazene
u doba starog Rima. Navika pripremanja pSeni¢nog kruha nije se proSirila cijelom
Europom, jer je pSenica uspijevala samo u krajevima s toplijom klimom. U
hladnijim se kruh pekao od zobi, je¢ma, razi, heljde .. Zanimljivo je i da su nakon
osvajanja americkog kontinenta europski pekari prihvatili indijanski naputak za
pripremanje kruha od kukuruznog brasna, te ga iducih stolje¢a usavrsili.

Krusna pec¢ ili seljacka pe¢ ili zidanica, najkarakteristicniji je element
seljaCke kuce 1 srce seljackog doma ali i statusni simbol domacinstva, u kojoj se
prije svega pekao kruh, zatim tenka ili debela gibanica, a za potrebe svadbe pekli
su se purani, svinjetina (cijeli odojci) i janjci, i kuhalo jelo u velikim loncima. U
nekim krajevima je bio obicaj paljenja krusne pe¢i u — subotu. Nakon pecenja
kruha u krusnoj peéi znali su susiti svjeze pobrani kukuruz koji je tako dobio
poseban okus 1 Cuvao se za przene zZgance. U jesen u mlakoj pe¢i susili su §ljive,
jabuke 1 kruSke narezane na kriSke.

Za izradu koristila se prijesna i peCena cigla. Konstrukcija starijih peci bila
je drugacija, svod je bio umjesto od cigle izveden od pletenog pruca 1 omazan
zemljom tj. glinom. Dno pe¢i je od dasaka omazan zemljom ili prekriven jednim
redom cigle. Glini koja je odlezala u vodi dodaje se slama (ne sijeno - pokosena
trava) ili gruba piljevina, kako bi se dobila masa za zidanje i oblaganje stjenki
krusne peci. Predprostor s dimnjakom moze se izraditi sa standardnim vezivnim
materijalima (cement+vapno). Po Zelji se moze premazati tanjim slojem gline. Pe¢
je bila postavljen na stupove od cigle ili kamena. Krov je kod starih kao i kasnijih
produzen prema naprijed, tako da §titi od kiSe prostor ispred peci, a pokriven je
crijepom. Danas je pe¢ ukras gazdinstva 1 izraduje se od fasadne cigle i
vatrostalnih materijala, a pod od armiranog betona. Isto tako, peci su kvalitetnije,
jer se lakse zagrijavaju a manje isijavaju toplinu, tako da je i peCenje brze i
kvalitetnije. Sama pe¢ je zidana tako da se ispod pe¢nice nalaze Cetiri stropa. U
tom se prostoru suse drva za naredno loZzenje. Pe¢ je zidana tako da donja povrSina
svoda pecnice ima oblik polukruga na kojem se nalaze manji otvori, koji su
otvoreni tako dugo dok se vatra u peci ne razgori, a nakon toga se zatvaraju
(nekada grudom zemlje). Vrata pecnice nisu ugradena ve¢ se naknadno
postavljaju. Vanjski sloj peénice ravan je i natkriven, tako da nikad nije izravno
izlozena kisi ili snijegu.

Kad je pe¢ gotova, susi se pri temperaturi zraka oko 20 °C u prosjeku 2-3
tjedna. Prvo zagrijavanje tj. prva vatra radi se s umanjenim plamenom prvih sat
vremena pa postepeno pojacava. Ako se poslije toga pojave raspuknuca na svodu
peci, jednostavno ih sanirajte premazom gline. Neke stare kruSne pec¢i na
straznjem dijelu imaju otvor za zrak (5 cm) koji se zatvara izvana prema potrebi.
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Pec¢nica se zagrijava drvima prije pecenja od dva do tri sata, sve dok se
postigne dobra temperatura pecenja. Temperatura se kre¢e do 800 °C. Za gorivo
se koristi samo puno drvo bagrema, bukve, graba, hrasta, dok je najcjenjenija
vinova loza. U pe¢ se najprije stave sveznjevi suharaka, koji se brzo
rasplamsavaju, a na njih sitnije oblice ili cjepanice. Da bismo §to bolje pripremili
pe¢ za pecenje potrebno je pustiti u nju zrak da gorenje bude Sto intenzivnije kako
bi se Sto bolje zagrijala 1 akumulirala §to viSe topline. Kako dugo se pe¢ mora
loZiti ovisi o njenoj veli€ini, a iskustvo nam govori o dovoljnoj temperaturi za
pecenje.

Da je pe¢ kurna znalo se po tome §to se cigla razbijelila, tj. ako se iskri kad
se Stapom povuce po taracu. No i iskusne Zene su provjeravale temperaturu uz
pomo¢ pera, brasna ili novinskog papira. Ubaceno pero ¢e poceti odmah gorjeti,
ubacena Saka brasna odmah ¢e planuti ako je prevruca, a samo porumeniti kod
odgovarajuce temperature, dok se papir uslijed dovoljne temperature raspadne bez
plamena. Zar se odmi¢e prema boénim stranama peéi, a na slobodno dno peéi
drvenom lopatom ubacuje kruh, gibanica, prase ili drugo §to se zeli ispeéi, na
listove svjezeg zelja/kupusa ili kelja (samo kruh koji €e biti posebno ukusan). Dno
peci, pod, malo se polio tako da se isparava tijekom pecenja.

Temperatura za pecenje kruha je uvijek veca (oko 240 °C) nego za kolace,
tako da su zene prvo pekle kruh a poslije kolace. Nakon loZenja pe¢ je spremna
za kruh ve¢ nakon 1,5 sat.

Uz krusnu pe¢ nalazila se sukasnica ili kuharna manji drveni objekt graden
za ljetnu kuhinju u kojoj se mijesio kruh, pripremala hrana za blago, a obavljali
su se 1 drugi kuc¢anski poslovi.

Razlikuje se danje zakuvljivanje kad se tijesto umijesi rano ujutro, pa kisne
preko dana i noéno zakuvljivanje kad se umijesi na vecer, pa kisne tijekom no¢i.
Nekad se kruh mijesio samo domaé¢im kvasom. U nekim krajevima prije pecenja
da bi se znalo je li pe¢ dovoljno vruéa, ispekli su najprije dvije do tri lepinje koje
jos$ onako vruce obicno dobiju djeca. Zaliha se kruha obnavlja svakih Sest-0sam
dana.

Kruh se mijesio od kukuruznog brasna ili mijeSanog (kukuruzno brasno se
mijesalo s jeCmenim ili razenim), a takav se kruh zvao zmesni kruf i bio je
ukusniji. Kruh od pSeni¢nog brasna pekao se samo za blagdane.

Za kukuruzni kruh brasno se prvo poparilo vrelom vodom, nakon toga se
mijesalo kuha¢om dok nije postalo mlako. Kvas razmucen u malo vode (komada
od tijesta koje se cuvalo od prethodnog kruha) umijesao se u tijesto. Brasno za
kruh od zmesne mele nije se parilo ve¢ mu se dodavala mlaka voda.

Tijesto za kruh mijesilo se najmanje pola sata, dok ruke nisu postale Ciste
tj. tijesto se vise nije ljepilo za prste. Kukuruzni kruh se solio dok se zmesni kruh

nije solio. Pokriveno tijesto se nakon stajanja diglo i domacica ga je primijesila u
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hljebove i grohala, tj. jedan po jedan hljeb bacala u zrak i do¢ekivala u okruglu
drvenu zdjelu grohacu. Takvim postupkom hljeb se lijepo oblikovao - zaokruzio.
Sada je hljebove trebalo premjestiti u zdjele 1 koSare posute brasnom da jo§ malo
odstoji. Nakon §to se pe¢ ocistila, tj. sav Zar iz pe¢i potegao van, prvi hljeb koji se
na loparku (drvena lopata s dugom dr§kom) stavljao u pe¢ obavezno se prekrizio.
Obic¢no se kruh mijesio jednom tjedno i jedan kruh je bio oko 5-6 kilograma. Kora
takvog kruha bila je debela kao prst ali vrlo ukusna.

Otprilike nakon 3 sata, kruh od kukuruznog brasna tezine 3 kg, bio je gotov,
dok je za pSeni¢ni kruh trebalo oko 2 sata. Za djecu se obi¢no pekao manji hljeb
paluf ili kola¢ u koji se umijesilo malo ¢varaka ili oraha, a pekao se odmah uz
otvor peci 1 brze se ispekao.

Peceni kruh se perutnjacom (obicno cijelo guscje krilo ili svezanj perja)
ocistio od pepela 1 pustio hladiti, a ohladen spremao na hladno mjesto. Hljeb se
rezao popola, a svaka polovina na snite. Prvi i zadnji dio zove se okrajek ili okurek
jer je sadrzavao najviSe kore.

U Moslavini ima nekoliko vrsta krusnih peci. Neke moslavacke peci su na
pocekima (najcesce tri). Poceki su od cigle, no ima i drvenih i kamenih. Kad su se
napravili poceki, izradivao se drveni kostur (skelet) na koji se zidala blatna
zbukom od ilovace. U ilovacu se dodavala pljeva, sol 1 svinjska dlaka, radi bolje
Vezivosti.

Na poceke i drveni kostur stavljala se cigla do cigle, a izmedu (razmaci,
fuge) popunjavalo blatnom Zbukom. Obi¢no se na poceke stavljalo dva reda
opeke, da bi donji sloj bio Sto deblji, tj. da bi drzao toplinu $to dulje. Na tako
pripremljenu platformu (postament) stavljao se drveni kostur svodastog oblika, a
zatim se odozdola prema gore pocinjao zidati opekom na kant. Zavrsilo se na
sredini peéi, na hrptu. Na prednjoj strani krusne peci nalazi se predvorje, gdje je
1 dimnjak. Pe¢ se zatvarala poklopcem. Neke kru$ne peci imale su otvor i na
sredini 1 na straZnjoj strani.

Drveni kostur, Sablona napravljena je obi¢no od §iblja 1 nije se vadila. Kad
je pe¢ bila gotova, naloZila se vatra 1 Sablona je jednostavno izgorila.

Da se ne bi razmakala na kiSi, kruSnu pe¢ zastitili su kroviStem. Na
postojece falere, stupove (njem. Der Pfal — kolac), nadozidali su stupi¢i i kroviste,
a peci su obicno bile pokrivene crijepom biberom. Cijela se pe¢ na kraju ocupala
blatnim zitkim tijestom da ne propusta toplinu. Ponekad se u temelje ugradivalo 1
najbolje kamenje iz rije€nog korita, kao kod gradnje hiZe, cardaka, trema.
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Kuhinja - Iopari.jpg

Zgreblica na toporici (topor; drzalica)

Alatka duzine 2 -2.5 m, njome se dosizalo do samog dna kru$ne pe¢i. Sluzi
za poravnavanje zara, izvlacenje zeravke i ¢iS¢enje. Izbusena je, dolje ravna, gore
okrugla, tako da se njome moglo zahvacati po uglovima. Krusna pe¢ je vrlo vruca
pa je pored nje morala biti voda u kojoj se umakala drvena zgreblica, da ne izgori.
Prije priredivanja, ubacivanja kruha (mesa, kolaca), pe¢ se morala dobro o¢istiti.
Na kol¢i¢ (nakolina) omotala se krpa koja se umocila u vodu i cijela se pec
prebrisala, narocito dno, da se odstrani pepel.

Lopar

Lopar je lopata za ubacivanje kruha u kruSne peci, veli¢ine 60x60cm,
debljine 2 cm bez zgloba. Izradena vec¢inom od bukovine. Kad su se pomocu
lopara ubacivali kruhovi u krusnu pe¢, cijela se povrSina posipala brasnom, a
zatim se rutinski trznulo, tako da je kruh otputovao u krusnu pe¢.
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Kosarica od slame

Simpla je kosarica od slame, gore Sira, dolje uza, promjera oko 50cm. U nju
se stavljala krpa posuta brasnom i potom hlebovi kruha. Kad se kruh odmorio i
digao, stavljao se u krusnu pe¢, koju su ponekad (Moslavci) nazivali sedam dana,
a to je znacilo da se u njoj peklo sedam kruhova.
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Plamen i vruci zrak
Mjesto za pecenje

Skica krusne peci
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Jelo peceno u krusnoj peci prava je poslastica 1 nazalost sve su rjeda
domacinstva gdje se to radi. Jedna od posebnosti peenja u njoj je 1 korica pecenki,
koja je nosilac razli¢itih tvari 1 okusa. Nasa pucCka kulinarska tradicija je 1
premazivanje tijekom pecenja mesa (janjci, odojci) s pivom ili slaninom. Perad,
osim §to se mora paziti na koricu, nadjeva se vo¢em, Sto pecenju daje joS jednu
posebnost. Kada se posluzivalo izrezano pecenje, posluzivalo se na drvenim
tanjurima, $to nam danas uz zemljanu posudu daje poseban gastronomski ugodaj.

Sva navedena jela mozete pripremiti i u obi¢noj pecnici, vase eklekti¢ne ili
plinske peci.
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Tajna dobrog domaceg kruha sastoji se od nekoliko osnovnih pravila:

brasno mora biti odlezano, i bolje je koristiti mjeSavinu dvije-tri vrste brasna
tijekom mijeSanja kruha, najbolje je da temperatura braSna bude jednaka
temperaturi prostorije, kao Sto 1 voda mora biti iste temperature

brasno donijeto iz hladne prostorije mora malo odlezati na sobnoj temperaturi,
da se malo zagrije

kvasac koji se upotrebljava za mijeSanje kruha mora biti svjez, ako se osusio
bolje ga je baciti. Suhi kvasac u obliku zrnaca smije biti star najvise 6 mjeseci
za jedan kilogram kruha potrebno je 3 dag svjezeg ili 1,5 dag suhog kvasca
kvasac se rastvara mlakom vodom ili mlijekom, ako je tekucina prevruca
unistiti ¢e gljivice kvasca, te se tijesto nec¢e moci lijepo dignuti

sol nikada ne mijesajte S kvascem, jer to usporava proces vrenja. Najbolje je
sol izmijeSati s braSnom 1 tek tada staviti u kvasac

u neke vrsta kruha valja staviti malo maslaca ili jaja. Ove namirnice
povecavaju obujam ispecenog kruha i poboljSavaju okus

jako je vazno da se prije 1 poslije ,,dizanja” tijesta, tijesto dobro obradi rukama
izmijesa

tijesto koje se ,,digne” ne smije biti na prozracnom mjestu (,,propuhu’)

dobar kruh dobije se ako se tijesto zamijesi dan ranije 1 ostavi ,,dizati usporeno.
treba ga pokriti i staviti na hladno mjesto ili u hladnjak, da stoji preko no¢i, ali
takvo tijesto treba nesto duZe mijesiti

kruh ¢e imati sjajnu koru ako se prije kruha u peénicu stavi lonci¢ s vrelo
vodom 1 ostavi cijelo vrijeme dok se kruh pece

kora kruha ostati ¢e hrskava ako se ispecen kruh izvadi iz pecnice i stavi na
zi¢anu reSetku hladiti

osuseni kruh ili pecivo popraviti ¢ete na slijede¢i nacin: na jedan sat zavijte ga
u vlaznu krpu, a zatim u pecnici brzo prepecite

Razlika izmedu kruha i kolaca, u tradicijskoj prehrani, najbolje se uo¢ava u
sastojcima od kojih se pripravljaju.

Kru$no tijesto se mijesi od brasna, kvasca, vode i soli, dok se u kolac
umjesto vode stavlja mlijeko, dodaju se jaja, mast, maslac, maslo (pretopljeni
maslac, putar) i razli¢iti nadjevi. Sir je jedan omiljenih dodatak raznim kolac¢ima,
zatim mak i orasi. Orasi se nisu, kao danas mljeli, nego su se tukli u drvenim
muzarima $to im je davalo specific¢an okus.

99



100

U najstarijoj kastavskoj pekari Idicna peknjica, u Pelinama, sacuvana je
stara krusna pe¢ koju je u kamenu i opeci zidao domaci majstor. Izmedu dva rata,
u peéi se pekao poznati crni kruh tzv. narodni kruh s mijesanim brasnom i
dodatkom krumpira. Kruh se pekao i kod kuce jer je svaka dobra domacica morala
znati speci kruh. Uglavnom se kupovao u pekarama u kojima su radili i zene i
muskarci. Osnovni pekarski proizvod, pinka (tezine jedan kilogram), pekla se i
prodavala svakodnevno. Blagdane godiSnjeg ciklusa karakteriziraju posebni
oblici slatkog kruha (pince, pogace, §isuri..).

Domacice iz Kastva mogle su za Vazanj (Uskrs) u peknjicu donijeti vlastitu
pogacu na pecenje ili kupiti ve¢ gotovu.
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Domac¢i kruh

Sastojci: 75 dag braSna, paketi¢ svjezeg ili suhog kvasca, 3-4 Zlice mlijeka, ZliCica
soli 1 Secera.

Kvasac izmijeSajte s mlakim mlijekom 1 Zlicom brasna 1 zli¢icom Secera, ostavite
ga da uskisne na toplom mjestu. Na dasku stavite brasno izmijeSano sa solju, u
sredini napravite udubljenje, uspite uskisali kvasac i uz dolijevanje po malo
mla¢ne vode zamijesite tijesto, koje ne smije biti pretvrdo ali i lijepiti se za ruke.
Dobro izradeno tijesto stavite u ve¢u posudu posuto braSnom, pokriveno ¢istom
krpom 1 ostavite da na toplom uzade oko 45 minuta. Naraslo tijesto ponovo
mijesite, stavite u podmazani ,,lim” i pustite da naraste jo$ desetak minuta, i pecite
oko jedan sat. ,,Tajna* dobrog domaceg kruha je Sto se tijesto mora dizati dva
puta.

Domacem kruhu mozete dodati i krumpir, skuhan u ljusci, oguljen i protisnut kroz
sito. Na 2 kg brasna, dodaje se oko 0,50 kg krumpira i nesto manje vode, da bi
kruh bio meksi.

Nekada su Zene u nedostatku kvasca namakale kruh od prethodnog dana u mlakoj
vodi, pa ga dodavale smjesi. Kruh se obi¢no mijesio uvecer, ostavljao preko noci
da se digne i rano ujutro pekao.

Smatra se da je najbolji kruh od mjeSavine pSenicnog (2,25 kg) i razenog (25 dag)
brasna, ali se tada mijesi tvrde tijesto nego za pSenicni kruh.

Neki su stavljali u brasno i pjenu mosta (Sire) da se kruh bolje digne.

Pokvasnica je vrst kruha od mje$avine brasna i mekinja.

Svecaniji kruh

Sastojci: 1 kg brasna, paketi¢ i pol kvasca, 0,5 1 mlijeka, 1,5 dl bijelog vina ili
mineralne vode. 4 jaja, 25 dag maslaca ili mast, Zli¢ica soli.

U malo mlijeka razmutite kvasac i ostavite na toplom da kisne. Narasli kvasac
pomijesajte s ostalim sastojcima, zamijesite mekSe tijesto, dobro ga izradite 1
ostavite da naraste. Tijesto jo§ jednom izmijesite, napravite Cetiri mala kruscica,
stavite ih u okrugli ,,lim” i pustite da jo§S 30 minuta uzadu. Odozgo prekrijte
listi¢ima maslaca 1 ispecite u pecnici.
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Kruh od crnog brasna
Sastojci: 1 kg crnog brasna, paketi¢ kvasca, zli¢icu soli, Zli€icu Secera, tople vode.

Kvasac, Secer, mlijeko 1 Zli¢icu bra$na izmijeSajte 1 ostavite da uskisne. U ,,limu*
izmijeSajte brasno, sol, 1 ukisli kvasac, dolivaju¢i po malo mla¢ne vode, da
napravite srednje tvrdo tijesto. Dobro izradite rukama, zatim pokrite krpom i
ostavite jedan sat da uzade. Zatim jo$ jednom izmijesite tijesto da se na njemu
pojave ,.klobuci, ostavite da odstoji desetak minuta. Stavite u podmazani ,,lim* i
pecite oko jedan sat.

Bunjevacki kruv (iz krusne peci)

Sastojci: 4 kg brasna, 3 paketica kvasca (ili 3 pogacice domaceg kvasca), 2 zli¢ice
soli, na vrhu noza Secera, mlake vode po potrebi.

Kvas izmrvite i pomijeSajte sa Secerom i prelijte s malo mlijeka, ostavite da se
digne (uzade). Prosijte brasno, napravite rupu u sredini (kao da je vulkan) 1 ulijte
uzasli kvasac. Dodajte sol 1 mlake vode koliko treba da napravite tijesto koje ne
smije biti ni premekano ni tvrdo. Zakuvajte (mijesite) s obje ruke tako dugo dok
ne dobijete glatko tijesto koje vam se nece lijepiti za prste. Tijesto pokrijte Cistim
ubrusom (bilim carsavom) i ostavite da se dize oko 1 sat. Za to vrijeme nalozite
pe¢ (krusnu): slamom, kuruznom (kukuruzovina), cutkom (kocanka, batuk;
oruljeni klip kukuruza), granjem, i onom §to ve¢ imate. Kad sve izgori u pe¢i onda
se zerava malo pomete da ne bi bilo gari kad se bude meco kruv u pe¢. Kad se
tisto krene uveca se dvared. Onda se tisto izruci na brasnom posutu siniju pa se
dobro prikuva (izmijesi) i oblikuje u 2 ve¢a komada za somune i 2 manja za
lepanje.

U krusne kotarice se metne bila salveta pa se priko nje metne tisto. Pokrije se da
stoji jedno 10 minuta. Jedna se lepinja oblikuje i pokrije da malo stoji a druga se
razvije oklagijom (razvalja valjkom za tijesto) na debljinu jednog prsta. Cim u
peci izgori metne se ova tanja lepanj u pec¢ da se pece. Kad porumeni i s jedne i s
druge strane umije se malo vodom i zamota u salvetu pa se oma ide jo§ vruca s
kiselinom.

Za to vrime se tisto za kruv diglo u kotarici pa se mece u pe¢ na krusnoj lopati.
Prvo se metnu 2 somuna a onda isprid nji lepanja.

Kruv se pece oko 2 sata a lepanja je gotova za po sata. Kad je peceno umije se
ladnom vodom. Lepanja se ide vruca, ne sice se nozem vec se lomi rukama. Kruv
se ide kad se oladi i sice se nozom. Kruv moze stati do 7 dana.

Kruv se nikada ne baca.
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Ako se ne potrosi a osusi se od njega se mogu napraviti kaka druga ila ko Sta su
zamotanice*, popara i prezle.

Mlijecni kruh

Sastojci: 0,5 kg brasna, 2,5 dl mlijeka, paketi¢ kvasca, ZliCica soli, zZli¢ica Secera,
6 dag maslaca, 1 Zumance.

Kvasac izmijeSajte sa Se¢erom, Zli¢icom braSna i malo tople vode 1 ostavite da
uskisne. U vru¢e mlijeko stavite maslac, istopite ga 1 ostavite da se ohladi. Brasno
stavite u ,,lim”, umijesajte uskisli kvasac, sol 1 mlijeko s maslacem i zamijesite
glatko tijesto. Dobro ga izradite rukama, oblikujte u oblik kugle, pokrite ¢istom
krpom 1 ostavite na toplom, do sat i pol, da naraste. Kada se tijesto udvostruci
ponovo ga treba mijesiti oko 5 minuta, zatim oblikujte kruh, stavite u podmazani
,lim”, pokrite krpom 1 pustite da odmara 30 do 45 minuta. PovrSinu kruha
premazite zumancem razmucéenim s malo mlijeka i stavite pe¢i oko 45 minuta.

Kruh od mijeSanog brasna

Sastojci: 0,5 kg crnog brasna, po 20 dag kukuruznog i razenog brasna, 10 dag
mekinja, zli¢icu soli, paketi¢ kvasca, 1 dl mlijeka.

Kvasac uskisnite u mlijeku izmijeSanim s brasnom 1 solju, dobro izradite tijesto 1
ostavite jedan sat da naraste. Zatim jo§ malo izmijesite rukom tijesto, stavite u
podmazani ,,lim”, pustite desetak minuta da uzade, pa pecite u peénici oko jedan
sat.
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Kukuruzni kruh

Sastojci:1 kg pSenicnog brasna, 25 dag kukuruznog brasna, paketi¢ kvasca, Zliica
soli.

Kukuruzno brasno prelite Salicom vrele vode, izmijeSajte, a kada se smlaci dodajte
kvasac 1 ostavite do sutradan. U pSeni¢no braSno umijeSajte sol 1 kvasac s
kukuruznim braSnom, pa uz dolijevanje po malo mlake vode umijesite ¢vrsce
tijesto, koje se ne lijepi za ruke. Stavite u podmazani ,,lim” da se odmara 15
minuta, a zatim pecite oko 45 do 60 minuta.

s malo Secera i mlijeka uskisli kvasac stavite u vecu posudu u kojoj je 1-1,5 kg
mijeSanog kukuruznog i raZzenog brasna, Da lakSe umijesite kruh, dodajte smjesu
vode, ulja, mlijeka 1 soli, §to se izmijeSali u ¢asi od 1 dl. Kruh ostavite stajati dok
se ne digne, zatim pecite oko 35-45 minuta pecnici.

Kruh s razenim brasnom

Sastojci: 50 dag neprosijanog crnog pSeni¢nog braSna, 25 dag razenog brasna,
paketi¢ kvasca, zli¢ica soli, 2 Zli¢ice origana, 2 Zlice sezama.

Uskisli kvasac izmijeSajte s braSnom 1 ostalim sastojcima, po potrebi dolijte mlake
vode da dobijete elasticno tijesto i1 ostavite na toplom da naraste. Ponovo dobro
izradite tijesto i ostavite da naraste. Napravite nekoliko krusé¢ica, stavite ih u
podmazani ,,]lim”, ostavite da se odmara 15 minuta i ispecite.

Zobeni kruh

Sastojci: 75 dag pSeni¢nog brasna, 35 dag zobenih pahuljica, 1,5 paketi¢ kvasca,
zli¢ica Secera, zli¢ica soli, 0,5 I mlijeka, 2 zlice maslaca.

Kvasac izmijesajte s 3 Zlice mlake vode 1 SeCerom i ostavite na toplom da uskisne.
U vru¢e mlijeko stavite maslac i rastopite, pa ostavite da se ohladi. [zmijeSajte
brasno, sol, zobene pahuljice, dodajte kvasac, mlijeko s maslacem i zamijesite
glatko, elasti¢no tijesto. Stavite u braSnom posuti ,,lim”, pokrite krpom i ostavite
na toplom, oko dva sata, da uzade, tako da gotovo udvostruc¢i obujam. Naraslo
tijesto joS jednom obradite, oblikujte dva kruha, stavite u podmazani ,,lim”,
odozgo premazite rastopljenim maslacem i ostavite da jo$ jedan sat narasta. Pecite
oko 45 minuta.
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Stubicki kruheki (krusgici)

Sastojci: 40 dag jagli, 30 dag oStrog kukuruznog brasna ili prekrupe, 30 dag
pSeni¢nog glatkog brasna, 6 dl mlijeka, 15 dag putra (maslaca), 2 dl kiselog
vrhnja, 1 srednje veliki luk ili 3 mlada, 2 ¢eSnja ¢eSnjaka (ili mlada ces$njaka), 20
dag sitno narezanih ¢varaka ili masnijeg suhog mesa, 1 vrec¢ica suhog kvasca, sol,
Secer.

Prvo treba napraviti fine Zgance:

preko no¢i jagle namocite u hladnoj vodi. Sutradan vodu ocijedite 1 dolijte svjezu
u omjeru koliko jagli toliko vode. Na tihoj vatri jagle zakuhajte. U pripremi, za
podlijevanje, drzite vrele vode. Jagle uz povremeno mijeSanje kuhajte sat
vremena. Cim se previ$e zgusnu postepeno podlijevajte vrelom vodom. Nakon sat
vremena kad se zadnji put uguste dodajte maslac (putar), mlijeko i kiselo vrhnje,
posolite 1 uz neprestano mijeSanje kuhajte na najtiSoj (najmanjoj) temperaturi oko
40 min dok ne dobijete ni tvrde ni meke zgance ve¢ zitku masu. Ostavite da se
sami ohlade na sobnoj temperaturi. Zgance, suho meso, luk, &e$njak i pSeni¢no
brasno dobro izmijesajte u jednoli¢nu smjesu (najlakse ¢e te to uraditi u mikseru),
na kraju dodajte (umijesajte) kukuruzne prekrupe 1 kvasca kojeg ste prije umijesali
u ml kom mlijeku i malo Secera da se digne (uzade). Tijesto stavite na radnu plohu
obilato posutu kukuruznom prekrupom i sve dobro jo§ jednom izmijeSajte
rukama. Oblikujte kruscice tezine 20-25 dag, stavite ith u namasceni lim (pleh) za
pecenje. Kruscice prekrijte ¢istom krpom i ostavite u toploj prostoriji da se
postepeno dizu slijede¢ih 5-6 sati. Tijekom dizanja povremeno ih poskropite
mlakom vodom kako bi cijelo vrijeme bili vlazni. Kad kruheki dovoljno narastu
stavite ih u pe¢nicu ugrijanu na 250 °C i pecite 15 min nakon ¢ega ih premazite
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jage posoljenom svinjskom masti i pospite kukuruznom prekrupom. Temperaturu
smanjimo na 190 °C i pecite jo§ 15/20 min. Gotove, peCene, prekrijte Cistom
krpom 1 pustimo da se ohlade. PosluZzite uz Zeljeno jelo.

Pravi domaci kuruznjak karakterizira tvrda i debela kora kojom mozete raniti
nepce, to je kuruznjak kojeg kumice mljekarice donose na zagrebacke trznice i
prodaju uz sir, vrhnje i putar. Nabijeni, mokri i slatkasti kruh jo§ mlak, namazan
domaé¢im putrom (na debelo), s tako hrskavom koricom - delicija je, danas
nazalost, poznata malom broju ljudi. Kumice mljekarice prodaju su kruh izrezan
na snite (deblje odreske) a najvrijedniji je bio debeli skrajac (krajcerak; kraj kruha
s oblom korom).

Jos je Matos rekao: Krajcerak je darak mili.
Pravi domaci kukuruznjak je delicija ali 1 umjetnost u pripremi s puni truda. Svaka

zagorska hiza (kuc¢a) imala je zasadeno nekoliko redi bijelog i zutog starinskog
kukuruza — osmoredca.
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Medimursko - Podravska pogaca od jagli

Sastojci: 35 dag bijelog kukuruznog brasna (stara sorta kukuruza — osmoredac),
35 dag jagli (greba, Srot; kukuruz grubo/krupno mljeven — osmoredac), 35 dag
pSeni¢nog oStrog brasna, 7 dag svinjske mast, 6 dl domaceg punomasnog mlijeka,
1,5 dl domaceg kiselog vrhnja, 3 Zlice pe€enih 1 mljevenih bucinih kostica
(golica), 1 zlica przenih sjemenki suncokreta, 4 dag svjezeg kvasca, 1 dl mlijeka,
1 Cajna Zli¢ica Secera, malo soli (malo vise od Secera), 1 jaje, 1 zlica kiselog
vrhnja.

Jagle izmijeSajte s masti u posudi i przite desetak minuta. Przenje je gotovo kad
jagli zamiriSu kao kokice (przeni kukuruz). OdloZite na toplo (nekada su naSe
bake zamatale u mokru krpu i stavljale u zemljanu (glinenu) posudu iznad tople
vode; danas to mozete uciniti na slijede¢i naCin: stavite u poklopljenu posudu 1
odlozite u peénicu na temperaturu 70 °C). Izvadite iz peénice nakon 2-3 sata i
ostavite da se potpuno ohladi. Ohladene jagle dobro izmijeSajte s mlijekom 1
kiselim vrhnjem. Odlozite u hladnjak i drzite dva dana kako bi sve omeksalo i
dobilo specifican orasasti miris i okus. Pomijesajte bijelo kukuruzno brasno i ostro
pSeni¢no (to moZete najbolje uraditi pomocu elektricnog stroja za mijesanje),
dodajte jagle iz hladnjaka, prZzene bucine kostice, rastopljeni kvasac (mjeSavinu
kvasca, mlijeka i Secera), sve dobro izmijeSajte u jednolicnu smjesu tijesta (u
stroju to traje oko 15 minuta). Istresite tijesto na pobraSnjenu dasku 1 izradite
tijesto do kraja rukama. Oblikujte tijesto u valjak debljine 15-20 centimetara i
valjkom za tijesto dobro ga istucite desetak puta. Oblikujte hljepcice tezine 25 dag
1 u svaki utisnite przene sjemenke suncokreta. Hljepcice stavite na mas¢u namatan
lim (protvan) i odlozite na toplo mjesto 1-2 sata da se dize (uzade; udvostruci
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volumen). Ispecite u zagrijanoj pec¢nici na 275 °C. Na dno pe¢nice stavite manju
posudu s vodom kako bi bilo dovoljno pare. Pecite oko 12.15 minuta, hljepcice
izvadite i premazite razmuéenim vrhnjem i jajem. Temperaturu smanjite na 190
°C 1 pecite joS oko 20 minuta. Izvadite pogace 1 vru¢e omotajte krpom i ostavite
da se ohlade. Ovako pripremljene pogace posluzite premazane domacim
maslacem uz zeljeno jelo.

: - J’
-
i P
&‘* 2

Sorta osmoredac
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Planinarski kruh

kukuruzno bra$no zamijesilo se uz dodatak soli s vruom vodom (samo §to ne
vrije) poslije podne i pokrilo krpom da odstoji do navecer (3 - 6 sati), da se
»prozra¢i”. Za to vrijeme tijesto je izgubilo suvisSnu vodu. Navecer se na ognjistu
naloZila vatra, zagrijala peka (pekva, sac, crepulja) 1 pripremilo liS¢e od kupusa.
Ognyjiste se oCistilo, tijesto se postavilo na listove kupusa, pokrilo pekom, nagrnuo
zar 1 peklo se do jutra. Tek ujutro se kruh vadio i1 lomio vru¢. Uz kukuruzni kruh
posluzivala se lukovica (salata od luka: izrezan luk na tanke kriske se osoli, ostavi
jedan sat da odstoji, izmice, ocijedi 1 zacini uljem, octom 1 paprom).

Lojanica je jelo od umijeSanog kukuruznog brasna s dimljenim lojem i
zapeceno u zamastenom limu. Jelo se sa lukovicom.

Kukuruznim listovima moZete zamatati jela od mesa ili tijesta. Nakon
kuhanja listove skinite, a jelo ¢e dobiti posebnu aromu.

Siromaki

Sastojci: 1 svjezi kravlji sir, 5 Zlica brasna, 4 Zlice otopljenog maslaca, 2 dl vrhnja,
5 dl kukuruznog brasna; velike listove kupusa.

Sve sastojke dobro izmijeSajte. dobiveni nadjev premazite preko listova kupusa.
Nekada se taj kola¢ pekao u krusnoj pec¢i a danas se radi u pecnici. Ispeceno
odmah posluZite, a svatko zlicom skida peceni nadjev s lista kupusa.

Heljdina pogaca

Sastojci: 0,5 kg heljdina brasna, 4 dl vode, 0,5 kg suhog sira od skute, 2 dl kiselog
vrhnja.

Brasno poparite sa posoljenom vrelom vodom. Ohladenu masu dobro umijesite,
tijesto tanko razvaljajte 1 stavite u namasS¢enu zemljanu posudu (ili danas u pleh).
Na njega stavite sir, na to sloj tijesta 1 sve zalijte kiselim vrhnjem. Polako se pece
na srednjoj temperaturi i povremeno premazuje kiselim vrhnjem.
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Vrlicka pogaca

Sastojci: 1 kg glatkog brasna, 2 Zlice Secera, 1 zli¢ica sode bikarbone, soli prema
potrebi.

Od svih sastojaka 1 toplom vodom umijesite tijesto. Odmabh je stavite pe¢ na 180
°C oko pola sata. PeCenu pogacu prije posluzivanja domacica lomi na manje
komade ne upotrebljavaju¢i noz jer je tako ustaljeno u narodu. Pogaca nije
hrskava, mekana je i tanka.

Vrli¢ka pogaca pece se za Badnjak, a jede vruca s bakalarom. Poznata je po tome
Sto se za njezinu pripremu ne upotrebljava kvasac nego soda bikarbona. Kad se
pogaca umijesi odmah se stavlja pe¢i u plitku posudu, a prije se vilicom iSara
ukrasima u obliku kriZza, krugova te razli¢itih Sara koje se koriste vrlickom vezu.

Pogaca

Bakinu pogacu, kako bi je jo§ mogli nazvati jer nas podsjeca na djetinjstvo
danas se jos rijetko radi.

Na 1 kg ,,crnog” brasna uzmite 2 dl kisele vode (mineralne vode) ili kiselog
mlijeka, 1 dag soliipraska za pecivo koliko se mozZe uhvatiti s tri prsta i zamijesite
tijesto. MijeSajte desetak minuta dok tijesto ne postane ¢vrsto. Pokrijte ga ¢istom
krpom, ostavite da odstoji desetak minuta i ponovo mijesite ali ovaj put nesto
krace.

Oblikujte pogacu, izbockajte vilicom 1 ispecite je. Ovako priredenu pogacu
mozete ispeci u krusnoj peéi ali 1 pod crepuljom (Sto traje oko pola sata). Ispecenu
pogacu zamotajte u Cistu krpu da ostane topla do posluzivanja.
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Babogredska pogaca

Sastojci: 1,5 kg pSeni¢nog brasna, 5 dag kvasca, 3 dl vode, prstohvat soli; za prilog
1 zalijevanje pogace — domace kobasice 1 mast na kojoj su se kobasice prepekle.

Od brasna, kvasca, vode 1 soli umijesite tijesto kao za kruh. Prvo pripremite
kvasac da se digne. Kada se tijesto digne (nakon 30 minuta), smjestite u ,,tepsiju*
posutu brasnom 1 odozgo noZem mrezasto nareckajte (iSarajte). Pecite u pecénici
na 200 °C, oko 45 minuta. [zvadite iz tepsije, odozgo ,,umijte* vodom i zamotajte
u stolnjak. Nakon 10 minuta, izvadite iz stolnjaka, oStrim noZzem odvojite gornju
koru, a sredinu odvojite oStrim noZem od postrane 1 donje kore, te narezite na
kockice, ali tako da ostane u donjoj kori, kao da je u kakvoj posudi. Ta narezana
sredina dobro se zalije maS¢u na kojoj su se prepekle kratko prokuhane domace
kobasice i pokrije gornjom korom. Ponudite s prepecenim kobasicama i kiselim
paprikama i krastavcima. Uz rakiju ili vino moze se uZivati i1 vruce 1 hladno.

(Izvorno o pogaci:

Za jednu vecu tepsiju prosijati brasna, smlaciti litru soljene vode, staviti dvije
zlice ulja i dvije zlice germe. Sve skupa dobro izmjesiti, da nije ni mekano ni tvrdo.
Razvaljati i staviti u tepsiju, gore narezati na Cetvorine i ostaviti da izlazi oko pola
sata. Pec¢i na umjerenoj vatri, kad je peceno umiti ju hladnom vodom i metnuti
umotanu u stolnjak medu jastuke da ostoji pola sata, potom skinuti pazljivo gornju
koru da bude u cijelom komadu. Zatim nozem poriti pogacu na cetvorine, politi
vrelom mascu ili uljem i gore poslagati przeno meso koje moze biti razlicito:
Sunka, kulin, rebra ili slanina. Gornjim dijelom kore poklopiti i tako jos vruce
posluziti na stol (seniju).

Ovakvu pogacu mozda su pripremali i jeli pripadnici Babogretske kompanije —
prve organizirane graniCarske vojne jedinice 1714. godine. Matija Antun
Reljkovi¢ postavljen je za zapovjednika kompanije godine 1782.

Sli¢na pogaca priprema se 1 u Posavini — Posavska pogaca.
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Tikvina pogaca

Sastojci: 1,5 -2 kg tikve (bundeva, buca), 1 kg brasna, 50 dag maka, 3 dI mlijeka,
3 dl kiselog domaceg vrhnja, 10 dag masti, 4 zumanjka, 10 dag Secera, sol.

U brasno umijesajte sol, zatim dodajte mlijeko 1 mast, i umijesite tijesto.
Razvaljajte ga u dva dijela (mlinca). Jedan mlinac stavite u zama$¢enu zemljanu
posudu, preko njega ravnomjerno sloZite pripremljenog nadjeva od tikve:

- tikvu ogulite, ocistite od kostica 1 naribajte. Posolite 1 nakon §to pusti sok dobro
ocijedite. Dodajte dobro izmijeSani mljeveni mak, Zumanjke, Secer, sol sa tikvom.
Stavite dugi mlinac, prelijte kiselim vrhnjem 1 ispecite u dobro zagrijanoj pec¢nici
na 200 °C oko 40 minuta. Mozete jesti toplo i hladno.

Repina pogaca

Sastojci: repa 2 kg, brasno 1 kg, orasi 20 dag, mlijeko 3 dl, kiselo vrhnje 4 dI,
kosana mast 10 dag, jaja 2 kom., kruh 30 dag, Secer 5 dag, sol.

Repu ogulite, naribajte i prokuhajte u vreloj vodi. Ocijedite je i dodajte kruhu koji
ste prije namocili u toplom mlijeku. Sve pomijesajte s mljevenim orasima,
Se¢erom 1 jajima. Od brasna, soli, mlijeka 1 kosane masti izradite tijesto 1
razvaljajte ga u dva okrugla mlinca. Jedan stavite u zamaséenu okruglu zemljanu
posudu, prekrijte nadjevom od repe i poklopite drugim mlincem. Prelijte kiselim
vrhnjem 1 pecite u dobro zagrijanoj pec¢nici na 280 °C.
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Sokacka lepinja

Sastojci: 70 dag brasna, 2 zli¢ice soli, 5 dl mlake vode, paketi¢ kvasca, 1dl mlake
vode, 1 zli¢ica Secera, 1 Zlica braSna, 1 Zlica ulja.

U 1 dl mlake vode stavite Zli¢icu Secera, razmrvite kvasac 1 pospite Zlicom brasna.
Ostavite da kvasac naraste. Prosijano brasno posolite, dodajte mlaku vodu 1 uzasli
kvasac i zamijesite tijesto. Tijesto se mijesi isklju¢ivo u vanglici ili prikladnoj
zdjeli, u biti ne mijesite ga nego ga rukom lupate zahvacajuéi ga od dna prema
gore, kad se pocnu pojavljivati mjehurici znak je gotovog tijesta (obogaceno je
zrakom). Tijesto mora biti mekano tako da se lijepi za ruke zato ga i ne mozete
raditi na dasci. Dodajte prilikom mijeSenja onoliko brasna koliko zahtijeva tijesto.
Zlicom ulja polijte tijesto i rukom ga razmazite po cijelom tijestu, gore i dolje,
prekrijte 1 pustite da se udvostru¢i. Dasku obilato pobrasnite 1 istresite tijesto.
Pobrasnite 1 ruke i1 sa svih strana ga preklopite prema sredini. Okrenite ga i
premjestite na braSnom posutu tepsiju ( lim, pleh). NoZem zarezite po sredini i
rukama razvucite da napravite otvor. Pokrijte Cistim ubrusom i pustite da ponovo
naraste jedno 30 min. Peénicu zagrijte na 220 °C. Cetkicom i mlakom vodom
premaZzite njezno lepinju i stavite pe¢i. Nakon 5 min. smanjite temperaturu na 180
°C i pecite dok lepinja ne dobije lijepu boju. Pecenu ju ponovo premazite mlakom
vodom u koju ste sad dodali 1 malo ulja 1 zamotajte u Cisti ubrus ili stolnjak.

Dok se je nekada u Slavoniji kruh pekao u kru$nim peéima uvijek bi se prvo
ispekla lepinja a tek tada se stavljao kruh na pecenje. Kao i1 kod izrade svakog
dizanog tijesta neka vam sastojci budu sobne temperature.
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Sunka u tijestu (Sunka u kruhu)

Sastojci: 1,5-2 kg dimljene suSene Sunke s kozom (ili dimljene svinjske lopatice
s kozom ili dimljene vratine); za tijesto; 70 dag brasna, kvasac i sol ulje, 5-6 dl
vode od kuhane Sunke (ako dodajete mlijeko tada je pola mlijeka pola vode).

Sunku operite u toploj vodi, izribajte Setkicom i obrisite. Ako je potrebno ogulite
joj koZu 1 odstraniti masne dijelove. Od brasna, uzdignutog kvasca, ulja i s
mlakom vodom (ili vodom i mlijekom), u koje ste stavili sol, umijesite jednoli¢no
glatko, tvrde tijesto. Kad se uzdigne, tijesto razvaljajte da bude debelo oko 2 cm,
na sredinu stavite Sunku prethodno, malo, premazanu svinjskom mascéu ili
razmucenim jajetom 1 obloZite je tijestom. Dobro pritisnite tijesto uz Sunku tako
da se ne vidi meso. Sunku poloZite na namaséen lim (mjesto na kojem se tijesto
spaja polozite na dno lima kako se ne bi rasirilo-otvorilo tijekom pecenja i iz nje
iscurio sok koji joj daje specifican okus) 1 pecite je dva do Cetiri sata na
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temperaturi 150/160 °C, u prethodno zagrijanoj pec¢nici na 250 °C. Prvih 5 minuta
pecite na 250 °C da se tijesto “Sokira“, odnosno da ne padne. Nakon 2-3 minute
smanjite temperaturu na 150/160 °C i pecite 90 do 120 minuta. Da tijesto ne bi
zagorjelo, pokrijte ga na vrhu aluminijskom folijom. PeCenu Sunku ostavite u
kruhu, pokriveno ¢istom kuhinjskom krpom, da se ohladi. Ovako pripremljenoj
Sunki kruhu korica ¢e ostati mekana.

Uz narezanu Sunku posluZite natrgano tijesto u kojem se pekla Sunka 1 salatu od
mladog graha sa crnom rotkvom, ili ribani hren ili krumpir salatu.

U pripremi tijesta po Zelji mozete dodati, za bolji okus, kosanu glavicu crvenog
luka propirjanu na masti. Pazite: luk mora biti ohladen.

Za restoranske potrebe, najpogodnije su Sunke teske 5 do 7 kg, obradene tako da
su §to okruglije, sa Sto manje uglast. Za takvu Sunku potrebno je najmanje 2 kg
tijesta.

Priprema Sunke ili lopatice (plecke) za peCenju u tijestu, kao je pripremaju u
Hrvatskom zagorju: Sunki od 12-13 kg ili lopatici od 3-4 kg, skinite kozu s donjeg
dijela i stavite u salamuru, neki stavljaju u suhu a drugi u mokru.

Tradicionalna suha: 2 % soli po kg mesa (2 dag) pola sitne a pola krupne; 1 do 2
g papra po kg mesa te sitno kosani ¢e$njak (oko 1% po kg mesa). Svemu se moze
umijesati, po Zelji, malo mljevene crvene paprike.

Ovako pripremljeno meso stavite u ¢istu posudu, ako stavljate viSe komada tada
pazite da koZa uvijek bude okrenuta prema gore. U salamuri ostaje najmanje 1
dan po kg mesa (Sunka od 5-6 kg mora ostati najmanje tjedan dana. Svakih 48 sati
okrecite meso na drugu stranu.

Nakon salamure Sunku stavite u hladnu vodu oko 1,5 sat, operite je 1 dobro osusite
prije stavljanja na dim.

Dimi se u nekoliko navrata po nekoliko sati (obi¢no tri dana na hladnom dimu,
svaki dan po 2-3 sata) na temperaturi koja ne prelazi 18 °C. Ako se previse dimi
postati e tvrda 1 suha.

Kuhanje Sunke: za Sunku od 12-15 kg potrebno je: oko 15 klekovih bobica, 2-3
prstohvata (prize) vrijeska, 10-tak razlomljenih neociséenih ¢esnjeva CesSnjaka, 15
zrna papra, 1 dag soli po litri vode. Vodu zagrijte u dovoljno velikoj posudi za
kuhanje Sunke. Kuhajte oko 20 minuta po kg Sunke i ostavite je da se hladi,
barem, 1-2 sata u vodi. Odmah izvadena Sunka iz vode brzo ¢e se poceti susiti i
gubiti vodu. Voda od kuhane Sunke obi¢no se koristi za grah varivo 1 pripremu
hladetine. Probajte, vidjeti ¢e te kako je ukusno.

Pecenje u tijestu: za Sunku od 3 kg potrebno je: 3 kg glatkog brasna, 1,5 1 vode,
2% (od tezine brasna) kvasca (oko 6 vrecica suhog), 1,5 % (od tezZine brasna) soli,
2 Zlice svinjske masti (ili 1 dl ulja). Izradite rahlije tijesto 1 odlozite da se ,,digne*
(odmori), razvaljajte na debljinu oko 2 cm, poloZite Sunku u sredinu 1 obavijte je
tijestom. Dobro zatvorite da sok pri pe¢enju ne bi curio (izlazio van) Sto ¢e
uveliko smanjiti kvalitetu tijesta. Lim, pleh namazite maScu ili uljem, pobrasnite,
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stavite ,,odjevenu Sunku®, po vrhu pospite malo brasnom (radi fine korice) i pecite
u zagrijanoj pec¢nici na 190 °C oko 15 minuta, nakon toga pokrijte alu-folijom i
pecite na 160 °C oko 3 sata (20 minuta po kilogramu).

Sunka u tijestu ,na§ tradicionalni specijalitet, kazu da je ostatak rimskog
kulinarstva:

Perna

Sastojci: 1 kg sunke, 20 dag smokava, 3 lovorova lista, med, 50 dag brasna, 0,5
dl ulja, malo vode

Skuhajte Sunku sa smokvama i lovorom. Kada je Sunka kuhana, zarezite kozu i
ispunite medom. Zamijesite tijesto od brasna i ulja u koje ste dodali malo vode.
Omotate tijesto oko Sunke. Pecite dok se kruh ne zarumeni. Tijekom pecenja med
potpuno izgubi slatkocu, a daje novi okus i socnost. Kad je tijesto ispeceno,
izvadite iz pecnice i posluZite. Smokve iskoristite za ukras.

Turopoljska greblica

Sastojci: za tijesto: 35 dag brasna, 2 dl vrhnja, 3 Zlice ulja, 1,5 dl mlakog mlijeka,
zlica soli, zutanjak, 1/2 male zlice kvasca; za nadjev: kravlji sir srednje veli¢ine,
cijelo jaje i preostali bjelanjak, 5 dag oraha, malo soli.

Tijesto razvaljajte u dvostrukoj veli¢ini protvana (lima). Na polovicu tijesta
stavite nadjev, preklopite drugom polovicom a rubove savijte prema gore.
Greblicu pecite 20 do 25 minuta na temperaturi 200 stupnjeva. PeCenu greblicu
premazite maslacem
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Rudarska greblica

Sastojci za 10 osoba: 1 kg brasna, 2 jaja, 1 paketi¢ kvasca, sol, juSna zlica domace
masti ili pola paketa maslaca, malo vrhnja, mlijeka, jedan domaci sir, 20 dag
samljevenih oraha.

Napravite dizano tijesto i ostavite ga pola sata da uzade. Izmijesajte kravlji sir,
jaja, orahe 1 posolite po zelji. Tijesto razvucite Sto tanje i na jedan dio stavite
nadjev, ne deblje od debljine prsta. Preklopite drugu polovicu tijesta, sa strane
stisnite prstima da bude zatvoreno, premazite vrhnjem 1 popikajte vilicom (Kako
se taj kola¢ nekada radio u krusnoj peci, stavljao se na ,,greblicu® - drvena lopatica
duge drske, kojom se u krusnu pe¢ guraju kolaci, pecenja i kruh). Pecite u peénici
na 200 °C petnaestak minuta. Prije posluZivanja izreZite na kriske.

Od davnina najpopularniji i najjeftiniji kola¢ malog mjesta Rude nedaleko
Samobora. Kaze se da su ga srednjovjekovni njemacki rudari ovdje obavezno
nosili kao poputbinu sa sobom u podzemne rudnike bakra. Ovaj kola¢ kao i
bermet (poznato samoborsko pice) bio je nekada na ,,Spajskartama* zagrebackih
gostiona. To je slani kola¢ od tijesta, najéeSce bez kvasca, u kojemu je nadjev
izmijesan od sira i oraha. Postoji i slatka greblica, ali ona nije bila tako popularna.
Greblica (grebljica) se mogla nadijevati sa zeljem, porilukom, Spinatom ili
mrkvom. Kola¢ se obavezno jede topao. Naziv greblica (grebljica) dolazi od
drvenog pomagala kojim se iz kruSne peci izvlaci zar.

Najstariji poznati naputak za greblicu glasi: ,,napravi tijesto za kruh,
razvaljaj ga u velicinu oveceg tanjura i do polovice namazi nadjevom od sira,
jaja, vrhnja, malo soli i nasjeckanog luka poprzenog na masti. Drugu polovicu
tijesta preklopi preko nadjeva, a krajeve dobro stisni. Citava greblica smije biti
najvise 5 cm visoka. Pece se u krusnoj peci na cigli kao kruh*.

Uz greblicu obavezno se pijuckao strosnjak. To je u osnovi pi¢e bez
alkohola, napravljeno od vode 1 tekucine koja ostane nakon cijedenja tropa —
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mirisna vodica. Obzirom da rudari nisu smjeli piti vino, stroSnjakom su ispirali
praSnjava grla nakon $to bi pojeli greblicu.

Plesivicki copanjek
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Sli¢ne ,,slane kolace* pripremaju od okolice Zagreba do Gorskog Kotara,
samo ih zovu drugacijim imenima - greblica, copanjak, tenka gibanica,
zelenaca....... Ponekad imaju malo drugacije sastojke, no u osnovi to ostaje isto
jelo.

Plesivicki copanjek u proljece se priprema sa zelenim strukovima mladog
luka, dok ga u ostatku godine pripremamo s bilo ¢im zelenim, najces¢e porilukom.
Ovaj naputak zabiljezio je 1898. godine Vatroslav Rozi¢ u sklopu poznate
tadasnje akcije zapisivanja narodnih obicaja. On zelenjake zove ,Strukli
zelenjaki“ 1 kaze:

Vu Strukle zelenjake mece se blitva, metica, persin, luka (perje od poriga
luka, a i od koZjaka) i pecedu se na ciglu v peci kak kruv, a moredu se peci i na
protfanu i v zdeli, ali se mora v pec vrci; Strukli zelenjaki se deladu prez kvasa ..

Sastojci: 50 dag kruSnog brasna, 1 Zlica masti, 3 zlice kiselog vrhnja,, 0,5 dl
mlijeka, sol; nadjev: 50 dag svjezeg kravljeg sira, kosani perSin i lisS¢e mladog
luka (1 sveznji¢), 3 Zlice rastopljenog putra (maslaca), 2 jaja, sol.

Zamijesite tijesto i pustite ga odmarati oko pola sata. Pripremite nadjev tako da
spojite sve navedene sastojke 1 izmijeSate u jednoli¢nu smjesu. Lim (protvan)
namazite mascu i pospite ostrim brasnom: Tijesto razvaljajte i izrezite ga na dva
dijela veli¢ine lima. Jedan dio stavite u lim tako da je dio tijesta uz stjenke lima i
malo preko njega. Stavite ravnomjerno nadjev na tijesto, pokrijte drugim
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razvaljanim tijestom i dobro zatvorite preklopljenim tijestom tako da krajeve
zavijete jedan preko drugog da ne iscuri nadjev. Pecite oko 40 minuta u zagrijanoj
pecnici na 200 °C.

Copanjek; 1.drveni Klin; 2. copati zna¢i mazati blatom, hodati po blatu; 3. raditi
nesto preko volje, na brzinu.

Grintava Margeta

Uzmi melje i prema tome kisela vrhnja, maslaca, 5 do 6 Zumanaca, sladora, soli
te rahlo omiesi i razvaljaj mlincenjakom poput prsta tanko, onda omazi
izprekrizaj, negdje i prohodi te stavi u mjedenicu.

Opazka. | za grintavu margetu miesi se takvo tijesto. A negdje napravi od sira s 3
jajca, malo kisela vrhnja i masla, tim nalici mlinac, zavini ponjesto od svakog
kraja unutar i stavi pec.

(grintav — koji loSe izgleda; krzljav; pren. koji gnjavi, Cangrizav, zajedljiv; u
zagrebaCkom Zargonu grintav znaci 1 izbirljiv; Margeta je skraceni oblik imena
Margareta, u Cetrdesetim godinama pretproSlog stolje¢a u Zagrebu je krSteno
najvise osoba imenom Margeta.)

Nekoje purgarice pravile su i, orehnjacice*. Umiesile bi mlinac, napunile ga
orasima smotale i prodavale na Kaptolu, komad po 8 novc. Takva orehnjacica
imala je dva tanka kraja i bila splostena.

Pekli su po ku¢ama i ,,pogace*. Mlince bi miesili od Cista pSenicna brasna na
prst debelo, a pogace pekli u krusnoj peci poslije kruha. Pravile su ih Gracanke,
prodavale na Kaptolu u punim kosarama, komad po 3 novc., dok su danas i one
riedke, a prije bilo ih i po cio red.

Vu pogacu semecekvasca, a mare biti i rez kvasca; s kvascem je bola, jos
se vrze nutar jece, vina, masla, mleka ali vode i to se mesi, dok je trdi, unda se
vrZe da saja v krusnicu, a kad zijde, resteni se na lopati, predi se lopata posiple z
melu, a ozgor se jecem pomaze, zeme se vilica i piSe se kriz na kriz. Pogaca se
mare mesiti prez mleka, vrna i jeca - samu z vodu, ali ni dobra.

, Makaruni “

Ispece se bijela pogaca (brasno, voda i sol) na Stednjaku ili u pecenjarki. Ispecena
se pogaca izreze na kocke u zdjelu. U posebnu zdjelu metne se malo masti. Kad
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mast uzavre, baci se u nju sitno isjeckani luk crljenac. Na rumeni luk metne se
mnogo kisela vrhnja - kad i ono uzavre s lukom i maséu - nalije se sve na kocke
narezane pogace u zdjeli i ponudi na stol.

Pisana pecenka

Sastojci: 1 kg pisane pecenke; salamura: 2 zlice octa, 2 dl vina, glavica luka,
nekoliko zrna borovice 1 papra, 2 lovorova lista, 1 mrkva, 2 perSinova korijena, 5
dag suhe mesnate slanine, malo govede juhe, 1 Zlica przenih badema, 1 Zlica
grozdica, 1 Zemlja, vino, ribana limunova korica, stuc¢eni klin¢iéi.

Pisanu pec¢enku stavite u salamuru napravljenu od octa, vina, raspolovljenog luka,
nekoliko zrna borovice i papra, lovora, na koluti¢e izrezane mrkve i perSinova
korijena. PeCenju ostavite u tako priredenoj salamuri 12 sati. Meso izvadite,
posusite (obriSite ga) posolite sa svih strana 1 nabodite reznjevima suhe slanine.
Meso zapecite sa svih strana u zamasc¢enoj posudi. Za vrijeme pecenja podlijte
meso govedom juhom a kasnije sokom od pecenja.

Bademe 1 grozdice iskoSite, pomijesajte sa usitnjenom zemljom dobro namocenoj
u vinu 1 ocijedenoj. Dodajte 1 malo govede juhe, da dobijete gusti umak. Umak
popirjajte na umjerenoj temperaturi, protisnite kroz sito i dodajte ga u posudu s
pe€enicom. Sve zajedno jo§ malo zapecite. Prije posluZivanja umaku dodajte
ribanu koricu limuna, istu¢ene klinc¢i¢e i malo vina. Sve promijeSajte polijte po
mesu, izrezite ga na ploske i posluzite u istoj posudi.
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Zapeceni buncek (svinjska kracica)

Na viSe mjesta napravite oStrim nozem zareze i u njih ugurajte desetak bobica
borovnica (brinja, kleke). Potom buncek namazite mascu, stavite u posudu i
gurnite u peénicu (zagrijanu) da se pece otprilike sat vremena. Na pola tog
vremena (otprilike) buncek valja dobro posoliti i popapriti, a u sok, u posudi
dodati dvije zlice borovnica. Povremeno buncek valja zalijevati sokom od
pecenja, a po volji moZze i juhom.

Dok se buncek rumeni, na dvije zlice rastopljene masti isprzite nasjeckanu
glavicu luka i na kockice narezanih 10 dag suhe slanine. Dodajte 2 kg narezanog
kiselog zelja (kupusa) i kao dodatak desetak bobica borovnica. PomijeSajte pola
litre bijelog vina s decilitrom vode 1 tom mjeSavinom zalijte kupus sa za¢inima 1
krckajte, sve dok ne bude gotovo.

Kad buncek bude ispe€en, ostavite ga jos§ kojih petnaestak minuta da odstoji u
pecnici, u soku u kojem se pekao. Tak nakon tog vremena izvadite ga 1 posluzite
uz kupus.

Posluzite vino koje ste koristili za pripremu jela.

Svinjetina u marinadi

Posolite 0,4 | suhog bijelog vina, dodajte mu papar, 5 zgnjecenih bobica borovnice
(kleke), 3 listi¢a lovora, 2 klinCi¢a, 1 nasjeckani §to lju¢u feferon i 3 zlice ulja.
Sve izmijeSajte 1 u tako pripremljenu marinadu stavite 80 dag svinjetine u
komadu. Ostavite nekoliko sati.

Meso izvadite 1 stavite u maS¢u namazanu posudu. Marinadu procijedite 1 njome
zalijte meso. Pecite u krusnoj peci podlijevajuci svako malo sokom od pecenja i
marinadom.

Meso izrezite, stavite na posluzavnik, oko njega slozite pole od krumpira i
posluzite sa salatom po zelji.

Tijekom jela pijuckajte vino koje ste koristili za pripremu marinade.
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Svinjski but iz krusne peci
Sastojci: but od najmanje 2 kg, sol, 3 zlice masti (ili 1 dl ulja), pivo, 1 kg krumpira.

Najmanje 2 sata prije pecenja but zarezite na nekoliko mjesta, utore dobro nasolite
tako da meso Sto dublje prodre u meso. Prije nego Sto but stavite u lim za pecenje,
na dno stavite 1,5 dl vode i 3 zlice masti (ili ulje).

Ako pecete u peénici prvo pecite u zagrijanoj pecnici na 110 °C da se izvana naglo
ne zapece. Kad se na pecenki pojavi korica s gornje strane, okrenite je 1 zalijte
sokom od pecenja. Okrecite je svakih 15 minuta i zalijevajte. Nakon pecenja od
sat vremena, pojacajte temperaturu na 180 °C. Pola sata prije nego je peCenka
gotova zalijte je s malo pive da korica bude joS ljepsa. Istovremeno u lim stavite
krumpir izrezan na ploske 1 ispecite ga zajedno s pecCenkom.

Ovako pripremljen but bio je sastavni dio nekada$njih svecanih slavonskih objeda
koji su zapocCinjali sa: kokosjom juhom s domacim rezancima, kuhanim kokosjim
mesom s umakom od paradajza. Nakon toga slijedilo je opisani svinjski but s
krumprom i nekoliko vrsta salata (npr.: kiseli krastavci, cikla). Uz sva jela
posluzio se domaci kruh iz krusne peci. Na Kraju opisane zaslade ponudeni su
razni suhi kolaci.

Odojak u krusnoj peci

Stari je obi¢aj pecenja - zivadi za Bozi¢ a - odojaka za Novu godinu. Danas nam
to mogu pripremiti pekari u svojim pecima, a nama ostaje samo zal §to ne mozemo
umocimo komad svjeZeg kruha u zamamni sok pe€enke, jer - nemao krusne peci.

Odojka — pecenicu treba razrezati po cijeloj duzini i poput otvorene knjige
okrenute prema dolje poloziti na crni veliki ,,pleh (posuda za pecenje). USi i noge
zarezite 1 priklope nadolje kako ne bi izgorjeli. Deblje dijelove takoder zarezite 1
sve dobro natrljajte solju. Sol posebno utrljajte u narezane dijelove, jer se pecenka
za vrijeme pecenja ne dira. Pe€e se na 270 stupnjeva od dva i pol do tri sata ovisno
o veli¢ini.

Nadjev za odojka

U nekim naSim krajevima odojka su nadijevali slijede¢im nadjevom:

Sastojci: 1 kg teleceg mesa, 0,50 kg guscje jetre, 0,50 kg kuhane Sunke, 0,50 kg
krtog svinjskog mesa, 6 tvrdo kuhanih jaja, kiseli krastavac (ovisi koliko su
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kiseli), 4-5 Zemlji namocenih u mlijeku, 4 svjeza jaja, sol, papar, kosani kapari,
slane srdele.

Sameljite meso u masini za mljevenje mesa (ne zajedno, nego sve odvojeno),
kuhana jaja usitnite, krastavce, kapare 1 slane srdele iskoSite, zemlje usitnite na
male komadi¢e. Pomijesajte sve sastojke u jednoli¢nu smjesu, dodajte svjeza jaja,
zacinite jo$ po potrebi i nadjenite odojka.

Janjetina u kru$noj peci na creski nacin

Za razliku od janjetine na raznju, koja je tradicionalni i naj¢es¢i nacin priprave
ovoga mesa, u Loznatima (mjesto na otoku Cresu) janje peku pod pekom, kuhaju
prze, peku na rostilju ali 1 peku u krusnoj peci.

SvjeZe meso janjca, ocijedeno dvadeset Cetiri sata, reZu na komade, zacine solju 1
paprom te peku u limu u suncokretovu ulju. Osim povremena mijesanja mesa ne
¢ini niSta §to bi izmijenilo ili dopunilo okus mesu. Niti se ¢ime premazuje niti
podlijeva, a buduc¢i da je samo meso aromati¢no zbog kadulje ili ,,magriza“
(smilja) nije potrebno dodavati ruzmarin, kao ni bilo koji drugi zacin.

Za oko dva kilograma mesa vrijeme pecenja u krusnoj peci, pri temperaturi
oko 200 stupnjeva celzijusa, je oko sat i pol. Mladi o¢iS¢eni krumpir dodaje se pri
kraju peCenja mesa.
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Divlji kvasac

Najstariji 1 najbolji nacin pecenja kruha je pecenje koriste¢i divlji kvasac. Ova
vrsta kiselog tijesta za kruh nastala je oko 1500 godina prije Krista u starom
Egiptu, i bio je vjerojatno prvi oblik kvasca.

Osim uobicajenih sastojaka (brasna i soli) znacajan dio ovog kruha ¢ini i voda,
koja mora biti prirodna i potpuno Cista. Kvaliteta vode od posebne je vaznosti jer
se time osigurava izostanak klora i drugih kemikalija.

Posebnost samog postupka proizvodnje je KkoriStenje fermentirane baze
(“startera®) umjesto kvasca. Radi se o izoliranju mikroorganizama iz zraka. Vazno
je shvatiti razliku izmedu takvog - divljeg kvasca kod beskvasnog kruha i kvasca
koji se koristi u komercijalnom pekarstvu.

Divlji kvasac najbolje raste u kiselim tijestima, pekarski kvasac bolje uspijeva u
neutralnom ili blago alkalnom tijestu.

Stari domaci kruh od divljeg kvasca

Sastojci za ,,stari“ domaci kruh od divljeg kvasca: 900 grama bijelog brasna, 120
grama razenog brasna, 600 grama vode, 360 grama fermentirane baze (starter), 20
grama soli.

IzmijeSajte (u mikseru) sve sastojke osim soli, 1 ostaviti tijesto u posudi da stoji
pokriveno pola sata. Nakon pola sata dodati sol 1 mijeSajte jo§ oko 5 minuta.
Prebaciti tijesto u nauljenu plasticnu posudu, koju ste stavite u najlon vre€icu 1 po
mogucnosti ostavili na toplom mjestu ( oko 35 stupnjeva) 2, 5 sata: MozZete se
posluziti i pe¢nicom ali ne smije biti veca temperatura od navedene, ili na mjestu
blizu nekog izvora topline.

Nakon 2, 5 sata, tijesto prebaciti iz posude na stol i bez puno gnjecenja oblikujte
2 ili viSe komada. Stavite ih u pletenu koSaricu (takve koSarice koristile su nase
bake) pokrivenu krpom 1 naprasenu brasnom, te ponovo u vrecicu pa u hladnjak
od 2 do 16 sati.

Izvadite iz hladnjaka i stavite u protvan (lim za pecenje; ili danas samo na pek
papir) i istresite tijesto iz koSarice, odstranite krpu 1 lagano zareZite (tankim oStrim
nozem).

Pecénicu zagrijte na 230 stupnjeva, u nju stavite posudu sa vodom na dno jer za
ovaj kruh mora biti pare u pecnici. Stavite protvan s kruhom i pecite oko 15 minuta
s parom, a nakon toga posudu sa vodom izvadite i jo$ pecite dok kruh ne dobije
lijepu tamniju boju.
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Lakse 1 brze je ispe¢i kruh od obi¢nog kvasca ali je kruh od kiselog tijesta zdraviji.
Njegova blaga kiselost, gumenasto tijesto, vlazna unutra$njost i tvrda koricu (od
koje desni Cesto 1 krvare), Cesti 1 naknadno prepeen, 1 posluZzen s rajéicama,
slanim srdelama zacinjenim kaparama, mladim lukom, ekstra djevicanskim
maslinovim uljem, i1 balzami¢nim octom, tvrdim kravljim ili ov¢jim sirom,
Sunkom 1ili prSutom, ili ostalim ,,starim* delicijama... budi mio mirise proslosti 1
vraca nas, starije, u djetinjstvo.

Kiselost, koju kruh od kiselog tijesta posjeduje, a koju je dobio sporim procesom
fermentacije koji su uzrokovale kulture divljeg kvasca i bakterija hraneé¢i se
sastojcima iz brasna jeduci ovakav kruh zadrzavamo osjecaj sitosti duze, a buduci
da je energija dobivena razgradnjom ugljikohidrata usporena, daje nam energiju
u razdoblju izmedu dva obroka.

Kod pripreme kruha od kiselog tijesta vazno je pazljivo pripremiti pocetnu
kulturu, tj. predtijesto (fermentiranu bazu — starter). Predtijesto je moguce dobiti
na nekoliko nacina ali najbolje ga je pripremiti u keramickoj ili staklenoj zdjeli
(nikako metalnoj zbog reakcije kiseline i metala) mijeSajuéi brasno od cjelovitog
zrnja s vodom u omjeru od 1:1.5 (najbolje je poceti s nekih 100g brasna). Vazno
je da je brasno ne sadrzi nikakve aditive 1 da nije tretirano s bilo kakvim
kemikalijama jer se fermentacija zasniva na Cesticama divljeg kvasca u brasnu i
bakterijama iz brasna i iz zraka. Voda mora biti Cista, filtrirana a dobro ¢e posluziti
1 ona negazirana mineralna (vazno je da ne sadrzi kemikalije).

Ovako pripremljeno tijesto ostavi se nekih 2-3 dana fermentirati i kad se pojave
mjehuri¢i vrijeme je za prvo “hranjenje” — dodaje se nova koli¢ina braSna i vode
ali ovaj put u omjeru 1:1. “Hranjenje” se ponavlja svaki dan tijekom jednog tjedna
a krajnji proizvod je ziva pocetna kultura divljeg kvasca koju treba dodati brasnu,
soli i vodi te zamijesiti tijesto za kruh.

U kruh koji je zavrSio drugu fermentaciju moguce je dodati i neke druge sastojke,
npr. grozdice, suho voce, orasaste plodove, sjemenke 1 sl.

Dobivena kultura mora imati ugodan kiseli miris koji lagano podsjeca na jabucni
ocat dok joj je povrSina prekrivena ‘“krater¢i¢ima” koji djeluju zivo. Ako se
dogodi da ima miris koji podsjeca na alkohol ili pivo a uz to ima i1 nekakvu sivu
patinu te djeluje mrtvo, najbolje ju je baciti jer od takvog predtijesta nece biti
nista.

Nakon dobivene pocetne kulture kod pravljenja kruha odvaja se po komad
fermentiranog tijesta za iduce peenje. Moguce ga je ¢uvati u hladnjaku do 5 dana
a ako bismo ga htjeli saCuvati dulje opcija suSenja na suncu je najbolje rjeSenje
budu¢i da zamrzavanje ubija neke vrste gljivica 1 bakterija u kiselom tijestu
(suSenjem jeCmenih pogaca na suncu pripremali su Stari Egip¢ani pivo za izvoz.
Na Zeljenom mjestu (nakon dugog transporta) pomijesali su pogace s Cistom
vodom i ostavili dalje postupku fermentacije.
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Najbolje brasno za pocetnu kulturu je razeno iz razloga sto proizvodi pocetnu
kulturu izrazite snage dizanja tijesta i daje poseban okus gotovom kruhu.

DuZina dizanja tijesta ovisi o koli€ini predtijesta u odnosu na brasno i vodu.
Nakon $to je tijesto udvostrucilo obujam (nije tako brzo i obimno kao kod pravog
kvasca) premijesi se 1 oblikuje kruh (u ovoj fazi dodaju se, po zelji, razni dodaci
tijestu) 1 ostavi dizati po drugi put.

Moze se dogoditi da se tijesto “razlije” umjesto da se digne ali nema bojazni jer
¢e se vrucoj pecnici udvostrucit obujam 1 vratiti oblik.

Kod prvih pokusaja ¢initi ¢e vam se da se tijesto dize u nedogled sporo, pokusajte
odoljeti porivu stavljanja tijesta na neko toplo mjesto kako biste ubrzali proces.
Spora fermentacija na sobnoj temperaturi (idealna bi bila 25 °C — 28 °C) je vrlo
vazna jer samo na takav nacin mozemo do¢i do pravih rezultata. Upravo ovim
dugim dizanjem tj. fermentacijom, nakon otprilike 4 h dolazi do sekundarne
fermentacije (vrlo slicni onima u jogurtu) i zbog koje ova vrsta tijesta dobiva
karakteristi¢ni kiselkasti okus 1 miris. Kod pecenja je bolje ispeci kruh do malo
tamnije boje jer je kod kiselog tijesta zdravije jesti jace ispecen kruh od onog
svijetlo pecenog.

Kruh ispecen na ovaj nacin ostaje svjez dosta dugo — ¢ak 1 nakon 5 dana jos je
uvijek vlazan u sredini 1 vrlo ukusan (fin).
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,Ratna* germa (kvasac)

Nasi stari pripravljali su ,,ratnu germu* tijekom vojnih nedaca, na slijedeci nacin:

- jedan kilogram brasna, kvasac (danasnja mjera - jedna kockica kvasca) i malo
soli umijesi se toplom vodom. Smjesa se ostavi da uzade, da se digne (u smjesu
se ne smije dodati mast ili ulje da se ne uzegne). Nakon toga ponovo premijesi 1
podijeli na 10 loptica, krizno presijece po sredini, te stavi na krpu dobro posutu
braSnom. Susi se 5 do 6 dana.

Osusena loptica (jedna) namoci se toplom vodom. Namakanjem osusene loptice
u toploj vodi reaktiviraju se kvasceve gljivice neophodne za pripremu kruha.
Potom se umijesi pola kilograma mekog Zitnog brasna i pola kilograma
kukuruznog. Kad se tijesto nadigne, razvalja se u male prutic¢e (kao za valjuSke)
1 stavi na hladno da se osusi. OsuSeni pruti¢i spreme se krpene vre€ice koje se
moraju drzati na hladnom i prozratnom mjestu. Pet prutica dovoljno je za
kilogram brasna, a od njega se mogu peci kruh 1 sva dizana tijesta.
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PEKA

128



129

Zemljana peka s dvije rucke
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A8,

kruh pecen ispod supr§e (ugasli zara i pepel, nema peke)
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___40-80 *

Sacica (peka)

U svakodnevnom zivotu peka/pekva je imala vaznu ulogu jer je sluzila za
pecenje kruha, pogace, mesa i sl. na otvorenoj vatri. U obliku je obrnuto okrenute
velike zdjele, od peCene gline, s drSkom na vrhu ili s ,,uSima“ sa svake strane,
poznate su i sa tri ,,uha®. Peke/pekve proizvode se na posebnom lon¢arskom kolu,
a domaci ljudi, iz Like, kazu da su sinacke trajnije od kaluderovackih (mjesta u
Lici, Sinac 1 Kaluderovo).

Peke mogu biti u promjeru od 40 do 60 cm.

Na ognjistu/ognjis¢u se nalozi oganj, a nad ognjom se peka/pekva najprije
dobro zagrije, zatim se Zeravica 1 vruc¢i pepeo odgurne s ognjista. OgnjiSte nije
smjelo biti prevruce da kruh ne bi izgorio, ,,planinka“ (domacica) je to znala po
tome Sto nisu smjele - vrcati iskre kad bi mela pepeo pometacom/peruskom
(odrezanim vrhom krila guske ili tuke s perjem). Kada je ognjiSte optimalne
temperature na vrucu podlogu stavlja se umijeSeno tijesto loparom (drvenom
lopatom) koje se pokrivalo pekom/pekvon. Zatim se zagrne Zeravicom i vru¢im
pepelom, a da bi se Zar zadrzao na peki/pekvi, imala je na sebi koncentri¢na rebra.

Jelo se stavlja ispod peke, ako je peka vec€a, ispod posude s jelom, se stavi
mali metalni tronozac. Poklopi se sve sa pekom, na nju se nagrne pepeo i zeravica
1 pece od pol sata do 3 sata ili viSe, $to ovisi o vrsti jela.

Npr: teletina s krumpirom pece se najmanje 2,5 sata; krtije meso i kotleti
peku se pola sata dulje nego rebra ili vratina.

Kako su to nekada radile nase domacice — planinke. Na ognjistu su zapalile
drvo kakao bi pripremile dovoljno Zeravice i suproske (vru¢i pepeo). Meso bi
izrezale na Zeljene komade i slozile u okruglu posudu uz rub, izmedu mesa stavile
bi luk izrezan na ve¢e komade, a krumpir oguljen 1 izrezan na sredinu. Sve podlijte
masno¢om (maslinovim uljem) i pospite krupnom morskom solju. Sakom uzmite
sol 1 pospite po namirnici na slican nacin kao $to se sije sjeme po zemlji. Nakon
toga sve rukom dobro izmijeSa. Posudu s namirnicama stavite na deblji sloj
zeravice 1 suproSke, 1 ostavite kratko dok se ne Cuju prvi zvuci - cvr€anja u
masnoci. Pokrijte pekom i na nju nanesite Zeravicu i suprosku. Vazno je da posuda
s namirnicom lezi na debljem sloju kako bi se sve dobro ispeklo (pece se odozdol).
Metalnim drzacem, kojim ste peku stavili na posudu s namirnicama, lupite
odozgora po peku (drski od peke) kako bi se rubovi peke dobro utisnuli u zeravicu
1 suprosku, na taj nacin s stvara vakuum. Nakon ¢etrdesetak minuta otkrijte (peku
skinite s posude u kojoj je namirnica) i dobro promijesajte tako da sada krumpir
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bude na dnu a meso na njemu (odozgora). Pokrijte pekom, Zeravicom i
suproskom. Pecite dalje oko Cetrdesetak minuta.

U okolici Sinja (selo Potravlje) mogu se jos i danas kupiti peke izradene od
gline za koje se pretpostavlja da imaju nepromijenjen oblik skoro 3000 godina.
Danasnje peke napravljene su od gline ili kovanog Zeljeza, kupolasta su oblika s
drSkom na vrhu. Tik kraj drSka nalazi se mali otvor, koji se zatvara poklop¢i¢em.
Poklopc¢i¢ ima na sebi vecu bradavicu koja ulazi u otvor 1 na taj nacin sprecava
njegov pad s peke. Kroz taj mali otvor, kada je jelo gotovo i prije nego peku
odignemo sa jela, prodire vanjski zrak u unutrasnjost. Kako se za vrijeme pecenja
u peki stvori podtlak, prilikom njezina dizanja zrak bi uletio ispod nje unoseci
okolni pepeo i zeravicu i pokvario sav trud. Ako neka peka nema otvora, poslije
pecenja potrebno je ukloniti sav pepeo 1 ugasiti zar oko peke 1 nju saimu podizati
vrlo oprezno i pomalo da se ne dogodi da upropastimo cijeli posao.

Danas je peka/pekva simbol za ukusni ,.kruh ispod peke/pekve®, ali i za
janjetinu, teletinu i perad pecenu ispod te praiskonske kulinarske posude,
istinskim ljubiteljima specificnih okusa pecenog mesa, a peka/pekva ih zaista
daje.

Meso je so¢no, ugodnog mirisa, lako se odvaja od kostiju, nije pregoreno
ni zagoreno, sjajne smedecrvene boje. Povrée koje se pece uz meso prirodnog je
okusa 1 mirisa 1 ne raspada se. U soku od mesa ili povréa koji ostaje u posudi
pirjaju se svi sastojci.

Da bi pekva/peka dulje trajala, obvezno se ,uvezivala“ Zicom. No,
svejedno, bi se lako razbila. Zato se pocelo graditi pekve/peke od debeloga lima,
kovanog na hladno.

Vrijednost takve peke je niz godina nepromjenljiva: cetiri deblja janjeta.

Peke su i danas u upotrebi tamo gdje jos postoje ognjista, a osim kruha,
pod njima se mogu peci i komadi mesa i krumpira ili riba. Zar se stavljao oko i
na peku:

stavi se Zar i onda se peka zagrije, pa se stavi kruh i na peku ponovo Zar, i
na kraju Zar otrunes. Vrijeme pecenja ovisi o jacini vatre:

ako ti je normalna vatra, ne prejaka, onda sve nakon 20 minuta okreces.
Ako ti je prejaka vatra okrenut ce$ ga [meso] za 10 minuta, nema pravila, nije tu
nista striktno. Ali ako ti je sve u redu, onda za 20 minuta okreces sve, meso, i
kontroliras kruh. Ako ti je premalo, lako nadodas Zeravu na peku, ali mora ti doli
komin biti jako dobro ugrijan.
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Peka je bila obavezni kuhinjski pribor: tko je nije imao, posudio je:

Svaki je mora imat peku, ili ko je nema mora je pitat. Posudilo se od Zene
do zene. Peke su danas veéinom zeljezne, dok se ranije bile glinene - zemljane
peke:

Ova je zZeljezna. Ja one peke prije nisam imala. Ali su peke one bolje bile,
zemljane.

Peke su se kupovale na sajmovima. Seoski kovaci pravili su peke:

Bilo ih je, da. Al prije nadu komad zZeljeza pa kovac iskuje motiku, napravi
peke. A sad po sajmovima ima svagdje.

Cripnja

(crepulja, Cripnja) je obla posuda od gline ili Zeljeza, dimenzije izmedu 30
140 cm. U njoj se pece samo kruh. Kod pecenja stoji na malom tronoScu koji
odgovara njenoj veli¢ini, s otvorenim dijelom prema gore. Kruh se stavlja u nju,
pokrije prethodno pripremljenim zarom. Kada je kruh gotov, Zar uklonimo 1 sa
kore kruha noZem ostruZzemo ostatke koji su se utisnuli u njega.

Sac (tur.) zemljani ili Zeljezni poklopac pod kojim se na ognjiStu pece kruh,
pita, 1 to tako da se nagrne Zeravica 1 lug. Sac se razlikuje od peke, $iri je 1 nizi od
peke.

Odjednom se radilo viSe hljebova, tako da je od stajanja znao postati tvrd
te su ga jeli nadrobljenog u toplom ili kiselom mlijeku tj. kiselini.

Sir je najbolje jesti s toplim domacim kruhom pecenim ispod peke i
zalijevati domacim vinom uz prsut ili pancetu
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Kruh pod pekom

Sastojci za 10 osoba: 1 svjezi kvasac, 2 kg brasna, 1 Zlica Secera, 2 zlice soli, 1
dl maslinova ulja.

Kvasac otopite u malo vode, dodajte 1 Zlicu Secera 1 2-3 Zlice brasna, izmijeSajte
I ostaviti na toplom mjestu da se digne. U drugoj posudi dobro pomijesajte brasno
s vodom, soli i maslinovim uljem. Dodajte kvasac i umijesite glatko tijesto te
ostaviti da se dize 1 sat na toplom mjestu. Kad se tijesto digne premijesite ga i
ostaviti jo§ 20-tak minuta. Na ognjiStu pripremite vatru (Zar i pepeo), malo Sire.
Kad spadne zeravka (drvo izgori i pretvori se u zar), pomaknite je metlicom u
stranu ognjista, sloziti listove rastike 1 na njih staviti tijesto. Poklopite zagrijanom
pekom (sacurom), pospite lugom rubove sacure te po vrhu takoder pospite prvo
lugom a onda zeravkom. Pecite oko 50 min., ovisi koliko vam je jaki Zar.

Izvorni naputak pripreme kruha sela iz okolice Metkovi¢a

Uzmes vako, malo crnog i malo bilog brasna (cca. 2 kg). Dobro ti sve izmisan u
ovu veliku lavaduru, a znan bacit i Saku kukuruznog brasna. E, onda ti namrvin
Jjednu cilu kocku friske germe (kvasca), posolin (1 zlica) i zalijen toplom vodom.
Pazi da ti nije preladna, a ni prevruca. Onako, taman kakva triba bit (mlaka, cca
1 do 1.5 litra). Sad ti valja zamisat (15-20 minuta). Sad lipo krpon poklopit i neka
se dize bar uru ipo. Sad triba prekuvat (premjesiti) kruv. Sad ga ostavi jos tri
kvarta od ure. Uzmem par lista rastike, jer se kruv na njoj mora pec. E sad,
razgrnem svu zZeravu i pepeo i pometem malo ognjiste. Slozim listove rastike
ukrug, tu di ¢e do¢ kruv. Prekuvam jos mrvu tjiesto i ubacim ga u pletenu kofu
(posudu). Sad drito iz nje prebacim na rastiku. Sad smocim malo ruke i ispleskam
tjesto. Ovako ¢ée bit meksa kora. Poklopmi sad sacurom i zatrpam Zeravom i
pepelom. Pece po ure.Kad prode po ure dignem Zeravu sa sacure i pogledam kruv.
Malo ga okrenem, vako u smjeru sata, da se ravnomjerno pece. Sad ga vracam
na jos po ure pecenja, i to ti je to. Ocistis ga samo malo odozdo i pustis da se zeru
oladi prije nego ga rezem.
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Tijesto s mesom (nase prastare ,,]Jazanje* od krpica, mlinaca i usitnjenog mesa)
Naputak pisan izvorno

Omiesi testo s jajci vez vode, izrezi na krpice i u vodi prekuhaj, poslie prostri
stolnjak, stavi nanj krpice i pusti, da se osuSe, medjutim uzmi mjericu suhog
svinjskog kuka (buti), skosi ga, uzmi mjericu vrhnja i smjesaj s jajci. Serpum
namazi maslacem, metni jedan red krpica, onda ga nalici verhnjem, u kojem si
razmutio jaja, pa na to stavi red kosanog mesa itd., Serpenju pokrij i metni pod i
nad Zeravicu da se polagano pece.

Mjerica (stara mjera za koli¢inu) — koli¢ina od 1 dl (bradna, Secera, ... ili tekucine
koja stane u malu ¢aSicu 1li Salicu).

Mlado janje pod pekom

Mlado janje od 10 kg ocistite, operite, posolite, isijecite na 4 djela i stavite u vecu
okruglu metalnu posudu. Dodajte malo vode 1 posudu postavite na tronozac sa
ognjiSta. Poklopite pekom a odozgo stavite Zeravicu. Pecite povremeno
dolijevajuc¢i vodu, a meso polijevajte sokom u kojem se pece. Kada je janje gotovo
pec€eno (otprilike nakon 1,5 sat), oko njega poredajte cijele, oguljene, oprane 1
posoljene krumpire, 1 pecite do kraja. Pece se oko 3 sata. PeCeno meso izvadite
ispod peke 1 posluzite s peCenim krumpirom i kruhom pecenim ispod peke ili u
crepulji.
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Janjetina pod pekom

Znalci kazu da je za peku bolja malo starija i teza janjetina. Janjca rasijecite po
sredini kraljeZnice s unutarnje strane do glave, koja mora ostati cijela s jezikom 1
mozgom.

Sastojci: potrebna je veéa peka, okrugla posuda za pecenje, pola janjca, 2 - 3 kg
krumpira, sol, 1 dl ulja, 2 - 3 glavice crvenog luka, mjeSavina usitnjenih bobica
borovice/kleke 1 ruzmarina, 10 - 15 ¢eSnja CeSnjaka.

Krumpir ogulite 1 operite u hladnoj vodi. Pola koli¢ine krumpira izrezite na kolute
debljine do 3 cm i stavite na dno posude. Ostali dio izrezite na polovice i stavljajte
1izmedu komada mesa 1 uz meso. Posolite samo krumpir izrezan na polovice. Meso
razrezite na dva dijela: vratni dio s lopaticom i 8 rebara, ledni dio s rebrima i
bubregom te butom. Kod oba dijela razreZite koljenice u zglobu kako bi ih lakSe
mogli savinuti. Rasjecenu polovicu janjca s vratom, lopaticom, ledima i butom
nadjenite ¢eSnjakom, u otvore koje ste napravili noZem. Meso posolite trljajuci
rukom vanjsku 1 unutrasnju stranu. PovrSinu malo pospite smjesom mijeSanih
zaCinskih trava 1 premazite uljem. Posuda za pefenje mora imati visi rub, jer se
tijekom pecenja stvara dosta soka. Poklopite ranije zagrijanom pekom 1 prekrijte
zarom. PeCenje je gotovo kada je zar izgaranjem preSao u bijeli prah, Sto traje
najmanje 2 sata.

Janjetina pe€ena pod pekom je tamne lje$njak boje, vrlo sjajna, meso je u komadu
1 moze se rezati u tanke odreske. Blagoslankastog je okusa 1 aromati¢na. Krumpir
je posebna poslastica, so¢an i dovoljno mastan. PosluZzuje se vru¢a uz dodatak
raznih salata, kiselog mlijeka i svjezeg sira.
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Tele¢i but pod pekom

Sastojci: 1 manji tele¢i but, 20 dag mrkve, 20 dag poriluka, 2 ¢eSnja ¢eSnjaka, 10
dag vrganja, 15 dag luka, 2 dl ulja, mljevene slatke crvene paprike, papar, sol.

But malo razrezite i nadjenite ga povréem i vrganjima. Prelijte uljem, posolite,
utrljajte crvene mljevene paprike, stavite u dublju posudu, podlijte mlakom
vodom i pecite do 3 sata. Povremeno kontrolirajte pecenje, 2 - 3 puta ga
preokrenite 1 zalijevajte sokom od pecenja. Krumpir izrezan na cetvrtine slozite
oko buta, na pola vremena pecenja. Pazite da se but ne zapece.

137



138

Teleca koljenica od pekom

Teleca koljenica i janjetina pod pek 4

Za pecenje ovog specijaliteta bolje je uzeti meso nesto starije teladi, jer meso
mlijeCne teladi ima dosta vode, pa nakon pecenja izlazi voda i meso postaje
mrvicasto 1 suho.

Sastojci: 1 teleca koljenica (otprilike od 1,5 kg za 4 osobe), 1 teleca vratina, 2 kg
krumpira, 2 - 3 glavice crvenog luka, 10 - 15 ¢eSnjeva CeSnjaka, 20 dag mesnate
slanine, sol.

Koljenicu blago rukom posolite po povrsini i nozem napravite otvore u koje
stavite CeSnjak. Vratinu s unutraSnje strane uz kost vratne kraljeZnice dobro
posolite, jer ¢e stajati okomito na dnu posude za peCenje. Gornju stranu vratine
oblozite tankim listi¢ima slanine. Krumpir izreZite na polovice 1 stavite izmedu
komada mesa da pokrije dno posude u dva tri reda. Luk izreZite u kolutice i slozite
po mesu 1 krumpiru. Posuda mora biti dovoljno visoka da za vrijeme pecenja sok
ne curi van. Pokrijte prethodno zagrijanom pekom 1 prekrijte zarom. Kada sav Zar
postane bijelosiv i pretvori se u pepeo, pecenje je gotovo (otprilike oko 70
minuta).

Teletina ispod peke je smedesive boje, meso se lako odvaja ali se ne raspada u
sitne komade, ugodnog je aromaticnog okusa, blago slana i vrlo so¢na. Posluzuje
se topla uz svjeze povrée ili salate s kruhom ispod peke.
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Teletina pod pekom
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Teletina i janjetina ispod peke

Dva kilograma teletine, nasjeCene na komade, sloZite u pouljenu okruglu plitku
»tepsiju (posudu). Dodajte oc¢is¢eni mladi krumpir 1 luk, posolite 1 popaprite. Po
zelj1 mozete staviti 1 drugo povrcée kao: mrkvu, ¢eSnjak, papriku, patlidan, bijeli
kupus). Poklopite zagrijanom pekom i pecite. Kad je gotovo, ispeceno na kominu,
donesite direktno na stol u okrugloj posudi 1 posluzite. Uz peku se jede domaci
kruh ispod cripnje ili pogaca 1 pije crno ili bijelo domace vino.

Svinjetina pod pekom

Sastojci: 2 svinjske koljenice, 1,5 kg svinjskih leda, 2 kg krumpira, 2 glavice
crvenog luka, 2 - 5 ¢esSnjeva CeSnjaka, sol.

Koljenice dobro operite i nozem napravite kruzno Siroke otvore oko 3 cm kroz
kozu do mesa. Rukom natrljajte sol i u otvore koje ste nacinili nozem ugurajte
ceSnjak. Meso leda u komadu s gornje strane u debljini prsta noZem rezite do
kosti. Svaki rez blago nasolite 1 stavite izmedu rezova izrezane ploske luka.
Polovice krumpira posolite i stavite na dno posude u jednom redu. Na taj red
stavite obje koljenice a izmedu njih leda. Preostali prostor ispunite ¢etvrtinama
krumpira. Ne dolijevajte vode ni masnocu. Poklopite pekom i prekrijte Zarom.
Nakon 1,5 sat dobiti ¢e te poznati so¢ni specijalitet, sjajne smedecrvenkaste boje
I ugodnog mirisa.
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Svinjska koljenica i teleci vrat pod pekom

Sastojci: svinjska koljenica 1 tele¢i vrat tezine 1,5 kg, 2 kg krumpira, 3 dl vode, 1
dl vina, 1 dl ulja, 3 mrkve, 2 glavice luka, sol, papar.

Na dno peke stavite krupno narezani krumpir, mrkvu i luk. Meso posolite i
popaprite pa ga slozite na krumpir i potom sve podlijte vodom, vinom i uljem.
Pazite da peka, (kad poklapate meso — jelo) ne dotice meso jer ¢e inafe na tim
mjestima zagorjeti. Meso se slaze tako da su kosti okrenuti prema gore. Na
razgrnuti Zar stavite pripremljenu peku 1 nalozite jo$ jednu vatru. Nakon Cetrdeset
minuta razgrnite Zar 1 meso okrenite. Poklopite, zagrnite Zar 1 nastavite peci jos
Cetrdesetak minuta.

Prije posluZivanja meso nareZite pa ga posluzite s krumpirom 1 mrkvom, koje se
peklo s mesom, i sve dobro prelijte sokom od pecenja. Uz peku posluzite toplu
pogacu.

Piletina s povréem pod pekom

Sastojci: 2 pileta od 1,5 kg, 2 kg krumpira, 0,5 kg povréa (mrkve, mahuna,
cvjetace, 2 glavice crvenog luka, 2 paprike), sol, crvena slatka mljevena paprika,
papar mljeveni, 10 dag slanine.

Pile rasijecite po prsima ali pazite da ostane u komadu. Rukom blago utrljajte s
unutrasnje strane sol, papar 1 slatku papriku. Stavite na dno posude u kojoj Ce se
peci. Slaninu izreZite na tanke listi¢e 1 oblozite povrSinu pileta. O¢iS¢ene krumpire
izrezite na Cetiri djela, posolite i stavite izmedu piletine. Povrce operite, o€istite 1
slozite po mesu. Svaku glavicu luka izrezite na Cetiri djela i stavite na sve Cetiri
strane. Paprike izreZite po duzini na dva djela, oCistite od sjemenki 1 stavite pored
luka. Ne podlijevajte vodom ili masno¢om. Pokrijte zagrijanom pekom 1 Zarom.
Pecite 1 do 1,5 sat 1 dobiti ¢e te pecenje zlatnozute boje, slatkastoljepljivog okusa
s puno teku¢ine koja mu daje posebnost.
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Biokovska peka

Sastojci za 6 osoba: 50 dag mlade janjetine, 50 dag domace piletine, 50 dag
teletine, 3 para domacih kobasica, 1,5 kg oguljenih krumpira, % glavice kupusa,
kapula (luk), sol, papar, 1 dl govede juhe, malo prsuta, 1-2 lista lovora.

U okruglu posudu stavite teletinu, janjetinu i piletinu, kobasice i oguljeni krumpir.
Na ovako slozeno meso i1 krumpir stavite malo prSuta, kriSke kapule 1 list(ove)
lovora. Poklopite pekom i pecite oko 1,5 sat.

Dok c¢ekate da jelo bude gotovo uzivajte uz bikovsku rakiju (u kojoj ima barem 48
razli¢itih samoniklih trava), biokovski polutvrdi kravlji sir sa zacinskim travama,
prSutom 1 nezaboravnim domac¢im kruhom ispod cripnje.

Fazan ispod cripnje (peke)

Sastojci: 1-1,2 kg fazana, 1,0 kg krumpira, 10 dag suhe slanine, 0,5 dl ulja, 10 dag
luka, lovor, granCica ruzmarina, sol, papar.

Fazana posolite 1 oblozite ploSkama suhe slanine. Stavite ga u donju posudu od
cripnje 1 oko njega oguljen 1 na kriSke izrezan krumpir. Dodajte na vece kriske
izrezan luk, lovor i gran¢icu ruzmarina. Posolite, popaprite i prelijte vrelim uljem.
Pokrite cripnjom, zagrnite Zarom 1 pecite na ognjiStu (kominu) oko 2 sata.

Zec ispod peke

Sastojci: 1 divljeg zeca srednje veli¢ine, 15 dag luka, 2 - 3 ¢eSnja CeSnjaka, 10
dag mrkve, 10 dag svjeze paprike, 15 dag vrganja, 2 lista lovora, 20 dag maslaca,
40 dag krumpira, 1 dl bijelog vina, mljevena slatka crvena paprika, papar, sol.

Ocis¢enog zeca stavite u lonac, ulijte mlake vode, posolite, popaprite i kuhajte
jedan sat. Povrée i oguljene vrganje izrezite na sitne komade, stavite u lim (posudu
za peku), podlijte uljem, stavite zeca, premazite ga uljem, pospite crvenom
paprikom, podlijte mlakom vodom 1 pecite ispod peke. Kada je gotovo peCen
dodajte krumpir izrezan na Cetvrtine i pecite dok ne porumeni. Tijekom pecenja
nekoliko puta prelijte vinom. PosluZite u posudi u kojoj se sve peklo.
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Krajiski duvec

Sastojci: 20 dag tele¢ih Zlijezda, 15 dag teleCeg srce, 15 dag tele¢ih bubrega, 5
dag luka, 5 dagrize, 15 dag krumpira, 10 dag svjeze paprike, 10 dag svjeze rajcice,
1 ljuti feferon, ulje, sol, papar.

[znutrice 1 povrée narezite na krupnije komade 1 naizmjence slazite u zemljanu
posudu. Prelijte mlakom vodom, pospite crvenom paprikom, popaprite i
prokuhajte na vatri oko pola sata. Cim prokuha, prekrijte pekom i pecite oko pola
sata. Povremeno prekontrolirajte 1 ako je potrebno dolijte vode. Odozgo slozite
krumpir narezan na Cetvrtine i1 zapecite.

Milado janje pod pekom

Mlado janje od 10 kg ocistite, operite, posolite, isijecite na 4 djela i stavite u vecu
okruglu metalnu posudu. Dodajte malo vode 1 posudu postavite na tronoZac sa
ognjista. Poklopite pekom a odozgo stavite zeravicu. Pecite povremeno
dolijevajuci vodu, a meso polijevajte sokom u kojem se pece. Kada je janje gotovo
peceno (otprilike nakon 1,5 sat), oko njega poredajte cijele, oguljene, oprane i
posoljene krumpire, i pecite do kraja. Pece se oko 3 sata. PeCeno meso izvadite
ispod peke 1 posluzite s peCenim krumpirom i kruhom pecenim ispod peke ili u
crepulji.

Lastovski Skopac

Rije¢ je o uskopljenu ovnu koji je, kao divlji, brstio lastovsku makiju (bogata
posolicom i aromati¢nim ljekovitim biljem). Skopac je traZeno i cijenjeno
delikatesno meso, ne samo na Lastovu nego i1 na drugim obliZznjim otocima.
Prireduje se na jedan od uobicajeni nacina, pod pekom u peci, gradelama ili na
raznju.

Uskopljeno meso jaraca i ovnova bilo je posebno cijenjeno te je stoga u Lastovu
bio obicaj (i dalje na snazi 1546. Godine) da su svi (ukljucivsi suci, komornici 1
drugi uglednici) koji su drzali Zivotinje bili duzni davati svakog tjedna knezu
jednog Skopca, po cijeni od 1 solida po libri ili prema dubrovackom cjeniku.
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Hobotnica pod pekom

Sastojci za Sest osoba: hobotnica od 3 kg, 1 kg krumpira, 2 glavice luka, grancica
ruzmarina, maslinovo ulje, 1,5 dl bijelog vina.

Hobotnicu, nakon §to ste je o¢istili, stavite u lonac i kuhajte ,,nasuho* vise od pola
sata (oko cetrdeset minuta), kuhajte je bez vode (vode dodajte tek toliko da dno
ne bude suho - prst debljine vode). Kako hobotnica u sebi sadrzi dosta vode pustiti
¢e je ve¢ nakon deset minuta i pirjati ¢e se u vlastitom soku. Ne solite, jer voda je
morska 1 ve¢ dovoljno slana. Kad se hobotnica skuha ostati ¢e u loncu ljubicasta
tekucina koju 1 dalje iskuhavajte da uvre, tj. da se zgusne. Dobiveni sok ¢e vam
posluziti za prelijevanje pecene hobotnice ili Hobotnica na zivo (u tijestu).

Kuhanu hobotnicu stavite u nauljenu posudu za pecenje ispod peke (to je okrugla
posuda). Oko nje slozite oprane 1 izrezane krumpire na ve¢e komade, izrezane
glavice luka (kapule) na ve¢e komade, granicu ruzmarina, posolite, prelijte s
nekoliko Zlica maslinova ulja 1 bijelim vinom. Poklopite pekom, nagrnite Zar i
pepeo, 1 pecite od 45 minuta do jedan sat (ako je pecete u pecnici tada je pecite na
200 °C oko sat vremena; pred kraj peCenja polijte je s 2 dl suhog bijelog vina,
ugasite peénicu i ostavite jo§ 5 minuta). PeCena hobotnica mora biti sofna 1
mekana, po povrsini lagano zape€ena a krakovi 1 pipci (prianjalke) se moraju
lagano odvajati. Nakon $to je izrezete, na manje komade, prelijte je vlastitim
sokom koji ste ve¢ ranije pripremili (iskuhali). Kao prilog osim krumpira mozete
posluziti leSo blitvu 1 salatu po zelji.
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Rizot od hobotnice pod pekom s jabukama (novo jelo otoka Visa)

Sastojci: 1 hobotnica od kile, 1 kg jabuka, 0,5 kg oguljene rajCice, po 1 paprika,
tikvica i luk; 2 dl crnog vina, zacinske trave, maslinovo ulje, 4 male Salice rize,
sol, papar.

Prvo hobotnicu pecite pod pekom, jedan sat, zajedno s rajicama, paprikom,
tikvicama, lukom 1 jabukama. Podlijte dobro vodom 1 zaCinite. Ohladenu
hobotnicu narezite na komade, jabuke ogulite (ostati ¢e samo unutrasnji dio poput
zelatine). Ma maslinovu ulju propirjajte desetak minuta rizu da dobije samo
caklinu. RiZi dodajte narezanu hobotnicu 1 povrée 1z peke, sve zalijte teku¢inom
koja je ostala u posudi od peke i pirjajte dok se ne zgusne (oko petnaest minuta)
uz stalni mijesanje, dodajte crno vino 1 pirjajte dalje desetak minuta. Kad je vino
isparilo umijesajte zelatinu od jabuka.

Lignje pod pekom

Sastojci: 0,5 kg liganja, 0,5 kg krumpira, petrusimen (persin), ¢e$njak (luk), 2
velike kapule (crveni luk), lovorov list, 1-2 gran€ice ruzmarina, 1 dl maslinova
ulja, 0,5 dl obi¢nog ulja, 2 dl bijelog vina, papar, sol.

Ocis¢enim lignjama i krumpiru izrezanim na ploske dodajte dosta persina, luka i
kapule, pouljite, posolite i popaprite, dodajte ruzmarin o lovorov list. Pecite pod
pekom (sacem) otprilike 40 minuta. Pred kraj dodajte 2 dl bijelog vina
(kujunduse) da lignje porumene. Posluzite.
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Korun s przolicom (krumpir sa svinjetinom bez kosti)

Staro jelo koje se pripremalo na taj nacin da se prvo kilogram svinjetine bez kosti
(przolice) nalupalo batom, osolilo i pustilo da tako odstoji pola sata. Nakon toga
se u posudi ugrijala mast na kojoj se popirjalo Cetiri glavice crvenog luka sitno
sjeckanog zajedno s przolicom u komadu. Meso treba prevrtati. Kad meso
omekSa, izvadite ga 1 nareZite na manje komade 1 vratite natrag u posudu. Nalijte
pola litre domaceg kiselog vrhnja i sve zajedno pirjajte. Uzmite korun (krumpir)
kuhan u ljusci, ogulite ga 1 narezite na listi¢e. Drugu posudu, zdjelu ili sli¢nu,
namazite maslacem 1 polijte s malo vrhnja, na dno stavite red przolice 1 malo
umaka u kojem se prZolica pirjala s lukom. Na to poslazite red krumpira s
vrhnjem. Na krumpir opet dode red przolice s umakom, pa red krumpira s
vrhnjem, itd. Takav slozenac dovr$ite odozgo redom krumpira, pa sve polijte
vrhnjem, pospite krusnim mrvicama i komadi¢ima maslaca (putra). Pecite u
pecnici ili ako posjedujete pod pekom. Nekad se to peklo pod ,,zeravicom*
(pekom)

Posluzite domaci kruh iz kruSne pe¢i i vino u kakvom starom vrcu.

Pekarski krumpir

Moze se ispeci pod pekom/sacem ili u pecnici.

Krumpir zajedno s ljuskom operite 1 prerezite ga na polovine. Posolite 1 stavite
pod peku. Zagrnite Zarom i pecite oko 30 minuta. Posluzite sa satricom/sirilukom.
Mladi luk s perima ocistite, operite 1 iskoSite, posolite i pomijeSajte sa svjezim
kravljim sirom.
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Pristeski prisnac (naselje Pristeg nedaleko Benkovca)

Sastojci za tijesto: brasno, mlijeko, voda, 1 jaje, sol,; za nadjev: 50 - 60 dag
domacega sira, 15 jaja, 3 vrhnja, malo soli, Se¢era po potrebi,2 Zlice ulja.

Sir usitnite, dodajte jaja, vrhnje, sol, Secer i ulje. Sve se dobro izmijesajte.
Napravite kore (tijesto) od brasna, mlijeka, vode, malo soli i jednog jajeta.
Umijesite kao da spravljate kruh. Tanko ga razvaljajte na Cistom stolnjaku.
Prenesite tijesto na dno zamaséene tepsije 1 lagano ga se razvaljajte (raSirite)
rukama po dnu posude i uz rubove. Na koru stavite smjesu/nadjev, prekrijte
smjesu/nadjev i oblikujte rubovi od ostataka kore.

Prisnac se tradicionalno pekao pod pekom, a za peCenje u Stednjaku treba oko sat
vremena, sve dok prisnac ne dobije zlatnu boju. Pazite da ne zagori, te temperaturu
na pocetku pecenja od oko 200 °C smanji na 100 °C, zadnju Cetvrtinu pecenja.
Prisnac se najceS¢e spravljao nedjeljom, kad je obitelj bila na okupu, te su u
proslosti domacice skupljale skorup koji bi dao posebnu aromu ovom
tradicionalnom ravnokotarskom jelu.
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Rukavacki presnac

25 dek cveta, jenega jaja, 5 deki putra, kvasa i malo cukara, mleka i soli za umesit
dva hlepcica. Od njih z lazajnun palicun ratsegne se dve kozZice. Dolnju se stavi u
furmu pa na nju naloZi past, a zgora past pokrije s manjun kozZicun ku namaze z
Jjajon pa se specen presnac lepje lustri. Past se stori od 1 Zlice masti, masla ali
putra, soka od pol Sufrigane kapuli (ki voli, a more i prez nje), 2 i pol do 3 deci
mjasneg mleka, 25 dek putra, 30 dek cukara, 1 ¢ajne zlicice mjevenega garofulca
i dve zlicice kaneli, 20 dek cizibi, § jaj, 1 naribane jabuki, 1 vele Zlice siroveh rizi
i narezane pinki starega kruha. Past je dosta mokar, a jaja se to drze zakolano,
pa se pece jenu uru na 180 gradi. Kad je presnac specen, malo pocine i nareze ga
se pun pijat.

ili drugacija inacica:

Sastojci za kruh: 1 svjezi kvasac, 1 kg glatkog brasna, 2 dl mlijeka, malo Secera,
sol, oko 1 dl maslinova ulja; zapest: 40 dag suhe pancete, 4 ¢eSnja ¢esnjaka.

Pancetu i1 CeSnjak iskoSite na sitno. Za kruh stavite kvasac da se digne (izmijeSajte
kvasac. Malo Secera i mlijeko). Od kvasca i ostalih sastojaka izradite glatko tijesto
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1 ostavite da se digne. Ne zaboravite umijesiti zapesSt. Premijesite tijesto, stavite
ga u namasteni lim 1 ostavite da se ponovno digne. Prije pecenja nekoliko puta
zarezite povrSinu kruha 1 pecite u zagrijanoj pecnici na 180 °C, sat vremena.

Skrtavi presnac

Pol pinke starega kruha se raskine na mici kusici, nutra se doda mleka i jeno jaje.
To se zmeSa i doda se jos 5 Zlic kristal cukara i jenu Zlicu vanilin cukara. To se
more spec¢ va forme uru vremena. Potla se dela preliv. Jedan Zutanjak se zmeSa
z malo vinjaka, va pol otopjenoga putra se zmesa 3 Zlice finega cukara. Kad se
cukar rastopi onda se nutra doda zutanjak i vinjak. Spotu se mesa da se ne store
grudice, zreze ga se na kvadri i preleje z ten sirupon.

Zvonejski presnac

Potrebno je: ponjvica, past i dihi.

Dve ponvice stori od malo cveta, jenega jaja, Zlice cukara, sledi¢ ula, soli, kap
mleka i pol Zlicice bakpulvera. Na dolnju ponjavicu stavi past va kega ne gredu
dihi, a stori ga od kilo starega i zrezanega kruha va kega stavi 60 dek cukara, 60
dek masla, 10 zutanjki, jos 2 jaja i 30 dek cizibi. Kad se to dobo zmesa i stavi na
dolnju ponjvicu, z gornju ga pokrije i spece. Speceno je Bog bogova za pojist!
Kad se lepo nareze, s pijata se smeje presnac Zut kot sunce!
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Benkovacki prisnac

Sastojci: kora za prisnac: 25 dag glatkog brasna, malo soli, ulja i tople vode;
nadjev: 5-7 jaja, skorup, svjezi polutvrdi ov¢ji sir ili Skripavac, sol.

Napravite tijesto, premazite ga uljem i ostavite na sobnoj temperaturi pola sata.
Oblikujte u okruglu pogacu veli¢ine lopara (okrugla daska za kru$nu pec ili
ognjiste). [zmijesajte zajedno, ali ne u mikseru, jaja, skorup i sir. Posilite. Tijesto
stavite u tepsiju ali tako da sa strane ostaje oko 10-ak centimetara koji se po
zavrsetku nadijevanja prebace preko nadjeva. PovrSinu premazite maslom ili
maslacem i ispecite ispod peke 20-25 minuta. Danas se peCe u pecénici na
temperaturi od 190 °C.

Starinski nacin pripreme: nakon S$to ste oblikovano tijesto stavili na lopar
nadjenite ga pripremljenim nadjevom. Rubove kore zavrite preko nadjeva tako da
sredina ostane otvorena. ViSak kore odrezite. S lopara ide direktno na ocis¢eno 1
zagrijano ognjiSte. Neposredno pred kraj peenja nepokriveni dio prisnaca treba
preliti smjesom od 2-3 jaja koja se razmute s 2 dl mlijeka, Cime se postize zeljena
boja prisnaca. Peceni prisnac ponovno se stavlja na lopar na kojem se reze na
trokutice.
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Novigradski prisnac

Sastojci za tijesto: 25 dag mekanog brasna, 6 dag Secera, 2 jaja, 10 dag masti
(danas se koristi maslac/putar - 12 dag maslaca), prstohvat soli; nadjev: 8 jaja, 25
dag Secera, 2 vre€ice vanilin Sec¢era, 2,d dl skorupa* (skorup mozZete zamijeniti
slatkim vrhnjem), ribana kora jednog limuna, 2-3 Zlice ostrog brasna, 1 kg svjezeg
neslanog polutvrdog sira ili Skripavca.

Umijesite glatko tijesto, razvaljajte ga i stavite na rostijeru tako da sa svih strana
ostane barem 10-tak cm koje se nakon nadijevanja smjesom prebaci na smjesu.
Sredina roStijere treba ostati nepokrivena korom kakao bi smjesa ,,disala* tijekom
pecenja.

[zmijesajte jaja, vanilin Secer, dodajte skorup, koru limuna 1 brasno. Ne mijeSajte
strojem (mikserom) ve¢ rukom. Na kraju umijeSajte izribani sir. Pazljivo
izmijesajte, lagano, 1 stavljajte Zlicu po Zlicu na kore (tijesto). Visak kore (tijesta)
prebacite preko nadjeva 1 na povrsSinu stavite male komadice maslaca. Pecite ispod
peke (danas se to radi u peénici). Ako vam je roStijera velika povecajte koli¢inu
namirnica za polovinu.

Mekanim brasnom su nekada nazivali glatko brasno. Skorup* - izdvojena
mlije¢na mast tijekom zagrijavanja mlijeka do vrenja, u izvornom naputku koristi
se ov¢je mlijeko. Prisnac moze biti predjelo, glavno jelo ali i slatko jelo, desert.

Prisnac iz Zelengrada

Prisnac/presnac je jelo od tijesta, skorupa i sira, okruglog oblika, koje se peklo
pod pekom.

Kora se radi od brasna ukuhanog u toploj vodi, kojem se dodaje malo soli 1 jedno
jaje.

Smjesa se radi od jednog kilograma skorupa, jednog kilograma base, jednog
kilograma mladog sira (kravljeg, ov¢jeg ili kozjeg), Sake kukuruznog brasna, Sest
do osam jaja (izvorno: duzina jaja (tucet) i soli po potrebi. Na rastegnutu koru
stavi se smjesa, krajevi se preokrenu na smjesu i na loparu se nosi na procelja
(ognjiste) u kuci vatrenoj, gdje se pece pod pekom. Kada se pece u tepsiji, odozdo
nastaje hrskava kora, pod pekom nema kore. Na starinski nac¢in, peceni prisnac se
ponovno stavlja na lopar i reze na trokutice.

Soparnik, prisnac i joS neke nase tradicionalne i autenti¢ne pogace rezu se na
trokute ili rombove.
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Presnac (Primorje)

Sastojci za nadjev: 1 kg kruha, 1 1vruéeg mlijeka, 5 jaja, 25 dag maslaca, 1 vre€ica
cimeta, klin¢i¢a po ukusu; sastojci za tijesto: 0,5 kg brasna, 2 jaja, 3 dag maslaca,
5 dag Secera, 3 dag kvasca, mlakog mlijeka.

Kockica kruha stavite u vru¢e mlijeko. Kad se masa ohladi dodajte ostale sastojke
za nadjev 1 sve promijesajte u jednolicnu masu.

Tijesto zamijesite, kao za kruh, od brasna, jaja, maslaca, Secera, kvasca i mlakog
mlijeka. Tijesto razvaljajte i na sredinu stavite pripremljeni nadjev. Tijesto ovijte
oko nadjeva da dobije oblik hljeba (kruha). Ispocetka pecite, u zagrijanoj pecnici
na 200 °C, zatim smanjite na 150 °C. Ukupno pecenje traje oko 50 minuta.

Koliko sela, toliko i naputaka, a varijacije sezu od slanog sa sirom i pancetom pa
sve do slatkog sa skutim ili bez.

Na velike kockice 1,5 cm izrezite: 60 dag dimljene Sunke, 30 dag prorastenog
Speka (da nije samo bijel, nego i crven), 60 dag sira Skripavca (moze biti dimljen,
ali nije uvjet).

U posebnoj zdjeli napravite tekuce tijesto od: 8 cijelih jaja, 3 jusne zlice masti ili
maslaca, tome dodajte mjesavinu od: 1/2 kockice kvasca, 1 jusna Zlica secera, 4,5
dl toplog mlijeka, a zatim postupno umijesajte u to.: 48 dag glatkog brasna, papra
i soli po ukusu, vodeci racuna da su i svi oni sastojci u kockicama slani.

Kvasac s mlijekom treba ranije podignuti do duple zapremine, ali kad ga se

sjedini s jajima i brasnom onda vise ne treba uzlaziti (Sto je razlicito od postupka
kod svih drugih dizanih tijesta).
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Zitko tijesto prelijte preko gornjih kockica, pazljivo promijesajte i istresite u 2
kuglof kalupa koja ste ranije debelo podmazali maslacem i pobrasnili. Ako se ne
zelis zamarati s takvim oblikom onda upotrijebi 1 veliku tepsiju.

Stavite u vrucu pecnicu i pecite 50 min. na 200 stupnjeva tako da dobije smedu
koricu. Kad je peceno ostavite neka se potpuno ohladi u istom kalupu i tek tada
Istresite, u protivnhom bi sve sjelo.

Licka pogaca sa sirom

—

Sastojci za 10 osoba: 18 zlica brasna (25 dag), 1 casa kiselog mlijeka (2 dl), 30
dag ribanog lickog sira, 1 ¢aSa ulja (1,5 dl), 1 vrecica praska za pecivo, 3 jaja, 1
zli¢ica sol..

Umijesajte jaja s kiselim mlijekom, dodajte prasak za pecivo, ulje, sol, brasno, i
ribani sir. Plitki okrugli pleh premazite masnoom, pospite braSnom i stavite
tijesto. Ispecite pod pekom ili u peénici na temperaturi 180 °C, oko pola sata.
Posluzite jos toplu.
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Saran na raznju

Saran na raznju
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Odojak na rainju
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Prostenje u Remetama, Slavko Tomerlin
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Prostenje u Remetama, u podnozju slike jasno je vidljiv razanj busak
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,Ne peci srdele na gradele, nadicemo ih na razanj, slaje su z raznja, bo se

manje skunSumaju“
(skunSumati - ostati bez tekuéine)

Bez pretjerivanja se moze re¢i da se razanj ubraja u nasSu kulinarsku
tradiciju. PeCenje mesa na raZznju najstariji je oblik pecenja mesa, koji se zadrzao
kod nas 1 vrlo ga je rijetko ili nemoguce naci izvan nasih granica.

Opce je poznato da je najbolje peCenje s raznja, jer meso ni jednim djelom
ne dotiCe zagrijani predmet nego se ravnomjerno izlaze zra¢noj toplini sa svih
strana. Pe¢i na raznju, zna¢i mesu sacuvati sav njegov sok. To se postize
stvaranjem na povrSini mesa, toplinom 1 premazivanjem, neprobojne
zlatnorumene korice, koja ne dozvoljava curenje soku. Radi svega toga svaki
zalogaj mesa s rostilja je poseban uzitak i predstavlja malu svecanost.

Danas$nja moderna kulinarska tehnologija potpuno je potisnula stari obicaj.
Nekada, za vrijeme narodnih svecanosti, pekle su se cijele Zivotinje kao: vol, tele,
ovca, svinja. Npr. tele od 50-60 kg moze nahraniti oko 200 osoba, a za
podmazivanje treba 4-5 kg soli otopljeno u deset | vode). Simbol starog Zagreba
je peceni vol, koji se priredivao prilikom puckih sve€anosti joS u 16. stoljecu.

Nakon rusenja Zakladne bolnice u Zagrebu, godine 1931., koja se nalazila
na danasnjem trgu Bana Jela¢i¢a, odnosno na prostoru omedenom Gajevom
ulicom, Bogovi¢evom ulicom, Marinkovi¢evom ulicom i Ilicom, poduzetnik
radova ciglar Peska i1z sela Soblinec dao je ispe¢i na samom radiliStu velikog vola
na raznju za radnike i1 uzvanike. Pecenica se dijelila 1 narodu koji je znatizeljno
promatrao pe€enje 1 okretanje vola na raznju.

I danas se ponegdje u narocCitim zgodama, osobito ondje gdje se okuplja
mnogo svijeta npr. saymovima 1 narodnim veseljima, pece vol na raznju. U
Bujama npr. u Istri pece se vol na raznju na ,,dan grozda”, kada u Buje dolazi
mnogo gostiju i turista iz obliznjih mjesta.

Da bi postupak pe€enja na raznju bio jednostavan mora se poznavati neka
osnovna pravila. Vatra na kojoj se pefe mora biti ,,jaka”, tj. mora biti puna
Zeravice, jer pecenje traje 1 vise sati, §to ovisi o veli€ini Zivotinje (npr., janjetina,
odojak). Kvalitetna Zeravica dobije se od suhog drveta graba ili bukve, a mora se
paziti da ga nije pojela crvotocina. Ako imate crnogori¢no drvo ili drvo vinove
loze, upotrijebite ga, jer ¢e pecenje dobiti specifiC¢an miris 1 okus.

Vatra se podlaze grabovom, bukovom, hrastovom ili jelovom luci ili
trijeS¢em. Na razgorenu lu¢ stavlja se najprije najmanji i najtanji komadi
rascijepljene cjepanice ili oblice. Zatim se na njih stavljaju otpiljeni, rascijepani
komadi drva, tzv. bilje ili panji¢i. Na kraju, kad je vatra rasplamsana, polazu se
cijele cjepanice ili oblice koje stvaraju Zar pogodan za pec€enje. U krajevima koji
obiluju drvetom vinove loze, najvise se cijeni meso peceno na njemu, dok se u
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brdskim predjelima koristi crnogoricno drvo, koje takoder mesu daje poseban
miris i okus.

Kad se napravi dosta zeravice, sakupi se na dva kupa. Da nam strujanje
zraka ne poremeti jainu temperature (vatre), a kasnije 1 zeravice, dobro je da se
s jedne strane, u pravilu s one koje puSe vjetar, nacini neka vrsta vjetrobrana.

Drveni razanj izraden je od crnogori¢nog drveta ili od graba, bukve,
kestena; s jedne strane je zaSiljen a s druge zadebljan. Kora drva mora biti
oguljena. Za pecenje janjaca ili telica nekada se obavezno upotrebljavalo
smrekovo drvo (za razanj), jer se smatralo da mesu daje specifi¢nu aromu.

Meso zivotinje se natakne jo§ dok je toplo (neposredno poslije klanja) kako
bi prionulo §to bolje uz razanj. Zivotinju prije naticanja na razanj ne smijemo
previSe prati vodom jer joj olabavi misi¢na struktura i zato je bolje obrisati izvana
1 iznutra ¢istom mokrom krpom. Medutim, ako je moramo prati, onda je bolje
prije pranja malo posoliti. O¢iS¢enu Zivotinju prije naticanja na razanj posolimo
1zvana 1 iznutra; kada se radi o janjetini, stavimo malo maslaca. Uobi€ajeno je da
se na tezinu od 10 kg uzima izmedu 20 1 22 g soli. Odojak se treba jaCe posoliti
od mesa janjeta, tj. uvijek se treba nesto jace posoliti masnije meso. Sol se dobro
utrlja u meso, a butove, lopaticu i hrbat moramo malo i zarezati kako bi sol §to
bolje prodrla u unutrasnjost.

Na raZanj se natic¢e jo§ toplo meso da bolje prione uz razanj, kroz medu
butnu Supljinu, ispod repa, pa onda ispod kriza 1 hrpta prema vratnom dijelu i1 na
kraju se istisne kroz zdrijelo, glavu 1 usta Zivotinje. Butovi se privezu Zicom o
razanj tako da se prednje noge povuku naprijed, a straznje natrag. Noge se odrezu
u koljenima. PotrbuSina se zareZe s obiju strana na cetiri mjesta, pa se u te zareze
utaknu odrezane noge (nozice), ¢ime se zatvara trbusna Supljina. Te noge, koje
predstavljaju spone, nazivaju ,,zaponci“. Da trup zadrzi lijep oblik, moze se u
unutrasnjost zivotinje staviti boca odgovarajuce veli¢ine. RaZanj mora biti tako
sloZen da je uravnoteZen kako bi se lakSe okretao.

NaloZenu vatru zastitite s jedne strane vjetrobranom uz vatru. Kad drvo
sagori, pepeo nagrnite na hrpu i njime, ako treba, regulirajte toplinu tako da
prekrijete preveliki Zar. Neke namirnice, kao: krumpir, gljive, jaja moZete ispeci
u samom pepelu.

Stari obifaj u Hercegovini bio je da se uzareni kamen stavi u utrobu
Zivotinje prije naticanja na razanj. Razlog je bio taj da se meso ispece iznutra prije
nego se stavlja na razanj 1 peCe izvana. Neki kulinari danas umjesto kamena
stavljaju prazne boce ili ¢ase, Sto ovisi o veli¢ini Zivotinje, kako bi uzareno staklo
pospjesilo unutrasnju temperaturu i pecenka se jos bolje ispekla.

RaZzanj s pripremljenom pecenkom stavlja se na drvene raslje utisnute u
zemlju. Zeravica koju smo sakupili prije toga na dva kupa sada nam je sa jedne i
druge strane raznja. Razmak izmedu nje je od 1,5 do 2 metra. Kvaliteta pecenke
sada uveliko ovisi 0 nacinu 1 trajanju pec€enja.
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Udaljenost mesa (Zivotinje) regulira se okretanjem raznja i pomicanjem
raznja s donje na viu raslju. Sto se polaganije pede, to je bolje. Polaganim
okretanjem raznja meso gubi na prirodan nacin suviSnu vodu i sukrvicu i na njemu
se stvara njezna rumena Kkorica, koja sadrzi najvrijednije mesne sastojke.
Polaganim pe€enjem mesna se vlakna ne kvrée, nego zadrzavaju prirodan oblik.
Manje vrijedna mast, loj i salo cure u posudu ili pepeo.

Od plamsanja vatre meso dobiva okus po izgorenoj masti, zato je potrebno
neprestano kontrolirati kapanje masti. Ako je meso jako masno, Zar se slaze oko
rubova ili u krug tako da sredina ognjista ostane otvorena i da mast kapa u prazni
prostor ili u pepeo, a ne na zar. Ne polijevajte nikada zar vodom (jedino smijete
malo poskropiti) da uklonite nepozeljni plamen koji nastaje uslijed kapanja masti
na zar. Voda Stetno djeluje na pecenost mesa 1 jako smanjuje vrucinu.

Tijekom pecenja podmazujte meso drvenim Stapi¢em na Cijem kraju je
krpica koja se mo¢i u rastopljenu mast, loj ili ulje. Umjesto krpice na Stap mozete
nataknuti komad slanine i njom mazati.

Dobro peceno meso poznaje se dodirom: nije elasticno na dodir prstima,
nego je ¢vrsto. Najpouzdanije je kontroliranje iglom: igla za nabadanje ubode se
u meso i ako potece rumenkast sok, pecenje je gotovo; ako potece crveni sok, nije.
Pernata divlja¢ se ubode na preponi, izmedu batak 1 trbuha.

Polaganim stalnim okretanjem raZnja ravnomjerno se izlaze meso toplini
da se naglim pecenjem ne izazove krucenje trbusnih vlakana. Kako vrijeme
pecenja prolazi, tako zar primi¢emo pecenki, ali uvijek uz oprez da to ne bude
preblizu 1 da se slucajno ne pojavi plamen koji moZe upropastiti sav trud. Najjaca
temperatura vatre treba biti uz lopatice 1 butove. Prilikom pecenja stvara se
vanjska aromati¢na hruskava korica, koja je bogata razlicitim mirisnim tvarima 1
upravo ona pridonosi atraktivnosti takvog pecenja. Prilikom pecenja stalno kapa
mast 1 da ne pada na Zeravicu ispod raznja i stvara neugodan miris, potrebno je
staviti posudu da u nju kapa. Za vrijeme pecenja meso s€ moze premazivati.

Meso je peceno kad butovi puknu, pa nakon jednog sata daljnjeg pecenja
kosti izvire iz trbuha. U narodu se kaze:

Lijepo je ispeceno, reklo bi se kuhano, tako da ga nije potrebno skidati nego
samo otpada s raznja.

Ovakvim na¢inom pecenja znalci mogu napraviti prave delicije. PeCeni
odojak ispunjen patkom dat ¢e jednom i drugom mesu posebnost okusa i mirisa.
Stare kulinarske vjeStine govore nam i o raznim slicnim na¢inima kao npr. vol se
puni svinjom, dok je u svinji janje, u janjetu guska, u gusci kokos u kojoj je golub.
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Pecenjem nad Zarom, ali 1 u Zaru 1 pepelu mogu se spremiti razne vrste
mesa. U nasim krajevima poznati su mnogi nac¢ini pecenja, kao npr. Saran omotan
u tijesto 1 pec¢en na zaru; svinjski but pecen u kruhu, pe€ena koza u uzarenoj jami
s vru¢im pepelom - a jama se pokrije omekSanom glinom.

Divlja¢ pripremljena u lovu, u prirodi, na lovacki nacin (zar, rostilj, razanj,
kotli¢ 1 kotlovina) ima svoj poseban okus, obzirom na cijeli ugodaj koji mu daje i
srdacna, pa 1 pomalo pustolova okolina 1 raspoloZenje.

Od pernate divljaci za pecenje na raznju (i rostilju) najbolje su mlade
jarebice, prepelice, $ljuke, fazani i divlje patke. Meso ove divljaci vrlo je hranjivo,
ali i suho. Zato se nabada slaninom ili se slaninom omota.

Za razanj od dlakave divljaci najbolja je lopatica srne, divlji kuni¢ ili samo
njegov hrbat, divlji zec, puh, dok je posebno cijenjena meso mlade divlje svinje
(odojak) koje sjedinjuje okus svinjetine i divljaci.

Pecenje na zaru
Manji komadi mesa se posole 1 stave na Cist Zar.

Pecenje u suproski (pepeo u kojem ima jos sitne Zeravke)
Komadi mesa ili npr. ze¢ji but omataju se liS¢em 1 peku. Meso peceno na
ovaj nacin vrlo je ukusno.

Pecenje na raznjicu

Posoljene manje komade mesa nabodite na zicu ili tanje zaSiljeno drvo
(najbolje je crnogori¢no drvo), i1 pecite drzeci iznad vatre uz polagano okretanje.
Po moguénosti meso premazite masnocom. Ako pazljivo postupate, meso nece
zagoriti.

Pecenje na raznjicu mesa savijenog u svitak (rolu)

Meso izrezite na tanke odreske, istucite kamenom, posolite i pospite
nasjeckanim zacinskim biljem, savijte u rolu 1 zavezite debljim koncem ili Zicom.
Ako mozete, dobro je meso prije savijanja 1 posipanja zacinskim biljem premazati
uljem ili drugom masno¢om. Svitke nabodite na Zicu ili raznjice 1 pecite na zaru
uz lagano okretanje.

Za raznjic¢e mozete koristiti meso srne, jelena, divlje svinje, zeca i jazavca.
Nakon pecenja prelijte kuhanim crnim vinom u koje se ukuha sok limuna,
isjeckana zelen perSina, zdrobljeni ¢esSnjak 1 papar.
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Raznji¢ od pisane pecenke divijeg kunica

Uzmite pisanu pecenku od nekoliko divljih kunica, skinite kozicu, meso
izrezite na komadi¢e 3 cm duge 1 stavite u kvasu od ulja, perSina, soli, papra i
kosanih gomoljaca. Svaki komadi¢ mesa uvijte u plosku masne slanine, nataknite
na raznji¢ 1 pecite oko pola sata. Kada su peceni, skinite sa slanine 1 raznjice
posluzite s limunovim sokom.

Raznji¢ od pisane pecenke srne
Radi se na isti na¢in kao od divljeg kunica.

Pecenje mesa u ilovaci, glini i drugoj zemlji

Vece komade mesa ili cijelu ociS€enu pticu 1 manju ociS€enu Zivotinju,
posolite i zavijte u glinu (blato) gustoce tvrdog tijesta. Stavite na Zar i pokrijte
zarom sa svih strana. Poslije 1 - 2 sata meso je peceno, zavisi od veli¢ine komada
zivotinje 1 ja¢ine 1 koli¢ine Zara. Meso je peceno kada ovitak od blata popuca.
Jez u glini; jez je prilino rasprostranjena europska Zivotinja, nije pretjerano tezak
za uhvatiti, $to je razlog da je znao posluziti kao izvor energije u trenucima
oskudice. Nakon §to se uhvatilo 1 usmrtilo jeza, izvadila mu se iznutrica, oblijepilo
bi ga se u cijelosti debelim slojem ilovace (gline). Napravila bi se vatra sa puno
zara 1 pepela, u koji se stavlja ,.klupko* gline sa jezom 1 dobro prekrili sa Zarom 1i
pepelom. Glina se zbog visoke temperature ognjista ispece i stvrdne. Peena glina
je znak da je 1 meso peceno, a kada se razbije 1 skine s jeza, na njoj ostanu sve
bodlje i dlacice, zajedno s koZzom. Ono $to ostane je peeno jeZevo meso na dohvat
ruke.
Postoje dva ,,gastro tipa jeza“, narodski receno “svinjski” i “pse¢i”. Onaj s tupom
njuskom nalik svinjskoj koji je ukusan i onaj sa §iljastom njuskom — ,,pseci* nije
bas ukusan.
Najve¢i broj jezeva se zadrzava u nizinama; oko 80% ispod 400 metara
nadmorske visine. lako grada zubala ima karakteristike svejeda, bjeloprsi jez
hrani se najvise kukcima koje lovi noéu. Zivotni vijek je do 7 godina, ali podaci
govore da 60-70% zivotinja ne dozivi drugu godinu. Unato¢ uéinkovitoj obrani,
love ga lisice, jazavci 1 psi, a jedan od najvecih predatora je velika uSara. Upravo
zbog odabira staniSta; rubovi Suma, livada 1 ograde, jez je jedna od najces¢ih
Zrtava na prometnicama.

161



162

Matko Pei¢ (1923-1999; hrv. povjesni¢ar umjetnosti i knjizevnik) opisuje
u,,Ljubav na putu” (od Drave do Jadrana) o hrvatskom raznju koji se razlikuje
od ostalih 1 na koji se stavlja meso razli¢itih Zivotinja (ptica, riba, divljaci...):

Baranjski raZzanj srneci but

Srijemski razanj keciga

Slavonski razanj prase

Kordunski razanj | divlji zec

Medimurski razanj | fazan

Dalmatinski razanj | jare

Moslavacki razanj | najtezi od svih: na njega se stavlja vol

Veliki razanj

je drveni kolac dug 2,25 - 3 m. Kraj koji se drzi u ruci je deblji, a protivni
vrh §iljast. Debljina kolca na debljem kraju je 5 cm u promjeru. Pri kraju se utakne
poluga koja omogucava lakSe okretanje raznja. Veliki razanj se upotrebljava za
pecenje janjadi, jaradi, svinja, odojaka i manje teladi. Za pe€enje vola uzima se
jo§ veli 1 deblji razan.

Mali razanj
ima duZinu od 80 cm 1 tome odgovarajucu debljinu. Upotrebljava se za
pecenje manje stoke, divljaci 1 peradi.

Razanj peradar
je manjih dimenzija. Na svaki razanj moze se nataknuti 4-5 pili¢a ili mladih
pataka.

Razanj busak*

je klada duZine oko 1 m sa 110-12 koso izbuSenih rupa, na podjednakoj
udaljenosti, u koje se usaduju Stapici (mali raznjevi duzine 40-45 cm). Obicno se
oko debelog Zara postavlja sa svake strane po jedna klada s rupicama. Na raZnju
busaku peku se, polako, Sestinske pecenice (Sindelbratni - ,,Sinterpratla“ — debeli
karmenadli) nataknuti na Stapi¢ima. Ovo jelo nekada su zvali 1 ,,gracanska
pe€enka*

*busak; omalen i ¢vrst, dolazi od madz. busa — zdepast, zbijen.
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Stapici

su raznjevi dugi 40-45 cm, debeli 1-1,5 cm. Izradeni su od crnogori¢nih
dascica kojima su se pokrivali krovovi starih seoskih kuca. Na Stapice se nataknu
pecenice, govede przolice, razne kobasice, jetra, slanina, bravlja rebarca 1 sl.
Manji komadi mesa naticu se na Stapic¢e i u kombinacijama sa zelenom paprikom,
gljivama, rajéicom itd. Stapi¢i se mogu utaknuti izravno u zemlju, u razanj busak
ili staviti na zar (rostilj).

Prutic¢i - raznjici

su najmanji raznjevi duzine 20-22 cm. Izraduju se od trijeske crnogorice.
Na obje su strane zaSiljeni, a debljina im je 5-7 mm. Sluze za naticanje najmanjih
komada mesa u obliku pacetvorine, ploCica 1 kocaka u tezini do 2 dag. Na prutice
se nati¢u i kobasice izrezane na ploske, gljive, raci itd. Meso i ostale namirnice
nataknute na pruti¢e najbolje je peci na rostilju, ali se mogu utaknuti 1 u razanj
busak.

Ukoliko se netko odluci napraviti razanj od juneta ili vola treba znati ovo:
za june teSko 200 kg treba: 5 kg slanine (Speka) (june se nabode slaninom), 4 kg
soli, 8 1 ulja, 4 I piva (za podmazivanje) 1 2 metra drva za loZenje. June poslije
pecenja kalira 40%, za vola 1 bika 270 kg treba: 15 kg domace slanine. PeCenje
traje oko 17 sati da se dobiju tek prvi odresci. Meso se reze sa povrsine u tankim
slojevima 1 pece se dalje
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Pecenje na raznju

Na raZnju se mogu peci sve ptice: golub, grlice, fazan, prepelice, Sljuke.
Meso na raznju mora biti rasporedeno tako da ni jedna strana ne bude
preopterecena, ne valja peci na jakoj vatri, a ako se pece na otvorenom raznju (u
prirodi) zara mora biti koliko je dugacak razan;.

Ako je ptica velika, obi¢no se nikad ne pece cijela, nego se nareZe na
komade, pa se tako ispece sa svih strana. Ukoliko je ptica mala, pece se Citava,
krila se okrenu na leda, a izmedu se stave ploske slanine ili pancete te dosta
zacinskog bilja. Meso se premazuje sokom §to se skuplja u tavi ispod raznja.

Postupak

razanj provucite ispod repa i1 kroz usta

upotrebljavajte metalni razanj ili drveni, vodec¢i raCuna da je od drveta samca,
bez tanina

uz razanj pricvrstite straznje noge, te prvu polovicu fiksirati uz razanj
odrezite usi 1 donji dio nozZica od kojih se mogu skuhati hladetina, a rep
provucite kroz zarezanu koZu iznad

polovicu soli utrljajte u unutrasnjost, te na mjesto gdje je ubodeno (usmréeno)
kako bi se izvukla krv

pripremiti cjepanice visokokalori¢nih drva (bukva, grab 1 cer) na prednjem 1
straznjem dijelu loZiSta (na mjestima gdje ¢e se peci najdeblji dijelovi)
vazno: U pravilu treba pedi ili unutar 2 sata nakon usmrcenja, ili tek nakon 12
sati kada popusti mrtvacka ukocenost, jer je tada meso puno ukusnije

stavite razanj malo slabiju vatru prvih sat vremena

vrtite ravnomjerno lagano ru¢no ili uz pomo¢ motora

povremeno probadajte kozicu kako bi visak masnoce iscurio u za to
pripremljene plitke posude ispod raznja

svjezi zar rasporedite ispod cijele peCenice

Y4 pripremljene soli lagano pospite po cijeloj peCenici 1 sat prije kraja peenja
ako se zeli dobiti hrskava koZica potrebno je paziti da ne iskoce plikovi, uz
pomo¢ jelovog tresca, posljednjih pola sata pecite na visokom plamenu

10-15 min prije skidanja ostatkom soli jo§ jednom posoliti peCenicu po cijeloj
povrsini koze

kad prestane cijedenje masti, isparavanje, te kad se meso pocne odvajati od
kostiju, pecCenica je gotova (pecena)

pecenicu na raznju uspravite kako bi se ohladilo, ali ako se kojim slucajem
cijedi sukrvica, odmah vratite na vatru jo$ neko vrijeme

vazno: pecenica se pe€e iskustvom 1 u€enjem na pogreSkama
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bez obzira koliko ravnopravno svi sudjeluju u pecenju i bez obzira kako bilo
veselo drustvo u pecenju pecenke, uvijek se mora sluSati onoga tko je
odgovoran za konacni uspjeh.

Vol na raznju je tezak i dugotrajan posao, priprema vola za razanj mora biti
povjerena ljudima s iskustvom. Oguljen, mesarski obraden, pripremljen
(naboden) na raZanj 1 samo pecenje zahtjeva najmanje Sestero za cijeli posao.

RaZanj mora biti drven ili metalni, ne kra¢i od Sest metara, spone 1 vezovi
kojima se trup vola veZe i1 ucvrS¢uje za razanj moraju biti izradeni od kvalitetnog
metala. Ako se koristi drveni razanj najbolji je od crnogori¢nog (smrekovog)
drveta ili od graba, bukve, kestena. Drva koje izgaraju 1 prave Zar moraju biti suha,
zdrava i uvijek ih mora biti dovoljno, jer se vatra lozi 24 sata. Kvalitetna Zeravica
dobije se od graba ili bukve, dodavanjem crnogori¢nog drva ili drva vinove loze
pecenje e dobiti specifi¢an miris 1 okus. Lopate za regulaciju i Sirenje Zara moraju
biti dovoljno velike i s dugim ruc¢kama. Kante s toplom vodom u kojima je
otopljen loj za mazanje povrSine trupa moraju biti Ciste 1 izradene od metala, a
mazalice od drvenog materijala na ¢ijem kraju su vece ¢etke za premazivanje vola
tijekom pecenja. Velike metalne posude u koje se cijedi sok, tijekom pecenja
iscijedi se iz trupa vise od 30 1 masnog vodenastog soka, moraju biti postavljene
na priblizno 4 m duZine ispod raznja.
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Za vola od 200 - 250 kg potrebno je:

10 kg soli, 15 kg domace slanine (nabode se trakama slanine), 10 | ulja
(naizmjence se maze s lojem i uljem), 15 | piva (za podmazivanje), 3 metra drva
za lozenje. Meso poslije pecenja kalira 40 posto.

Trup vola mora se Cisto obraditi i ohladen dobro posoliti s unutarnje strane. Sol
se stavlja 1 u otvore 1 rezove koji su napravljeni nozem na vratu, ledima u dijelu
lopatice 1 po povrsini butova s unutarnje i vanjske strane. Loj 1 bubrezi se izvade
1 obreze rep. Trup se navlaci na kolac razanj koji mora biti ¢vrsto vezan ispod
cijele duzine kraljeZnice, repa 1 izmedu donje Celjusti glave. Glava, vrat 1 zadnje
noge posebno se vezu da bi dobili punu duzinu trupa od 3,5 m i da bude dovoljno
napet. Kroz trup sa strane nabiju se popre¢no u razanj drveni Stapovi, da sve bude
¢vrsto uz trup koji se uvijek okrece u jednom smjeru.

Vatra se pali u duzini od 3 m, a Zar dijeli na dvije jakosti, za vrat i prednje noge 1
zar za debelo meso (butovi). Stjenke 1 otvor trbuha moraju se obavezno zatvoriti,
a prednje noge povezati prema naprijed i izvaditi iznutricu iz grudi i jezik iz glave.
RaZanj mora biti udaljen 1 m od zemlje i 1 m od podrucja Zara. Zagrijavanje mesa
trupa traje 10 sati, kad se po¢ne peci povrSni sloj mesa. Tada uz obvezno
premazivanje vodom i lojem, uljem i mlazom piva po povrs§ini u smjeru okretanja,
mogu se rezati prvi odresci. Nakon rezanja polupecena mesa mjesta se ponovo
premazuju i peku, tako redom dok traje mesa.

ReZe se samo u slojevima peceno meso bez kosti. Na kraju pecenja koje traje 5-6
sati od pocetka rezanja ostane kostur s odredenom koli¢inom pecenog mesa, koje
se sjekirom polako u dijelovima skida s raznja.

Peceno meso, odresci, su sivosmede boje, vrlo so¢ni, ugodnog mirisa i okusa, jedu
se samo topli uz domaci kruh, pivo ili vino.

Stare kulinarske vjestine govore nam o nadijevanju vola svinjom, svinje janjetom,
janjeta guskom, guske s kokosi u kojoj je bio golub.
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Janjac na raznju

Janjetina se najces¢e priprema pecenjem na raZznju, na otvorenoj vatri. Po¢etkom
godine, u krajevima gdje se uzgaja, prizeljkuje se kao najslasnija pe€enica. Za
razanj se uzima deblje, krupnije janje tesko 8 - 10 kg. PeCenje zimsko-proljetnog
janjeta na raznju traje 1,5 - 2 sata, dok starijeg traje 1 do Cetiri sata. PeCenjem gubi
na tezini 35 - 50 posto.

Iskusni majstori pecenja janjetine na raznju kazu da je bolje uzeti Zensko janje
jer je meso svijetlije 1 mekanije. Po osobi, ,,glavi®, ide pola kile — za pocetak.
Vremenom su se promijenile i navike, nekad je bilo dobro meso ako je tvrdo,
zilavo, rekli bi vidi se da je domace, danas ako se meso ne raspada — ne valja.
Razanj, drveni kolac mora biti od zdrava, dovoljno debela drveta najmanje duzine
4 m. Janjca nabijte na kolac tako da mu je glava oko 30 cm od vrha kolca i
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ucvrstite je cavlom za kolac, a noge povezite uzicom. Crijevnu maramicu, opnu s
lojem oko crijeva, nakon pranja u hladnoj vodi, stavite preko leda da bi za vrijeme
pe€enja loj podmazivao povrSinu trupa. Ohladeni trup janj¢i¢a solite samo s
unutras$nje strane.

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

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

Zapinjaci

kod pravilnog stavljanja janjca na raZzanj podrazumijeva ,,finese* poput ucvrséenja
nogu provlaCenjem medu tetive, zatvaranje trbusnog otvora zapinjaCima te
fiksiranje klinovima 1 vezivanje. Zapinjaci su zapravo kracice prednjih nogu, a
obi¢no su prvi peceni. Gurmani ih smatraju delikatesom zbog specificnog slanog
okusa, koji poprimaju jer se za peCenja sav sok prelijeva preko njih;

paprénjak ili priponac su prednje janjece noge koji se tijekom pecenja na raznju
obogate sokovima koji se slijevaju na njih i postaju prava poslastica.

Po starom obi€aju, janjetina pe€ena na raznju 1 slozena na pladanj prilikom

neke sveCane gozbe ima i jedan, mnogima neznani detalj, peCeni janjeéi rep
stavlja se uvijek okrenut prema po¢asnom gostu.
Prava je poslastica na zaru peCena, narezana janjeca jetra. Nakon kratkog pecenja
pospite je solju i kosanim ¢eSnjakom. MoZe se peci i na rostilju, na drvenom
ugljenu. Pecena jetra se posluzuju s krumpirom pecenim u kori na zaru i mladim
lukom.
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Stara kulinarska izreka: peku morca u janjca podrazumijeva pecenje janjetine na
raznju zajedno s morcem (biba, ¢urka, pura, tuka). Janjetu se izvukla sve iznutrice,
ugura o¢iS¢eni morac, nabije na razanj, posoli 1 pece.
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Janjetina na Spicu

Sastojci za 6 obroka: 3 kg janjetina (loptice s rebrima) - spica, krupna morska sol.

Najbolji dio janjeta za pripremu ovog jela je prednja lopatica (plecka) s rebrima.
Meso izreZite na komade veli€ine osrednje Sake ili manje 1 dva sata prije pecenja
dobro posolite. Pripremite dovoljno Zara. Meso nataknite na mali raZanj tako da
su komadi stisnuti jedan do drugoga kako bi ostali so¢niji. Pecite na visini od 20-
ak centimetara, a ispod postavimo dovoljno Zara da se meso naglo zapece. Pecite
Cetrdesetak minuta do jednog sata, Sto ovisi o veli¢ini komada mesa kao 1 kolicini
zara. Povremeno provjeravajte je li peceno tako da najdeblji komad mesa zarezZete
nozem. Ukoliko je joS krvavo, nastavite peCenje.

Ovako peceni komadi su mnogo ukusniji jer je svaki manji komad bio direktno
izlozen vatri. Posluzite toplo sa prilogom po Zelji: peCeni krumpir, salsa od
pomidori, mlada kapula.

Janjetina sa raznja spada u prastara jela ¢ije se osnovne receptura nisu mijenjala
vjekovima. Meso nataknuto na razanj od smrica, peceno na Zeravi od cesmine
zacinjeno tek morskom solju i mediteranskim travama koje su janjci jeli,
najizravnija je spona sa uzitcima pradavnih vremena. Znalci ovog mesa uvijek ¢e
radije odabrati janjetinu na Spici od ¢itavog janjca sa raznja, buduéi ona
podrazumijeva najbolje komade i meso posebnog okusa, hruskave teksture izvana
a puno soc¢nosti iznutra.
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Vitalac

Specijalitet otoka Braca koji se sprema ve¢ stolje¢ima, a podloga je sasvim mlado
janje, Sto je tek prestalo dojiti. Janjeca iznutrica: jetra, slezena, srce, plu¢a nataknu
se komad po komad na tanji raZzanj, vrlo malo posoli (da ne stvrdne), omota
janjeom maramicom 1 na laganom zaru okrece oko pola sata. Nakon toga
namotaju se janjeca crijevca. Ako je janjac stariji, ako je ,,okusio travu* kako kazu
domaci, crijeva se moraju oprati.

Izvorni naputak kaze da je: vitalac samo od janjca ili kozli¢a koji joS nisu okusili
travu, dakle bili su samo na mlijeku. Ta su se crijevca neoprana omotala oko
vitalca i dalje okretala na raznju dok nisu postala hruskava. Sve skupa pece se oko
jedan sat.

PeCe se polako na zaru, na laganoj vatri jedan sat. Nakon petnaestak minuta
omotajte janjeCom maramicom 1 unakriZ crijevima koja jo$ nabockajte da sasvim
isteCe sadrza.

Skine se s raznja, nareze na ploSke (komade), posoli 1 posluzuje vruce. Obi¢no se
posluzuje kao —,,mala spiza* (predjelo) dok se c¢eka da janjac s raznja bude pecen.
Kod kuce pecite u pecnici na raznju za pecenje pili¢a. Izrezite na manje komade,
polijte s malo ulja 1 popaprite. Posluzite s mladom kapulom (mladi luk).

Kao placa pastiru za ¢uvanje obicno je dogovoreno da dijeli na pola s viasnikom
janjce, vunu i sir. Kada je pastir dolazio u mjesto, bio je na objedu kod vlasnika
stada. Morao je s vlasnikom dogovoriti dan kada ce strici ovce, pa je gospodar
slao jednog slugu da bude prisutan pri dijeljenju vune. Tom prilikom bi se ispeklo
janje i pocastili radnici, a i prilikom drugih radova gospodar je castio radnike.
Na Bracu su ovce cuvali uvijek muskarci, a Zene su im na stanista donosile hranu
I odnosile mlijeko kuci u selo na preradu. Samo u nekoliko planinskih stanova
preradivalo se mlijeko. Ako je bila manja kolicina mlijeka, Zene su ga odnosile u
selo u posudama na glavi, a vece kolicine na konjima.
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lako su cuvali dosta ovaca, rijetko su jeli meso. Jedino na Veliku Gospu uvece
skupljali su se pastiri, zaklali janje i malo proslavili. Janje se peklo na raznju a
iznutricu nataknu na Stapi¢, omotaju ,,svilnicom* (¢ipkom; maramica koja drzi
crijeva) i crijevima, nasole i peku na ognju. To je poznati bracki vitalac.
Gurmanski ,trade mark®“ Braca, jelo pastirskih jestvenika, uvrSteno je na
jestvenike konoba 1 za sada u hotelske restorane. Prema starom naputku kaze se,
da se sve prvo opralo u morskoj vodi a tek tada nabadalo na razanj. Vatra mora
biti od ,,bracke® ¢esmine, a zalijeva — bra¢kim vinom. Rije¢ vitalac dolazi od viti
— nesto motati, zamotavati, omotavati, upletati - u kolut; vitica — uvojak, kovrca
Vitalac je uvrsten u nematerijalnu kulturnu bastinu 2007. godine.

Naputak/recept za pripravu vitalca, na brackom dijalektu glasi:

Tribo non: jotra i pluca ol jancica oli kozlic¢a i tuo onega s mlika, onega ca jos ni
pasa trovu, njegova criva, zduor, soli i papra po gustu. Criva se ne peredu nego
somo dobro istrukodu rukuon.

Jotra i pluca ucinimo u bokune, natakniemo hi na raznjic, zasolimo i popaprimo
po gustu po stavimo pec¢ na zeravu nepristonce vartie¢, duoklie guod ni na puol
gotovo. Kalomo rozon na bondu, dobro omotomo zduor okolo jotrie pok sve
obavijemo crivima, s puomnjuon, da dobro utakniemo kraje. Nasolimo, vrotimo
na Zeravu, pecemo i svo vrime vartimo, duokle guod criva ne ¢apodu zlotni kolur.
S raznica skidomo vitalac z dvi fete kruha i tuko da ga izimo tepliega.

Butalac

To je nadjeveni janjec¢i but (od 0,5 do 1 kg) natrljan aromati¢nim biljem 1 zaliven
vinom.

Pomocu ostrog noza izbodite rupe u butu i nadjenite pruti¢ima cesSnjaka (5-6
ceSnja CeSnjaka) i prSuta (10 dag), natrljajte mirisnim travama (metvica, dragusac,
mravinac, lovor 1 dr.), posolite te omotajte svilnicom (janje¢a maramicu;
potrbuSnica. Pecite na raznju, nad srednje jakim zarom, a pred kraj lagano
zalijevajte s decilitrom vina ili proSeka. Posluzite uz salatu, peceni ili kuhani
krumpir, a odli€an je 1 bez priloga.

Bracki specijalitet, butalac — vjerojatno dolazi od rijeci but, stegno, noga od
zivotinje od koljena do trupa, sa znacenjem da biva ve¢i, deblji, napuhnut. Isto
tako rije¢ buta ili volat (volta) oznacuje svod - spojnicu iznad kale (uske uli¢ice)
izmedu dvije kuce koja se sastoji od jedne ili viSe stambenih prostorija.
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Odojak na raznju
Sastojci: 1 odojak (od 6 do 8 tjedana, tezine do 20 kg), ulje, pivo, sol.

Odojku izvadite utrobu, dobro ga operite izvana 1 iznutra, stavite u vecu posudu,
nalijte vodom i ostavite da odstoji 1 sat kako bi voda izvukla preostalu krv.
Izvadite odojka iz vode 1 dobro ga obriSite 1 posusite. U vodi otopite sol, premaZite
odojka izvana, a unutra ga posolite suhom soli. U odojka stavite bocu i radi boljeg
mirisa cijelu jabuku ili dunju. Otvor zaSijte. Nataknite odojka na razanj. Za
vrijeme pecenja premazujte ga mjeSavinom piva, ulja 1 soli, a povremeno i
slaninom. Pecite 3-4 sata na laganoj vatri.

Zeli 1i se meso dobro ispe¢i dimove je potrebno posve odvojiti tj. da
nesmetano odlaze 1 da se ne zadrzavaju oko mesa. Odojak se prvo na laganoj vatri
oko dva sata ,,grije*“ (raZzanj je udaljen od vruceg Zara) a poslije na dobrom Zaru
pece - ovisno o tezini — Cetiri, pet ili Sest sati. Na debljim mjestima treba ga
nabosti, kako bi se sve lijepo izjednacavalo i ,,umivalo® slanim sokovima. Znaci
raznja kazu: odojak se mora vrtiti najvise do Cetiri i pol okretaja u minuti.

Stari, zaboravljeni, obicaj je stavljanje zeca (rjede pile ili kokoS) u odojaka, kad
se pekao za Bozi¢ i to se zvala bozicna pecenica. Zeca se prvo pojelo.

Peceni odojak je zlatnosmede boje koze koja je prili€no Cvrsta i karakteristicnog
mirisa. Okus odojka je puno bolji kad se jede hladan.

Ovc¢etina na raZznju

Za razanj se uzima ovca jalovica, tj. ona koja jo$ nije ili se ne moze janjiti.
Najboljeg je okusa meso onih ovaca koje imaju pasu u gorovitim, suhim
krajevima s kratkom travom. Dobre su ovce izmedu 35 - 50 kg, da nisu pretile
(gojazne) 1 lojnate. Od ovnova se za razanj izabiru samo uskopljeni. Ovca i ovan
peku se na raznju do 4 sata, a na teZini gube do 30 posto.

Postupak pecenja je kao i kod janjetine.

Ovc¢etina na raznju

Cigaja je jedna od najstarijih pasmina ovaca koja je stvorena u Maloj Aziji, odakle
se proSirila na Balkanski poluotok 1 u cijelu Europu. Ovnovi imaju ispupcen
profil. Ovce su bez rogova, a ovnovi mogu imati rogove. USi su velike 1 Cesto
klempave. Glava, usi i noge crno su pigmentirani. Janjad je po rodenju sivo misje
boje. Cigaja je pasmina kombiniranih proizvodnih osobina - za proizvodnju mesa,
mlijeka i1 vune. Odrasle ovce teske su 50-65 kg, a ovnovi 70-100 kg. lako cigaja
u laktaciji moze dati 1 do 120 litara mlijeka, danas se uzgaja iskljucivo radi
proizvodnje mesa-janjetine.
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Bijeli bubrezi sa iznutricom na Zaru

Sastojci: ov¢ja jetra, 1/2 pluéa, 2 srca, 2 bijela bubrega, crijeva, sol, papar,
origano, ulje.

Crijeva dobro operite s unutraSnje i1 vanjske strane vrelom vodom. Iznutrice
izrezite na komadice i dobro operite. Sve posolite i poparite, pospite origanom i
sve sloZite na raZanj. Pecite na tihoj vatri oko 2,5 sata. Tijekom pecenja posolite 1
popaprite po Zelji. Odmah posluZite.

Na razanj mozete staviti 1 samo bijele bubrege a izmedu njih luk izrezan na kolute,
slatku papriku i raj¢icu.

Jela od bijelih bubrega pripremaju se svud u svijetu.

Prije no Sto se zgrozite nad gurmanima koji uzivaju u vama neobi¢nim
jelima sjetite se da 1 neki nasi specijaliteti (Skoljke, sipe, Skampi, tripice/fileki)
mnogima ne moraju izgledati privla¢no.
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Da bi ste spremili specijalitet od bijelih bubrega (testisa), potrebno je uloziti
dosta truda i umijeca.

Bijeli bubrezi ili testisi ili muda (bika, teleta, janjca, ovna,...) najprije se
operu, kratko prokuhaju, pa im se ukloni vanjska opna. Mogu se peci na rostilju
ili pripremati na neki drugi nacin.

Prije kuhanja, od testisa odvojite opnu koja ih okruzuje, a zatim pustite th
da odstoje 24 sata u marinadi (pacu). Tako ¢ete odstraniti neugodne mirise. Nakon
Sto testise izvadite iz marinade, prepustite se mastovitosti I upotrebite svoje
iskustvo u spremanju jela. Treba imati na umu da specijaliteti od bijelih bubrega
nisu hrana koja se preporucuje u svakodnevnim prilikama. Bogata su
kolesterolom, mineralima 1 testosteronom. Mala koli¢ina podmiruje energetske
potrebe, dajuéi snagu i svjezinu organizmu.

Do bijelih bubrega je relativno lako do¢i, uglavnom ih mozete kupiti u
mesnici.

Iznenadite svoje ukucane ili prijatelje 1 pripremite nezaboravno jelo.
Unesite svjezinu u Vase kulinarstvo uz dobru zabavu tijekom pripreme |
konzumiranja.

Uz specijalitete od bijelih bubreg, a koji vaze za “jake” afrodizijake,
najbolje ide suho bijelo vino, ali je to ipak stvar ukusa.

Bijeli bubrezi (osnovni naputak/recept)
Sastojci: 1 kg bijelih bubrega, mast, 1 Salica vode, 2 ¢eSnja ¢eSnjaka, sol.

Svjeze bijele bubrege operite, razrezite na polovine i1 skinite opnu/kozicu.
Marinirajte ih 24 sata u mjeSavini vode i octa. Ocijedite ih 1 zareZite po povrSini
(o$trim nozem) u obliku mreze (reSetke). Ovako obradene bijele bubrege stavite
u zagrijanu masnocu, kratko poprziti, prelijte vodom 1 pirjajte (dinstajte).
Povremeno dolijte vode po potrebi. Kada bubrezi omekane pustite da voda uvri
(ishlapi, reducira se), i jo§ malo poprzite na masnoci. Posolite, pospite kosanim
¢eSnjakom 1 odmah posluzite.

175



176

Riba na raznju

Za razanj su dobre masne ribe: skuSa, srdela, jegulja, trup, romb, palamida, cipal,
murina.

Sastojci: 1 kg srdelica, skuSa, jegulja, palamida ili cipla. sol, listovi lovora,
maslinovo ulje, sok limuna (ili vinski ocat - kvasina).

Ribe obrisite 1 posolite. Ako su vece, narezite ith na komade, a ako su manje,
ostavite ih cijele s glavom, repom i iznutricom. Na tridesetak centimetara duge
Stapove nanizite komade riba stavljajuci svaki put izmedu njih list lovora. Stavite
na raslje 1 pecite polagano okrecuci, mazuci Sto ¢es¢e uljem 1 prskajuci limunovim
sokom ili kvasinom. Kad je riba pecena, ne skidajte sa raznja, ostavite da se same
prohlade i nakon toga jedite uz salatu po Zelji.

Ribari su ribu za razanj samo obrisali, natakli na razanj, posolili 1 pekli. Riba sa
raznja ima izvanredan okus.

Hvaranin Petar Kunici¢, viski ucitelj, daleke 1891.g. u svojoj knjizi "Viski boj",
piSe (preneseno jezikom kojim je izvorno pisao Petar Kunici¢):
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A lov na srdele! Gdje slicna prizora?

Sred nocnih tmina, Sajka ti puzi po morskoj ploci, na kojoj vidis odsjev titrajucih
nebeskih zvijezda. Na jednom eto ti se, onamo okolo ostrva izredale s vjecari
ce.

Sa ovih se dize, sred nocne crnine, zlatno-Krvavi plamen zapaljene borovine.
Priblizis li se, domalo mreza napunja ribarsku ladju zZivim srebrom. To su srdele,
blago radisnih ostrvijana, koje ide u bijeli svijet ujedno sa izvrstnim viskim vinom,
koje sjaje jao raznosarni dragulj, a jaci ti dusu kao boZji nektar.

Tezacima ili ribarima najzgodnije je bilo ubrat granu od neke otocke
makije, izdilat je nozicem, onim istim kojim se trga grozde u jamatvi, u oblik
tankog raznja izgledom kao drveni ma¢. Drvo nije smjelo biti presuho, ali je
moralo biti zilavo i da se neée lako zapalit kad ga dohvati plamen.

Osim na otoku Visu, razanj za srdele se koristi 1 na otoku Lastovu.

Najprije se stave pec tako da je kost ispod raznja, a onda kod okricanja da
se ispece druga strana, kost mora bit povise, tada je sigurno da nece sve popadat
u Zeravku.

U viskoj kuharici ,, Skoj na pjat*:

Sardele na rozonj — riceta

Sardele moraju bit friske i tvorde. Takove sardele somo omanut. Nadit ih na
rozonj pol kost jednu do drugi ugusto tako da se ne vidi drivo od roznja (da rozonj

ne izgori).

Na kortu stavit grezi soli i na nju le¢ rozonj sa sardelima (da se sol prilipi na
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ribu). Pec ih na Zeravu od pruco tako da riba dojde povar Zeravi, a da se na nju
ne naslonjo (regulat sa stinjima na koje se naslonjo rozonj).

Pec ih tako da su parvi put sardele okrenute tako da in je kost ispod roZnja (stot
atento da tako bude jer se necete imat cega okusit). Kad je peceno na tu bondu,
pomalo voltat rozonj. Sal in je kost navar roznja i ona darzi sardele da ne padnu
u lug. Kad su pecene i na tu bondu, ne vec nista okricat nego ih maknut iz ognja
i pomalo ih izvuc¢ iz roznja.

1 prevedeno na knjizevni hrvatski jezik:
Srdele na raznju — recept

,Srdele moraju biti svjeZe 1 tvrde. Ovakve srdele samo kroz prste provucite da im
se skinu ljuske. Nabodite ih na razanj pod kost i posloZite jednu do druge toliko
gusto da se ne vidi drvo od raznja (da ne izgori).

Bijeli papir posolite krupnom solju 1 na nju poloZite razanj s ribom (sol ¢e se
prilijepiti na ribu). Pecite th na laganom zaru (od lozova pruca). Paziti da riba
dode poviSe Zara, a da se na njega ne naslanja (visinu odrediti pomoc¢u kamenja
na koje naslanjamo razanj).

Pecite tako da su srdele prvi put okrenute tako da im je kost ispod raznja, paziti
da zaista tako bude jer u protivnom nec¢emo imati $to jesti. Kad je peceno, okrenite
razanj. Sad je srdelama kost poviSe raznja i ona ih drZi da ne padnu u Zar. Kad su
pecene, viSe ne okrecite nego ih pazljivo svucite sa raznja®.

178



179

Jegulja na raznju

Sastojci: 1,20 kg jegulja (4-5 komada), sol, maslinovo ulje, kukuruzna krupica.

Jegulje ocistite 1 dobro isperite, nataknite na razanj, dobro posolite i stavite peci
na zar. Jegulja se pece 40 do 45 minuta, tijekom pecenja nije potrebno mazati
uljem jer je ona sama masna. Pred kraj peCenja pospite kukuruznom krupicom.
Kad je gotova polijte maslinovim uljem 1 posluzite s blitvom i1 krumpirom, i po
zelji limunom.

Kukuruznom krupicom moZete panirati ribu, meso ili povrée (umjesto
krupice mozete koristiti zdrobljene kukuruzne pahuljice - corn flakes).

SkusSe na viski nacin

Sastojci: 1 kg skuSa, desetak svjeze ubranih listova lovora, 1 dl maslinova ulja,
sok 1 limuna, sol.

Svjeze ulovljene ribe dovoljno je samo obrisati, kako to rade ribari, dok kupljene
na trznici treba ocistiti, oprati, dobro ocijediti da ne budu vlazne. NareZite ih na
komade, nataknite na razanj tako da izmedu njih stavite po list lovora. Posolite.
Pecite nad Zzeravicom okrecuci. Mozete ih isprziti na gradelama. Dok se peku,
premazujte ih uljem i prskajte limunovim sokom.
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,»ordjele® na razanj

Srdjela pripremljena na ovakav nacin spremaju se u ljetnom stazunu (godisnjem
dobu) kada je naslasnija te tada ima odredenu velicinu, otprilike oko 22-
24 komada u kilogramu. Prije pecenja svaka osoba u druzini se izjasnila o broju
koji ¢e pojesti te se toliko ribe ispece. Najukusnija je lastovska srdjela ulovljena
mrezicom.

Nakon sto je srdjela ocis¢ena od ljustrni (ljusaka), odsjece se glava i izvuce budjel
(utroba). Natice se na drveni razanj, poprecno po sredini trbuha, tako da kost
ostane ispod a ledna peraja iznad raznja. Soli se sa krupnom soli i pece 4-5 minuta
sa svake strane. RazZanj se postavlja na dva kamena 2 -3 cm iznad Zerave
spremljene od suhog pruca vinove loze. Tijekom pecenja mazu se maslinovim
uljem uz pomo¢ grancice ruzmarina.

Pecene srdjele treba oprezno skinuti sa raznja i poloziti u pliticu te obvezno
pokriti 5 -10 minuta kako bi se riba na svojoj pari sama od sebe nacijedila (pustila
,,Sug®). Ribi se ne dodaje ulje, buduci da su srdjele ljeti dosta masne. Jedu se
prstima tople iz plitice. Kao prilog najbolje pristaju lastovske patate (krumpir) na
salatu. Patate kuhane pod koru se ogule, izrezu na fete, doda crvena slatka kapula
i zacini paprom, solju, lastovskim maslinovim uljem 1 kvasinom od kapara. Uz
ovo jelo mogu se jos servirati zacinjene pomadore i kukumari. Uz ovako slasnu
marendu ili objed izvrsno pristaju kvalitetna lastovska vina.

Izvorno lastovsko jelo 1 specijalitet koje je oduvijek bilo hrana ribara 1 tezaka sa
lastovskog Skoja, iako ga svojataju i neki drugi dalmatinski otoci. U drugim
dijelovima Dalmacije srdele se peku cijele, ne Cisti se iznutrica.

Po 0sobi se uzima 10-12 srdela. Sto plosnatiji drveni razanj dugacak je oko 50 cm
1 Sirok oko 2 cm.
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gospodnjeg 1955. pece ,, srdjele “ na razanj na jednom od lastovskih otocica.
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Murina na raznju

Vecu murinu, o¢iS¢enu, poprijeko rasijecite 1 tanko omotajte tako da koza bude
iznutra, a meso izvana i pri krajevima usijte. Nataknite na razanj, 1 izmedu komada
stavite 1 - 2 lista lovora. Pecite polako okre¢uci i mazite uljem. Kako se pece tako
mast, koja se nalazi ispod kozZe, curi van 1 skruti povrSinu mesa. Vrlo ukusno jelo.

Som na raznju

Za razanj su najpogodniji neSto manji 1 mladi somovi. SvjeZzeg soma ocistite,
izvadite mu utrobu, operite, ocijedite, dobro nasolite 1 odlozite na stranu.
PomijeSajte pivo i ocat u omjeru 1:1, dodajte vino, list lovora, prstohvat ruzmarina
1 bosiljka, malo nastrugane limunske korice 1 na reZnjeve narezan luk. Sve
prekipite i kad se marinada ohladi, prelijte je preko soma. Poklopite i ostavite
soma da se ,.kupa” oko tri sata. Pripremite vatru i soma nataknite na raZanj.
Marinadu u kojoj se som kupao, procijedite i primijesajte joj ulje i sve prokuhajte.
RaZanj sa somom polako okrecite 1 vlazite marinadom. Potkraj pecenja pospite
soma kru$nim mrvicama da dobije lijepu rumenu koricu. Kada je potpuno pecen
pospite ga kosanim perSinom.

U Zeravici ispecite krumpire te posluzite joS 1 svjeZzu salatu.

Stuka u mundiru

Najbolje su Stuke od pola kilograma, ili neSto teze. Ribu ne cCistite, ve¢ cijelu
nataknite na razanj, pazljivo da ne ostetite unutarnje organe. RaZzanj koso zabodite
u zemlju kraj vatre (vidi: Saran u procjepu), odnosno Zara i pecite. Okrecite je
nekoliko puta dok ne porumeni. Dok se riba pece, u jednu posudu nasjeckajte luk,
posolite i popaprite. Kad je riba pecena, rasporite je s leda, s jedne i druge strane
srednjih kostiju, obrezite je oko glave i1 jednim zahvatom izvadite cijelu utrobu 1
skoro sve kosti. U jo§ vrucu ribu stavite sjeckan luk sa zainima, ribu ponovo
zatvorite 1 ostavite da se malo upari. Ribu otvorite, krljust 1 koza posluziti ¢e kao
pladanj, a meso se odvaja u reznjevima i jede.
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Stuka na raznju

Ribu pecite na zaru neociS¢enu. Nakon pecenja ribu otvorite oStrim noZem,
izvadite utrobu, odstranite glavu i nadjenite je lukom ranije pripremljenim i
sjeckanim zajedno sa ljutom papricicom, solju, mljevenom paprikom i paprom.
Peceno meso lako se odvaja od koZe koja se ne jede.

Ovaj specijalitet alasa i ribolovaca najcesce se sprema u jesen, kad su vode bogate
,,slatkovodnim razbojnicima”.

Sumarski razanj

Sastojci: 10 dag svinjskog mesa od buta, 10 dag tele¢ih brizli, 10 dag tele¢ih
bubrega, 16 dag mljevenog mijeSanog mesa, 10 dag svinjske jetre sol, papar,
masnoca.

Meso izrezite na jednake komadice 1 blago ih potucite drvenim batom s obje
strane. Na drveni $tapi¢ nanizite kocke mesa, komad bubrega, komad brizli,
komad jetrica, male okruglice od mljevenog mesa. Sve posolite, popaprite,
premazite uljem 1 ispecite na zaru s obje strane. Posluzite odmah sa raj¢icom i
lukom.

Na zaru mozete ispeci krumpir i luk, koji mogu biti posebno ukusan prilog jelima
s raznja ili Zara.

Golubovi na raznju

Sastojci: 3 - 4 ociscena goluba, 6 dI octa, 3 dI vode, nekoliko zrna papra, 2 lista
lovora, malo kore limuna, 1 mrkva, 1 korijen celera, 1 korijen perSina, glavica
luka, 10 dag slanine, 2 Zlice maslaca, 1 zZlica brasna, 4 - 5 zZlica kiselog vrhnja, sol.

Najprije napravite kvasu: u posudu stavite ocat, vodu, papar, lovor, limunovu
koru, na komade narezano korijenje, raspolovljeni luk i kuhajte pola sata. Vru¢om
kvasom prelijte golubove i ostavite ih dva do tri dana. Osusite krpom, posolite i
nabodite slaninom. Nataknite na male raznjeve 1 pecite na umjerenom Zzaru.
Tijekom pecenja ceSce prelijevajte kvasom 1 namazite vrhnjem. PeCene golubove
stavite na posluzavnik i prelijte vru¢im umakom; na maslacu poprzite brasno,
dodajte malo kvase i vrhnje. Visak umaka stavite u posudicu za umak.
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Jarebica na raznju

Lovci gurmani slazu se da je jarebica najbolja peCena na raznju, 1 to ako je
zeravica od vinove loze ili drveta koje nije smolasto. Tijekom peCenja Zeravice
uvijek mora biti dostatno, da se ne mora dodavati.

Mladu jarebicu operuSajte, izvadite joj utrobu 1 paperje osmudite. U utrobu stavite
komadi¢ maslaca veliCine oraha, popaprite, trup svezite, umotajte u list vinove
loze, a zatim obavijte plosSkom masne slanine, privezite za razanj (ne nabada se
na njega) i pecite oko 35 minuta. Pet minuta prije zavrSetka pecenja skinite slaninu
I list vinove loze da jarebica dobije

lijepu zlatnosmedu boju. Pecenost jarebice provjerit ¢e te ako je ubodete iglom za
nadijevanje na sastavu batka i karabatka. Sok koji izlazi mora biti
blijedorumenkast, skoro bijel. Jarebica se soli tek kad je pecena.

Jetra jarebice odmah po vadenju stavite u posudu, sa rastopljenim maslacem, koja
¢e biti ispod nje tijekom pecenja, u njoj se skuplja sok koji kapa iz nje. Tim sokom
1 maslacem premazujete jarebicu tijekom pecenja. Jetra ¢e se ispeci u toj posudi.
Na maslacu poprzite kriSku kruha 1 namazite ispecenom jetrom. Iz utrobe jarebice
izvadite sav sok koji se u njoj sakupio i stavite u posudu, u kojoj su se pekla jetra,
nadolijte Zlicom vru¢e vode i nekoliko kapi limunova soka. Pefenu jarebicu
stavite na prepecenac 1 pokrijte vinovom lozom 1 kriSkom slanine. Sok posluZzite
u posudici za umak.

Divlja patka na raznju I. nacin

Najbolje je izabrati mlade patke i to zenke, jer su ukusnije od muzjaka. Najbolje
su kad se ispeku dok su jos svjeze. Pazljivo se operusa, odrezu joj se krila gotovo
sasvim do tijela 1 odreZe vrat. Zatim se izvadi utroba, popali paperje, noge povuku
unatrag 1 patka sveze te namaze vlastitom jetrom. Nataknuta na razanj pece se
samo 20 minuta nad jakom vatrom da meso ne postane krvavo, ve¢ potpuno
pe€eno. PeCenu stavite na vruci posluzavnik 1 oblozite limunom izrezanim na
cetvrtine.

Divlja patka na raznju II. nacin
Sastojci: o¢iS¢ena patka, 6 dl octa, 3 dl vode, glavica luka, nekoliko zrna papra,
mrkva, korijen perSina, manji korijen celera, 2 lista lovora, malo limunove kore,

10 dag masne slanine, nekoliko Zlica kiselog vrhnja, sol.

Vru¢om kvaSom prelijte o¢is¢enu patku i ostavite je dva dana. Kvasu napravite
na slijede¢i nacin: u lonac stavite ocat, vodu, raspolovljenu glavicu luka, na
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komade narezano korijenje, papar, lovor i limunovu koricu. Kuhajte pola sata.
[zvadite patku iz kvase, osuSite krpom, posolite i nabodite slaninom. Nataknite na
razanj 1 pecite na umjerenom zaru. Tijekom pecenja namazite je ¢eS¢e vrhnjem 1
kvasom. PeCenu izreZite na komade 1 prelijte umakom. Umak napravite od dijela
kvasSe, kiselog vrhnja 1 soka koji se cijedi iz patke kod pecenja, sve prokuhajte.

Puh na raznju

Puhu skinite koZu 1 odstranite crijeva. Operite ga, posolite 1 obloZzite slaninom.
Pece se oko 30 minuta. Kao prilog naj¢esce se posluzuje grah na maslacu.

Odojak divlje svinje na raznju

Odojak divlje svinje oCistite, zacinite, nataknite na razanj kao i odojak domace
svinje. PeCe se na dosta jakoj vatri 1 ¢esto polijeva maslacem 1 vlastitim sokom.
Da bi odojak zadrzao lijepi oblik u prsnu Supljinu se stavi boca odgovarajuce
veliCine.

Odojak mozete nadjenuti nadjevom koji se spravlja u boljim restoranima. Jetra
odojka narezu se na male tanke listice 1 stave u posudu, preliju ¢aSom vinjaka 1
c¢aSom proSeka (nasi ,,nobles restorani® to rade madera vinom), popapri, doda
majCina duSica (timijan), 1 prasak lovorovog lista. U tako pripremljenoj kvasi drzi
se nekoliko sati. Kada se izvadi posusi se 1 brzo kratko poprzi na maslacu 1
nasjeckanom luku te prelije ¢aSicom zagrijanog vinjaka, vinjak zapali 1 pusti da
sasvim izgori. Zatim se jetra pomijeSaju sa samljevenim svinjskim mesom
(potrbusinom) ili svinjskom svjezom kobasicom, nadolije kvasom, dodaju
mrvice, timijan, papar, sol, cimet, korijandar, kim, muskatni oras¢i¢ 1 nasjeckana
zelen perSina. Sve se zajedno promijesa i dobro ohladi. Nadjevom se napuni prsna
Supljina odojka, koja se prije toga posoli i popapri.

185



186

Veprov but na ,,hajducki nacin“ (razanj)

Ovo je najjednostavniji 1 najbrzi nacin priredivanja mesa divlje svinje, uzmite
samo meso nazimadi ili vepri¢a godi$njaka.

Sastojci: but bez kosti, sol, papar, slanina proSarana mesom od divlje svinje,
kukuruzno brasno, luk.

Meso izrezite na odreske Siroke jedan dlan i debele oko 2,5 cm, malo ih natucite
debljom granom da omeksaju 1 utrljajte sol 1 papar. Nataknite na razanj tako da
1izmedu svakog odreska bude nekoliko debljih komadica slanine, koje ste odrezali
ispod koze. Pecite podalje od vatre na Stapovima zabodenim ukoso u zemlju.
Zeravica mora biti jaka. Cim meso porumeni posipajte ga kukuruznim bragnom,
koje ¢e sprijeciti da meso ne pusti sok, a ujedno ¢e pokupiti mast i mesu dati bolji
okus. Pefeno meso skinite s raznja, stavite u plitku posudu na luk izrezan na
ploske.

Divlji kuni¢ na raznju

Ociscenog kuni¢a posolite, popaprite 1 stavite u kvaSu u kojoj treba lezati
najmanje 12 sati uz povremeno okretanje. Kada ga izvadite iz kvaSe, namazite ga
rastopljenom slaninom, nataknite na razanj i pecite. Tijekom pecenja prelije se 4
- 5 puta vrelom svinjskom mascu koja zaplamsa, to mesu ne $kodi, naprotiv ono
postane mekano 1 njezno. Osim toga, kuni¢ se tijekom pecenja, koje traje 1,5 sat,
polijeva vlastitom marinadom kojoj se doda ¢asa vermuta i pola ¢aSe vode.

Sok iz posude ocijedi se, pomijesa s nasjeckanim lukom vlascem te protisne kroz
zicano sito tako da se dobije mesni sok koji se zagusti zlicom gorusice (slacica,
senf) 1 posebno posluzi u posudi za umak.

Fazan na raznju 1. nacin

Fazana operusSajte, izvadite utrobu, posuSite suhom krpom, u prsnu Supljinu
stavite 7,5 dag maslaca posoljenog i popaprenog. Posolite i s vanjske strane. Fazan
nabode slaninom, svezite, nataknite na razanj i pecite otprilike 45 - 50 minuta na
jacoj vatri. Prije zavrSetka pecenja skinite slaninu da meso dobije lijepu zlatnu
boju. Tijekom tih posljednjih 10 minuta fazana treba neprestano polijevati
rastopljenim maslacem, jer ¢e inae meso postati suho.

Za svakog lovca poprzite po jednu krisku kruhu na maslacu 1 namazite gus¢jom
paStetom. Ispraznite sadrzaj fazana u posudu ispod raznja (sokovi i rastopljeni
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maslac, koji cure iz unutrasnjosti fazana daju sok koji mesu daju posebni okus).
Sok u posudi nadolijte sa dvije Zlice vru¢e vode. Fazana polozite na vruci
posluzavnik, prekrijte slaninom u kojoj je bio

umotan i pecen i oblozite prepeCencem namazanim gus¢jom jetrom. Sok posebno
posluzite u posudici za umak.

Fazan na raznju II. na¢in
Sastojci: jednog fazana, 15 dag masne slanine, 1 limun, 3 Zlice maslaca, sol.

Fazanu odreZite glavu zajedno s perjem 1 Cuvajte je za ukrasavanje. Oc¢iS¢enog
fazana posolite 1 nabodite slaninom. Nataknite na razanj 1 pecite na umjerenom
zaru. Tijekom peCenja namazite ga viSe puta maslacem. Kada je fazan pecen,
skinite ga s raZznja, nareZite na komade 1 stavite u zdjelu. Limun nareZite na tanke
ploske 1 stavite izmedu pojedinih komada mesa. Vratni kraj glave zamotajte u
papir i ukrasite zdjelu.

Seva na raznju

Perje skinite neposredno prije pripremanja, odstranite utrobu, s glave skine koza
11zvade ocCi. Nataknite na raZanj, posolite i stavite u vodu oko 15 minuta. Tijekom
pecenja stalno podmazujte.

Sljuka na raZnju

Perje se skida neposredno prije pecenja, nabode slaninom ili umota u ploske
slanine, natakne na razanj i pece 15 - 20 minuta. Sok koji kapa treba sacuvati 1 na
kraju mu dodati malo vinjaka i mesnog temeljca te napraviti gust sok. Tim se
sokom pecena Sljuka prelije 1 oblozi prepeCencem namazanim utrobom Sljuke,
koja se priredi na ovaj nacin:

Kod pripremanja Sljuke izvadi joj se samo Zeludac, a sve ostalo ostavi u
unutras$njosti i zajedno pece. Nakon 20 minuta pecenja iz unutrasnjosti izvuku se
crijeva 1 stave u vru¢ tanjur, doda 2,5 dag svjezeg maslaca, papar, sol i nadolije s
2 cl konjaka. Sve se dobro izmijeSa vilicom 1 namaze prepeceni kruh, nareze na 2
- 3 komada tako da svatko dobije ovu osobitu lovacku poslasticu.
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Srneca lopatica na raznju

Uzmite svjeZu lopaticu. Samo ako je odlezala, treba je oprati vodom 1 octom.
Meso treba obraditi, tj. potpuno skinuti kozicu i zile te izvaditi klju¢nu kost.
Lopaticu nabodite masnom slaninom, nataknite na razanj i pecite uz cesce
polijevanje vlastitim sokom. Sok koji se nakupi u posudi posebno se posluzi ili se
posluzuje sauce diable (papreni umak), kao ,,nesto Sto je profinjenije®.

Zec na raznju (za 6 obroka)

Zeca odistite 1 oStrim noZem skinite Zile 1 koZice. U meso utisnite slaninu koja je
prije toga odstajala dva sata u vinjaku. Posolite, popaprite i stavite u kvasu
najmanje 12 sati.

Nakon vadenja iz kvaSe, osuSite ga, nataknite na raZanj i pecite. U posudu u koju
kapa sok (kapljevina) tijekom pecenja stavite kvaSu i sitninu zeca. Zeca §to ¢esce
premazujte vrelom svinjskom mascu, osobito mesnate dijelove kao §to su hrbat 1
butovi. Vrela mast prodire u meso 1 daje mu osobit okus. Tijekom pecenja zeca
jo$ dva puta prelijte kvaSom iz posude. Neposredno prije zavrSetka peCenja u
kvaSu dodajte 6 Zlica gustog vrhnja. Taj umak prije posluzivanja procijedite.
Pecenje zeca traje oko pola sata, $to ovisi o jaini vatre.

Sindelbraten

Staro jelo puckih veselica - sindelbraten (njem. Schindel - das¢ica, otesano drvce
+ Braten - pe¢enka) svinjetina petena na raznjiéu, danas poznatije kao Sestinska
pecenka (nekadasnje selo Sestine kraj Zagreba). Nekada su seljaci i peenjari za
izletnike pripremali ovo jelo.

Za 10 osoba uzima se 2 kg svinjskog hrpta, koji se nareZe na kotlete. Meso se
posoli, namaZe uljem i natakne po 2-3 komada na $tapi¢ duZine oko 40 cm. Stapiéi
su od oguljene ljeskove grancice (duzine 40-45 cm) koji se usade sa strane Zara u
zemlju ili u hrastovo deblo - raZanj busak. U deblu se ranije izbuse kose rupe,
potom se zagladi blatom i na kraju se u rupe usade sindelbratni. Oko ognjista -
zara postavlja se sa svake strane po jedna deblo - greda s rupicama. Meso se pece
nad zarom, pokraj debla, i pomalo ulji, oko 6-10 minuta. Tijekom pecenja
nekoliko se puta okrenu. Posluzuju se na Stapicu, a kao prilog daje se mladi ili
kosani luk. Na pliticu se stavi malo soli, a moZe 1 papra 1 CeSnjaka, ve¢ prema Zelji
gosta.
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Saran u procjepu*® (Saran na rasljama)

Sastojci: 1 Saran od oko 1,5 kg, 3 dag ¢eSnjaka, 5 dag slanine, sol;
prilog: 8-10 krumpira (za pecenje u pepelu).

Ribu ocistite 1izvana, tj. skinite joj sluz 1 ljuske, te izvadite Skrge. Pazljivo razrezite
s gornje strane, uz kraljeznicu, od glave do repa, te rasirite u obliku lista i1 izvadite
utrobu. Tako pripremljenu ribu posolite, nabodite (,,Spikajte”) ceSnjakom 1
slaninom (ne pregusto) i raSirenu namjestite u procjep raskoljenih krakova raslji.
Raslje s ribom zabodite u zemlju, pokraj obilnog Zara, tako da se riba blago nagne
prema Zaru. Pecite s obje strane okrecuci raslje (oko osi), a posluZite je pecenu,
jo§ socnu (Sto znaci da treba voditi racuna da se Saran ne prepece). Dok se riba
pece na rasljama, u vru¢em pepelu (suproski) mogu se peci gomolji krumpira koji
se posluze kao prilog. Uz ribu i krumpir preporucljivo je posluziti sezonsku salatu.
Od svih nacina pripremanja 1 posluZivanja slatkovodne ribe na raZnjevima,
najatraktivniji i najbolji je *Saran pecen na raznju u obliku raslji, nacin pecenja
koji su osmislili, jo$ u davnini, teZaci, pastiri i ladari u hrvatskim krajevima uz
rijeke, zadrzao se sve do danasnjih dana. Od razlicitih riba za pecenje na zaru
vatre najbolji je Saran teZine od 1-1,5 Kkg.

Naoko jednostavan nacin pripremanja ribe, ali ¢esto mnogim pocetnicima zadaje
velikih problema koji im zagorce zivot ili ith obeshrabre u uzitku.

Ribu koju namjeravate peci na rasljama (svaka riba pripremljena na ovaj nacin je
ukusna), ocistite izvana, pa razrezite od glave do repa na lednoj strani pokraj
kraljeznice, oStrim noZem. Nakon toga otvorite je kao knjigu 1 izvadite utrobu.
Raslje napravite od jacih grancica vrbe ive ili od lijeske. To je nabolje drvo za
pripremu raslji. Raslje moraju biti od rasljaste grane sa dva kraka od oko 30 cm 1
osnovnom granom dugom od 60 do 70 cm. Tu osnovnu granu pri dnu zasSiljite da
je mozete zabosti u zemlju. Krajeve raskolite, jer ¢ete u procjep namjestiti ribu,
raSirenu poput knjige. Vrhove raskoljenih krakova zavezite ,,Spagom” (uzicom od
konoplje). Na mjestima gdje je riba mlohava ucvrstite je Cackalicama ili Stapi¢ima
za raznjice, ili ih sami napravite od grancice lijeske.

Ribu namjestenu na raslje prethodno pripremljenu (sol, ¢eSnjak 1 slanina) pecite
uz zar jake vatre tako da se raslje zabodu u zemlju, uz Zeravicu, 1 to tako da bude
vrlo blago nagnute iznad Zeravice (80 stupnjeva). Vatra je najbolja od bukovog ili
grabovog drveta. Riba se ne smije peéi na plamenu i dimu (mirisala bi po ¢adi i
dimu) ve¢ na zaru. Prvo se pece strana s koZzom oko 20 minuta, a zatim unutarnja
strana. Ovisno o veliCini komada i jaini vatre, riba se peCe oko jedan sat uz
povremeno okretanje. Tijekom pe¢enja nije potrebno premazivati, a za ostale ribe
preporucljivo je koristiti rastopljeni maslac.

Ugodaj pripremanja ribe na ovaj nacin zaposljava cijelo drustvo, a peceni Saran
prava je delicija.
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Danas se ve¢ kod limara mogu naruciti stalci za pecenje: cijev promjera 25 cm
izreze se na duzinu od 30 cm (za pecenje vise komada odjednom cijevi se zavare,
na metalnu podlogu od U-profila Sirine 10 cm, medusobno udaljene 25-30 cm,
pod kutom od 80 stupnjeva. Metalna podloga mora biti jaka i1 ¢vrsta tako da se ne
prevrne kad se u cijevi natakne riba.

Smud u mundiru*

Stari alasi (ribari; mad. haldz) najces¢e su ga pripremali ,,u mundiru”, bez CiS¢enja
krljusti 1 droba, proboli bi ga raznjem 1 ispekli. Ribu bi zatim ,,preko leda
rasplatili” (prorezali, kao kad se priprema Saran na raznju-procjepu), izvadili drob
I vrelo meso posolili, a tko voli, narezao bi preko svog dijela nekoliko kolutova
luka.

PeCen na ovaj nacin, na rostilju ili pripremljen s raznim prilozima i preljevima,
smud je specijalitet, a mnogi tvrde da ima 1 ljekovita svojstva.

Meso smuda spada u prvu kvalitetnu kategoriju, a stru¢njaci tvrde da je hranjivije
od mesa poto¢ne pastrve.

*mundir; isp. mundura, sve€ani vojnicki kratki kaput; vojnicko odijelo; odora,
uniforma (od franc. monture).
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Pecenje na rostilju

Naslaja je panceta o tunjevine, pecena na gradele

(panceta potrbusnica; carsko meso - «kajzerflaj$», slanina s mesom)
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Prijedlog za izletni€ki rostil;

Odlazak u prirodu, na cjelodnevni izlet, ve¢ je po tradiciji usko povezan s
rostiljem. Za drustvo od 6 osoba potrebno je: 1,5 kg svinjetine (naresci od vrata,
kotleti), 1,5 kg junece ili svinjska jetrica u komadu, 25 dag svinjske dimljene
slanine, 0,5 kg mladog luka, 4 glavice luka, sol, papar, domac¢i kruh, 2 dI ulja, 2
limuna, senf, 10 kuhanih jaja, vino, pivo 1 domaci kolaci.

Svinjetinu pripremite dan pije odlaska na izlet. Meso izreZite 1 posolite, te
lagano natucite i slozite u posudu. Izmedu svakog sloja stavite kolutove luka i
dvije Zlice ulja. Kada ste slozili sve odreske, joS jedno rukom pritisnite sadrzaj da
izade $to viSe zraka, gornji sloj pouljite i1 pokrijte posudu, te odlozite na hladno
mjesto. Medaljone (komadic¢e mesa), sada oblikujete raznjic¢e, nabodite na drvene
Stapice, zatim komadi¢ dimljene slanine, pa opet medaljon i sve malo posolite.
Stavite u posudu na hladno mjesto i pokrijte. Junecu ili svinjsku jetru izrezite na
komade neposredno prije peCenja na rostilju, posolite i popaprite tek kada je
peceno 1 odmah konzumirajte.

Pecenje pocCinjen kada je stvoren Cisti zar od ugljena ili drva, jer meso se ne
smije stavljati na vatru. Grijaca ploca ili reSetka mora biti ¢ista 1 namazana
slaninom. Odreske otresite od luka i sloZite na reSetku. Meso okreéite dva-tri puta
dok ne bude peceno ali ne prepeceno.

PeCene odreske popaprite s jedne strane, slozite u posudu i poklopite.
Nakon toga pecite medaljone koje takoder popaprite 1 slozite u posudu. Na kraju
pecite jetrica. Prilikom pecenja cijedi se sok iz mesa koji se moze sakupljati u
posebnu posudicu, te mazati na kruh ili preliti preko pecenih odrezaka

Na pecena jetrica mozete staviti sitno kosani ¢eSnjak pomijeSan sa sitno
kosanim perSinom i uljem (Sto ste pripremili kod kuce).

Uz rostilj se konzumira mladi luk, rotkvice, kuhana jaja i po Zelji senf. Meso
se uvijek jede vruce.

Za pefenje na rostilju najpogodnija je mala pernata divlja¢ s masnijim
mesom, kao §to je golub i prepelica; golub se presijece napola. Meso se premaze
nasjeckanim zacinskim biljem, popapri i premaze maslinovim uljem, zatim se
malo stanji pritiskom ruke da bolje prione uz resSetku rostilja. Kad je napola
pe€eno, meso se okrene samo jedanput, a soli se nakon pecenja.

Grancice ruzmarina bacene na Zeravicu dati ¢e poseban okus 1 miris vaSem
roStilju.
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Meso koje se pece u komadu treba okrenuti kada na gornjoj strani po¢nu
probijati sokovi iz unutrasnjosti. Koliko se puta meso treba okrenuti ovisi o jacini
Zara, ali 1 umijecu ,,roStilj majstora®. Dobri poznavatelji rostilja meso okrecu samo
jednom.
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Vrsta namirnica i vrijeme pecenja

Povrée i voce debljina Vrijeme pecenja
Patlidani u ploskama | 1cm 8 - 10 minuta
Krumpir ploske 1cm 14 - 16 minuta
Klip kukuruza cijeli 10 - 15 minuta
Veliki Sampinjoni cijeli 10 - 15 minuta
Tikvice ploske 1cm 8 - 8 minuta
Luk ploske 1cm 8 - 12 minuta
Riba i plodovi mora
Riblji fileti 1-2cm 6 - 10 minuta
Riblji raznjiéi veliki komadi 8 - 10 minuta
Cijele ribe 30 dag 10 minuta
Skampi srednji 4 - 5 minuta
Perad
Pile¢i raznjici 2,5cmx2,5¢cm 10 - 12 minuta
Pileca prsa 8 — 12 minuta
odvojeno batak- | 10 — 20 dag 15 minuta
zabatak
Pileca pljeskavica 2cm 10 — 12 minuta
Pureci odresci 0,5-1cm 5- 8 minuta
Pureci raznji¢i 2,5cmx2,5cm 12 - 15 minuta
Svinjetina
Vratina 3cm 12 - 14 minuta
Kotleti 2 cm debljine 6 — 19 minuta
po strani (+ 2
minute s kostima)
Odresci 1,5cm 8 - 10 minuta
slabije peceni 7 - 14 minut
jace peceni 11- 18 minuta
Lungici 4 — 5 minuta
po strani
Kobasice 2cm 10 - 14 minuta
Pljeskavica 10 - 16 minuta
Raznjici 12 - 16 minuta
Teletina i Govedina
Odresci 2 cm debljine 7 -8 minuta po
strani
Odresci 4 cm debljine 10 — 12 minuta
po strani
Odresci 20 dag 6 - 12 minuta
po strani
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Kotleti 2,5¢cm 12 - 14 minuta
Janjetina

Kotleti 2,5cm 10 - 12 minuta
Odresci 3cm 10 - 12 minuta

Ako ne posjedujete termometar, mozete se Koristit dlanom ruke za provjeru
temperature. Stavite dlan iznad reSetke (gradele) 1 brojite vrijeme dok viSe ne
mozete drzati ruku iznad rostilja, tako mozete procijeniti temperaturu.

Jako vruce nakon 3 — 4 sekunde 260 °C
Vruce 5 sekundi oko 200 °C
Jako toplo 7 sekundi 175 °C
Toplo nakon 10 sekundi 165 °C
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Kako pripremiti

Sve namirnice moraju biti potpuno suhe, osobiti riba
Solite nakon pecenja

Povrée | paprike, tikvice, poriluk, | oprati, izrezati, pouljiti i staviti na rostilj

patlidan (Zar), jednom okrenuti
Meso: | janjeci kotleti — Malo nauljiti 1 staviti na rostilj, okrenuti
najdelikatnije meso, brzo | kad po¢ne svijetliti prema gore. Poslije
je peceno pecenja posoliti 1 preliti uljem
Odistiti 1 osusiti, dobro posoliti, prerezati
Koko$ na pola 1 staviti na rostilj.

Pretanko rezano meso se prepece i
zagori, pa bude tvrdo i suho

Meso se okreée na rostilju jednom
Cevapliéi se moraju stalno okretati
Riba Brancin ili srdele Ribu ocistit, izvaditi utrobu, odistiti
ljuske, 1zvaditi Skrge. Papirnatim
ubrusom osusiti. Pecena je kad pocne
svijetliti prema gore, kad se odvaja od
reSetke 1 kad oko ribe pobijeli. Kad je
peCena,, lagano pouljiti maslinovim
uljem i posoliti.

Ribu jednoem preokrenite, ali je cesée
pomaknite na rostilju da se ne zalijepi
za rostilj
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Marinade

Marinada za rostilj

izmijeSajte pola Salice ulja, sok od jednog limuna, malo zalina, timijana,
nasjeckanog persina, bosiljak i ruzmarin, zgnje¢enu glavicu ¢esnjaka; prelijte ribu
1 ostaviti da odstoji jedan sat prije peCenja.

Marinada za pecenu ribu

Jos§ vrucu pec€enu ribu prelijte kuhanom marinadom od 2 dl bijelog vina, 1 dl bijele
kvasine, 2 zlice meda, grancice ruzmarina, soli i papra. Prelivenu ribu mozete
ukrasiti zrnima bijelog grozda.

Marinada za ribu — I. na¢in

Sastojci: 1 dl maslinova ulja, 4 ¢eSnja kosanog ¢eSnjaka, papar, sol.
Napravljenom marinadom namazite ribu izvana 1 iznutra 1 ostavite da odstoji i do
3 sata.

Marinada za ribu — II. nac¢in

Sastojci: 5 zlica maslinova ulja, 2 Zlice nasjeckanog luka kozlaca, 2 Zlice
mijeSanog zainskog bilja.
Ostavite ribu da odlezi barem 1 sat u ovoj marinadi.

Konavovska marinada

Sastojci: 2 CeSnja CeSnjaka, Saka nasjeckanog lista 1 cvijeta komoraca, Saka
kosanog lista perSina, sok ljute naran¢e ili limuna, ribana korica narance ili
limuna, desetak natrganih listica kadulje, 10 sitno narezanih crnih maslina, 10
zrna papra, krupna morska sol, maslinovo ulje.

Pomijesajte sve sastojke i, osim lista lovora, tucite u muzaru. Dodajte maslinovo
ulje 1 time prelijte ribu, list lovora dodajte cijeli. Poklopite 1 ostavite preko no¢i u
hladnjaku. Prije pecenja ribu izvadite 1 osuSite. Ako pecete skuSu, oradu ili
brancina, procijedite sastojke i smjesom ispunite trbuh robe koji ¢ete zatvoriti
cacCkalicama prije pecenja ili stavite u profiliranu reSetku.
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Mirisljivo ulje za rostilj

Sastojci: 1 1 maslinova ulja, 3 grancice majcine dusice, grancica kadulje, grancica
suSenog ruzmarina, grancica mazurana, 4 lista lovora, Zli€icu papra u zrnu, 2 - 3
cesSnja CeSnjaka.

U bocu stavite sve zacine, prelijte uljem, hermeticki zatvorite 1 ostavite da odstoji
najmanje 15 dana, a joS bolje je ako stoji 30 dana. U ovakvo ulje stavite meso
prije pecenja na rostilju, a isto tako mozete njime premazivati tijekom pecenja.
Ovu marinadu mozZete koristiti za sva mesa, a naroc¢ito za ona koja nemaju svoj
karakteristiCan miris (kao npr. piletina).
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Umaci za ribu s rostilja

Preljev od vrhnja
izmijeSajte jednu ili dve caSe kiselog vrhnja s nasjeckanim perSinom 1 2-3
zgnjecena CeSnjaka

Preljev od ulja
Salicu ulja izmijeSajte s nasjeckanim perSinom 1 2-3 glavice zgnjeCenog ceSnjaka

Preljev od pirea od rajCice
pola salice pirea od raj¢ice umutite sa Salicom kiselog vrhnja i nasjeckanim
cesnjakom

Preljev od hrena
u Casu kiselog vrhnja stavite pola vre€ice majoneze 1 pola Salice naribanog hrena,
sve dobro izmijesajte.

Mjesavina svinjske masti, CeSnjaka 1 soli za kruh na rostilju

Za izletnicki rostilj moZete kod kuce pripremiti i mjesavinu svinjske masti,
sitno kosanog CesSnjaka 1 soli. Pored mesa pecite 1 ploSke kruha (joS bolje
raspolovljene lepinje) namazane tom mjeSavinom s obje strane. Dobiti ¢e te
hruskavi kruh s opojnim mirisom svinjske masti i blagog okusa na ¢esnjak, ¢esto
se kruh prije pojede od mesa.
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Riba na rostilju

Spekli smo dvi gradelade strnih rib, a ucinili smo i leSadu i rizot, bo nas je
puna kuca

Kazu da nije mudrost biti kulinar na moru. Zapali§ vatru ispod gradela,
bacis koju ribicu 1 rucak je gotov. No, nije bas tako!

Ribe odistite (od Skrga, ljusaka i utrobe), operite, posuSite, posolite,
namazite uljem 1 stavite jednu do druge na rostilj. Tijekom pecenja premazujte
ribu gran¢icom ruzmarina umoc¢enim u maslinovo ulje. Ako je debela ne nekoliko
mjesta zareZite je uzduzno nozem. Zagrijte gradele, ali ¢cime? Okus ribe ovisi o
vrsti drveta kojim grijete gradele. Zbog toga upotrijebite suho granje vinove loze
ili drvo masline.

Pecite s jedne 1 druge strane ukupno 10 do 15 minuta, ovisno o veliCini 1
kvaliteti ribe. Kada se riba stavi na resetku (gradelu) treba je nekoliko puta povuéi
po reSetki kako se ne bi zalijepila. Okre¢e se samo jednom i to kada je potpuno
otpustila od reSetke. Ako se riba stavlja pe¢i na hladne reSetke ne smije biti u
marinadi niti nauljena, nego posve suha, ne okrece se niti se maze uljem sve dok
jedna strana nije pecena.

Ribu za vrijeme pecenja premazujte uljem, maslinovim, i to granficom
ruzmarina.

Pecenu ribu stavite na topli tanjur i prelijte uljem u koje je umjeSan
nasjeckan ¢esSnjak, persin i1 sol. Posluzite uz kriSke limuna.

Cipli na rostilju

Ribari kazu da su cipli najbolji peceni.

Vece ribe zarezite na 2 - 3 mjesta poprijeko od glave do repa, plitkim ne pregustim
zarezima. Prije peCenja namazite limunovim sokom i pecite na dobro zagrijanom
rostilju, na tihoj Zeravici da se meso ispece do kosti. Tijekom peCenja mazite
mjesSavinom ulja, soli i papra. Pecite okrecuci ribu vise puta, jer tako ostane so¢na
1 ne pregori. Kad je gotova, polijte obilato uljem i posluZzite.

Najbolje drvo za rostilj - gradele je drvo masline, loze, badema i1 ¢esmine, koje
daje, ribi i mesu, najbolji okus.
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Grdobina na Zaru
Sastojci: 2 kg grdobine, sol, papar. maslinovo ulje, kosani persin.

Grdobinu izrezite na odreske, osuSite, posolite 1 popaprite te namocite u ulje 1
stavite na zar. PeCene odreske prelijte uljem 1 perSinom a po Zelji i kosanim
ceSnjakom.

Jegulja na rostilju

IzrezZite jegulju na komade 1 stavite je u marinadu 12 sati: rafinirano maslinovo
ulje, sol, papar, lovor, borovica, majc¢ina dusica.

Nabodite komade jegulje na raznjeve i pecite ih 15-20 minuta, ¢esto premazujte
marinadom.

List na rostilju

Sastojci: 2 lista, 1 kg dagnji, ruZmarin, maj¢ina duSica, 2 limuna, 1 dl maslinova
ulja, sol, papar.

Ulju dodajte limunov sok, sol i1 papar, tom smjesom natopite ociS€ene ribe i
ostavite da neko vrijeme odstoje. Skoljke oéistite i otvorite. Nasjeckajte ruzmarin
1 maj¢inu dusicu. Na rostilju, polako przite ribe 1 Skoljke, posipajuci ih zacinskim
travama. Dok se ribe peku, okrenite ih dva puta 1 premazujte uljem. Posluzite
odmah.
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Nadjevena (punjena) lovrata na rostilju

Sastojci: 1,20 kg lovrate, deblju krisku bijelog kruha bez korice, malo mlijeka,
zumance, ¢eSanj ¢esSnjaka, perSin, malo ruzmarina, list lovora, bosiljak, maj¢inu
dusicu i druge mirisljive trave prema ukusu, limun, maslinovo ulje, sol, papar.
Ribu ocistite i operite te ostavite da se ocijedi. Namocite kruh u mlijeko,
nasjeckajte ceSnjak 1 sve ostale miri§ljive trave. Iscijedite namoceni kruh, dodajte
mu ¢eSnjak, miriSljive trave 1 Zumanac. Posolite, poparite 1 dobro promijesajte.
Dobivenom smjesom ispunite ribu i ¢ackalicom zatvorite otvore. Namazite je
maslinovim uljem 1 pecite na rostilju oko ? sata.

Murina na rostilju (jelo otoka Visa)

Sastojci: murina od oko 50 cm, 1 dl maslinovog ulja, sol, papar, limunov sok, 2
ceSnja C¢eSnjaka, liSce perSina.

Murinu zasijecite duz trbuha, isperite, odstranite utrobu 1 razrezite na komade.
Dobro je natrljajte solju i popaprite, a zatim nauljite maslinovim uljem. Na
ugrijani rostilj stavite komade murine i povremeno premazujte uljem 1 kapajte
limunovim sokom. Mast, odnosno ulje koje curi s rostilja sacuvajte kako biste na
njemu isprzili ¢eSnjak 1 perSin 1 time prelili pecene komade. Posluzite toplo.

Osli¢ na rostilju

Sastojci: osli¢, sol, papar, maslinovo ulje, persin.

Svijezeg osli¢a (bez glave) presijecite napola, posolite, popaprite, namazite uljem
1 ostavite na hladnom oko 2 sata. Nakon toga ga ispecite s obje strane na rostilju i
posluzite s blitvom i krumpirom. Prelijte rastopljenim maslacem i ukrasite
limunom.
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Palamida na rostilju

Ocis¢enu palamidu (60 dag) izreZite na odreske, stavite u posudu, posolite,
popaprite i polijte s 1,25 dl fine kvasine. Ostavite da odstoji 15 minuta. Pecite na
ugrijanom rostilju s obje strane. Tijekom pecenja Cesto premazujte uljem. Pecene
odreske, jos vruce polijte uljem i posluzite uz Zeljenu salatu ili prilog.

Skusa na rostilju — I. nacin (jelo 1z okolice Zadra)

Sastojci: 1 kg skusa, 1 dl maslinova ulja, 0,5 dl vinskog octa (kvasine), sol, papar.

SkuSsama odstranite Skrge, raspolovite od glave do repa, izvadite iznutricu 1
odrezite glave. Isperite ribu u morskoj vodi i slozite u dublju posudu. Posebno
izmijeSajte ulje, ocat, sol i papar. Sve sastojke dobro istucite vilicom, prelijte po
ribama 1 ostavite da se moce oko pola sata. Ispecite na dobro zagrijanom rostilju
s obje strane. Posluzite uz salatu i tvrdo kuhana jaja.

Na ovaj na¢in mogu se prirediti: plavica i Snjur.

Skusa na rostilju — Il. nacin

Sastojci: 4 skuse, ulje, sok od limuna, 2 mrkvice u ploSkicama, 1 glavica luka,
fine nasjeckane aromati¢ne trave (lovor, ruZzmarin, maj¢ina dusSica, bosiljak). sol,
papar.

Ocisc¢enu ribu ostavite da stoji 1 sat u marinadi, pripremljenoj od ulja, limunovog
soka, povrca, soli i papra.

Poslije pe€enja pospite po skusama nasjeckane aromaticne trave.
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Srdelice s ruzmarinom na rostilju (stari ribarski naputak)

Ribe ocistite, isperite, ocijedite i1 osuSite. U unutrasnjost svake ribe stavite malu
granicu ruZmarina, 1 ispecite na rostilju, uljeéi. Posluzite s ploSkama limuna.

Srdelice na rostilju

Sastojci: 1,5 kg ocis€enih srdela, sol, papar, maslac, maslinovo ulje, 40 dag
krumpira, 40 dag blitve, limun.

Srdelice ocistite, posuSite krpom, zatim posolite, poparite, te premazite
maslinovim uljem 1 pecite na rostilju. PeCene prelijte maslinovim uljem,
nasjeckanim ¢eSnjakom 1 perSinom 1 limunovim sokom. Kao prilog posluZite slani
krumpir i blitvu.

Najbolje su svjeze i veli¢ine dlana i pripremljene na zaru grancicama loze. Jedini
nedostatak je koli¢ina, treba pripremiti obilnu koli¢inu. Vrijeme sagorijevanja tj.
zar traje svega desetak minuta Sto je dovoljno za srdele.

Saruni na roStilju

Sarune odistite, operite i ostavite da se dobro ocijede. Suhe stavite u tanjur i
prelijte uljem u koje ste stavili kvasine. Nakon §to su odstajali pola sata, pecite ih
na dobro zagrijanom rostilju. Za vrijeme pecenja stalno podmazujte uljem. Pecene
posolite, pouljite 1 posluzite vruce.
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Trlja na rostilju

Ribu odistite, obriSite, premazite limunovim sokom, namocite u ulje, posolite i
zapaprite. Stavite na dobro zagrijani rostilj 1 za vrijeme pecenja mazite uljem i
nasjeckanim perSinom. MozZete posluZiti uz cvjetacu kuhanu u komadu, politu
uljem i za ribu sok limuna.

trlja (barbun, brkavica, dugonosica, Sijoglavna, trijus, zgréenica; lat. mullus
surmuletus)

Meso je bjelkasto, vrhunskog okusa 1 so¢nosti, posebne arome, prema tome,
najbolja je kad je najjednostavnije prigotovljena. Po kvaliteti mesa usporeduje se
sa racima. Veliki primjerci se prvenstveno peku na rostilju, manji u tavi na
maslacu. U tom slucaju je dobro prije toga marinirati. Priprema se i na brodet.
Nema zuci. Trlja kamenjarka vise se cijeni od trlje blatarice. Radi so¢nog i te¢nog
mesa, primorci je zovu - gospodskom ribom. Odli¢na je od rujna do travnja.
Kod starih Rimljana bila je omiljena i neobi¢no cijenjena pod imenom mulus
(spominju je kao poslasticu Ciceron i Ovidije). Za dalmatinske trlje Rimljani su
placali upravo bezumne svote novaca.
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Tuna na rostilju

Odreske tune (debljine 2 cm) stavite u marinadu od maslinova ulja, kvasine,
popaprite 1 posolite. Pecite na dobro ugrijanom rostilju, s obje strane, Cesto
premazujuéi uljem. PeCene odreske dobro zauljite, tuna je suha riba, 1 posluZite s
limunom i zelenom salatom.

Odresci tune ne smiju biti deblji od 2,5 cm (zapravo ne smiju biti ni pretanki ni
predebeli peku se tri minute sa svake strane, meso iznutra mora ostati meko i
ruzicasto, pretjerate li peCenjem, postat ¢e suho i tvrdo.

Panceta od tune

Kulinarska osobina: Meso je vrlo ukusno i cijenjeno, okusom podsjeca na teletinu
ili junetinu, te je zbog toga zovu i: «tele kartuzijanaca», «morska govedinay, to je
najveca jestiva riba naSeg mora. Svjeza, prigotavlja se na razne nacine, a osobito
je dobra pecena ili na brodet. Najcjenjeniji dio je, trbusni dio (njezno rumene boje,
nasuprot boji gornjih dijelova koji su krvavo crveni) zvan i «pancetay, prireduje
se u odrescima pecena na rostilju, prZzena ili na brodet. Za jelo se koriste 1 Zeluci,
svjezi ili suSeni. Stari je obi¢aj ploSke mesa debele 1 do 2 cm prije pripremanja
staviti u smjesu vode i ulja. Tuna je posebno ukusna marinirana ili susena na dimu.

Susena tuna, nazalost danas to viSe nitko ne radi, posluzivala se kao prsut.

Konzervirana u ulju koristi se za pripremanje predjela. Od tune su u starom Rimu
spremali naro€itu juhu muria.

Zubatac na rostilju

Sastojci: 1,20 kg zubaca, sol, papar, maslinovo ulje, 3 ¢eSnja ¢eSnjaka, persin, 40
dag blitve, 40 dag krumpira, 10 dag limuna.

Ocis¢enog zubaca posolite, poparite, premazite uljem 1 ostavite da odlezi 2 sata.

Pecite na rostilju 1, kad je pecen, prelijte uljem, nasjeckanim c¢eSnjakom 1
perSinom. Posluzite uz kuhani krumpir 1 blitvu.
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Jastog na rostilju

Sastojci: 2 veca ili 4 manja jastoga, 3 Zumanca, limun, sol, papar, 20 dag maslaca,
zlica slatkog vrhnja.

Najprije pripremite umak: dobro izmijeSajte Zumance s limunovim sokom,
posolite 1 popaprite, uspite u lonac i mijesajte dok se lagano kuhaju¢i ne zgusne.
Maknite s vatre 1 umijesSajte maslac 1 vrhnje. Kusajte je 1i dobro zacinjeno. Svakog
jastoga raspolovite, pecite na rostilju 20 - 25 minuta i prelijte umakom. Posluzite
kuhanom riZom 1 ostatkom umaka.

Skampi na rostilju

Sastojci: 8 vecih Skampa (zivih), 4 Zlice ulja, 2 ceSnja CeSnjaka, po Zlicu
nasjeckanog perSina i luka vlasca, sok od limuna i malo krupno mljevenog papra

Skampe stavite u slanu kipuéu vodu, samo na jednu minutu, izvadite i ocijedite.

Izmijesajte ulje s ostalim macinima, prelite Skampe 1 ostavite pola sata. Ispecite
na rostilju uz povremeno okretanje.
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Nadjevena hobotnica na rostilju (stari ribarski naputak)
Sastojci: 1,5 kg hobotnice, 4 ¢eSnja ¢eSnjaka, perSin, mrvice, papar.

Oci8¢enoj hobotnici odrezite krakove 1 otvore krakova prosirite, ali pazite da ih
ne oStetite. Krakove ispunite nadjevom koji ¢ete pripremiti na slijjede¢i nacin:
nasjeckanu utrobu (tobolac-tijelo), pomijesajte sa nasjeckanim cCeSnjakom i
perSinom, dodajte mrvice 1 papar (po Zelji). Tako ispunjene krakove zatvorite
koncem i pecite na rostilju dok ne porumene i omekSaju. Nemojte soliti.

Lignje po zlarinski (na roStilju)

Sastojci: 4 lignje srednje velicine, 3 Zlice mrvica, sol, papar, ¢eSnjak, persin, 1,5
zlica ulja, 4 dag prsuta.

Lignje ocistite, pazite da se ne probiju, iscijedite. Na sitno nasjeckajte krakove i
glavu, dodajte nasjeckani prSut, mrvice, sol, papar, 1 ulje. Dobro izmijesajte i
nadjenite lignje, ali pazite da se previSe ne nabiju, jer bi mogle puknuti.
Cackalicom zatvorite. Lignje namaZite uljem i pecite na rostilju (mozZe se peéiiu
pecnici). PeCene pospite nasjeckanim perSinom, polite maslinovim uljem i
posluzite odmah.

Nadjevene (punjene) lignje na rostilju

Sastojci: 7 komada lignji srednje veli¢ine, 5 dag ovcjeg sira, 5 dag prSuta, 1 Zlica
maslinovog ulja, 2 glavice ¢esnjaka, 1 vezice perSina, sol, papar.

Lignje ocistite, dobro operite 1 stavite na suhu krpu da se dobro osuse, 1 posolite.
Sir i prSut izrezite na tanke trake i izmijesajte s 3-4 kapi ulja, nasjeckanim
¢eSnjakom. Napunite Zli¢icom lignje 1 zatvorite caCkalicom. Pecite na umjereno
zagrijanom rostilju oko 15 minuta. Kad su lignje gotove stavite na zagrijani
posluzavnik 1 prelijte mjeSavinom nasjeckanog ¢esnjaka, perSina i ulja. Posluzite
vruce.
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Lignje na rostilju

= . PN NG

Lignje na rostilju

Sastojci: 1 kg vecih liganja, 2 glavice luka, 2 Zlice kvasine. Za umak: 2 Zlice
kvasine, 6 zlica mijeSano maslinovo 1 obi¢no ulje, sol, papar, perSin, malo
ruzmarina, maj¢ine dusice i1 druge zacinske trave, sol, papar.

Lignje ocistite 1 narezite na ve¢e komade. Razblazite kvasinu s 2 dl vode, posolite,
popaprite, stavite da zakipi i u toj tekuc¢ini kuhajte lignje skoro do kraja pa ih
zapecite na roStilju 1 posluzite s umakom pripremljenim od kvasine, ulja,
zalinskih trava, soli 1 papra.

Dagnje na mornarski

Sastojci: 2 kg dagnji, 6 dag maslaca, zlica usitnjenog bosiljka.

Ociséene dagnje bez ikakvih dodataka pristavite kuhati. Cim se otvore, uklonite
ih s vatre i otvorite. Prazne polovice bacite. Procijedite sok koji su pustile i dodajte

malo svakoj dagnji. Maslac dobro promijesajte s bosiljkom i podijelite po grudicu
svakoj dagnji. Isprzite na rostilju oko 5 minuta 1 odmah posluzite.
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Raznji¢i od dagnji

Sastojci: 1 kg dagnji, 3 deblja odreska Sunke narezane na kocke, 6 ploSki suhe
slanine narezane na kocke, jaje, sol, papar, 10 dag mrvica, 5 dag maslaca, limunov
sok.

Dagnje istrljajte i operite. Stavite ih u posudu i zagrijte na vatri dok se ne otvore.
Kada se ohlade, izvadite meso iz Skoljke. Na drveni Stapi¢ nabodite naizmjence
po jednu dagnju, kocku Sunke i kocku slanine. Tako pripremljen raznji¢ namocite
u razmuceno jaje (posoljeno 1 popareno), uvaljajte u mrvice 1 przite na maslacu s
obje strane. Kada je sve isprZzeno, poprskajte maslacem u kojem ste ih przili 1
sokom od limuna i1 posluzite na zagrijanoj posudi.

Kamenice na rostilju

Skoljke odistite i otvorite, ali pazite da sok ne iscuri. Pripremite namaz od
majoneze pomijeSane s nasjeckanim srdelama iz konzerve i1 stavite u svaku
Skoljku uz dodatak malo mrvica. Skoljke pecite na jako zagrijanom rostilju oko
10 minuta.

Kunjki na rostilju
Sastojci: 1,2 kg kunjki, 1 dl maslinova ulja, papar.

Oprane kunjke stavite na rostilj. Kad se otvore, stavite na tanjur, popaprite, prelite
uljem 1 posluZite.

Petrovo uho na gradelama

S donje strane kamena nalazi se puz, Petrovo uho. Okrenite kamen 1 skinite ga
tupom stranom noza. Mesni dio izreZite u oblik kriza, pazite da ne zareZete do
ljusture. Na meso stavite kap-dvije maslinova ulja, po Zelji malo popaprite 1 pecite
na gradelama. Kad se ¢uje blagi zvuk pucketanja znaci da se meso odvojilo od
ljuSture 1 da je gotovo. Prije jela odstranite zeludac puza. U pomanjkanju gradele
pecite ga u tavi.
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Rije¢na riba

Podust (Skobalj, Stupser) na rostilju

Za tri podusta pripremite 3 dl ulja, dosta kosanog lista persSina, 2 ¢eSnja kosanog
cesSnjaka, sve stavite u posudu i izmijesajte s o¢iS¢enom ribom. Ostavite oko pola
sata i pecite na rostilju. Cesto ih prevréite i zalijevajte uljem iz posude u kojoj su
odstajali. Kad riba dobije rumenu boju i ledna peraja se lako¢om vadi, riba je
pe€ena. Ribu vratite u posudu s uljem 1 sve stavite na rostilj da se zagrije. Nakon
desetak minuta posluzite ribu s umakom.

Saran na Zaru (rostilju)

Sastojci: najbolji su Saranci¢i od 45 do 50 dag, sol, bijelo vino, Cesnjak, ulje, slatka
mljevena paprika.

Saranéi¢e odistite i raspolutite (oStrim rezom uz kraljeznicu) na dva dijela.
Nakapajte bijelim vinom u kojem je, 3 do 4 sata odlezalo malo ¢eSnjaka (radi
arome) i premazite uljem u koje je umucéeno malo slatke mljevene paprike. Tako
pripravljena riba pece se na Zaru, uz ¢eS¢e okretanje 1 premazivanje.

Kod pecenja na zaru vazno je, da Sarana premazete dobro uljem (u ulje stavite
¢istu krpicu 1 njome mazite) 1 da ga tijekom pecenja dva puta okrenete. Prvi put
ga okrenite ubrzo nakon stavljanja na resSetku, tako Cete izbje¢i da se ,,hvata” za
Sipke reSetke. Riba se soli kada je napola pecCena, a za vrijeme pecenja CeSce
premazujte krpicom umocenom u ulje 1 vino u kojem se namakao ¢esSnjak.

Posavski Saran s umakom

Saranu izvadite utrobu, skinite krljusti i zareZite s obje strane po bokovima.
Sarana posolite i popaprite, izmijesajte sitno kosani i crvenu mljevenu papriku i
time isto premazite Sarana. Ovako pripremljenog Sarana pecite na roStilju 1
premazujte s obje strane.

Tijekom pecenja Sarana takoder se radi 1 umak. Uzmite luka onoliko koliko je
tezak Saran 1 izreZite ga na ploSke, dodajte mu Sto sitnije iskosanih nekoliko ¢eSnja
ceSnjaka, 2 vezice kosanog perSina, 1 vezica kosanog lis¢a celera, i dva lovorova
lista. Sve sastojke stavite na zagrijanu masnocu u tavi i lagano pirjajte da pozuti 1
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omeksa. Podlijte s suhim bijelim vinom, posolite, popaprite, dodajte nekoliko
suhih $ljiva 1 Saku grozdica, te sve zajedno pirjajte da dobijete gusti umak.
Posluzite Sarana 1 dobiveni umak u kojeg umacete ne samo crni kruh nego 1
Saranovo meso. Pijuckajte isto vino koje je u umaku.

Saran na rostilju u ribolovu

U usta Sarana tezine 1 kg, netom ulovljenom, ulijte 0,5 | vinskog octa, a zatim ga
oCistite od iznutrica, krljusti 1 izvadite Skrge. Ribu osusite ¢istom krpom 1 objesite
je na granu u blizini rostilja/vatre.

U posebnoj posudi izmrvite 20 dag dvopeka 1 dodajte 3 Zlice ulja, 2 ¢e$nja tucanog
ceSnjaka, Zlicu maslaca i 10 zrna papra. Sve dobro izmijeSajte 1 dobivenom
smjesom nadjenite unutraSnjost Sarana. Obavijte ga tankom Zicom, premazite
uljem, popaprite 1 stavite na zagrijani rostilj. Tijekom pecenja ribu nekoliko puta
okrenite 1 mazite uljem. Nakon tridesetak minuta, kad se ledna peraja lagano
izvuce iz mesa, Saran je pecen.

Posavska dimljena riba

Posavina nizvodno od Save poznata je po ribolovu a posebno po pripremljenoj
dimljenoj ribi, koju su nekada mjestani nosili prodati na sto¢ne sajmove. Babuske,
crvenperke, karasi, linjaci, Sarani, Stuke najeSce su lovljeni zbog njenog obilja.
Vece komade riba treba razrezati uz duz leda, a nakon toga ocCistiti od ljuske
I utrobe. Ribu treba oprati, posoliti iznutra i izvana (zimi se stavlja manje, a ljeti
viSe soli). U rasolu ostane 2-3 dana, a tada se nabada na razanj (naj¢esce ljeskov)
i ostavi u susari do drugog dana da se ocijedi. Dimi se 2-3 puta po dva sata s po
jednim danom razmaka. Za dim se koriste jasenove ili borove grandice, te
jasenova ili vrbova piljevina. Riba se ostavi u suSari na ,,propuhu®. Dimljena,
slana riba moze se ¢uvati u hladnim 1 zraCnim prostorijama ili na tavanima.
Prije jela treba je obraditi: najprije se opere u vrucoj vodi ili prokuha oko 10
minuta, ovisno o slanosti. Veca se riba prije pranja moze izrezati na manje
komade. Oprana, posusena riba moze se prziti na ulju ili masti, pe¢i na Zaru, te
ukuhati u grah.

Omiljeno jela Posavine je przena riba na masti s kukuruznim Zgancima, sirom i
vrhnjem, i dimljena Stuka: dimljenu Stuku treba narezati na komade Siroke 5-7 cm.
Ocis¢eni krumpir izrezite na ploSke 1 u zdjelu slaZite naizmjeni¢no redove
krumpira 1 redove ribe, najgornji rede treba biti krumpir. [zmedu redove pospite
kosani ¢esnjak i perSinov list. Podlijte vodom i prokuhajte.
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Meso

Cevapcici
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Za dobivanje vrhunskog proizvoda potrebne su i vrhunske namirnice. Stoga
je za odabir mesa za ¢evape i pljeskavice presudan izbor mesa. Najcesce se uzima
mlada junetina od lopatice 1 vrata, a nakon mljevenja meso mora odlezati u
hladnjaku. Ako meljete meso kod ku¢e mozete dodati 1 oko deset posto svinjetine
kako bi se smjesa bolje povezala.

Uputstva koja Vam nudimo su samo jedan od pokazatelja:

Cevap¢i¢i se prave od jedne ili vide vrsta mesa. Najée$ée se prave od
govedeg 1 bravljeg krtog mesa (omjer 1 : 1 ili 3/5 govedine i 2/5 bravetine), ili
juneceg mesa (vrat, prsa, rebra 1 lopatica po 25 posto od svakoga).

Meso mora biti Cisto tako da se ne mora prati nego se samo obriSe krpom
(pranjem 1zgubi svoj okus). Meso treba izrezati na komadi¢e 3x3 cm, dobro
promijeSati 1 samljeti u stroju (prvi put na ve¢em otvoru ,,Sajbe) 1 odloziti na 24
sada na manjem otvoru i ponovno odloZiti u hladnjak. Vazno je da meso za
¢evapcice i1 pljeskavice ne smije ni trenutak biti izvan hladnjaka, tj. da na pecenje
ide izravno iz njega, te da uvijek mora biti pokriveno folijom. Za kvalitetu
¢evapcica 1 pljeskavice bitna je fermentacija mesa.

Prije mijeSanja mesa ruke lagano nauljite.

Za zacCin se koristi: sol, papar, zgnje€eni ¢eSnjak. Poneki majstori ¢evapcica
u smjesu stavljaju i malo mineralne vode, Sto ih ¢ini ukusnijim, a prilikom pecenja
ne prianjaju za rostilj, ve¢ malo odskacu na rostilju. Ukoliko dodajete mineralnu
vodu treba kod ponovnog mijeSanja dodati i malo mesne juhe.

Takoder se smjesi dodaje bijelo ili crno vino. U tom slucaju vino se skuha
zajedno s malo papra, soka od ¢eSnjaka i kosanog liSca perSina, i preliju na plitici
kad se stavljaju da odstoje.

Smjesa treba odstajati nekoliko sati (najmanje 12 sati), a zatim se oblikuju
kako meso ne bi suvise bilo u doticaju sa zrakom 1 izgubilo boju.

Cevapéi¢ima od svinjetine ili drugog mesa potrebno je dodati malo
mljevene govedine (20 dag na 1 kg) da se ne raspadaju.

Za kvalitetu je bitna besprijekorna Cisto¢a roSstilja 1 temperatura. Rostil]
treba biti Cist te se tijekom dana €isti 1 po nekoliko puta ¢etkom. Vatra/temperatura
od ugljena mora biti odgovarajuca jer se na slaboj temperaturi meso - kuha, a ako
je prejaka tada se izvana ispece ali iznutra ostane sirovo.

Pravilo je da se vatra prekrije pepelom, jer ugljen mora sagorijevati da ne
bude Stetan, zatim se dobro nabije lopaticom da mu se prekine dovod zraka i da
tako sporije sagorijeva. Tek se potom, kad ugljen sagori, odozgo pokrije pepelom,
tako da nigdje nema zara te se opet nabije. Zatim se reSetka namaze: ona mora biti
uvijek besprijekorno namazana lojem ili slaninom, i tek je onda, kad se dobro
zagrije spremna za meso. Ako reSetka nije dobro zagrijana, a meso se na nju
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stavlja hladno, izravno iz hladnjaka, dolazi do lijepljenja mesa za reSetku i takvo
se meso moze odmah baciti.
Mayjstori rostilja kazu da se toplina rostilja provjerava na slijedeci nacin:
- stavite ruku dva tri cm iznad vatre, ako izdrzite 2 sekunde, temperatura je
visoka,
- ako izdrzite 4 sekunde, znaci da je srednje jaka.

Cevap¢i¢i se peku na rotilju namazanim suhom slaninom ili uljem, po
prilici 4-7 minuta. Koliko je vazna kvaliteta mesa, toliko je vazna i priprema i
dobro pegenje. Cevapéiéi se moraju stalno okretati tako da mesni sok ne iscuri i
da se izvana ne prepeku. Moraju biti ravnomjerno peceni da u sredini ne ostanu
prijesni.

Kad su gotovi, pospite ih paprom i posluzite s mladim ili kosanim lukom u
krusnoj lepinji — somunu.

Pljeskavice

s

pljeskavice, ¢evapcici i raznjici
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Pljeskavice su pogacice od samljevena mesa 1 raznih zacina, te mora biti
socna 1 srednje ljuta. Prave se od svih vrsta mesa stoke za klanje.

Meso najprije izrezite na komadice, a zatim sameljite u stroju. Nakon toga
posolite i dodajte odgovarajuéi zacini po Zelji (samljeveni luk, ¢esnjak, paprika
babura, slatka crvena paprika, feferon, papar, sol i ulje). Sve dobro izmijesajte i
pusti da odstoji 20 minuta. Od smjese oblikujte pogacice - pljeskavice veliCine
dlana teske oko 20 dag. Pecite na s uljem namazanom rostilju uz okretanje 8-10
minuta.

Pljeskavice mozete, prije oblikovanja, nadjenuti i kockicama Speka i1 tvrdog
Slra.

Zagrebacke pljeskavice

Smjesa se radi od 50 dag teletine (koljenice) ili junetine (boc¢njak), 10 dag
svinjetine (lopatice), 8 dag luka, 4 dag ulja, 12 g soli i 2 g papra.

,Burger* (ili po domacem pljeskavica)

Sastojci: 50 dag mljevenog mesa (govedina, biftek, przolica), krusne mrvice, 1
manji luk, perSin, sol, papar, maslac.

Meso sameljite sami kod kuce ili ga isjeckajte na jako sitne komadice te zacinite
po ukusu. Na maslacu pirjajte sitno sjeckanu manju glavicu luka te dodajte mesu
zajedno s masno¢om. U meso potom umijeSajte mrvice 1 sitno sjeckani persin.
Provjerite okus i po potrebi zaCinite. Oblikujte ,,burgere* i ostavite da odstoje pola
sata na sobnoj temperaturi. Pecite otprilike tri minute sa svake strane. Pritisnite
da izade viSak masnoce i poloZite u pecivo koje ste prerezali 1 kratko drzali na
roStilju (kao 1 lepinje).
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Raznji¢

Zaraznji¢ od mesa uzima se meso buta, lopatice ili hrpta stoke za klanje. Najcesce
se peku od svinjetine, ali se mogu peci i od teletine i govedine. Ako se peku od
govedine, meso se, prije nego se natakne na raznji¢, stavi u ulje da stoji najmanje
20 minuta.

Sve sastojine treba narezati na zalogaje (veliCine oraha), posoliti i odloziti u zdjeli
barem na 10 minuta. Nakon toga se nanizu na Stapi¢ (obi¢no po pet komada) 1 sa
svih strana temeljito premazu uljem. Pospite ih bilo kojom mirodijom, po Zelji, za
vrijeme dok se prze. Pazite da su sastojci (vrsta mesa) takvi da se isprze svi
istodobno. Na rostilju s vatrom od drvenog uglja peku se 8-12 minuta, okrecuci
ih s obje strane.

Raznji¢i zavijeni u maramicu (koSuljicu) svinjsku ili janje¢u (nanizano meso na
raznji¢ 1 obavijeno maramicom, te u¢vrs¢eno ¢ackalicom) daje poseban okus i tek.
RaZznji¢i peceni na Zaru suhe borovine biti ¢e posebno ukusni.

Najcesce se posluzuju s mladim lukom ili lukom izrezanim na vece kriske.

Cobanski/pastirski raznji¢i

Za ovu Vvrstu raznji¢a potrebno je nekoliko vrsta mesa isjecCeno na komade, posoli
se 1 nanize naizmjenicno na Stap duzine 30-40 cm. Izmedu mesa se stavlja kriska
paprike 1 luka. Jos bolji okus se dobiva ako se izreze domaca kobasica na ploske
1 stavi izmedu mesa. Kad su peceni papre se.
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Lovacki raznji¢

Zecje meso naniZe se na Stapi¢, izmedu mesa ploske luka, kolut rajCice. Sve se
posoli 1 ispece.

Kosano meso na zaru

Za ovu vrstu raznji¢a najbolje je koristiti ovCetinu (bravetinu) 1 govedinu, luk,
ulje, zelenu papriku, malo mljevene crvene paprike, 1 Zumanjkom, sitno kosani
klin¢i¢ 1 malo cimeta.

Luk poprZite na ulju 1 zajedno s mesom, Zumanjkom 1 za€inima umijesite u vrsto
,»tijesto”- smjesu kao za odreske. Smjesu naizmjenicno, s kriskama zelene paprike
1 kriSkama luka nataknite na raZnjice 1 ispecite na Zaru.

Jetra 1 bubrezi na rostilju

Medu posebne delikatese priredene na zaru spadaju - iznutrice.

Bubrezi

Bubrege prerezite po duljini, izrezite iz njih cjev€ice, koZzu i masnocu pa ih
temeljito operite u tekucoj vodi. Po Zelji mozete ih joS okupati u vinu, mlijeku ili
sirutki 1 ocijedite. Narezite ih na ploske debele poput prsta ili na komade velike
poput zalogaja, premazite uljem 1 przite na raznji¢ima ili na reSetki rostilja na
jakoj vatri. Raznji¢e od tele¢ih bubrega biti ¢e bolji ako se naizmjeni¢no stave
ploske bubrega i slanine.

Jetra

S jetre temeljito ogulite koZicu, narezite na ploske koje ne smiju biti predebele,
premaZite uljem 1 stavite prziti na rostilj.
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Janjeci bubreg

Uklonite koZicu 1 utaknite poveci komad slanine prethodno posut solju 1 paprom.
Nataknite na drveni Stapi¢ 1 pecite 10 - 12 minuta svakih 50 dag teZine, uz
polijevanje uljem.

Ov¢ji bubrezi na zaru

Bubrezima odstranite kozicu, otvorite ih s vanjske strane, ali tako da se ne
razdvoje. Nataknite ih na Stapi€ 1 pecite na Zaru. Posolite 1 posluZite s lukom.

Janjeca jetra na zaru

Znalci kazu da su prava poslastica. Jetra operite, osusite, narezite i ispecite. Nakon
kratkog pecenja posolite, pospite nasjeckanim ¢eSnjakom 1 odmah posluzite s
krumpirom pe€enim u kori na Zaru 1 mladim lukom.

Ovc¢ja jetra

Za koli¢inu od 25 dag jetara potrebno je 12 reznjeva slanine. Umak napravite od
8 Cesnja Cesnjaka, 4 zlice octa i 4 zlice mesne juhe. osolite i popaprite.

Jetra izreZite na male komade 1 naizmjeni¢no sa slaninom nataknite na Stapice i
ispecite na Zaru. Jetra posluzite s umakom; ¢esnjak kuhajte s octom, mesnom
juhom, soli 1 paprom. Stalno mijeSajte. Propasirajte, joS jednom prokuhajte i
prelijte preko przenih jetrica.
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Sjemenici na zaru (bijeli bubrezi)

Najkvalitetniji su teleci a zatim janjeci sjemenici. Ako se ispeku uspjesno - dobiva
se prava delikatesa. Oba sjemenika teze oko 20 - 25 dag.

Najprije skinite koZicu s njih 1 isperite u hladnoj vodi sve dok ne dobiju bijelu
boju. Postoje dva nacina: namocite ih u hladnu vodu i ¢esto mijenjajte vodu ili ih
operite na tekucoj vodi. Sada ih treba ,,u¢initi malo ¢vr§¢im”, stavite ih u vodu 1
polagano zagrijavajte sve dok ne provrije. Izvadite ih rupi¢astom Zlicom i stavite
u zdjelu s hladnom vodom i ponovo zagrijavajte do kuhanja. Kad se ohlade,
procijedite 1 osusite ih ¢istom krpom.

Posolite, premaZite uljem i pecite 6 - 8 minuta na srednjem Zaru. Cesto ih
prevréite. PeCene popaprite.

Gljive na rostilju

Zaprzenje na Zaru najprikladnije su pecurke (Sampinjoni) 1 vrganji. Mozemo uzeti
klobuke, ali i struckove koji takoder dobro prijaju. Sa svih strana ih premazite
uljem pa 1h na raznji¢ima ili bez njih rasporedite po resetki rostilja, pospite soli 1
paprom, 1 przite. PosluZite ih sa svjezim maslacem, a uz to posluzite crni domaci

kruh.

Luk na rostilju

Velike oguljene glavice luka narezite na ploske debele poput prsta, sa svih strana
pospite crvenom mljevenom paprikom 1 przite na nauljenom rostilju dok ne
postanu smede.

Neoguljene male glavice luka przite na nauljenom rostilju, a zatim ih ogulite 1
posluzite s octom, uljem sa soli, paprom i slatkom crvenom paprikom.

222



223

Meso

Pile (batak-zabatak) na rostilju

Pile na rostilju ¢esto se pece - pogresno. Pile treba otkostiti, izrezati na 6 do 7
lijepih komada. meso posolite, pouljite, dodajte malo papra 1 stavite na reSetke
rostilja i poklopite odgovaraju¢om posudom (dubokim plehnatim tanjurom ili alu-
folijom). Sve je to potrebno kako bi se sacuvao sok od naglog isparavanja mesa |
omogucilo brze pecenje. PeCe se oko 30 minuta, s time da nekoliko puta okrecete
meso kako bi dobilo ujednacenu boju.

Ov¢ji kotlet na Zaru

Kotlete pecite 6 - 10 minuta, pospite paprom i prelijte rastopljenim maslacem ili
kajmakom i posluzite s mladim lukom.
Uz kotlete moZzete posluziti pirjani kupus posut ribanim ov¢jim sirom.

Telec¢i kotlet na zaru

Kotlete izrezite na debljinu oko 5 cm, meso odvojite od kostiju, ali samo po sredini
(na kraju ostanu sastavljeni s kostima). Stavite ih u plitku posudu, posolite,
popaprite, dodajte dosta kosanog perSinova lista, pola ¢eSnje kosanog ¢eSnjaka.
Prelijte uljem toliko da meso ,,ogrezne 1 odloZite u hladnjak na 24 sata. Kotlete
ispecite na rostilju, na jacoj vatri i polijevajte

Kotleti od divlje svinje na rostilju

Sastojci: 8 kotleta, 16 Stapica slanine duzine 7 - 8 cm, ulje, 1 glavica luka, grancica
ruzmarina, liSce perSina, sol, papar.

Kotlete potucite baticem za meso, posolite, popaprite 1 nabodite s po dva Stapica
slanine. Pecite na jakom Zaru s obadvije strane. Povremeno premazujte gran¢icom
ruzmarina ili liScem perSina natopljene u ulje. Posluzite kotlete nasjeckanim
lukom 1 pecenim paprikama.
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Hrbat divljeg kuni¢a na rostilju

Po osobi se uzima jedan hrbat, skine kozica, posoli, popapri i u plitkoj tavi na
maslacu malo prepeCe da se meso ukoci. Hrbat se izvadi iz tave i pusti da se
maslac ocijedi. Nakon toga se umoci u stuceno jaje, uvalja u mrvice i pece na
roStilju uz Cesto okretanje 1 polijevanje rastopljenim maslacem. Kada je hrbat
pecen, stavi se na posluzavnik i posluzi umakom od zalfije.

Fazan na rostilju

Sastojci: jednog fazana, 30 dag slanine, ¢asa kiselog mlijeka, 5 CeSnjeva CeSnjaka,
sol, papar.

Fazana nabodite slaninom 1 nasjeckanim ceSnjakom. Ostatak slanine izreZite na
ploske 1 oblozite fazana. Pecite na rostilju na kojem mozete skupljati sok koji se
stvara peCenjem. U sok dodajte kiselo mlijeko, malo maj¢ine duSice, promijesajte
1 prelijte preko pecenog fazana.

Srneci odresci na rostilju

Sastojci: 4 srneca odreska svaki tezine od 13 dag, 4 Zlice ulja, 8 dag maslaca sa
zaCinima, 4 polovine krupnih krusaka 1z kompota, 4 Zlice marmelade od ribiza, 4
oguljena badema, 1/2 Zlicice kadulje, 1/2 zli¢ice crnog papra u zrnu, 1/2 zli¢ice
crvene mljevene paprike, sol.

Ulje dobro izmijesajte s paprom, crvenom paprikom, solju i osusenom kaduljom
u prahu. Odreske i1zrezane od buta ocistite od svih Zzilica i tetiva, malo istucite
drvenim ¢eki¢em, premazite mjeSavinom ulja i ostavite desetak minuta da odstoje.
Resetke dobro zagrijanog rostilja premazite uljem 1 odreske przite sa svake strane
po 3 - 4 minute. Gotove stavite na zagrijani posluZavnik. Maslac sa zafinima
narezite na Cetiri debele ploske 1 stavite na svaki odrezak. Polovine krusaka
ocijedite, stavite na njih po jednu zlicu zagrijane marmelade od ribiza i ukrasite
oljustenim bademima. Posluzite vruc¢e uz krokete od krumpira.
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Raznji¢i od srnetine

Sastojci: 60 dag srnetine, 15 dag suhe slanine, glavica luka, 1 zelena paprika,
papar, sol.

Za raznji¢e se uzima najbolji dio mesa, but od oraha. Meso ocCistite od Zilica 1
narezite na ploSke. Posolite, popaprite, nabodite tankim trakama suhe slanine.
Meso nabodite na drvene raznjice 1 pecite s obje strane. PosluZite uz nasjeckani
luk, zelenu papriku 1 domac¢i kruh.

Rostilj kobasica iz Klake

U jesenskim danima prije berbe grozda, vrijedni domacini, Cuvajuéi svoje
vinograde na padinama Samoborskog gorja od ¢voraka i drugih ptica, krate
vrijeme uzivajuéi u poznatom mesnom specijalitetu. Kobasice se pripremaju u
domacinstvu vinogradara, a onda peku na Zaru dva-tri puta na dan. To su svjeze
kobasice koja se priprema od svinjskog i govedeg mesa, a pece na zZaru rostilja ili
raznju. Drvo za zar je uvijek u vinogradima suho, tu su obresci vinove loze 1 starog
kolja ili grabovine te kestena ili jasena. Uz ovu kvalitetnu kobasicu uvijek se
pripremi i slanina, rezana zajedno s koZzom, a obavezno se peku i polovice
krumpira, mladi kukuruz u klipu 1 jestivi mladi kesten. Domaci kruh mora biti
svjez da bi se lako pokupila masnoca s raznja ili s rostilja.

Sastojci: 1 kg kvalitetnog govedeg mesa, 4 kg kvalitetnog svinjskog mesa, dobro
ocis¢enog, 5 kg tvrde slanine bez koZe, 20 dag soli, 2 Zlice sitno mljevenog papra,
1 zli¢ica cimeta u prahu, 4-5 ¢esSnjeva ¢esnjaka iscijedenog u ru¢nom stiskacu. Za
1 kg svjezeg nadjeva potrebno je do 3,5 m tankih svinjskih crijeva.

Meso izrezite na veliCini kutije Sibica i sameljite u stroju za mljevenje mesa s
otvorom od 10 mm, zajedno sa slaninom. Mljeveno meso stavite u posudu i
rasirite ga po povrSini posude, dodajte sol, mljeveno slatku papriku, papar te
usitnjeni ¢eSnjak. Smjesu oprezno 1 polako mijesajte oko pola sata. MijeSanje
mora biti jednakomjerno i potpuno, tako da svi dijelovi budu jednako obavijeni
zacinima. Dobro oci$éena crijeva navucite na punilicu i punite ih u parovima tako
da je svaki par dug do 20 cm. Krajeve svakog para zatvorite uzicom a crijeva
zavrnite kao bi oblikovali par. Parove objesite na drvene Stapove i odnesite u
prostoriju gdje ostaju dva dana, toliko da se po povrsini osuse, a nadjev stegne.
Ovako spremljene kobasice spremne su za pecenje na rostilju. Obicno se peku 2-
3 para, i to nekoliko puta u danu. Za svaki obrok priprema se nova vatra. Kobasice
se peku sa svih strana da dobiju lijepu rumenosmedu boju. Ako je vatra dobra,
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treba ih peci oko 20 minuta. Ovako pecena kobasica odmah se posluzuje uz svjezi
,paradajz* (raj¢icu) 1 papriku, koje svaki vrijedni vinogradar ima zasadene u
vinogradu. Kobasica se jede s domacéim kruhom, a na kraju se pije — staro vino.

Istarske kobasice

I nacin

Sastojci: 10 kg svinjetine, 1 kg junetine, 8 g morske soli, 2-3 g mljevenog papra i
5-6 zrna papra, 5 dag mljevene crvene paprike, 12 dag CeSnjaka, 4 dl, bijelog vina,
4 lista lovora.

Ociscéeni ¢esSnjak narezite i kuhajte s lovorom i zrnima papra u vinu, da dopola
ispari. Izvadite ¢eSnjak 1 zgnjec€ite u kasu. Vino procijedite. Meso nasjeckajte na
kockice ili krupno sameljite, popaprite 1 posolite, umijesajte kasu od ¢esSnjaka s
vinom. Sve dugo rukama mijesite, ostavite da meso odlezi (leZanjem ¢e upiti
mirodije) i nadjenite u svinjska crijeva.

Kobasice se suse na dimu 10 do 15 dana, a nakon toga na zraku.

II. nac¢in

Sastojci: 10 kg svinjskog mesa, 18 dag soli, 2 dag papra, 12 dag ¢eSnjaka, 4 dl
bijelog istarskog vina, 4 komada lovorovog lista.

Ocis¢en Cesnjak izgnjec€iti nozem 1 kuhajte s lovorovim listom u vinu dok vino
ishlapi na pola koli¢ine. Meso samljeti na grubo, posoliti ga i dodati pasirani
kuhani ¢eSnjak. Dobro izmijeSajte, smjesom nadjenite crijeva 1 oblikujte kobasice.
Kobasice objesiti na dug deblji Stap 1 susiti 10-15 dana kraj ognjista. Medu njih
staviti lovorove grane sa liScem kako se ne bi dodirivale.
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Kobasice se pripremaju istog dana kad su napravljene na nekoliko nacina:

- s prilogom od kiselog kupusa, ili se peku u pepelu na ognjista oko 20 minuta,
ili na gradelama (zaru — rostilju) ili se kuhaju u domacem istarskom vinu (isto
vino koje se stavlja u kobasice; stave se u hladno vino, kad provri temperatura se
smanji i kuha jo$ oko 15 minuta. Nakon 15 dana mogu se konzumirati sirove.
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ZEMLJANA POSUDA

Lon&ari ispred peci sa svodom od lonéiéé; Jerovec, Hrvatsko zagorje 1922.
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Loncari Hrvatskog zagorja
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Joza .Rudniéki, Jerovec, 1932.
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Iigradnja je(fne tradicijske peci i potpalj.ivanje vatre "oénj a".
U Zagorju je poznato da su gradili okrugle, Cetvrtaste,
ukopane i izdignute peci.
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Zemljana posuda za peéenje ojaana zicom Zemljani lonac za kuhanje s dvije
rucke

Loncarski proizvodi prvobitno su se koristili u ku¢anstvu kao uporabni predmeti
(lonci, ¢upovi, sirnice, kuglenke, vréevi, tanjuri, stucke i dr.) a u danasnje vrijeme
upotrebljavaju se i u turisticko ugostiteljske svrhe.
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Stucka (korSov, Stucka; testija; tur. testi od perz. destur; mad. korsd) nekad se koristila za
nosenje vode i mlijeka kada se iSlo raditi u polje, jer je dugo zadrzavala Zeljenu temperaturu
pi¢a. Bila je simbol petrinjskog loncarstva i kao tradicijski produkt predstavlja jedinstveni
suvenir grada Petrinje i petrinjskog lon¢arstva. Danasnju Gajevu ulicu, u Petrinji, nekada su
nazivali lonCarskom ulicom, jer se gotovo svaka kuca bavila lon¢arskom proizvodnjom, a
stanovnike ulice i danas zovu "topari" prema njemackoj Top $to znaci lonac.

lonac s ru¢kama i poklopcem

crepulja (sac) posuda za pecenje u pecnici s poklopcem
i bez poklopca

posuda za pecenje u pecnici
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posude za pripremanje hrane i posluZivanje
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¢upovi za kiselo mlijeko
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Lonéari su u obliznje mjesto proizvode na prodaju n05111 u kosevima
I na ramenu, a u daleka mjesta prevozili bi ih zapreznim kolima.
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. Lonci, ¢upovi, rukatke, zdjele, Salice i peke,
zapravo su to osnovni oblici kakvi se koriste od pamtivijeka.

Zemljana posuda za sarmu (Hrvatsko zagorje)
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Zemljana posuda za pecenje purana (Hrvatsko zagorje)

Padela — glinena zdjela za kuhanje mlijeka, Lika

Zdela, Jerovec, Hrv. zagorje

241



242

Bonja — glinena spremnica, Ivanec, Hrv. zagorje
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Od cetiri temeljna elementa ovoga svijeta: zemlje, vode, zraka i vatre,
svojom imaginacijom, duSom i rukama loncari su izradivali svakodnevne posude
bez kojih se nije mogao zamisliti Zivot na viSem stupnju civilizacije. Kopajuci
glinu (zemlju), gazeci je, mijeseéi je raznim prahovima i vodom, oblikujuéi i na
kraju pe¢enjem u zivoj vatri (ili uzarenom zraku), podarili su posude kojima se
danas divimo, kao izloScima muzeja, 1 nakon tisu¢e godina, koja objedinjuju Cetiri
temeljna elementa.

Proucavaju¢i povijest kroz minula tisu¢lje¢a puno se moze nauciti i o
kulinarskoj proslosti, kako su se pripremale namirnice, koje su se namirnice
upotrebljavale i na koji su se nacin usluzivale. Jedan od najvrjednijih arheoloskih
nalaza koji nam u tome pomaze je zemljana ili glinena posuda (omiljena od davnih
generacija), koja nam govori o nacinu Zivljenja kao 1 dali se zivjelo na visSem ili
nizem stupnju od nekih drugih naroda iz istog doba. Nacin njihove izrade, ljepota
ukraSavanja, brojnost sli¢nih oblika ali razli¢itih po veli¢ini govori nam i1 o
uporabnoj vrijednosti, a jedna od njih je termicka obrada namirnica.

Loncarstvo ili keramika spada medu najstarije ljudske zanate. Osnovna
sirovina za izradu je glina, koju nalazimo posvuda oko nas. Sama rije¢ keramika
grckog je porijekla, keramos - a znaci: glina, ilovaca. PeCenjem gline na
temperaturi od 450 -700 °C posude su bile ¢vrste, ali joS uvijek porozne, te su
lonc¢ari poceli premazivati posude prije pecenja glazurom (caklinom), koja ne
propusta tekuéine. Najradije su Kkoristili olovnu (od olovnog oksida) zbog sjaja
koju daje caklini. Taj fini izgled krije u sebi veliku opasnost, jer se olovna caklina
u dodiru s kiselinama lako otapa i stvara vrlo otrovne olovne spojeve (u takvim
posudama se ne smije drzati limunada, kiselo mlijeko, vino, paprika, kiselo zelje,
krastavci, kisela repa i sl.). Rimski pisac Plinije (23.-79. god, poslije Krista)
poznavao je otrovanje olovom i opisao u svom djelu ,,Prirodna povijest”. Rimljani
su vino iskuhavali u olovnim posudama da bi dobili slatkast okus, u rimskom
zargonu poznat kao ,,Saturnov Secer”. Kako su trovanja bila ¢esta nije ¢udo Sto je
Plinije opisao to olovno trovanje. Medutim, onaj koji je utvrdio da olovo moze
Krista). Naziv za trovanje olovom, saturnizam, nastao je po nazivu planeta
Saturna, jer olovo je metal boga Saturna. Tko je prvi upotrijebio taj naziv, ne zna
se, ali ve¢ su alkemicari olovo nazivali Saturnovim imenom. lako se znalo za tu
opasnost trebalo je pro¢i joS puno stolje¢a, da proizvodaci glinenog posuda
reagiraju.

Glazirano zemljano posude opasno je za spremanje kiselog povrca, jer tako
zakiseljeno povrce otapa olovo iz glazure. Nazalost, neki proizvodaci lonaca s
olovnom glazurom ,,ne znaju® za tu opasnost.

Tijekom stoljeca, ljudi su od tog prvog glinenog posuda pecenog na 700 °C
razvijali i usavrsavali postupak, tako da su pecenjem na 1100 - 1200 °C dobivali

kamenu keramiku, a pe¢enjem na 1500 °C dobivali najsavrseniji oblik - porculan.
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Posude od gline — pecene zemlje od davnine su i prve konzerve u kojima
se spremale namirnice, kao npr. zalivene mas¢u, medom, uljem ili salamurom.

Danasnja ,,visoka gastronomija“ poznaje terine (tal. terrina — porculanska
ili staklena zdjela) - profinjena jela u zemljanim posudama koje su plod
dugotrajne obrade tj. dotjerivanja u kojima se i pored mnogih sastojaka ne gubi
okus i miris osnovnog sastojka.

Nekadasnja domacinstva uglavnom su posjedovala razne posude izradene
od rogova, kore bundeve, koze drveta, zemlje (gline). Najc¢eSce su se koristile
drvene (od javora ili bukve) za spremanje razliCitih suhih namirnica (brasna,
graha, luka i dr. ali i za prigotavljanja nekih jela, npr., mijesanje tijesta, i jela
(razne zdjele. Znalo se ve¢ tada da je drveno posude, ako se dobro ocisti,
higijenski najpovoljnije) i zemlje za spremanje (jaja, kobasica, kosane svinjetine,
masti, sira, soli, papra i svih ostalih mirodije) mlijeka. Za pripremanje jela
(kuhanje, pirjanje i peCenje na ognjistu, krusnoj peéi i kasnije samo pecnici),
zemljane posude uglavnom su imale dva osnovna oblika:

okrugla posuda za kuhanje, visoka je koliko 1 Siroka, dok je dno uze. Na vrhu
je imala dvije rupice (jedna nasuprot drugoj) u koju se umetala Zeljezna Sipka
za koju se posuda objesila, kako bi ovisila

okrugla Siroke ili dugoljaste posude, koje nisu visjele nego su se stavljale u
neposrednu blizinu vatre (ognjiste ili pe¢) ili u kruSnu pe¢. Iz takvih posuda se
hrana i jela, tj. u njima se jelo i posluzivalo

PADELA ZDILA ZDILA RUKACICA
LONAC cup RUKATKA PEKVA PEKVICA RUKACICA
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Danas nam proizvodaci nude dva osnovna tipa posuda:

posude od vatrostalne gline, koje je najpogodnije za pripremu jela od razli¢itih
namirnica u malo vode (jela se termicki dugo i polako obraduju). Uglavnom to
posude ima lijep izgled te se u njima pripremljena jela mogu iznijeti na stol
posude od kremenaste gline, otporne su na nagle promjene temperature tako
da je njena primjena moguca i za kratkotrajno odlaganje jela u zamrzivacu kao
1 upotreba u pecnici i iznad otvorenog plamena

Tri su temeljne tehnike izrade:
- prostoruc¢no,
- oblikovanje na lon¢arskom kolu (ru¢no ili nozno) i
- oblikovanje u kalupu.

Neke pripreme jela zahtijevaju da se posuda zatvori pergament-papirom ili
alu-folijom, ne zaboravite napraviti 3-4 otvora iglom kao bi para mogla izlaziti
van.

Prije prve upotrebe treba provjeriti da li je posuda vatrostalna tj. da li se
mozZe staviti u peénicu. Dogada se da naoko posude izgledaju ¢vrsto (otporne na
toplinu) a u stvari su samo posude za posluzivanje hrane. U posudu stavite slanu
vodu i ljuske krumpira, zagrijte pe¢nicu do 250 °C (tekucina ¢e vreti). Ostavite u
pecnici 1 pustite da se sve ohladi, izlijte tekuc¢inu 1 dobro odistite kako bi bila
potpuno suha kada je odlazete.

U posudu stavite 2-3 zlice masti, 2-3 zlice projinog brasna i 1-2 litre vode.,
posudu stavite na plocu Stednjaka na struju 1 kuhajte na blagoj temperaturi dok
ne provre. Skuhanom smjesom premazite unutrasnjost posude i skinite je sa
Stednjaka da se posuda ohladi. Isperite je 1 potpuno suhu spremite.

Glinene posude ¢e dulje trajati ako ih prije prvog koriStenja protrljate
¢eSnjakom, nakon toga napunite mjeSavinom vode s malo octa i sve pustite da
provri. Nakon toga ostavite da se sama ohladi.

Posude od gline moraju se polagano, postepeno, zagrijavati i ne smiju se
stavljati u vrucu peénicu ako u njima nema hrane, vode ili masti. Kod naglih
promjena temperature mogu puknuti (ili napuknuti). Uvijek ih je potrebno
zagrijavati i hladiti polagano.

Zemljanu posudu nikad ne stavljajte direktno na plamen od plina, ve¢
koristite metalnu plocu koja ¢e te staviti izmedu posude i plamena kako bi se
ravnomjerno rasporedila temperatura po cijelom dnu posude.
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Na staklo keramicku plocu Stednjaka zemljanu posudu mozZete staviti
direktno jer se ne razlikuje od ploce (ringa) peci na struju.

NaSe bake 1 none su uvijek stavile sloj soli u pecnicu ili na plocu Stednjaka,
prije nego su stavljale zemljanu posudu, kako bi sprijecile njeno pucanje.

Prije odlaganja dobro je operite 1 osusite. Ispod cakline je porozna 1 ukoliko
se okrhne ostati ¢e na tim mjestima mrlja 1 oSteenje ¢e se Siriti. Takoder nije
uputno ostavljati jela da dugo stoje ili da u njima pripremate kiselu hranu, jer se
na taj nacin rastvara caklina unutar posude. Nakon nekoliko koriStenja posuda
poprimi miris raznih jela, koje ¢e te ukloniti tako da na laganoj vatri u posudi
kuhate kore od krumpira.

Za pecenje mesa postoje posude iz dva dijela (oba glinena) koja se dobro
prianjaju jedan uz drugi, tako da se para tijekom pripreme ne gubi. Kod takve
posude tijekom pripreme nije potrebno dolijevanje vode i masnoc¢e. Posude se
namoce u vodu oko 15-20 minuta prije pripreme jela, te se na taj nacin
zagrijavanjem stvara para koja vlazi jelo 1 daje mu so¢nost.

Posuda od vatrostalnog stakla je prikladna da se jelo pripremljeno u njoj
Iznese na stol (isto kao i1 keramicka ili porculanska), prakti¢na je za pranje, ali
treba znati da je prilicno osjetljiva 1 potrebno je njome pazljivo rukovati.

Hladnu posudu sa namirnicama ne stavljajte na zagrijanu plocu, kao ni
vrelu posudu s jelom zagrijavati zajedno kad i plocu ili peénicu.

Kod koristenja grijace elektricne ploce ne prelazite podjeljak oznacen sa I1
(od ukupno III) dok u pecénici moZe izdrzati 1 vecu temperaturu.

Jelu koje kuhate nikada ne dodajte hladnu vodu, nego uvijek toplu.

Vatrostalnu posudu stavljajte uvijek na elektricnu ploc¢u koja nije ve¢a od
dna, jer 1 tada moZe puknuti.

Zemljane posude takoder imaju zemljani poklopac ili ako ga nemate, otvor
zatvorite pergament papirom ili alu-folijom. Ne zaboravite napraviti nekoliko
rupica (4-5) kao odusak (da para moze izlaziti).

Nasa najpoznatija mjesta koja su proizvodila zemljano posude: okolica
Ivanca u Hrvatskom zagorju (u selima Jerovcu, Bedencu, Dubravcu 1 Kuljevcici,
u tim selima do 1972. bilo je oko 40 pe¢i. To su mahom bile primitivne peci, u
kojima se tesko postizala visoka temperature), Cakovec, Bjelovar, Slavonska
Pozega, Sveta Jana (kod Jastrebarskog — Karlovac), Zelovo (kod Sinja). U
sjeverozapadnoj Hrvatskoj zemljano posude Cesto je oslikano i ocakljeno. Istra je
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bila poznata po svojim grn¢arima u selu Rakalj, Dalmatinski loncari nisu glazirali
posude s unutraSnje strane olovnom glazurom za razliku od ostalih.

Neke vrste zemljanih posuda koje su izradivali na otoku Izu: cimpet, cup,
dubica, fogun, kova, lambora (lambura), lopiza, medenica, mlecnica, polic,
srablivec, stucka, ...... do Il. svjetskog rata snabdjevali su ¢itav zadarski kraj i
Sire. Po tehnici izrada se moze se usporediti s anti¢kim loncarstvom, koje nazalost
lzumire.

Panorama
s Maslog Opacea.

Veli Iz 1913.

Od gnjiline (gline) starim trabakulima prenose¢i od otoka do otoka (od
Raba do Kotora), svoje proizvode prodavali ili mijenjali za brasno, psenicu,
krumpir .... Bez zemljanih posuda nije se moglo zamisliti ni jedno domacinstvo:
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cripnja peka

fogun brodsko kuhalo (posuda u kojoj se lozila vatra i na koju se
stavljala posuda za kuhanje — lopiz, te¢a

furnjera posuda u koju se stavljao zar i sluzila je za grijanje prostorije,
posebno za grijanje nogu ispod stola

koguma posuda za kuhanje zita i kave, preteCa ,,dZezve na ovim
prostorima, pi¢ona

lopiza posuda za kuhanje hrane, te¢a

mugar posuda za konzerviranje sira u maslinovom ulju

Skaldin posuda za grijanje ruku prilikom branja maslina, u skaldinu su
djeca nosila zar s ,,komina“ svojim roditeljima ,,u goru®

tiganj u njega se stavljalo maslinovo ulje, kosani perSin i ¢eS$njak i

time se za vrijeme jela zalijevala riba i zeje
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Hobotnica na zvacet u iskom lopizu

I8ki lopizi su tradicionalne i1Ske posude od gline, koja se dobiva na jednom
lokalitetu na otoku, blizu Malog 1za. Ru¢no su se oblikovale razne vrste posuda,
a zatim pekle na otvorenoj vatri. U posudama se ¢uvalo maslinovo ulje 1 ostali
prehrambeni proizvodi. Istim umije¢em se radila i peka, "poklopci" kojima se
pokriva hrana na ognjistu i koji joj daje nezaboravan okus.

Izradom replika tradicionalne keramike, u umjetnickom smislu, bavi
Predrag Petrovi¢ Pepi.

Kozica iz Rastoki -a (Jastrebarsko)
Velika zemljana zdjela okrugla oblika stoji na tri noge
koje su lu¢no savijene prema van. Sluzi za peCenje mesa.
Ima dvije vertikalne rucke sa strane. Sli¢na posudi rajngljika iz Samobora.
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Tradicijski loncarski centri u PleSivickom prigorju Dragica Cvetan Zavicajni muzej Jastrebarsko,
Jastrebarsko Primljeno: 5. 12. 1985.

Tradicijski loncarski centri u Plesivickom prigorju Dragica Cvetan Zavicajni muzej
Jastrebarsko, Jastrebarsko P rim ljeno: 5. 12. 1985. Tematska izlozba o loncarstvu Plesivickog
prigorja otvorena je 24. 5. 1985. povodom Smotre kulturnog i umjetnickog stvaralastva opcine
Jastrebarsko i Medunarodnog dana muzeja u zasad jedinoj osposobljenoj prostoriji Muzeja, u
dvorcu Erdodyjevih u Jastrebarskom. Otvaranju izlozbe prisustvovali su muzeolozi i ostali
kulturni radnici iz Zagreba, kao i domaci posjetioci i drustveno-politicki radnici. IzloZbu je
otvorio Tomislav Sola, direktor Muzejskog dokumentacionog centra. Na samom otvorenju
loncarsku je vjestinu demonstrirao loncar Ivan Linta iz Rastoka i tako prisutnim posjetiocim a
prikazao svoje predajno umijece loncarenja na noznom loncarskom kolu. Dok je on rukom
vjesto oblikovao nekoliko razlicitih posuda, njegov sin sa snahom prodavao je u Karlovcu na
sajmu loncarsku robu, a druga snaha je cuvala vatru u loncarskoj peci koju je Ivan prethodno
dobro nalozZio. Posjetioci su mogli kupiti i tradicijske oblike prigorskih loncarskih posuda kao
i one proizvode koje danasnje suvremeno trziste trazi. Povodom izlozbe tiskan je i katalog s
brojnim ilustracijam a i fotografijama o postupku izrade loncarske robe loncarskim oblicima
iz bogate muzejske dokumentacije jastrebarskog muzeja. Tradicijsko loncarstvo kao
rukotvorska vjestina ima posebno mjesto u muzeoloSkoj koncepciji stalnog postava tradicijske
m aterijalne kulture jastrebarskog kraja. Tim novim postavom veca paznja bit ¢e posvecena
tradicijskim zanatima jastrebarskog trgovista i njegove okolice. U okolici Jastrebarskog, u
Plesivickom prigorju, od davnine su poznata tri tradicijska loncarska centra Petrovina, Brezari
i Rastoki. Dok je u Petrovini i Brezarima ovo rukotvorsko umijece zamrlo jos pocetkom stoljeca,
u Rastokima jos uvijek rade Cetiri kuce loncara: Stjepan Stipkovi¢ sa sinom Stjepanom, Stjepan
Sostari¢, Imbro i Franjo Sostari¢, te Ivan Linta s mladim sinom Stjepanom. Loncarija je
Rastocanima bila samo dopunska djelatnost, a glavna im je djelatnost bila poljoprivreda i
obrada zemlje. Poznato je i pamti se da su se jos pocetkom stoljeca loncarijom bavili i loncari
u susjednom selu Petrovini, poznati kao »petrovacki loncari i pecari«. Loncara je bilo i u
susjednim Brezarima, jer su prirodni uvjeti pogodovali razvoju tog rukotvorstva. Naime,
potrebnu sirovinu — bjelkastu, zZuckastu i crvenkastosmedu glinu pogodnu za izradu posuda
loncari su kopali po obliznjim Sumama, a dok su radili tzv. »crne lonce«, kopali su i crnu zemlju.
Radi jacine dodavali su joj pijesak, a prirodne su boje (engobu) pravili od crvene i bijele zemlje.
Pecene posude su zatim glazirali ocaklinom Zute ili zelene boje koju su kupovali u trgovinama,
a potom je rucno mljeli na Zrvnjevima. Rastocki loncari izraduju svoju robu na noznom
loncarskom kolu, savrsenijem tehnickom pomagalu od ostalih pomagala, koje se do nasih dana
pokretalo nogom, dok se danas koristi elektricni pogon. Loncarija izradena na noznom
loncarskom kolu odlikuje se tanko izvucenim stijenkama, glatkocom povrsine, pravilnom
okruglinom predmeta, funkcionalnoscu pojedinih oblika ukrasenih engobom i ocaklinom.
Proizvodnjom se bave iskljucivo muskarci, a Zene tek povremeno pomazu u nekim poslovima.
Izlozba prikazuje proces proizvodnje loncarske robe: pripremu zemlje, oblikovanje iz jedne
grude zemlje, suSenje, prvo pecenje, glaziranje, drugo pecenje i sortiranje. Pored sprava i
pomagala koji sluze u ovom rukotvorstvu, prikazani su i tipicni tradicijski oblici loncarstva u
Prigorju, a svi su iz fundusa Zavicajnog muzeja u Jastrebarskom. Tradicijski oblici su krugle
(posude za vodu), krugle octenke (posude za ocat), lonci za mlijeko i preradu mlijeka, lonci za
mast, vréevi za vino, posude za pripremanje i pecenje kolaca i drugih jela. Osim tradicijskih
oblika danas loncari izraduju i komercijalnu robu — posude za cvijece, zdjele, pekve — posude
za pecenje peradi, tanjure za daljnju obradu, suvenire razlicitih oblika i Loncar Ivan Linta na
otvorenju izlozbe radicijski loncarski centri u Plesivickom prigorju, izraduje glineni izljev na
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»zruima« dimenzija. Svi rastocki proizvodi u svojoj prirodnoj, ali i u smanjenoj velicini, mogu
posluziti kao prigodan suvenir ovog kraja.

Dio postave iziozbe Tradicijski londarski centri u Plegivitkom prigorju. Zavicajni muze]
Jastrebarsko

.on¢ar ivan Linta na otvoreniu izloZb
radicijski lonCarski centri u Pledivicko
wigorju, izraduje glineni izljev na »zrnima
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Gurmanluk iz zemljane posude i rajngla, rajngljak

U glamuroznim (sjajnim, raskoSnim, bljeStavim cak 1 do neukusa)
restoranima gdje Vas konobar posluzuje u stresmanu (,,to je onaj ¢udan kaput
,k0j1 su nekad nosili predsjednici vlada s prugastim hlaCama 1 nalaStenim crnim
cipelama, a danas takvu odjeCu nose samo Zenici-snobovi®) sve djeluje
,lmpozantno*.

Dok Vas konobar — posluzitelj ¢eka da izaberete nesto iz jelovnika, za
blagovanje, a ne za nahraniti (ovdje se blaguje a u pajzlima se hrani. Pajzl,
zagrebizirano, od aus.njem. Beisel — prava vjerodostojna gostionica s domac¢im
jelima), kao npr. govedina pirjana u zemljanoj posudi, koja je u internacionalnom
kulinarskom rje¢niku poznata pod francuskim ,,daubiere (,,Daube de boeuf*), ili
kao ,,0ld style braised beef*“ (engl.) ili kao ,,Schmorgericht nach alter Art*
(njem.).

Prigotavlja se, kazu, na razliite nacine; nabadanjem govedine slaninom i
mariniranjem konjakom 1 vinom, te pirjanjem sa slaninom i za¢inima, ali uvijek —
u dobro poklopljenoj posudi — ,,daubicre®.

Kada bi nasi ljubitelji dobrog zalogaja oponasali taj prilicno nedefinirani 1
»tajnovit™ naputak 1 dodali mu, uz ostale zacine 1 ljutu mljevenu crvenu papriku,
uz obavezno zacinjavanje suhim bijelim vinom — dobili bi nasSe ,,prozai¢no jelo*
— vinogradarski ili goricki gulas - u kotli¢u (u kotli¢u radi toga $to se pripravlja
na otvorenom, uz posao u vinogradu)

ako se pripravlja u toplini kuce, na starom ,,Sparket” u zemljanoj posudi - jedan
od mnogih ,,oblizeka‘ kojim obiluje nase kulinarstvo, bilo ona s kontinenta ili uz
obalu ili otoke (npr. paSticada).

NasSa zemljana posuda, kotli¢ od pecene gline nasaden na tri vlastite glinene
nozice — rajngla, rajngljak — koja se mogla kupiti jos prije desetak godina na
trznici u Samoboru, bila je obavezna posuda plesSivi¢kih vinogora. Proizvodio ju
je 1 prodavao loncar iz seoca Rastoki na pleSivickom vinogorju, gospodin Imbra
Sostari¢. Posuda je zanimljiva iz zbog toga $to je skoro identiéna posudi
pronadenoj u blizini Novog Mesta, za koju se procjenjuje da je stara 2.500 godina
I da je iz doba Kelta.

Tesko da su stanovnici plesSivickog vinogorja kopirali tu posudu, ona je
ostatak naSe stare kulinarske kulture, nasa autohtona posuda kao $to su autohtona
I jela spremljena u njoj.
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Uz g. Imbru Sostariéa bilo je u Rastoki 1916. godine, kad je pekao nauk uz
svog strica, 14 lonCarov, 1 govorio je:

iz tih rajngljakov vam je jako dobro jelo: mleko, kromper i meso, ki ga ima.
Mi seljaki vam tega vec ne rabimo, sad su dosli stednjaki. Ali rajngljake kupujeju
gradski ljudi, za kuhanje v kletima i vikendicama... ....

Pe¢ za peCenje posuda iz gline, kojom se sluzi na§ Imbra, pravi je
vremeplov. Pe¢ se nalazi u §ljiviku, a nalikuje na tunel od gline, zbijene Sakama.
Kad mu se pe¢ porusi, Imbra zaCas napravi drugu. Jednostavno isplete novi
»tunel® od pruc¢a, odozgo ga obloZi raskvaSenom glinom, a potom u tunelu nalozi
vatru. Glina se stvrdne, a pru¢e izgori. To je jednostavna tehnologija, koja je
prezivjela 1 nadzivjela mnoga pokoljenja, ali proizvodi su ostali.

Rajngljake su izradivali i seoski loncari iz okolice Ivanca u Hrvatskom
zagorju, nazivali su ih ranjek, i razvozili po gornjoj Hrvatskoj i Ugarskoj na
udaljenosti i po 400 km. U Podravini je zapamcéena kao ranjica, a u Medimurju
jednostavno kao rajngla, i ostale su kao nijemi, ali vazni, spomenik u pu¢kom
kulinarstvu. Zumberéanski drvosjede koristili su ih kao posude u kojima su
pripremali obroke i pod vedrim nebom, u Sumi.

Ne zaboravimo da je i peka jedan od relikta nase autohtone kulinarike, kao
1 nekad cijenjeni proizvoda¢ zemljanih peka Tonci iz Potravlja kod Vrlike, koji ih
je prodavao prije tridesetak godina, od Sinja do Klisa.

Loncarsko umijece nase ,,male privrede ne samo da je potrebno sauvati
radi vrijednih proizvoda ruku nego i radi turistickog ugostiteljstva, tj. nase
autohtone gastronomije.

Krumpir na rajngljak
Sastojci: krumpir, luk, sol, papar, mljevena crvena paprika, mast, voda.

Krumpir ogulite 1 narezite na jako tanke ploske. Luk narezite na sitno 1 proprziti
na masti da postane staklast (svijetao). Dodajte krumpir, podlijte vodom da skoro
do kraja prekrije krumpir. Zacinite po ukusu 1 dodajte obilato crvene paprike jer
je bitno da jelo dobije crvenu boju. Kuhajte dok se krumpir ne skuha uz
povremeno mijesanje. Posluzite uz Zeljeno mesno jelo.
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Kako se priprema vinogradarski (goricki) gulas ili podravski goricki gulas
kako ga neki nazivaju.

Za pet 0soba, uz rajngljak, potrebno je: 1 kg govedine (meso od bo¢njaka; misic
oko bedrene kosti), 80 dag luka, 80 dag krumpira, 15 dag proSarane slanine, 15
dag masti, 3 zlice pirea od rajcice, 2 dag ljute crvene mljevene paprike, 3 dag
slatke crvene mljevene paprike, 1 dag mljevenog papra, 3 dl domaceg bijelog
vina, 1 ljuti feferon, sol, 1 list lovora, 5 dag mrkve.

Jednostavni postupak zapocinje stavljanjem masti u rajngljak i na njoj poprzi
nasjeckani luk i mrkva. Kad je luk pozutio doda se govedina narezana na kocke i
nasjeckana slanina, podlije s malo vode 1 pirja. U meduvremenu dodajte sol,
rajcicu, sol, ljutu 1 slatku crvenu mljevenu papriku, feferon i lovorov list. Potkraj
se doda krumpir narezan na kocke i1 kuha podlijevaju¢i vodom. Prije kraja po
potrebi se joS zacini (solju, paprom i vinom) po Zelji.

Najvaznije tijekom cijelog postupka: rajngljak se ne smije stavljati na plamen,
nego ispod i oko njega nagrne zeravica (kao kod postupka s kotlicem). Takoder
se u rajngljaku mogu priredivati jela i u pecnici.

Kuhanje ,,fis-paprikasa“ u zemljanom loncu ne samo Sto ¢e dati izvanredan okus
jelu, nego jelo ne ¢e nikada zagorjeti kod priprema ili kasnijeg prigrijavanja.
Jesti ,.fis paprikas® u zemljanim zdjelicama je neponovljivi ugodaj u okusu, ovog
Izvanrednog jela.
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Posuda (te¢a) od zemlje za brudet

Koliko vrsti rib, toliko gustov o brudeta

Imali smo za obed lipi brudet o misancije s blitvun. Bas san degusto obedva.
(degusto: ukusno, slasno)

Brodet (brudet, brujet) - jelo koje se toliko udomacilo na nasoj obali i
postalo svojevrstan specijalitet, ima 1 zamrSenu povijest. Pocetak bi mozda mogao
biti u talijanskoj krusnoj juhi - brodo lungo — tanka juha (za nju se smatra da je
jedna od prvih europskih juha), da bi se dogodio kuriozitet i prvotni naziv za
krusnu juhu dobio posve drugi smisao — jusno jelo od stanovnika mora.

U knjizi Luigi Miootta Vocabolario del dialetto veneto-dalmata pod
pojmom broeto na vise od jedne stranice razglaba se o vrstama brodeta
prekojadranskih susjeda (misli se na stanovnike naseg djela Jadrana). Jelo -
Broeto di Pesce alla caorlotta - pripremju u Veneciji i u obliznjim ribarskim
mjestima Caprle i Chioggia, ali i na brodu (¢amcu), u zemljanom loncu na
ugljenu. Obavezni prilog je palenta.
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Ovo jelo, koje se izborilo za svoje mjesto i u profinjenom kulinarstvu, ima
svoju osnovu u puckoj priobalnoj kuhinji. Grubi opis jela: riblja juha priredena
kao gulas, pripremljena na kvasini (vinskom octu), maslinovom ulju i malo vode.
Od zacina dodaju se luk, ¢esnjak, persin sol, papar, vino i prosek, a posuda (teca)
za pripremanje:

Teca za brujet triba bit Sta Sira i Sta plica.

Koliko ima ribarskih mjesta toliko ima i naputaka za brodet, za osnovnu
namirnicu koriste se sve ribe kao i svi ,,plodovi mora®, koji se uvijek nalaze
nadohvat ruke. Npr. - murterski brudet radi se prvenstveno od ugora i druge ribe
ili od jastoga i grmalja; stonski od suhih srdelica, ...........

Sjeverno jadranski prvo poprziti pobrasnjenu ribu i nastaviti kuhati u
vinskom (ponekad octenom umaku)
na srednjem Jadranu pogotovo u zadarskom akvatoriju poslozit ¢e sve

uglavnom na hladno, cesto i s ploskama krumpira
Srednje dalmatinski otoci | neka druga pri¢a a idu¢i juznije od Dubrovnika,
- Hvar, Brac, Vis i Korculu | tre¢a, mozda i cetvrta

Brodet je oduvijek bio prava mornarska, ribarska, a i tezacka spiza. Ljudi
bi radili na moru ili oko polja, stavili bi ga kuhati i ubrzo bi bio gotov. Svi su se
sastojci stavljali na hladno, koji bi se put te¢a u kojoj se kuha potresla i sve bi bilo
ucas gotovo. Danas kao prilog, uglavnom, ide pura, a stari viski ribari, kad bi 18li
loviti na Palagruzu, za prilog bi stavljali komiski kola¢, odnosno ondasnji okrugli
pSenic¢ni kruh.

Za jematve (berbe) u 10. mjesecu bi se tradicionalno pravio brudet od gira
ili in¢una. Na otocima su se u brudete dodavale trave 1 divlji luk. Jeo se i u
siroma$nim ribarskim 1 bogatim vlastelinskim ku¢ama, a cijena je odredivala od
koje ¢e ribe biti. ,,Sirotinjski“ se radio od gira, inuna, mijeSane male ribe,
najces¢e one koja se nije prodala, a kod ,,bogatuna“ u brudetu su bili zubaci,
jastozi, Skarpine.

Nacin pripreme, da se sve namirnice sloZe jedna na drugu, 1 da se sve
zajedno ,.krcka“ u ,,lopizi“, ,,bruncinu® (lonac za ognjiste), ,,te¢i* (plitki lonac)
ili u zemljanoj posudi (kaze se da je brodet najbolji 1 najtecniji u njoj), govori nam
1 o tome da su se obavljali 1 drugi poslovi dok se jelo termicki obradivalo. Vise
vrsta ribe daju teCniji i bolji brodet. U nacelu se na 1 kg ribe koristi 2,5 dI
maslinova ulja 1 blijedo zaprZena 1 glavica luka.

Karakteristican nacin pripreme (ribarski) ,,sve na ledeno®, §to znaci da se
sav sadrzaj stavlja odjednom bez prethodnog pirjanja luka ili - sacuvaj boze - ribe,

zvuci jednostavno, ali na kraju je jelo izvrsno - onako kako ga samo sladokusci
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mogu 1 pozeljeti, sa svim mirisima 1 okusima svjeZe ribe i ostalih plodova mora.
Kod kuhanja se ne mijesa, nego se posuda samo protrese (da se riba ne raspadne).
Brodet ne smije biti ni juSan ni gust. Jede se hladan i topao s kruhom (crnim
domac¢im) ili zgancima (purom, palentom) - nekad jednim od glavnih jela
sirotinje.

Kako je meso plave ribe malo kiselije od mesa bijele ribe, u brudet s plavom
ribom ne smije se izdasno dodavati kvasine ili rajéice. Umak mora biti izdasan,
gust i krepak.

Brudet od bijele ribe bit ¢e ukusniji ako se u lonac nadu barem tri vrste, od
¢ega jedna svakako treba biti ugor koji ¢e umaku dati potrebnu masnocu.

U mjestu Kominu, na Neretvi, brodet se posluZzuju na ,,neuobicajeniji
nacin“ za sve osim domacih:

- na stol se postavi, umjesto stolnjaka i pribora, opran 3a$ iz rijeke, iz
bruncina gdje se brodet (brudet) pripremio prvo se izlije juha u Sesulu (Sesula;
paljak, palj, ispolac, drvena lopatica za izbacivanje vode iz ¢amca), jednu, dvije
ili viSe, ovisi koliko ima juhe (to¢a) a riba se istrese na $as. Na kraju se doda samo
domaci kruh 1 domace vino, jer riba mora 1 po tre¢i put plivati (voda, ulje, vino).

Brodet od morskih kamencica; ,,Brudet od kamena“ - radili su ga ribari
kad nisu ulovili ribu. Uzeli su morske kamencice, plivacice, i stavili u morsku
vodu zajedno s krumpirom. Kad je voda prokuhala, kamenci¢e su izvadili (puni
su planktona 1 bogati bjelan¢evinama), u tanjur su stavili kriSke kruha i odozgo
prelili dobiveni sok s krumpirom. Da bi sve bilo jo$ bolje ubacili su u lonac po
koji ,,prilipak®. None iz sela nad Bakrom, odlazile su po ,,morski kamik* u Bakar
1 birale takav na kojem je bilo i morske trave, da bi ,,brudit* bio bolji.

None (bake) kazu: za brujet je najbitnije da se barem sat prije kuhanja riba
izmijesa sa svim dodacima, osim vode. Mora se staviti kumpir (Krumpir), kapula
(luk) papar, sol, persin, crvena paprika i maslinovo ulje. Tako riba polako upija
sve te okuse. Potom se dva-tri puta dobro promisa i tek onda ulije voda, ali ne bili
kako, nego sa strane tece (posude), da ne bi slucajno isprala ulje s ribe. Kad se
na kraju ulije voda, teca se samo malo zavrti i stavi se kuhati. I viSe nema diranja.
Svaki brujet ako malo ne zagori ne valja. Kad kumpir malo uvati to daje aromu.
Kada se kuha ostavi se da kumpir doli malo uvati, a posli ga se odigne pinjurom
(vilicom) i bude ka bombon.

None iz Bakra kazu: za ucinit dobar brudit treba cetiri vrste ribe: Srpina,
malo lignja, jedna Saka ocisc¢enih dagnji, i ako je nekoliko micih Skampici i to bilo
dosti. To se lipo ocisti, razrize na vele fete, posoli, popriga. Posebno va padelu va
koj ces delat brudit stavis puno kapule, pirjas na pol obicnoga, pol maslinova
ulja, doklen ne postane staklena. Onda dodas celu glavicu cesna i to se poklopi,
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pa opet pirja, zalijes z teplun vodun, kuliko racunas da ti treba, stavis persina,
soli i papra, sled crvene paprike, ki ¢e pomidor, a ki salsu as je manje kisela nego
pelati i na kraju lijes ¢rnoga vina. Bolje ¢rno nego belo jer je belo kiselije, ma ki
voli kiselo more i belo. Stari su stavljali i octa. Treba paziti da se stavi koliko
vode, toliko vina. Kad je sve to odbavljeno, pirjano, na se to polozis onu ribu, pa
se to se skupa kuha, recimo dvadesetpet minuti. Ma moras dok se kuha z vriimena
na vrime potresati. 1 to vam je mudrost. Kako brodit ni brodit bez palente, ces
kompirice, ces golice, i to napravis pa si kompletan

Ov¢ica je posebno trazena za mijesani brodeto od vise vrsti riba.

U nekim naputcima preporucuje se ribu prije pripreme za brodet obraditi
brasnom, tj. pobrasnjenu poprziti (da se meso ribe ne raspadne tijekom kuhanja).
Stari naputci ne poznaje ,,ribu u odijelu kako bi rekli ,,none*.

Najgustoziji je brudet kuhan u lopizu, ka na kominu pomalo krémori, dokle
mu se juha ne skunsuma

Najgustoziji je brudet ka se vrZe dobrin ljutice
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Brodet od ugora (naputak iz mjesta VVrana, na VVranskom jezeru)

Uzmite vrlo malo ulja, 2-3 Zlice na 1 kg ribe. Blijedo zazutite (zazlatite) 1 glavicu
luka izrezanog na listi¢e, dodajte ugora, kojeg ste prethodno malo zaprzi sa svim
strana. Maknite s vatre, dodajte nekoliko listova perSina 1 3-4 CeSnja isjeckana
ceSnjaka, posolite, zapaprite 1 dodajte zlicu pirea od rajCice (u doba rajcica,
dodajte 2-3 kosane mesnate rajcice), te nekoliko Zlica kvasine (vinski ocat) i vode
da riba bude pokrivena. Stavite na jaku vatru da naglo provrije, ostavite jos 1,5
sat kuhati na sasvim laganoj vatri. Ako je premasno, skinite s povrSine masnocu.
Najbolje je s ovim umakom posluziti tvrdo kuhanu puru ili politi kuhanu blitvu.

Brodet na Sibenski na¢in

Sastojci: 1 kg mijeSane bijele ribe, 0,5 kg luka, 3 reznja ¢esnjaka, persin, 0,5 kg
rajcice ili Zlica pirea od rajcice, 2 dl maslinovog ulja ili mijeSanog, 2 Zlice vinskog
octa (kvasine).

U zemljanu posudu, a moze biti i emajlirana, stavite ulje, tanko na kolute narezani
luk da pokrije dno, dodajte preko toga izrezane raj€ice i na to slozite ribu (koja je
prije toga oc¢is¢ena), dodajte oljusteni ¢eSnjak, sol, papar, nasjeckani persin, ocat,
dolijte vode da pokrije ribu. Kuhajte na jakoj vatri dok ne zavre, a zatim na laganoj
vatri pustite da krcka, bez mijeSanja. Posudu samo protresite s vremena na
vrijeme. Petnaestak minuta prije nego $to je riba kuhana (oko jedan sat kuhanja)
slozite na vrh kratke makarone (10-15 dag). Bez tijesta moze se jesti toplo 1
hladno, uz palentu.

Rak ,babica® nije rijetka lovina Prukljanskog jezera koji se priprema na
jednostavni nacdin. Ocisti se od trava ,;mahovina“ i ispeCe na gradelama (kao
Skamp). Kuhano meso u zatvorenom oklopu ima izvanredan okus, zato ga ¢eSc¢e
stavljaju u brodet i kuhaju s ribom. Kad je kuhan otvara se oklop i u brodet dodaju
komadi¢i mesa 1 sok. Brudet obogacen babicom ne smije se soliti jer je babica
slana sama po sebi. Babica se u brudet moze dodati i tako da se kuha u vodi, a
zatim se dobivenom juhom podlijeva brudet te uz ribu dodaje i meso raka. Na taj
nacin okus brudeta je nesto blazi, ali pet nezaboravan.

Na obliznjem otoku Krapnju redovito brudet obogacuju vodom u kojoj je kuhan
jastog, hlap ili mali obalni rak gambor.
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Ribarski brodet

Sastojci: 2 kg riba i to viSe vrsta, vec¢ih i manjih (Skarpina, manji zubatac, lubin,
kovag, ugor, Sarga, tuna, kanjac, Skarpuni¢ 1 jeguljica), 2 dl maslinovog ulja, 1
oveca glavica luka, nekoliko ¢eSnjeva ¢eSnjaka, 4 zrele tvrde rajCice, sol 1 papar.

Uzmite dublju zemljanu posudu, jer je u njoj brodet najboljeg okusa. Kao zamjena
moze posluZiti 1 kotli¢ objeSen iznad vatre. Luk izreZite na kolutice, rajCicu na
komade, CeSnjak usitnite i sve sastojke zajedno s ociS¢enom ribom prekrijte
Cistom hladnom morskom vodom. Sastojke stavljajte jedan na drugi, bez
mijeSanja. Posolite 1 obilno popaprite. Zakuhajte sadrzaj posude na jakoj vatri, a
potom kuhajte na tihoj vatri, jo§ oko sat vremena. Posuda ne smije biti zatvorena,
a dok se kuha, posudu treba nekoliko puta paZljivo protresti.

Istarski brodet

Sastojci: riba od dna: 50 dag Skarpine, 50 dag ugora, 50 dag ili jedna cijela glava
roSpe (grdobina), 3-4 manje sipe ili lignje (20 dag), obavezno grancipor
(rakovica), i 2-3 skampa, maslinovo ulje, luk, ¢esnjak, lovor, lis¢e persina, svjeza
rajéica, malo brasna, 1,5 — 2 dl suhog bijelog vina.

Ribu dobro ocistite, a ako je veca izrezite je na komade. Lignje i sipe ocistite i
narezite na komade veli¢ine zalogaja. Ribu uvaljajte u brasno i naglo je poprzite
na vrelom ulju i odloZite je na topli posluzavnik. Usitnjeni luk izreZite na rezance,
persin 1 ¢eSnjak iskosSite 1 sve poprzite na istome ulju. Stavite u ulje na luk lignje,
sipe 1 rakove (grancipor i Skampi), malo proprzite, dodajte sjeckanu rajcicu,
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lovorov list 1 u sve to lagano vratite prZzenu ribu. Dolijte pazljivo malo vode,
umjereno posolite i popaprite, ostavite da kuha poklopljeno na laganoj vatri oko
15-20 minuta (lignje i sipe trebale bi biti kuhane). Dolijte u to oko 1,5 — 2 dl
bijelog suhog vina. Kuhajte jo§ 20-ak minuta uz povremeno protresanje posude
(pinjate).

Posluzite uz palentu.

Brodet od sipa i liganja (stari ribarski naputak)

Sastojci: 0,5 kg liganja, 0,5 kg sipica, 1 kg krumpira, 2 vece glavice luka, 2 ¢eSnja
cesnjaka, 1 dl koncentrata rajCice, vezicu sitno kosanog perSinova lista, 0,5 dl
maslinova ulja, 0,5 dl bijelog vina, sol, papar.

Sipe 1 lignje oCistite, izvadite im kosti 1 zubi¢e izmedu krakova. Tijela sipica 1
lignji izrezite na Cetvrtine. Krumpir ogulite 1 dio izrezite na ploske, a dio na
,uglove® (kantune). Broj krumpira koje Cete izrezati na kantune ovisi o dnu
posude u kojoj ¢ete kuhati brodet, jer se tako izrezan krumpir stavi na dno, a kako
se jelo za kuhanja ne mijeSa, manja je moguc¢nost da zagori. Na tanko izrezan
krumpir poredajte red sipica 1 lignji, osolite 1 popaprite po ukusu. Sitno izrezite
luk i dio posipajte po mekuscima. Dodajte i dio sitno kosanog perSina. Krumpirom
izrezanim na ploske pokrijte prethodni red 1 ponovo slozite redove dok sve ne
potrosite. Cesnjak zgnjegite i stavite u sredinu posude. Zadnji red neka bude
krumpir. Prelijte koncentratom rajcice, maslinovim uljem, vinom i dopunite
vodom tako da gornji red krumpira bude prekriven. Kuhajte na laganoj vatri dok
sipice 1 lignje ne omeksSaju a krumpir ne bude mekan. Ponudite jos topa brodet uz
salatu i dobro bijelo vino.

262



263

Brudet od sipa i rakovica

Sastojci: 1 kg o€iS€enih sipa, 0,5 dl maslinova ulja, 30 dag luka, 2 Zice pirea od
rajCice, sol, papar, listovi lovora, 1 dl suhog vina, riblji temeljac, 2 kg rakovica (3
rakovice).

Oci8¢ene sipe izrezite na komadice, luk izreZite na tanke listice i pirjajte zajedno
sa sipicama na jacoj vatri dok se ne razide (luk). Dodajte pire od raj¢ice 1 uz lagano
mijeSanje zaprzite, nakon toga ulijte vino 1 zacinite svim zac¢inima. PromijeSajte
I dolijte ribljeg temeljca toliko da dobijete zeljenu gusto¢u. Nastavite kuhati na
laganoj vatri oko pola sata. Dodajte ociS¢ene rakovice 1 nastavite kuhati joS pola
sata. Kuhanim rakovicama izvadite meso iz nogu i tijela i vratite u brudet.
Promijesajte, malo prokuhajte 1 posluZzite s palentom.

Neretvanski brodet

Sastojci: 1 kg jegulja, 40 dag cipla, 18 Zaba, 2 glavice luka, 5 Zlica maslinova ulja,
2 lista lovora, 2 suhe ljute papricice, 3 zlice pirea od rajCice, 0,5 dl kvasine, 2
reznja ¢eSnjaka, lis¢e perSina, 80 dag krumpira, sol.

Ribu o¢istite i izrezite na komade, a Zabe ogulite. Nasjeckani luk zazutite na ulju
uz vrlo malo dodavanja vode, dodajte papriku, jegulje i pirjajte oko 20 minuta.
Nakon toga dodajte pire rajcice, kvasinu i ciple, pirjajte 5 minuta i dodajte zabe.
Dodajte nasjeckani ¢esnjak, persin i krumpir izrezan na kriske, posolite i pirjajte
oko 20 minuta, kad bi jelo trebalo biti gotovo.

Uz ovako pripremljeno posluzuje se i palenta.

Brudetom su se nekad hranile obitelji 1 tezaci. ViSe krumpira, a manje zaba i
jegulja da bude kripnije.
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Jelo je zaSticeno kao tradicijsko autohtono jelo Dubrovacko-neretvanske
Zupanije.

Jedinstveni brodet u kojeg se stavljaju ljute papricice, kaze se da po osobi treba -
jedna ljuta papricica. Razlog ovakvog nacina priprema je u starom vjerovanju da
se ljutom papri¢icom mogla izlije¢iti — malarija, koja je nekada bila Cesta na
mocvarnom podrucju, delte Neretve. O malariji u ovim krajevima pisao je Fortis
(Put po Dalmaciji; 1772.) 1 prenio misljenje, domacih ljudi, da je prenosnik
malarija — komarac, $to je tek kasnije i nau¢no dokazano. Komarac kao prenosnik
malarije ,,otkriven” je tek u Indiji 1898. godine. Malarija se u medicinskim
krugovima nazivala ,,neretvanskom boles¢u‘. Svaki stanovnik delte Neretve imao
je mali ,,Sator* kojim su se nocu §titili od uboda.

U lovu na jegulje svaka obitelj imala je svoje ,,penjalo” — to je mjesto u rijeci na
kojem su postavljeni Stapovi s mreZama na jegulje. Love se u gluho doba no¢i jer
po danu spavaju.

Uz falku$u, neretvanska lada i trupica su autohtona plovila (Camci). Lada je veci
¢amac (duzina oko 8 m, u dnu od 3,40 do 4,10 cm, Sirine u sredini od 3,10 do 3,40
cm, visine sa strane od 0,80 do 1,50 m, gaz joj je 0,25 m) a trupa (trupica) manji
¢amac, a jedno 1 drugo su omiljeno 1 korisno prijevozno i teretno sredstvo za
prostoru Poneretavlja. Izradivale su se od ariSa, hrasta, smreke i1 duda.
Premazivale su se katranom da bi se sprijecilo prodiranje vode. Lada se koristila
za prijevoz ljudi (moglo je stati 30 do 35 ljudi) 1 tereta (npr. grozda i povrca,
sijena) a sluzila je 1 za prijevoz svatova, pokojnika 1 njihove pratnje. Onaj tko nije
imao ladu, mogao ju je iznajmiti, a cijena je bila u visini jedne teZacke dnevnice.
Trupice su sluzile i za lov, mrizama-poponicama (plele su ih uglavnom
sredovjecne zene), Raznih vrsta riba 1 jegulja.

Osim trupa, i lada je oduvijek bila osnovno sredstvo u neretvanskom kraju.
Ladama se prevozila 1 stoka, sijeno, pijesak, gradevinski materijal, a danas se
koriste u foto-safari. Vise se ne moze vidjeti u dolini Neretve, kao neko¢, mreze
popunice razvucene i objeSene o stablima ili na sohama (rac¢vasto stablo; uredaj
za dizanje, spustanje i drzanje Camaca), ni ribari s vr§ama u trupicama niti tratuni
(vrsta sprava za lov jegulja, sli¢na vrSama; krila svrSetak trate pri¢vr§¢ene su uz
kolac/drveni Stap/ tako, da se za cijelo vrijeme lova ne vade, nego se samo vrSica
Isprazni) za lov jegulja i cipala te ine ribe, jo§ manje drvene bacvice za Cuvanje
ulovljene jegulje.

Obzirom da su danas zelene Zabe zaSticene — ne smiju se vise dodavati u brudet,
vec se koriste smede
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Otoc¢ni brodet od Skrpoca s proSekom

Od skrpoca ribe slicne Skrpini, samo nesto manje, po starom se oto€kom naputku
priprema brodet (brudet, brujet) i kojeg se stavlja prosek. To je vrlo ukusno jelo,
nekada se pripremalo puno ¢eSée nego danas, iako je i danas, kod onih koji uspiju
nabaviti §krpoca, rado na jestveniku. Skrpoca, koji je dosta bodljikav, mora se
dobro odistiti, oprati i osusiti. U tec¢i (posudi) se na maslinovu ulju poprzi na sitno
kosana kapula (luk), uz dodatak malo nasjeckanog pomidora (rajcice). Zazucenoj
smjesi dodajte malo soli, papra i ¢asu crnog vina. Na sve to nalijte tople vode i u
nju stavite o¢iS¢enog Skrpoca. Vode ne smije biti previse jer to nije juha. Kada je
Skrpoc napola kuhan dodajte decilitar proseka. Kuhajte dalje sve dok Skrpoc nije
potpuno kuhan, kad se meso pocne odvajati od hrbta. Ostavite da se malo ohladi
1 posluzite.

Brodet (brujet) od grdobine — Kornatski brujet

Sastojci: 1,5 kg oguljene grdobine (ako je nema mozete Koristiti skrpine), 1 kg
kozica (gambera), maslinovo ulje, 2 manje glavice luka, 2 dl usitnjenih rajcica, 2-
3 ¢esnja cesnjaka, 1 ¢asa vinskog octa, 2 zlice proseka, krupna morska sol, papar,
grancica bosiljka, vezica perisna.

U siroj posudi na maslinovu ulju naglo przite kozice. Cim porumene, premjestite
ih supljom zlicom u drugu posudu i ¢uvajte pokriveno. Na ulje koje je poprimilo
okus kozica stavite kosani luk, pospite solju i na lagano pirjajte da omeksa.
Dodajte kosani ¢eSnjak, raj¢ica (ili konzerva pelata) 1 kad se malo ukuha ulijte
ocat 1 prosek. Kad malo ispari, slozite prvo komade glave i1 podlijte s malo vode
(il najbolje ribljim temeljcem ili jo§ bolje od Skoljaka ili racji). Stavite 1 na pola
rezani Zeludac grdobine. Nakon desetak minuta slozite komade repa grdobine 1
jo§ malo vode (i grdobina ¢e pustiti vopdu). Pojacajte vatru, pospite paprom i
kosanimerSinom, prema potrebi i Zelji za gustoCom Suga (umaka), uliti jo$ vode i
pirjajte da riba omeksa. Vatite kozice s teku¢inom koju su pustile. Povremeno
njezno protresite posudu, stavite bosiljak te dosolite ako je potrebno. Gotovi
brodet ostavite barem dvadesetak minuta da se svi sastojci sljube za pravi okus.
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Sipanski brodet

Sastojci: 50 dag girica, 10 dag zelenog nedozrelog grozda, 15 dag rajcice, 2 zlice
maslinova ulja, 1 veca glavica kapule (luka), sol, papar, vezica zelenog persSina.

Luk iskoSite, zagrijte ulje 1 zazutite na njemu luk. Dodajte oguljene i narezane
rajCice, pa pirjajte da se raspadnu. Dodajte zeleno grozde (,,ogrest) i ociS¢ene
ribice. Osolite, popaprite i pirjajte na slaboj vatri 25 minuta. Pospite kosanim
perSinom promijesajte 1 posluzite.

§ipan, otok u skupini Elafitskih otoka ispred Dubrovnika; Kolo¢ep, Lopud, gipan,
Jakljan, Olip, Tajan, Ruda 1 Daksa, te oto¢i¢i Crkvina, Kosmec i sv. Andrija. U
plodnoj uvali na otoku gaje se masline, smokve, vinova loza, rogaci, bademi, nar
i agrumi, jo$ od vremena Rimljana. Okolno more snabdijevalo je ribom, vinogradi
»Vineae Juppanae®, koji se spominju jo§ 1222. godine, vinom benediktinski
samostanu, ,,ljetni* Knezev dvor, dvorce obitelji SkocCibuha, Sorkocevi¢ 1 druge u
vlasni§tvu dubrovackih patricija kao i Dubrovacku republiku. Sipanska specifiéna
maslina vrste ,, piculja “ (kojih je bilo 350.000 stabala), koja se ne bere nego pada
s kiSom 1 vjetrom, davala je gusto 1 kvalitetno ulje Dubrovackoj republici i ostatak
za izvoz u Mletke. Sve to obradivalo je nekada oko 6000 ljudi, da bi joS$ prije
pedesetak godina broj spao na 1500 a danas na 450 stanovnika.

Brodet od papalina, in¢una i srdelica

Na zagrijanom ulju popirjajte, kosani luk, oguljene i izrezane rajcice, zacinite
kosanim ¢eSnjakom, podlijte bijelim vinom, dodajte kosani perSin i dobiti Cete
toliko cijenjeni ,,to¢*, umak. U njega ubacite 1 kg neociS¢enih ribica - in¢una,
papalina i srdelica, i prokuhajte. Nakon nekoliko minuta ribice ¢e se raspasti i
,hestati‘ u gustom i miomirisnom brudetu. Brudet mora malo odstajati 1 posluzuje
se hladan. PosluZite uz vrucu puru (zganci, kako kazu kontinentalci), prelijte puru,
domaci kruh i vino.

Sitne morske ribe (gavuni, papalina, inCuna 1 srdelica) poslastica su u kojoj
stanovnici otoka 1 priobalja ne mogu odoljeti. Osobito ako su ribice svjeze.
Najces¢i 1 najbrzi nacin njihove pripreme je kratko przenje na vrelom ulju, od 1-
2 minute, jer su toliko njezne da su odmah gotove. Blago posoljene prava su
poslastica uz kuhanu blitvu s malo krumpira 1 ¢aSom crna vina.
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Brudet od hobotnice

Hobotnicu prokuhajte u vreloj vodi oko 30 min (uronite je u vruéu vodu,
hobotnica ¢e pustiti svoju tekucinu) dok se kuha i kasnije hladi na maslinovom
ulju poprzite kosani luk uz dodatak, malo, ¢eSnjaka do zlatnozute boje. Dodajte
svjeze raj¢ice 1 hobotnicu narezanu na komade. Pospite s malo slatke mljevene
paprike. Pirjajte oko 40 min ili dok ne postane mekana, cijelo vrijeme podlijevajte
vodom u kojoj se kuhala. Voda u kojoj se kuhala hobotnica je najvazniji sastojak
za okus u ovom jelu, bas kao voda od bakalara u jelima od suSenog bakalara. Kad
omekani dodajte na krupno narezan krumpir, kosani perSin, malo svjezeg
ruzmarina, sol, po Zelji papar 1 ¢esSnjak. obilno zalijte suhim bijelim vinom: Kad
krumpir postane mekan i upije visSak tekucine jelo je gotovo.
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Istarska supa - juha

Sastojci: 9 dl terana, 5 dag Secera, 15 dag kruha, 1 zli¢ica maslinovog ulja, malo
papra.

U bukaletu (zemljani vr¢) stavite malo temperirano vino, dodajte Secer i ulje.

Ploske kruha poprzite na ognjistu ili na ploci Stednjaka na drva, odmah toplom
zZlicom uronite u pripremljeno vino. Pijte 1 jedite toplo.
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Hajdinska kaSa s buncekom, za jelo koje se priredivalo u hladne dane, potrebno
je:

80 dag suhih bunceka, 50 dag hajdinske kaSe, 10 dag masti, 5 dag luka, 8
dag brasna, 2 dag CeSnjaka, 3 g papra, 15 g soli.

Hajdinsku kasu operite vrelom vodom, pa je isplahnite hladnom vodom i
ocijedite. Bunceke operite 1 stavite kuhati u obi¢nu vodu. Kada se napola skuhaju,
ukuhajte kasu opranu na opisani na¢in. Kuhano meso izvadite, a u kasu dodajte
zaprsku (na masti poprzeno brasno, luk i ¢esnjak), pa kasu po potrebi jo§ zaCinite
solju 1 paprom. Meso joS toplo razrezite, a kaSu posluzite kao prilog.

Barokna vecer uz svjetlost vostanih svije¢a nije mogla pro¢i, u Medimurju,
bez - patke (po domac¢em race) nadjevene jabukama - so¢nim plodovima koje
su u nasoj tradiciji oduvijek simbolizirali ljubav, pa Cak 1 sluzili kao sredstvo za
iskazivanje ljubavi i prijateljstva, ,,darivanje jabuke®.

Pripremite: 1 mladu patku, 4 kiselkaste jabuke, mast (ili ulje), sol, papar, 1
dl bijelog domaceg vina.

Ocis¢enu patku posolite 1 popaprite iznutra i1 izvana. Jabuke narezite na
kriSke 1 ocistite od kostica, te ih stavite u trbusnu Supljinu patke. Otvor Supljine
saSijte koncem, stavite patku u posudu (nekad je to bila zemljana), prelijte viucom
masnoc¢om 1 pecite u umjereno vrucoj pecnici (zemljana posuda se uvijek grijala
prije nego se stavljala u pe¢nicu, tko da ne pukne). Na pocetku pecenja podlijte s
malo tople vode, a potom patku polijevajte vlastitim sokom i vinom. Pecenu patku
narezite na lijepe komade, oblozite izvadenim kriSkama jabuke 1 prelijte
polovicom soka u kojoj se pekla. Na drugoj polovici soka kratko preokrenite, na
laganoj vatri, taranu (ribanu ka$icu) ili domace rezance pa ponudite kao prilog.

Seljacki omlet

Tri oveca krumpira ogulite, operite 1 nasjeckajte na manje kockice. Krumpire
ispecite na 3 dag masti, vodec¢i ra¢una o tome da vatra za pecenje bude tiha i mala.
Kad je krumpir upola pecen, dodajte mu 7,5 dag suhe slanine izrezane na tanke
listice. I to od one vrste, koja se Cesto naziva ,,carskim Spekom®, a §to znaci da uz
masnije dijelove u njoj ima i dosta suhog mesa. Pecite zajedno tako dugo, dok
krumpir ne bude przen i dok se slanina ne zacvr¢i, odnosno dok se ne zapece i ne
porumeni. Maknite s vatre 1 odlozite na toplo (to se nekada odmaklo na drugu
stranu pe¢, gdje nema vatre ali je toplo). Razmutite Sest jaja u kompaktnu masu 1
sve prelijte preko krumpira i slanine. Vratite na vatru i zapecite tako dugo, dok se
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na povrSini tave ne stvori pravi okrugli omlet. Gotov omlet obilato pospite
kosanim perSinom 1 dodajte kosani luk i papriku.

Uz ovaj izvorni naputak najbolje ¢e se slagati seljacki kukuruznjak 1 ,,selski
kiselis* - kiselkasto vino s dodatkom mineralne vode (gemist).

Hajducka vecera s projom

Sastojci za proju: 30 dag kukuruznog braSna, 10 dag ¢varaka, 2 jaja, sol, 25 dag
kajmaka; masnoca za lim 1 prZenje paprike; 60 dag paprike, 40 dag svjezeg
kravljeg sira, 25 dag kajmaka, 5 jaja, braSno.

Zamijesite rjede tijesto od brasna, sitno nasjeckanih ¢varaka, kajmaka, jaja, soli 1
vode. Zamastite lim, ulijte tijesto 1 pecite oko pola sata. Paprikama odreZite gornji
dio 1 ocistite th od sjemenki i1 unutarnjih uzduznih pregrada. PomijesSajte 4
zumanca s kajmakom, sirom 1 malo soli. Od bjelanaca napravite snijeg, lagano ga
umijeSajte u smjesu Zumanaca i sira, pa time nadjenite paprike. Zatvorite ih
odrezanim gornjim dijelom (,,poklopac”), uvaljajte u brasno i umucéeno jaje pa
isprzite povremeno okrecuci. Uz papriku posluZite ispecenu proju koja se lomi
rukama.

Hajduk; 1.odmetnik od osmanske (turske) vlasti, jedan od druzine koja se
odmetnula 1 ¢etovala protiv Turaka; 2. pandur, sluga kod suda (Ugarska, Srijem);
3. Ugarski pjesak 1z 18. stoljeca (prvobitno je zna¢enje madzarske rijeci — placeni
vojnik na turskoj granici protiv Turaka; 4.odmetnik uopce: sinonimi: razbojnik,
lupez, kradljivac.

Krpice sa sirom i vrhnjem

Sastojci za tijesto/krpice: 2 jaja, 3 dl mlijeka, vode ili sirutke, 3 dag maslaca, 1,5
kg brasna (nekada je to bilo brasno samljevenu u mlinu — vodenici); 3 dl svjezeg
kravljeg sira, 1 Salica domaceg kiselog vrhnja, 2 Zlice masti.

Jaja, mlijeko 1 maslac dobro uzmutite i dodajte brasno. Tijesto dobro izradite,
razvaljajte na pobrasnjenoj dasci i1 narezite na krpice (tjestenina u obliku
kvadrati¢a). Zavrite posoljenu vodu i1 u njoj skuhajte krpice. Kuhane krpice
izvadite 1 stavite u namas¢enu zemljanu posudu (u njoj cete 1 posluziti jelo),
pospite sirom i prekrijte krpicama. Tako slozite nekoliko redova, gornji red
moraju biti krpice. Sve prelijte vru¢im vrhnjem 1 posluZite.
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Zapeceni grah

Sastojci: 0,5 kg krupnog graha, 1,5 kg luka, 3 dl ulja, crvena mljevena paprika (po
zelji samo ljuta ili pomijesana sa slatkom), sol, papar.

Grah kuhajte, uz napomenu da jednom promijenite vodu. Oc¢is¢eni luk stavite
nakratko odleZati u hladnu vodu, nakon toga ocijedite ga i izreZite na tanje kolute
1 isprzite na ulju. Grah ocijedite 1 posolite. Luk posolite i pospite crvenom
mljevenom paprikom. U posudu slazite red luka, red graha tako da na vrhu ostane
grah. Zalijte uljem 1 pecite oko pola sata. Jelo pripremljeno na ovaj na¢in ukusno
je i hladno.

Grah s mlijekom i vrhnjem
(Bogata papula)

Sastojci: 0,5 kg graha, 15 dag suhe slanine, 1 Zlica masti, 2 glavice luka, 2 tvrdo
kuhana jaja, zelen perSina, 1 dl vrhnja, 2 dl mlijeka, mljevena crvena paprika, sol,
papar.

Grah skuhajte, propasirajte 1 izmijeSajte sa soli, kosanim perSinom, kosanom
slaninom 1 kosanim lukom. Jaja izrezite na rezance. Posudu namazite masno¢om,
na dno stavite pola sadrzaja graha, na to jaja 1 na kraju ostatak graha. Prelijte
mjeSavinom mlijeka i vrhnja. Zapecite u zagrijanoj pecnici, oko pola sata.
Papula; 1. pire od graha; 2. jelo od graha. Kuhanom grahu (propasiranom) dodati
kosani ¢eSnjak, crvenu mljevenu papriku, malo vruceg ulja i octa. Izmijesano jelo
se kao posno jelo sluzilo uz rakiju.
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Popularni grah sa Spancirfesta

Sastojci: 60 dag graha iz konzerve (po Zelji bijelim smedi ili crveni), 1 glavica
luka, 10 dag Speka, 2 crvene paprike, 2 mrkve, 3 ¢eSnja CeSnjaka, lovor, suho
bijelo vino, mljevena crvena paprika, suhi ljuti feferon, svjeze kobasice, sol,
papar.

Na masti poprzite sjeckani luk, dodajte komadice prosaranog Speka (slanina/Spek
sa crvenim dijelovima mesa i bijelim dijelovima $peka). Dodajte i kozu Speka
koju ste sacuvali od prethodno potroSenog Speka (obi¢no se koristi kao dodatak
jelima od grahorica i sarmi; Cuva je u zamrzivacu), koja ¢e tijekom ,,krckanja jela
dodatno obogatiti okus. Dodajte na kockice narezane crvene paprike, mrkve,
kosani CeSnjak i lovor. Sve pirjajte (dinstajte) dok paprika ne postane mekana.
Povremeno podlijte suhim bijelim vinom. Zaginite mljevenom paprikom, dodajte
tucanih susSenih ljutih paprika 1 narezane sirove kobasice. Na kraju dodajte kuhani
grah pa sve popirjajte zajedno da se proZzme. Zalinite jo§ ako treba solju ili
paprom..

Grah varivo s kobasicom i §pekom - stari pucki recept

Sastojci: vrijeme pripreme i kuhanja: 2,5 sata (ako je grah iz konzerve, od pola
sata do 1 sat) 60 dag graha (ako je svjezi, stavite ga mociti u vodi dan prije
kuhanja), 10 dag Speka, kobasice, 6 dag mrkve — narezana na koluti¢e, 1 ljuti
feferon, 3 ¢esnja CeSnjaka, 1 luk, sol, papar; za dinstanje - pirjanje: 50 dag luka,
10 dag svinjske masti, slatka crvena paprika.

Svjezi grah ocistite, operite i stavite da kratko prokuha. Prvu vodu bacite. Stavite
ga ponovo u hladnu vodu, dodajte Spek, kobasicu (meso mozete prije kuhanja
kratko poprziti u tavici), mrkvu, feferon, ¢eSnjak, luk, sol 1 papar, kuhajte na
laganoj vatri - krckajte. Kad grah omeksa, stavite dinstati luk, slatku crvenu
papriku (kad radite sa crvenom mljevenom paprikom uvijek pazite - da tavu ili
posudu maknete s vatre i mljevenu papriku stavite kad posuda nije na vatri kako
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se paprika ne bi karbonizira jer ¢ete sve upropastiti; jelo ¢e postati gorko) 1prelijte
s malo juhe od graha pa kratko prokuhajte. Tako pripremljeni tekuci zaprzak
dodajte grahu i nastavite kuhati dok grah ne bude gotov.

Grah s porilukom

Sastojci: 50 dag krupnog graha, 50 dag poriluka, 4 Zlice ulja, 2-3 rajcice, 2-3
zelene paprike, mjeSavina mljevenih ¢varaka i masti, sol, papar.

Na zagrijanoj mast (ili ulju) ispirjajte izrezani poriluk, posut soli da malo omeksa
(ne zmicite ga/stiskajte, jer ¢e sva korisna teku¢ina izaci). U posudu stavite
poriluk, posolite 1 popaprite. Preko njega slozite kuhani grah koji ste posolili 1
poparili, 1 na kraju papriku izrezanu na ploske. MjeSavinu mljevenih ¢varka i
masti rastopite, pomijesajte s malo vode 1 prelijte preko cijelog sadrzaja u posudi.
Pecite u zagrijanoj pec¢nici oko pola sata na temperaturi 180 OC. Jelo treba biti
gusto.

Grah s kiselim mlijekom

Sastojci: 25 dag graha (iz konzerve koji je ve¢ kuhan), 3 dl kiselog mlijeka (po
mogucnosti ov¢jeg), 1 dl ulja (ili mast), 2 ¢eSnja cesSnjaka, sol, papar.

Na ulju poprzite kuhani grah, popaprite, dolijete mlijeko u koje ste umijesali
kosani ¢esSnjak, posolite i promijeSajte. Zapecite u peénici.
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Zapeceni krumpir

Sastojci: 2 kg krumpira, 25 dag maslaca, 1 1 kiselog vrhnja, 1 ¢eSanj ¢eSnjaka, sol,
papar, muskatni oraS¢ic.

Krumpir ogulite, operite 1 nareZite na kriSke. Posolite ga, popaprite 1 pospite
muskatnim oras€i¢em. Vatrostalnu posudu premazite maslacem 1 istrljajte
¢esnjakom. Krumpir slazite u redovima, svaki red prelijte vrhnjem i rastopljenim
maslacem. Pecite oko 1-2 sata na srednje jakoj temperaturi. Posluzite toplo.

U Zagrebu su govorili — posrekani (posrehani) grah; ,,grah na koso“ (od njem.
schrig - kos, nagnut)

Baranjski slozenac

Sastojci: 30 dag Sarenog graha, 5 dag dimljene slanine, 2 glavice luka, 25 dag
masti ili ulja, 4 dl kajmaka, 1 zlica mljevene crvene paprike, 40 dag brasna, 2 jaja,
sol.

Grah skuhajte sa slaninom u slanoj vodi. Skuhan procijedite, a tekucinu
upotrijebite za juhu (juhu s buhtama). Za umak nasjeckajte luk, isprzite ga na
masti ili ulju. Dodajte papriku i kajmak, po ukusu posolite, prokuhajte. Zamijesite
domace rezance od braSna soli, jaja 1 vode po potrebi. Tijesto razvaljajte, narezite
rezance 1 skuhajte ih u slanoj vodi. U posudu sloZite red rezanaca, red graha, a
svaki red prelijte umakom. Stavite u pe¢nicu da se 10 minuta zapece.

Baranjski rezanci s okruglicama u umaku

Sastojci: 40 dag dobrog pSeni¢nog brasna, 1 jaje, Zlica soli, mlaka voda po potrebi,
malo maslaca za zamaS¢ivanje rezanaca,

za umak: 2 Zlice masti, glavica luka, 1 ¢eSanj ¢e$njaka, pire od rajéice, malo slatke
mljevene paprike, 1 patlidzan;

za mesne okruglice: 20 dag mljevenog mesa, sol, papar, 1 Zzumance, 2 Zlice kiselog
vrhnja, pola Zlice kru$nih mrvica, ulje za przZenje.

Od brasna, jajeta i soli, uz dodavanje mlake vode po potrebi, umijesite tijesto,
razvaljajte u mlince 1 nareZite na Siroke rezance. Skuhajte rezance u 4 litre blago
posoljene vode. Kuhajte u vreloj vodi. Ocijedite ih i zamastite rastopljenim
maslacem.
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Posebno promijesajte mljeveno meso, Zumance, vrhnje 1 mrvice, dodajte zacine
(sol 1 papar), oblikujte okruglice i isprzite ih na ulju.

Umak: na masti pozutite nasjeckani luk, poprasSite paprikom, dodajte zgnjeceni
¢eSnjak i na koluti¢e narezani patlidzan. Pirjajte na masti mijeSajuéi, a kad sve
porumeni, dodajte pire od raj€ice i na tihoj vatri, uz povremeno mijesanje, pirjajte
jo§ oko 20 minuta.

Na kraju sastavite jelo: kuhane rezance 1 zamasSc¢ene s rastopljenim maslacem,
slozite na pladanj i prelijte umakom. Povrh umaka slozite mesne okruglice i
posluzite.

Baranjski rezanci nasli su svoje mjesto i u jestvenicima profinjene kuhinje, a ti
bijeli pSeni¢ni rezanci (pored kruha 1 tjestenine) jo§ na pocCetku proSlog stoljeca,
u nasem podneblju drzani su za ,,gospodsko” jelo, pa su u nekim Zzitorodnim
podru¢jima pripremani samo u najvec¢im svetkovinama.

Same rezance mozete posluziti uz ,,fi§* ili Cobance pripremljene u kotlicu.

Slavonska papula

Sastojci: 0,5 kg bijelog graha, 20 dag luka, 60 dag domacih kobasica, 1,5 dag
crvene mljevene paprike, 10 dag mrkve, 2 dag ceSnjaka, 10 dag perSinovog
korijena, papar, sol, vezica liSca perSina.

Grah operite dva puta 1 kuhajte s isjeckanim lukom, perSinovim korijenom 1
mrkvom oko 3 sata. Potom ocijedite 1 zgnjeCite u pire, a smjesi dodajte sol,
papriku, papar, ¢eSnjak i sve dobro izmijeSajte. Ispecite kobasice, pa s masno¢om
od pecenja papulu prelijte 1 sve posluzite.

Grah s dimljenim rebrima

Sastojci: 40 dag graha, 60 dag dimljenih svinjskih rebara, 3 glavice luka, 5 dag
dimljene slanine, 2 ¢eSnja CeSnjaka, sol, papar, 1 ljuta feferona.

Grah namocite i drugi dan skuhajte u drugoj vodi. Prije kuhanja vodu posolite,
dodajte joj nasjeckani luk, slaninu narezanu na kockice i oprana i narezana rebra.
Kuhajte dok sve ne omeksSa. Luk Ce se raskuhati 1 zgusnuti umak. Potkraj kuhanja
dodajte kosani ¢eSnjak i narezani feferon. Ako treba jo§ malo popaprite.
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Grah sa suhom slaninom

Sastojci: 30 dag crvenog graha, 5 dag masti, 2,5 dag braSna, 15 dag suhe slanine
prosarane mesom, malo mrkve i celera, 1 ¢asa dobrog crnog vina.

Grah ostavite preko no¢i u vodi da omekani, izlijte vodu i stavite ga u novu —
hladnu posoljenu. Na srednjoj vatri ostavite grah da ,krcka® oko sat vremena.
Grah ocijedite 1 odloZite na stranu. Na masti poprzite brasno do svijetle boje
(pripravljate svijetli zafrig —zaprsku) i dodajte mu grah. Grahu dodajte malo
korijenja zeleni (polovicu mrkve 1 celera, 1 kuhajte povremeno mijesaju¢i oko
desetak minuta. Na reznjeve izrezite suhu slaninu, ovla$ (malo) je poprzite u tavici
bez masnoce i sve dodajte grahu. Promijesajte, za¢inite solju i paprom po ukusu,
dolijte crno vino i prokuhajte da se malo zgusne.

Posluzite uz kukuruznjak 1 ostatak crnog vina.

Povrée u zemljanoj posudi

Sastojci: 0,50 kg kelja, 0,50 kg mladog graha, 0,80 kg svjezih paprika, 0,50 kg
kupusa, 0,50 kg mahuna, 10 dag luka, 0,50 dag suhe slanine, vode, 3 CeSnja
ceSnjaka, sol, papar.

U zemljanu posudu stavite mladi grah (ako je stariji tada ga prokuhajte), narezani
kelj, papriku izrezanu na rezance, slaninu na kockice, kupus na rezance i mahune.
Dodajte iskosani luk, ¢eSnjak, posolite i na kraju podlijte vodom tako da bude
pedalj iznad cijelog sadrzaja. Zatvorite masnim papirom (pergamentom) ili alu-
folijom. Pecite oko 2,5 do 3 sata. Posluzite uz Zeljeni prilog.

Tikvice na dalmatinski na¢in

Sastojci: 1 kg mladih tikvica, 25 dag raj¢ica, sveznji¢ perSinova li§¢a, 4-5 CeSnjeva
ceSnjaka, sol, papar, malo mrvica, 1 dl ulja.

Tikvice dobro operite 1 neoguljene nareZite na kockice. Raj€ice operite 1 narezite
na tanko. Posebno promijeSajte sitno nasjeckan persin, usitnjeni ¢esnjak, spol,
papar 1 mrvice. U lonac (zemljani) slaZite red tikvica, red raj¢ica, pospite smjesom
od mrvica i tako do vrha. Ulijte ulje i toliko vode da bude pokriveno. Kuhajte na
umjerenoj temperaturi. S vremenom na vrijeme lonac protresite, ali jelo ne
mijeSajte. Posluzite kao samostalno jelo ili dodatak uz meso. Ako umjesto ulja
dodajete mast, tada se jelo mora konzumirati toplo.
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Mljeveno meso s vrhnjem

Sastojci: 0,50 kg krumpira, 30-40 dag kuhane govedine, 15 dag mljevenog
svinjskog mesa, 1 vecu glavicu luka, 3 ¢eSnja CeSnjaka, zelen persina, 2 dl kiselog
vrhnja, 1 jaje, masnoca, sol, papar.

Kosani luk zazutite na zagrijanoj masnoc¢i, dodajte mljeveno meso, kosani ¢eSnjak
1 perSin, 1 samljevenu kuhanu govedinu. Posolite, popaprite, izmijesajte 1 malo
poprzite sve zajedno. Uklonite s vatre. Kuhani krumpir ogulite 1 izrezite na tanje
ploske. U vrhnju razmutite jaje i malo posolite. U posudu namaS¢enog dna sloZite
red krumpira, red mesa i tako redom da kraja da vrhu bude krumpir. Svaki red
malo poprskajte vrhnjem. Zadnji red, krumpir, prelijte ostatkom vrhnja i zapecite
u zagrijanoj pecnici.

Janjetina s bijelim grahom

Sastojci: 1,5 kg janjetine, 20 dag suhe slanine, 2 ¢eSnja ¢eSnjaka, 2 glavice luka,
3 lista lovora, 4 dl bijelog kuhanog grah, 3-4 zlice pirea od raj€ice, ulje (ili mast),
sol, papar.

Meso izrezite na manje komade i poprZite ga na ulju do smede boje. Kada ste to
uradili izvadite ga 1 na istom ulju poprzite kosani luk i slaninu izrezanu na tanke
odreske. Vratite meso natrag, dodajte grah, lovor, kosani ili jo§ bolje zgnje¢eni
¢eSnjak 1 razmuceni pire od rajcice u malo vode. Vode dolijte toliko da sve bude
pokriveno. Posudu zatvorite 1 kuhajte dok sve ne omekani. Jelo se posluzuje Sto
toplije.

Pastirski ruc¢ak
Sastojci: 1 kg kukuruznog brasna, 3 Zlice kajmaka, 20 dag suhe Sunke, sol.

Kukuruzno braSno stavite u posudu 1 stavite u zagrijanu pecnicu da malo
porumeni, da se malo zaprzi. U kipuéu posoljeno vodu lagano, uz stalno
mijesanje, stavljajte brasno. Pazite da se ne stvore grudice. U posudu, u redovima
stavite: na dno, stavite kajmak, preko njega kuhano kukuruzno brasno i preko
svega slozite odreske Sunke. Tako napravite u nekoliko redova 1 zapecite u
pecnici.
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Pastirski kotleti s ov¢jim kiselim mlijekom

Sastojci: 1 kg janjec¢ih kotleta, 1 1 ov¢jeg kiselog mlijeka, 8 jaja, 3 Zlice brasna, 2
ceSnja CeSnjaka, sol.

Janjece kotlete naglo ispecite 1 izrezite na podjednake komade. U posudu stavite
nekoliko Zlica soka od pecenja, dodajte smjesu od razmucenih jaja, ov¢jeg kiselog
mlijeka, kosanog CeSnjaka, brasna 1 soli. U smjesu slozZite komade kotleta i zalijte
preostalim sokom. Pecite u zagrijanoj pe¢nici a gotovo je kada meso porumeni i
sok postane gust.

Lic¢ki kupus

Sastojci: 1 kg suhog mesa (karmenadli), 10 dag suhe slanine, 0,5 kg krumpira, 1,5
kg ribanog kiselog kupusa, malo masti.

Meso izrezite na komade. Posudu namazite mascu 1 slozite red mesa, red kupusa,
red oguljenih i sitnije izrezanih krumpira. Na vrh slozite slaninu izrezanu na tanke
odreske i sve podlijte vodom. Posudu zatvorite i kuhajte nekoliko sati dok meso
ne omeksSa. Po potrebi, u toku kuhanja, podlijte ali pazite kod toga, jer jelo ne
smije biti previSe jusno.

Mesne kobasice ili krvavice koje se takoder stavljaju u ovo jelo, $to ovisi od
domacinstva do domacinstva, samo ¢e jo§ viSe oplemeniti ovaj specijalitet.

Slavonski kupus

Sastojci: 2 glavice kiselog kupusa, 50 dag suhe svinjetine, 15 dg suhe slanine,
suha ljuta crvena paprika, sol, papar u zrnu.

Kiseli kupus izrezite na Siroke rezance, suSenu svinjetinu 1 slaninu na kocke. U
zamascenu zemljanu posudu slozite na dno prvo kupus, zatim meso 1 slaninu, i
opet kupus. Izmedu redova stavite papar i posolite, dok u sredinu polozite crvenu
papriku. Kad ste sve ovako slozili, zalijte vodom tako da sve bude dobro
pokriveno 1 jo$ da bude vode 5 cm iznad cjelokupnog sadrzaja. Posudu zatvorite
mokrim masnim papirom (pergamentom) ili alu-folijom. Zapecite na vatri (ploci)
da sve provri 1 preselite u zagrijanu pec¢nicu da lagano kuha. Kuha se otprilike 3
sata. Ovako pripremljeno jelo puno je bolje drugi dan kad se ohladi i ponovo
prokuha oko pola sata.

278



279

Licki lonac

Sastojci: 25 dag svinjetine, 25 dag govedine (junetine), 25 dag janjetine, 25 dag
teletine, 1 tele¢a noga, 25 dag krumpira, 1 manja glavica kupusa, 2 korijena
perSina, mast, 3 mrkve, 2 komadica celera, 25 dag mahuna, 10 dag suhe slanine,
3 glavice luka, 5 CeSnja CeSnjaka, 0,5 1 bijelog vina, 2 Zlice vinskog octa (kvasina),
2 klincica, lis¢e persSina i celera, sol, papar.

Kosani luk zajedno sa slaninom, izrezanom na kockice, poprzite do zlatnozute
boje 1 dodajte svo meso, izrezano na kockice. Meso malo poprzite, povrée izrezite
na veée komade i izmijeSajte s mesom. Ce$njak stavite cijel (ne kosite ga).
Dodajte klinci¢e, teleCu nogu, vino, kosano liS¢e perSina i celera, posolite,
popaprite. Podlijte vodom toliko da sve pokrije. Jelo treba biti juSno. Poklopite
posudu (zemljane posude takoder imaju zemljani poklopac) ili ako ga nemate,
otvor zatvorite pergament papirom ili alu-folijom. Ne zaboravite napraviti
nekoliko rupica (4-5) kao odusak (da para moze izlaziti). Jelo se kuha 3-4 sata.

Lonac od zelja

Skuhajte 75 dag suhog mesa i izrezite na tanke ploske. Oljustite pola kilograma
kuhanog krumpira 1 narezite na ploske. Propirjajte 5 dag sitno isjeckanog luka i
pola kilograma zelja. U zamaséenu posudu naizmjeni¢no slazite red zelja, red
krumpira 1 red mesa. Na vrhu treba biti zelje. To prelijte sa dva Zumanca koja ste
umutili u 2,5 dl kiselog vrhnja. Jelo stavite u pe¢nicu da se prepece.

Moslavacki lonac

Sastojci: 30 dag mesa od jelena, 20 dag suhih kobasica, 30 dag svinjskih rebrica,
30 dag koko§jeg mesa, 2 mrkve, 1 korijen perSina, 25 dag krumpira, 0,70 kg
svijezeg kupusa, 2 glavice luka, 10 dag poriluka, 50 dag graska, 5 dag mahuna,
manji celer, 4 ¢eSnja CeSnjaka, sol, papar, 1 dl suhog bijelog vina.

Meso izrezite na manje kocke i popirjajte na iskosanom luk, koji ste prethodno
poprzili do zlatnoZute boje. U vecu zemljanu posudu slozite red mesa, red povréa
koje ste izrezali na manje komade. Podlijte vinom i vodom, dodajte sve zacine i
prelijte odozgora lukom koji je ostao poslije przenja mesa. Posudu zatvorite
masnim papirom (pergamentom) ili alu-folijom i kuhajte na laganoj vatri 3,5 — 4
sata. Kod posluZivanja cijelu posudu iznesite na stol.
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Janjetina u zemljanoj posudi s poklopcem

Sastojci: 4 kg janjetine s kostima, 2 kg krumpira srednje veliCine, 1 crvena
paprika( rogulja), 1 zelena paprika (babura), 2 glavice luka, 1 glavica ¢eSnjaka, 3
dl mlijeka, 3 mrkve, 1 vezica perSina, sol, biber,

Od stare metalne bacve, pri vrhu, izrezite 1/3, kako bi oblikovali obru¢. U zeml;ji
iskopajte rupu promjera metalnog obruca i dubine 40 cm. U rupu staviti metalni
obru¢, unutraS$njost napuniti drvom i zapaliti vatru. Kada drvo izgori nanesite
drveni ugljen 1 sacekajte da i on izgori kako bi ostao samo zar. Dok ugljen gori,
pripremite jelo. Janjetinu izreZite na krupnije komade, krumpir oguliti (ne rezite
ga), crvenu 1 zelenu papriku (rogove 1 baburu) ocistiti od peteljki 1 sjemena 1
izrezite na &etvrtine. Cesnjak oGistiti i ostaviti u e$njevima, mrkvu ogistite i
izrezite na krupnije komade . U odgovarajucoj posudi pomijesajte janjetinu,
krumpir, papriku, mrkvu, perSin, luk 1 ¢eSnjak. Zacinite po ukusu i lagano sve
promijesajte. Pripremljenu smjesu stavite zemljanu posudu sa poklopcem,
podlijte vodom do visine 1/3 posude i poklopiti. Pripremljen Zar od ugljena i drva
razgrnite, polovinu izvaditi iz obruca 1 odloZite sa strane. U sredinu Zara staviti
poklopljenu zemljanu posudu i prekriti preostalim zarom. Ostaviti da se pece 60
min. Odignite poklopac, meso prelijte mlijekom, ponovo poklopiti i vratiti da se
pece jos 30 min.

Na ovaj nacin jelo se pripremalo pri narodnim svecanostima ili veselicama
(Banije, Korduna i Like), pri lijepom vremenu. Pripremalo se vise ovakvih
zemljanih lonaca 1 svaki je bio drugaciji, bez obzira Sto su sastojci bili isti, Uvijek
se u ne¢emu razlikovalo, barem u nekim sitnicama tj. manjim razlikama koli¢ine
1 za¢injavanju. Uz jelo se posluzivao domaci kruh ispod peke ili kruSne peci. Prije
jela, uz meze, popilo se malo rakije (¢aSica) a kasnije voda 1 vino, opet umjereno.
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Svadbarski kupus (Lika)

Potrebno je: 50 dag svinjskog mesa, 50 dag june¢eg mesa, 30 dag suhih rebara,
30 dag suhe slanine, 2 glavice kupusa, 1 svinjska suha nogica, 10 zrna bibera, 4
lista lovora, 2 glavice luka, 2 suhe crvene paprike, 2 Zli¢ice mljevene crvene
paprike

Na dno lonca stavite slaninu izrezanu na ploske. Iz kupusa odstranite korijen, a
obje glavice kupusa izrezite na 8 dijelova i izvadite korijen. U lonac preko slanine
stavite red kupusa, red pomijeSanog raznog mesa 1 po jednu polovinu koli¢ine
izrezanog luka, lovora i mljevene crvene paprike. Slazite nekoliko redove dok sve
ne utroSite. Odozgo staviti kupus, a preko njega suhe crvene paprike. Podlijte
hladnom vodom da ogrezne (bude pokriveno vodom, utone u vodu) i kuhajte na
tihoj vatri (krcka) oko 4-5 ¢asova. Za vrijeme kuhanja ne smije se mijesati, ve¢
lonac povremeno protresti da ne zagori. Pri kuhanju voda mora zavreti kao bi
malo ishlapila da kupus ne bi bio juSnat (Corbast). Jelo kuSajte i samo po potrebi
posolite.

Uz svadbarski kupus posluzite proju.
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Kordunaski svadbarski kupus

Sastojci: 2 kg kiselog kupusa, 30 dag svinjetine, 30 dag junetine, 30 dag janjetine,
30 dag suhih rebara, 10 dag suhe slanine, 3 glavice luka, papar u zrnu, lovorov
list, mljevena crvena paprika, svinjska mast.

Luk odistite 1 izreZite na rezance 1 proprzite na zagrijanoj masti, maknite s vatre
1 umijesajte mljevenu crvenu papriku (mljevena crvena paprika nikada se ne smije
dodavati u vrucu tavu ili mast, jer bi se karbonizirala i sve bi pokvarili — jelo bi
bilo gorko). Kupus izrezite na osmine i odstranite korijen. Pripremite zemljani
loncu. Na dno lonca stavite red kupusa, malo preprzenog luka, pa red mesa
izrezanog na manje komade. Slazite u nekoliko redova naizmjenicno dok ne
utroSite namirnica 1 zavrSite kupusom. Izmedu redova stavite, lovorov list, zrna
papra, suha rebra i slaninu. Pritisnite kupus i1 podlijte vodom do dvije tre¢ine
lonca, poklopite i pustite da provri na jakoj vatri. Smanjite temperaturu na
najmanje i neka krcka najmanje 5 sati. Najbolje je jelo pripremiti navecer i ostaviti
krckati cijelu no¢.

Ukusno, obilno, energetsko 1 poznato jelo koje se pripremalo i izvan uobicajenog
ceremonijala svadbe.
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Meso iz zemljanog lonca (Krale)

Sastojci: maslac (neki koriste mast), 50 dag teletine, 50 dag janjetine, 50 dag luka,
20 dag paprike, 5 dag mrkve, 5 dag korijena perSina, 20 dag rajcice, sol, papar.

Zemljanu posudu namazite maslace ili masSc¢u, sloZite narezano povrée 1 meso
izrezano na kocke. Sve posoliti i popaprite po zelji, odozgo staviti izrezanu rajcicu
na krupno, malo maslaca, podlijte s oko 1 dl vode 1 staviti u zagrijanu pecnicu
(rernu) kr¢kati 2 sata.

Jelo za koje se kaze da ne treba iskustvo. Malo vremena, zemljana posuda i
sastojci, sve je §to Vam treba za ovo ukusno i dobro poznato tradicionalno jelo.

Banijske loptice iz zemljane posude

Sastojci: 30 dag teleceg krtog mesa - krtine (nemasnog mesa) 30 dag svinjske
krtine, 30 dag mljevenog mesa, mast (maslac; ulje), 30 dag dimljene slanine, 30
dag dimljenih kobasica, 15 dag tvrdog ov¢jeg sira, 4 dl kiselog vrhnja, 30 dag
pecurki iz octa ( mariniranih), 3 dl bijelog suhog vina, 1 glavica luka, peceni
krumpir, 4 mrkve, sol, papar.

Mljevenom mesu dodajte kosani luk, papar i sol. Oblikujte loptice 1 poprzite ih
na masti (ili maslacu, ili ulju). PrZzene loptice stavite u zamaS¢enu (mascu,
maslacem ili uljem) zemljanu (keramicku) posudu za pecenje. U preostaloj
masnoci isprzite teletinu izrezanu na komade. Meso posoliti 1 popaprite, 1 dodajte
lopticama u zemljanoj posudi. Nakon toga, isprzite svinjsko meso i slaninu.
Posoliti i1 poparite i dodajte prethodno slozenom mesu u zemljanoj posudi. Na
kraju dodajte 1 isprZzene kobasice. U preostalu masnocu ulijte bijelo vino,
popaprite i posolite, malo prokuhajte i prelijte meso u zemljanoj posudi. Na kraju
dodajte marinirane Sampinjona i mrkvu. Uspite malo vode i stavite u zagrijanu
peénicu na 200 stepeni. Pecite oko 2 sata. Prelijte odozgora kiselo vrhnje 1 stavite
komade ovcjeg sir, pecite na istoj temperaturi jo§ 10 minuta.

Posluzivanje: na veliki tanjur stavite kolute pe¢enog krumpira, a odozgo slozite
jelo iz zemljane posude. Prelijte sokom iz zemljane posude i ukrasite kosanim
lis¢em persina i celera.
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Meso s graSkom

Sastojci: 25 dag teleCeg ili juneceg mesa, 20 dag pilece jetre, 75 dag graska, 1
korijen mrkve, 1 zelena paprika, 2 krumpira, 1 korabica, 1 glavica luka, 2 ¢eSnja
cesSnjaka, 3 Zlice ulja, 1 Zlica kosanog perSina, 1 Zlica maj¢ine duSice, sol, papar.

Meso izrezite na kocke. Luk izrezite na ¢eSnjeve ¢eSnjak iskoSite i na zagrijanoj
masnoci ispirjajte. U posudu naizmjeni¢no slazite povrce (izrezano na kocke),
meso i jetrica. Svaki red

pospite kosanim perSinom 1 maj¢inom dusicom. Posolite 1 popaprite prema okusu.
Dodajte ulje, podlijte vodom tako da sve pokrije. Kuhajte na umjerenoj vatri i za
vrijeme kuhanja ne mijesajte nego samo protresite posudu nekoliko puta. Ukoliko
treba dodajte malo vode. Jelo je gotovo kad se napola smanjilo i ostalo vrlo malo
vode.

Benkovacka vara

Sastojci: 15 dag kukuruza, 15 dag mladog, jarovog graha (proljetni grah; jar — 1.
proljece, 2. velika vrucina, jaka toplina zraka, Zega; jaruh - mlada domece Zivotinja (jare,
janje..), 15 dag ¢ic¢varde (slanutak), 15 dag fazola (grah), Y glavice manjeg luk
(kapula), 1-2 ¢esnja ¢eSnjaka, 0,5 dl maslinovog ulja, sol, papar, kosani persin.

Dan prije stavite svako posebno grah, jari grah, slanutak i kukuruz mociti. U
zemljani lonac stavite kukuruz, slanutak, grah i jari grah, i prelijte vodom. Kad
zakuha maknite s vatre i procijedite vodu. Posebno na zagrijanom ulju poprzite
kosani luk 1 ceSnjak, kad ste to pripremili ulijte grahoricama u zemljani lonac
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Dolijte vode da prekrije grahorice i1 da jos bude preko 5 cm. Kad zakuha posolite
1 pustite da lagano kuha. Po potrebi podlijevajte vodom dok sve ne omeksa. Kad
su grahorice kuhane, maknite s vatre i zacinite maslinovim uljem i kosanim
perSinom. Posluzite toplo.

Goveda pisana pecenka (goveda pisanica)

Sastojci za deset osoba: 1,80 kg govede pisane peCenke, 50 dag luka,10 dag
mesom proSarane suhe slanine, 30 dag korijena celera, 3 reznja ¢eSnjaka, sol,
papar, klin¢i¢i, brasno, sok limuna 3 dl kiselog vrhnja, 10 dag Sunke.

Nakon $to je meso odlezalo u pacu preprzite ga s obje strane. Na zagrijanom ulju
poprzite izrezani luk, slaninu, celer, ¢esnjak, na to stavite meso i pirjajte. U pola
pirjanja posolite, poparite, dodajte dva tri klin¢i¢a. Kad meso potpuno omekani
dodajte brasno, jednu Zlicu

soka limuna i vrhnje. Umak promijesajte, protisnite, dodajte mu Sunku izrezanu
na tanke Stapice 1 zaCinite ako treba. Meso izrezite na tri jednaka dijela, prelijte
umakom 1 zapecite u pec¢nici. Posluzite s prilogom po Zelji 1 salatom.

Goveda pe€enka s kestenima

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

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

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

U Zagrebu je pravi jesenski uzitak peceni kesteni (,,kostanj pucanec i ,,most
rezanac®), koji se od davnina sakuplja u kestenovim Sumama na Medvednici.
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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 peénici. Pecen se lako
oguli.

Stara zagrebacka pecenka (Spikana govedina)

Po starom zagrebackom naputku treba uzeti korjenasto povrée, neSto kosanog
¢esnjaka, soli i papra, i to sve skuhati u mnogo vode, te vodu ohladiti i u njoj jedan
dan ,,pacati* slaninom nabodenu pisanu govedu pecenku ili dio buta. Meso poslije
pecite u komadu na masti i polijevajte sokom iz ,,paca“, te podlijte bijelim vinom.
Kad je gotovo, izvadite 1 nareZite na komade. U sok od pe€enja dodajte zgnjeeno
povrée iz ,,paca®, pa sve joS kratko s narezanim komadima mesa ,,prokrckajte®.
Prilog ,.knedle* kao za divljac.

Nasi ugostitelji malo su preokrenuli naputak

Sastojci: 1 kg krtog mesa od pisane govedske peCenke, 2 glavice crvenog luka,
mast ili maslac, Saku gljiva, proSarane suhe slanine, sol, papar, majc¢ina dusSica, po
zelji dumbir (ingver), bistre juhe, crveno vino za podlijevanje (kraljevina, imbrina
ili brina).

Meso u komadu nabodite trakama slanine, natrljajte solju, paprom, nasjeckanim
lukom, maj¢inom duSicom i1 dumbirom. Na masno¢i zarumenite nasjeckani luk,
podlijte s malo juhe, na to stavite cijeli komad mesa i1 gurnite u pe¢nicu. Dok se
meso pece podlijevajte vlastitim sokom, juhom i vinom. Peceno meso izrezite,
stavite na pladanj, ukrasite kriSkama limuna. U sok od peCenja stavite narezane
gljive, prokuhajte 1 posluzite u posebnoj posudi. Kao prilog posluzite valjuSke od
Krumpira.
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Zagrebacki biftek

Meso se malo istuce i namaze uljem, a pe€e se 4-6 minuta. Kada je peceno, posoli
se i prelije pirjanim lukom u maslacu i popapri.

(Biftek - engl. beefsteak, u pravilu se reze iz pisane govede pecenke (franc. filet,
njem. Lungebraten), u nas se reze U debljini 1-2 cm, s mesa se skida loj i kozica,
stavlja u ulje da nekom vrijeme odlezi tj. omekSa. Pece se na jakom Zaru ili na
plo¢i namazanoj uljem. Kada je jedna strana pecena, meso se okrene na drugu
stranu).

»Zagrebacki bosanski lonac

Ovo krepko jusno jelo, navodno potjece od bosanskih rudara koji su svoje umorno
tijelo okrijepili u pauzi teskog fizickog rada. Tada joS skromnog sastava
vremenom se obogatilo raznim sastojcima, tako da je od radni¢kog jela danas
postalo svecano jelo. Obi¢no se lonac sa svim namirnicama slozi navecer, preko
noc¢i se prokrc¢ka (radnja koja je slabija od krcknja) na zaru drvenog ugljena.
Spremljeno jelo ne ¢uva se u hladnjaku, ako Sto ostane, ve¢ u istoj posudi na
tamnom i hladnom mjestu.

Sastojci (oko 20 osoba): 3 kg junetine od vrata i lopatice, 2,5 kg teletine od rebara
I flam - masni, mekani dio govedeg mesa uz rebra; potrbusina), 0,5 kg janje¢ih
rebara, 4 kg mladog zelja /kupusa) 2 kg krumpira, 2 kg crvenog luka, 1 kg mrkve,
0,5 kg korijena persina, 0,5 kg celera, 1 kg sjeckanog paradajza (raj€ice), 1 1
tekuce rajéice (sok), 5 dl prokljucale vode, 2-3 lista lovora, papar, sol.

Na dno zemljanog lonca stavite nekoliko tele¢ih kostiju, redom ostale sastojke da
sve izgleda kao Sareni ¢ilim. Sve namirnice izrezite na manje komade i rasporedite
da je sve jednako, kako meso tako i povrée. Posolite 1 poparite svaki drugi sloj
(red), podlijte tekuc¢om raj¢icom (sok) i kipu¢om vodom. 1z popisa sastojaka vidi
se da nema masnoce; masti ili ulja). Otvor lonca zatvorite pergament papirom,
ucvrstite kuhinjskim koncem 1 napravite nekoliko rupica iglom, na taj nacin ¢e
para izlaziti van. Kuhajte na sasvim tihoj vatri (vatra/temperatura je manja/slabija
nego §to je kod ,.kr¢kanja“, kazu da je tajna ovog jela osim u sastavu namirnica i
dugotrajnom pripremanju, i po deset sati. Jelo se kuha u vlastitom soku, a meso
¢e otpustiti vlastitu masnocu koja ¢e se u spoju sa ostalim namirnicama oblikovati
posebnu aromu i miris.
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Junetina s povréem 1 krumpirom

U zemljanu posudu naslazite 80 dag masnije junetine izrezane na vece komade, a
potom na meso nabacajte dva ¢esnja iskosana ¢eSnjaka, glavicu luka izrezanu na
koluti¢e, dvije srednje velike mrkve izrezane na kolutice, jedan izribani korijen
persina, i dva, tri feferona i nekoliko zrna papra. Na sve to stavite i 10 dag
izrezanih peCurki (Sampinjoni), dvije ,tri zelene paprike izrezane na rezance i
prelijte s razmucenom Zlicom pirea u vodi. Posolite, popaprite, prelijte s tri Zlice
ulja, poklopite i pecite tri sata. Poslije kr¢kanja poklopac skinite, na sve stavite 80
dag izrezanog krumpira na ploske, prelijte sa sokom koji se nakupio na dnu
posude i prepecite dok se krumpir ne zarumeni.

Posluzite uz zelenu salatu 1 domace vino.

Otocka pecenka u posudi

Sastojci: svinjska peCenka bez kosti teska otprilike 1 kg, malo ulja, suha slanina,
sol, papar, lovor, maj¢ina duSica, ruzmarin, kozalac, 3 CeSnja CeSnjaka, CaSica
lozovace, po potrebi jo§ masti.

Zemljana posuda mora biti toliko velika da u nju jedva ugurate meso. Oblozite
dno i stranice tankim odrescima suhe slanine. Nasjeckajte ¢eSnjak, stavite malo
ulja, nasjeckano zacinsko bilje (osim lovora, koji Cete staviti na dno posude).
Meso obilato posolite pa istrljajte dobivenom mjesavinom, ugurajte ga u posudu,
zalijte lozovac¢om i pokrijte suhom slaninom. Pecite, oko dva sata na srednje jakoj
vatri. Ako je potrebno, dodajte masti da meso bude zaliveno i nema dodir sa
zrakom, a prije toga na vrh stavite jo§ malo ruzmarina i lovora. Sasvim ohladeno
metnite u hladnjak ili zamrziva¢ gdje moze dugo stajati. PosluZzuje se hladno.

Puvec - 1. naéin

Sastojci: 0,50 kg svinjetine, 0,50 kg govedine, 1,5 dl ulja (ili masti), 1,5 kg rajcice,
0,75 kg luka, 1 ve¢i patlidan, 5 paprika (babura), 2 vece tikvice, 15 dag rize, liS¢e
persina, sol, papar.

Luk iskosite, ¢esnjak 1 perSin takoder samo to uradite Sto sitnije mozete. Papriku
izrezite na rezance, oguljene ili neoguljene tikvice na kolutove a rajcicu na manje
komade. Svo povrée osim rajcice, pomijesajte zajedno, posolite i zalijte s uljem
(ili rastopljenom masc¢u). U posudu

stavite prvo na dno polovicu od ukupne koli¢ine rajéica, prekrijte povréem i na
kraju opet ostatke rajCice. Zalijte uljem, vodom (nesto manje od 0,5 1) 1 pecite na
umjerenoj vatri skoro 2 sata. U tijeku pecenja, ako je potrebno, dolijte vode, ali
pazite jelo ne smije biti jusno.
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Puvec; duvece (tur. giiveg) vrsta jela: raskoSni slozenac od mesa i1 povréa; 1.
komadi mesa pomijeSani s lukom, rizom 1 krumpirom koji se peku u zemljanoj
posudi. Puvec je 1 konzervirano meso pomijesano s raznim povréem; 2. zemljana
posuda u obliku duboke manje tave (tignja) u kome se pece duved i sli¢na jela.

Puvec - II. nacin

Sastojci: 1 kg masnijeg svinjskog mesa, 2 Zlice masti, 0,50 kg luka, 20 dag rize, 2
krumpira, 4 manja patlidana, 2 paprike, zelen perSina, malo masne juhe, sol.

Meso izrezite na manje komade 1 posolite. Luk izreZite na rezance i zazutite na
zagrijanoj masti. Dno posude namazite mascu, prekrijte rizom i preko nje stavite
malo ispirjanog luka. Krumpir izreZite na ploSke, papriku na rezance 1 iskoSite
perSin. Redom stavljate na ispirjani luk, redove svih namirnica. Kada ste sve
namirnice naizmjence slozili, krumpir mora biti na vrhu, podlijte s malo masne
juhe 1 pecite u pec¢nici oko 3 sata.

Mesarski duvec

Sastojci: 0,50 kg ov¢jeg 1 isto toliko svinjskog mesa, 1 kg luka, 4 rajCice, 25 dag
mahuna, 25 dag bamija, 2-3 paprike (babure), 2 ljute paprike, 2 krumpira, 1
patlidan, 1 Zlicu rize, 2 zlice masti, malo crvene mljevene paprike, sol, papar.

Meso izrezite na krupne komade. Luk iskoSite, posolite, dodajte mljevenu
papriku, papar, rukom dobro izmijeSajte 1 ostavite odstajati 45 minuta. RajcCicu,
paprike, krumpir i patlidan izrezite na kocke. Sve sastojke izmijeSajte i dodajte
oCiS¢ene bamije, mahune, rizu, mast, sol 1 jo§ jednom promijesajte i1 stavite u
posudu. Podlijte s malo vode i prekrijte cijelu masu u posudi s tijestom, koje dobro
priljubite uz stjenku. Pecite 4-5 sati u pe¢nici. Kada je gotovo skinite poklopac od
tijesta 1 posluzite. Gotovo jelo ne smije biti previSe jusno.
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Puvec od povréa

Sastojci: 1 kg luka, 25 dag mahuna, 25 dag graska, 2-3 krumpira, 2 tikvice, 3
ceSnja CeSnjaka, zelen perSina, 50 dag raj€ice, 3 paprike (babure), ulje (ili mast),
malo mljevene crvene paprike, sol, papar.

Kosani luk zazutite na zagrijanoj masnoc¢i, dodajte skuhani grasak, mahune 1
krumpir izrezan na kockice, tikvice izrezane na ploske, kosani ¢esSnjak i perSin.
PromijeSajte 1 stavite u zemljanu posudu, prekrijte rajéicom izrezanom na
kockice, posolite, poparite, stavite izrezane paprike i pospite mljevenom crvenom
paprikom. Ovako slozeno jelo prelijte masno¢om 1 ispecite u pecnici.

Duvec od krumpira

Sastojci: 1 kg krumpira, 2 jaja, 50 dag luka, ulje, 1 dl kiselog vrhnja, sol, papar,
mljevena crvena paprika, malo brasna.

Krumpir skuhajte, ogulite i napravite pire. Posolite, popaprite, stavite malo masti,
razmucena jaja, dobro izmijesajte 1 oblikujte pogacice. Na zagrijanom ulju isprzite
pogacice i odlozite ih. Na istom ulju zazutite luk izrezan na rezance, pospite
crvenom mljevenom paprikom i paprom. Dobro izmijeSajte, uspite kiselo vrhnje
razblazeno jakom juhom u koje ste umijesali malo brasna. U posudu slozite red
luka, red przenih pogacica, red luka i prelijte uljem. Pecite u pecnici dok sva
tekucina ne ispari. Posluzite toplo.

Krajiski duved
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Duvec je zemljana posuda u kojoj se priprema jelo. Nekada se pripremalo u pepelu
ili na zaru. Osobinu zemljane posude je da se polako zagrijava, vrlo ravhomjerno
pece i dugo drzi toplinu. Hrana spremana u duvecu je mnogo ukusnija. Treba je
pripremati na tihoj vatri, 160-180°C.

Sastojci za 8 porcija: 1-1.5 kg mesa, 2-3 kg rajcice, 0,5 kg luka, 1 veliki patlidzan,
3-4 vrlo mlade tikvice, 25-30 bamnja, 5-6 zelenih mesnatih paprika,1 veza
persinovog lista (sitno kosanog), 1 veza celerovog lista, 2 male sasvim mlade
korabice, 1 Saka mladih mahuna, 10 dag svjezeg kupusa, 1 Salica rize (ako je
inacica bez mesa onda 2 Salice + malo ulja), 1 Salica ulja, 1 ¢asa vode, sol, papar
1 jos§ malo ulja ako je meso posno.

Rajcice izrezite na kriSke 1 stavite u jednu posudu. U drugu posudu izrezite svo
ostalo povrée na rezance 1 listi¢e, a perSin, luk 1 celer, na sitno. MijeSano povrée
(ne rajCicu) posolite, popaprite, dodajte Salicu ulja 1 promijeSajte. Puvec
(zemljana posuda) premazite uljem, dno prekrite skoro polovinom rajCice. Stavite
mijeSano povréa 1 odozgo rasporedite meso izrezano na manje komade. Na meso
stavite malo rajéica i pospite ravnomjerno rizom. Preko toga stavite drugu
polovinu povréa 1 drugu polovinu rajcica. Preko svega prelijte 1 ¢aSu vode, ako
meso nije masno stavite i 2-3 zlice ulja. Pecite, otklopljeno, ,, istiha “ (krckajte) 4-
5 sati, na 160-180°C. Obzirom da ima dosta rajcice kao $to je i ostalo povrée
socno 1 pusta tekucinu, treba se peci u tom soku i treba mu vremena da zavri. Na
pola vremena pecenja dodajte joS 2-3 izrezane raj¢ice odozgo, da se ne presusi.
Kad je gotovo izvadi se iz peénice i ostavi da odstoji 10-ak minuta da se upije
ostatak tecnosti, da se sve prozme.

Sekelji gulas s jecmenom kasom (Sekeli gulas)

Sastojci: 1 kg svinjetine, 15 dag je¢mene kaSe, 1 kg kiselog zelja (kupusa), 2
glavice luka, Zli¢ica slatke mljevene crvene paprike, Zli¢ica papra, 8 dag masti,
sol.

Na masti isprzite nasjeckani luk da porumeni. Stavite narezano meso na kocke i
pirjajte. MijeSajte 1 podlijevajte vodom da omekSa. Na ispirjano meso stavite
nasjeckani kiselo zelje 1 pirjajte dalje. Kasu skuhajte posebno te je dodajte u
omeksani kupus. Zacinite paprikom, paprom i posolite.
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Kundur slozenac

Sastojci: 0,50 kg junetine, 0,50 kg crvenog luka, 1 ve¢a mrkva, 2 raj¢ice, nekoliko
zrna papra, malo masnoce, sol.

Meso izrezite na kocke, luk izreZite na tanje rezance, a mrkvu i rajéicu na
kolutove. Zamastite posudu i sloZite u redove prvo luk, zatim meso i tako dalje.
Zavrsite s mesom. Izmedu redova sloZite mrkvu, papar u zrnu i1 svaki red posolite.
Ne pretjerujte sa soli. Podlijte vodom da sve prekrije i pecite u peénici na laganoj
vatri 3-4 sata, tj. dok meso ne omeksa (nekada je govedina bila vrlo tvrdo meso,
bila je radni stroj — traktor). Za vrijeme pecenja podlijte ako treba, ali pazite — jelo
ne smije biti previse jusno.

Kundur slozenac (,,slugin sloZzenac®); u dubrovackoj starini: 1. sluga koji je
posluzivao u razli¢itim ku¢ama a nije bio u stalnom radnom odnosu. 2. kasnije:
brbljavac, blebetas; kundurica — Zena brbljavica. 3. Jelo od junetine, luka, mrkve,
rajCice, papra, soli; podliveno vodom pece u pecénici na laganoj vatri, ne smije biti
previse jusno

Brodet od krumpira

Sastojci: 0,50 kg krumpira, mala glavica luka, 3 Zlice ulja, 2 ¢eSnja CeSnjaka,
persinovo liS¢e, sol, papar, 2-3 Zlice pirea od rajCice, kruSne mrvice.

Ogulite, operite, na ploske izrezite i1 skuhajte, krumpir. Ogulite luk, nasjeckajte 1
isprzite na ulju. Kad postane Zuckast dodajte mu kosano persinovo lis¢e i CeSnjak.
Dva puta promijeSajte 1 odmah dodajte pripremljeni krumpir. Zalijte s vodom
toliko da krumpir bude pokriven. Posolite, popaprite, dodajte pire od rajcice.
Promijesajte lagano i ostavite da provri, smanjite temperaturu (nekada se posuda
samo pomakla na Stednjaku, na stranu do cijevi dimnjaka) 1 ostavite ,,krckati*
(lagano 1 dugo daljnje kuhanje) da sve omekSa. Krumpir nemojte mijesati da se
ne raspadne, nego povremeno protresite posudu. Zelite li malo gu§éi umaka
pospite, na kraju, malo kru$nih mrvica.

Umjesto gustih variva; Hvarani hranjivost povréa povecavaju dodavanjem
krumpira. To mogu biti guste, zasitne juhe s mnogo povrca i tjesteninom (ili
jeCmenom kasom) Malo ili mnogo mesa miris daje malo dimljene slanine, te kost
prSuta. I sam krumpir pripremaju ponekad tako da je, zapravo, samostalno jelo,
kao npr. — brodet od krumpira.
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Svinjetina s povréem

Sastojci: 75 dag masnijeg svinjskog mesa, 1 veca vezica zeleni za juhu, 25 dag
krumpira, 3 paprike, 25 dag luka, 4 CeSnja ¢eSnjaka, 10 zrna papra, malo mljevene
crvene paprike, list lovora, sol.

Zelen 1 krumpir izrezite na kolute, papriku na Siroke rezance, luk na uze rezance,
1 meso na manje komade. Sve sastojke stavite u dublju posudu (moZe 1 u lonac),
popaprite, dodajte mljeveni crvenu papriku, lovor, posolite i prelijte vodom da sve
pokrije (umjesto vode mozete koristiti ¢istu juhu). Posudu zatvorite pergament
papirom, napravite nekoliko rupica da para moze izlaziti i kuhajte na laganoj vatri
u pecnici oko 3-4 sata. Posluzite u istoj posudi.

Gulas od svinjetine

Za jednu osobu; 18 dag svinjskog mesa nareze se kao za paprika§ 1 propirja
zajedno s usitnjenim lukom na masno¢i. Doda se iskosani ¢eSnjak, crvena
mljevena paprika, ajvar (po Zelji), pire od rajCice, senf, jedna kisela paprika 1
feferon. Sve zajedno se pirja, u vlastitom soku, dok meso ne omeksa, a podlijeva
se juhom. Na kraju se zagusti s malo brasna.

Perkelt se radi isto kao gulas samo umjesto govedine ili svinjetine (uobicajeni
naputak je od govedine) koristi se teletina, a kad je skoro gotovo doda se kiselo
vrhnje.

Paprikas od prasece sitnezi
Sastojci: prasece nozice, usi, glava i srce, mast, luk, mljevena paprika, bijelo vino.

Uzmite noZice od posve ,,mlada praseta”, dobro ih operite i sjekiricom nasijecite
na

manje komade. Nasjeckajte 1 dijelove prasece glave, usi 1 srca. Stavite sve u
posudu, zajedno sa zlicom i dvije masti, pa dodajte na kockice nasjeckane dvije
do tri glavice luka 1 przite. Nakon krac¢eg przenja dodajte sol 1 mljevenu papriku
(koli¢inu odredite po ukusu, a moZete uz slatku papriku dodati i malo poluslatke),
pa sve prelijte s tri decilitra vode i dva decilitra bijela vina. Paprikas poklopite i
kuhajte ga na umjerenoj vatri oko dva sata.
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Posluzite sa salatom od ukiseljenih paprika, a kao prilog posluzite valjuSke od
krumpirova tijesta posute ribanim tvrdim sirom.

Prase je proglaseno ,,najljepSom pticom” gurmanskog stola, bez obzira da li je
rije¢ o peCenom mladom prasetu (u krusnoj pe¢i ili na raznju), nego i o drugim
jelima od mlade prasetine. Jela od prasece sitnezi i iznutrica mogu se ubrojiti u
vrhunska dostignu¢a naSe dobre tradicionalne kuhinje. U prohladnim zimskim
danima, u kasnu jesen ili zimu, od davnine je omiljen paprikas od prasecih nozica
1 ostale sitnezi.

Svinjski karmenadli u bijelom vinu

Sastojci: po osobi jedan karmenadl, sol, svinjska mast, 1 glavica sitno sjeckanog
luka, 1 korijen mrkve narezan na koluti¢e, nesto sjeckanog perSina, sjeckana
manja glavica celera, nekoliko zrna papra, bijelo vino, zli¢ica brasna, kiselo
vrhnje.

Narezite karmenadle, malo ih nalupajte drvenim batom 1 posolite. U ,,Serpi”
ugrijte mast i kad

bude vrucéa, stavite u nju karmenadle 1 preprzite ith s obje strane. Przene
karmenadle izvadite iz masti 1 odloZite ih na toplom mjestu. Posebno u drugoj
»serpi” ugrijte malo masti, pa na nju stavite isjeckani luk, koluti¢e mrkve lisce
persina, sjeckani celer, papar u zrnu i sve przite mije$ajuci. Kada sjeckano zelenje,
przenjem, dobije lijepu rumenu boju, u Serpu stavite karmenadle, dolijte malo
bijela vina i pirjajte u toj plemenitoj smjesi. Kad karmenadli budu posve mekani
izvadite ih iz ,,Serpe” i slozite u zdjelu u kojoj ¢e te ih posluziti. Zdjela mora biti
topla. U ,8erpi” na zelenje u kojem ste pirjali karmenadle, stavite brasno,
promijesSajte 1 sve zajedno jo§ malo propirjajte. Zelenje izvadite, propasirajte ga,
paze¢i da kroz sito prode uglavnom samo sok iz preprzena tj. pirjana zelenja.
Propasirano zelenje vratite u ,,Serpu”, tj. na mast i sok u kojem se pirjalo s
karmenadlima. Ako treba dodajte joS malo bijela vina. Sve dobro promijesajte 1
jo§ malo prokuhajte. Umaku dodajte 2-3 zlice kisela vrhnja, jo§ malo prokuhajte
1 prelijte preko sloZzenih karmenadla u zdjeli. Posluzite uz pire krumpir 1 salatu -
kisele paprike, krastavce, ciklu, ...
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Svinjska pecenka u mostu

Sastojci: 80 dag svinjske pisanice, 1 dl vrhnja, 15 dag svjezih ili suhih $ljiva, 2 dl
bijelog mosta, 20 dag korjenastog povréa, 25 dag bijelog kukuruznog brasna, 1
kg krumpira, 5 dag maslaca, 15 dag bijelog grozda, 2 jaja, sol, papar, malo juhe.

Svinjsku pisanicu probusite 1 nadjenite Sljivama kojima ste prethodno izvadili
kosStice 1 umjesto njih stavili maslac. Meso posolite, pobrasnite 1 poprzite na
zagrijanoj masti. izvadite ga i1 na istoj masnoci isprzite korjenasto povrée izrezano
na ploSke. Kad povrée omekani, stavite meso natrag, podlijte juhom 1 pirjajte 45
minuta. Na kraju podlijte mostom. Meso izvadite, u umak dolijte vrhnje i zgusnite
braSnom. Prokuhajte oko 10 minuta. Posolite 1 popaprite. Bobice groZzda stavite
na vru¢u mast da im otpadne koZica i stavite ih u procijedeni umak. Posluzite
pecenku prelivenu umak, malo umaka posluzite odvojeno, uz zgance od krumpira.
Korun s przolicom (krumpir sa svinjetinom bez kosti)

Staro jelo koje se pripremalo na taj nacin da se prvo kilogram svinjetine bez kosti
(przolice) nalupalo batom, osolilo i pustilo da tako odstoji pola sata. Nakon toga
se u posudi ugrijala mast na kojoj se popirjalo Cetiri glavice crvenog luka sitno
sjeckanog zajedno s przolicom u komadu. Meso treba prevrtati. Kad meso
omeksa, izvadite ga i narezite na manje komade i vratite natrag u posudu. Nalijte
pola litre domaceg kiselog vrhnja i sve zajedno pirjajte. Uzmite korun (krumpir)
kuhan u ljusci, ogulite ga 1 narezite na listi¢e. Drugu posudu, zdjelu ili slicnu,
namazite maslacem 1 polijte s malo vrhnja, na dno stavite red przolice 1 malo
umaka u kojem se prZolica pirjala s lukom. Na to poslazite red krumpira s
vrhnjem. Na krumpir opet dode red przolice s umakom, pa red krumpira s
vrhnjem, itd. Takav slozenac dovrsite odozgo redom krumpira, pa sve polijte
vrhnjem, pospite krusnim mrvicama i komadi¢ima maslaca (putra). Pecite u
pecnici ili ako posjedujete pod pekom. Nekad se to peklo pod ,,Zeravicom*
(pekom)

Posluzite domaci kruh iz kruSne pec¢i i vino u kakvom starom vrcu.

295



296

Pirjano (,,dinstano*) zelje s buncekom 1 jabukama

Sastojci: 1 kg kiselog zelja, 1 svinjski buncek, 10 dag dimljene slanine, 5 dag
masti, 10 dag crvenog luka, 1 dl bijelog vina, papar, kocka Secera, lovorov list,
sol, 10 dag jabuka.

U zdjeli, na masti, propirjajte sitno narezani luk s dodatkom kockica slanine. Kada
luk postane staklast, dodajte narezano ili ribano kiselo zelje (jelo ¢e imati bolji
okus ako je zelje kiseljeno u glavicama i ribano neposredno prije pripremanja),
lovorov list, papar u zrnu, kocku Secera, ribane jabuke 1 buncek, koji je prethodno
upola prokuhan. Propirjajte sve zajedno, te dolijte vino i dovrSite na laganoj vatri.
Ako je potrebno, u meduvremenu mozete zelje podlijevati vodom u kojoj se kuhao
buncek. Posluzite toplo.

Peceni buncek i kobasica s pirjanim kiselim kupusom i okruglicama od krumpira

Buncek zarezite po povrsini vodoravno i okomito tako da dobijete kvadrati¢e. U
zemljanoj posudi pecite buncek, pokriven dobrih sat i pol na temperaturi 220 °C.
Nakon toga bunceku dodajte kobasicu i pustite da korica postane hrskava. Nije
potrebno zalijevati ni¢im osim sokom koji je u posudi. U posebnoj posudi pirjajte
kiseli kupus s malo slanine.

Od 0,5 kg skuhanog 1 pasiranog krumpira, 2 jaja 1 brasna napravite kompaktno
tijesto, da se ne lijepi. Tijesto oblikujte u valjak promjera 2 cm, izreZite u komade
3 cm Sirine. Prstima oblikujte okruglice i skuhajte ih u slanoj vreloj vodi.

Slavonski sloZenac s kupusom

Sastojci: 1 kg svinjetine od buta, 15 dag masti, 1 kg ribanog kiselog kupusa, 15
dag luka, 2-3 dl kiselog vrhnja, sol, papar, mljevena crvena paprika, Salica rize, 2
jaja.

Sameljite meso i pirjajte s polovicom nasjeckanog luka na polovici masti. Posolite
1 popaprite. Posebno na drugoj polovici masti 1 luka pirjajte kiseli kupus. Rizu
skuhajte u dosta vode da ostane ¢vrsta. U namastenu posudu (nekada zemljana)
slazite red mesa, red kupusa, red rize, koju pospite mljevenom crvenom paprikom.
Svaki red kupusa zalijte vrhnjem u koje ste umijesali jaja 1 posolili. Preko svega
zalijte vrhnje 1 zapecite u pec¢nici. To moZete unaprijed pripremiti i staviti u
pecnicu te zaprziti prije posluZivanja.
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Becarski ,,paprikas‘

Sastojci: 4 svinjske koljenice (buncek, kracica). 9 dag masti, 12 dag domacih
dimljenih kobasica, 5 dag dimljene slanine, 3 dag brasna, 2 dl vrhnja, 2 dag gusto
ukuhane rajCice, 9 svjezih rog paprika, 5 dag kiselih krastavaca, 40 dag luka, 2
dag ¢esSnjaka, 4 dag ljute mljevene crvene paprike, sol, papar. list lovora, nekoliko
feferona.

Koljenice rasijecite, posolite i naglo poprzite na masnoc¢i. Na istoj masnoci
isprzite nasjeckani luk 1 slaninu izrezanu na kockice. Dodajte mljevenu papriku,
vratite koljenice i zalijte sve juhom. Pirjajte oko jedan sat. UmijeSajte rajéicu,
nasjeckani ¢esSnjak, lovor, o€iS¢ene i narezane paprike 1 na kraju brasno. Gotovom
paprikasu dodajte narezane feferone, kobasice 1 sitno nasjeckane krastavce.
Prokuhajte i na kraju umutite vrhnje i kosani persin.

Becar; 1. mladi neZenja, momak, samac 2. veseljak, sklon picu, jelu, veselju 1
zenama; bekrija, lola.

Krumpir i kobasice na Slavonski nac¢in

Sastojci: 1,5 kg krumpira, 2 manje glavice luka, domace mesne kobasice,
krvavice, dimljena slanina, svinjska rebra, mast, sol.

Meso, kobasice i krvavice izreZite na manje komade, slaninu na ploske. Krumpir
ogulite 1 izreZite na ploSke ali ne pretanke. Na dno posude stavite meso, krvavice
1 kobasice. Preko toga slozite krumpir pomijeSan s kosanim lukom. Posolite i na
kraju prekrijte s debljim odrescima slanine. Podlijte s malo vode rastopljene masti.
Pecite u zagrijanoj pecnici. Jelo je gotovo kada krumpir porumeni.

Mesne okruglice s lukom

Sastojci: pola svinjskog i pola govedeg mesa (masnije komade), 3 Zlice masti, 1
kg luka, 1 jaje, malo kruha, mrvice, mljevena crvena paprika, 2 rajcice, 1 Zlica
pirea od rajcice, sol, papar.

Meso sameljite u stroju za mljevenje mesa. Na zagrijanoj masnoCi poprzite
glavicu fino kosanog luka. Na luk dodajte meso, promijeSajte i1 uklonite s vatre.

Mesu dodajte jaje, posolite, popaprite i na kraju namoceni krisku kruha u vodi.
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Cijelu masu dobro izmijeSajte rukom, oblikujte okruglice (loptice) podjednake
veli¢ine 1 uvaljajte u mrvice. Ostatak luka izrezZite na rezance, zazutite na
zagrijanoj masnoci, dodajte mljevenu crvenu papriku, promijesajte, posolite i
uklonite s vatre. U posudu stavite luk i ravnomjerno ga rasporedite, slozite mesne
okruglice jednu do druge, prelijte rastopljenom masti, prekrijte izrezanim
raj¢icama, razmuéenim pireom od rajcice u malo vode i na kraju podlijte juhom,
tako da sve bude pokriveno. Pecite u pecnici dok sav sok ne nestane i1 okruglice
budu potpuno pecene.

Zapeceni govedi Zeludac

Sastojci: 1,5 kg govedeg Zeluca, 0,50 kg luka, 3 raj¢ice, mast, 3 zelena feferona,
15 dag rize, list lovora, mljevena crvena paprika, sol, papar.

Zeludac odistite i skuhajte u dvije vode (prvo kuhajte u jednoj, odlijte je i stavite
drugu vrucu i kuhajte dalje. Izvadite ga, operite u hladnoj vodi, ocijedite i ostavite
da se ohladi. Rubove Zeluca izrezite na vece ploSke simetricnog oblika, preostali
dio izrezite na tanje rezance. U posudi popirjajte na vru¢oj masnoci kosani luk,
oguljene 1 izrezane rajCice, 1 kosane feferone. Kad sadrzaj u posudi pocne
mijenjati boju dodajte rezance zeluca i rizu. Posolite, popaprite, stavite mljevenu
crvenu papriku 1 list lovora. Sve dobro izmijeSajte 1 pokrijte ploskama Zeluca.
Zapecite u pecnici na srednjoj temperaturi oko 1,5 sat. Posluzite sa salatom po
zelji.

Gnijezdo - Pletena crijevca (pletenice)

Sastojci: crijeva mladeg janjeta, plu¢a, Zeludac, janjeca glava, zeleni perSin, 2-3
zlice masti, mljevena crvena paprika, sol, papar.

Crijeva dobro operite 1 izreZite na duljinu 2 metra. Pluca izrezite na trake Sirine 2-
3 cm. Kada ste to uradili objesite sve na neko zgodno mjesto i upletite (crijeva i
plu¢a) u pletenicu, krajeve podvezite ¢vr§¢im koncem. Ovako uredene pletenice
posolite, popaprite 1 slozite u zamasS¢enu posudu u krug (gnijezdo). U sredinu
mozete staviti dobro o€iS¢enu i opranu janjecu glavu. Prelijte s malo vode 1 jo$
malo masnoce i pecite na laganoj vatri. Kada je gotovo, crijevca — pletenice
izrezite na komade od 5 cm, prelijte sokom koji je ostao u posudi od pecenja i
posluzite zajedno s janjeCom glavom.
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Janjec¢i zeludac

Sastojci: janje¢i Zeludac, siriSte, pluca, jetra, crijeva 3-4 Zlice masti, 4 vezice
mladog luka (2 vezice crvenog i 2 vezice ¢eSnjaka), piment, sol, papar.

Zeludac i siriste dobro operite, siri$te na gornjoj strani zasijecite. Napravite nadjev
od slijede¢ih namirnica: na zagrijanoj masnoci propirjajte sitno kosani luk (bijeli
1 ¢eSnjak), nakon toga dodajte izrezana jetra 1 pluca na kockice. Kad je pirjano
dodajte kosana crijeva 1 sve zajedno jo$ popirjajte. Pospite pimentom (budite
oprezni sa za¢inima, uvijek se dodaju u malim koli¢inama), promijesajte i na kraju
posolite 1 popaprite. Dobivenim nadjevom ispunite zeludac i siriSte. Otvor zasSijte
koncem 1ili zatvorite ¢ackalicama. Stavite u zamas¢enu posudu, prelijte vrelom
mascu 1 pecite u pecnici. Podlijevajte vlastitim sokom.

Kelj s janjetinom

Sastojci: 60 dag janjetine, 50 dag krumpira, 1 kg kelja, list lovora, malo kima, 1
glavica luka, 1 vezica zeleni, 2 rajCice, sol, papar.

Meso izrezZite na Sire rezance, kao 1 kelj, a luk, zelen 1 krumpir na kockice. Meso
I povrée slozite u posudu naizmjeni¢no, svaki red posolite, popaprite i na kraju
smrvite lovor i pospite kimom. Podlijte s 6 dl vode, poklopite i kuhajte oko 1 sat.
Na kraju dodajte izrezanu rajcicu i kuhajte jos oko 15-20 minuta.

Lonac od iznutrica

Sastojci: 20 dag junecih, tele¢ih ili svinjskih bubrega 1 srca (ukupno), 30 dag
krumpira, 15 dag mrkve, 20 dag luka, 15 dag poriluka, 30 dag kupusa, 2 ¢eSnja
ceSnjaka, 2 perSina (korijen 1 li§¢e), papar u zrnu, 2 lista lovora, 1 paprika, sok
limuna, voda, 0,1 dl ulja ili masti.

Na dno lonca stavite ulje ili rastopljenu mast, slozite naizmjeni¢no povrée na vece
komade. Izmedu redova slozite lovor, papar u zrnu 1 podlijte vodom (ili jo$ bolje
juhom) u koju ste stavili sok limuna. Lonac zatvorite pergament papirom (ili alu-
folijom) 1 kuhajte na laganoj vatri oko 2,5 sata. Ne zaboravite probusiti pergament
papir da para moze izlaziti. Posluzite u istoj posudi.
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Loparnica

Sastojci: 25 dag Spinata (prije Spinata koristila se kopriva), 25 dag pecurki (danas
Sampinjoni), 25 dag svjezeg kravljeg sira, 25 dag svjezeg kupusa, 25 dag maslaca,
2,5 dl kiselog vrhnja, 4 jaja, 10 dag rajCica, 25 dag luka, zelen perSina, malo
muskatnog oraS¢ica, sol, papar.

Tijesto napravite od 50 dag brasna, kao za gibanicu, ili Koristite smrznuto lisnato
tijesto.

Spinat skuhajte u vodi u kojoj ste rastopili pile¢u kocku za juhu. Kad je $pinat
kuhan ocijedite ga 1 iskoSite. Popaprite, dodajte musSkatni orasci¢, 1 jaje 1 sol, sve
dobro izmijesajte. PeCurke izrezite na listi¢e, poprzite na kosanom luku 1 podlijte
juhom. Poparite 1 dodajte kosani perSin. Mrkvu izreZite na kockice 1 popirjajte na
maslacu 1 na kraju podlijte s malo juhe. Svjezi kupus izrezite na tanke listi¢e i
popirjajte na maslacu s kosanim lukom. Podlijte jJuhom i na kraju dodajte rajcicu
izrezanu na kockice. Jo§ malo popirjajte i dodajte kosani persin, papar i sol.
Svjezi sir izmijeSajte s jajem 1 soli.

Napravite tijesto i razvaljajte u sedam tankih kora kao $to se radi gibanica.
Posudu namazite maslacem, obloZite tijestom i1 premazite vrhnjem. Na tijesto
stavite nadjev od Spinata. Prekrijte tijestom, premazite vrhnjem, poSkropite s
rastopljenim maslacem i stavite nadjev od mrkve. Ponovo prekrijte tijestom,
poskropite maslacem, premazite vrhnjem i slozite nadjev od sira. Postupak
ponavljajte preostalim nadjevom Spinata, mrkve i1 svjezeg kupusa. Na kraju
ponovo stavite tijesto, premazite maslacem i vrhnjem.

Pecite u zagrijanoj pecnici oko 1 sat na temperaturi od 180 — 200 °C. U tijeku
pecenja povremeno prelijte mjesavinom od: 2,5 dl vode, 1 kocke za juhu, 1
zumanjka 1 snijega od bjelanjka. Posluzite toplo.

Pile¢e pecenje s dunjom
Sastojci: 1 pile, mast, dunje, maslac, malo cimeta 1 malo Secera.

Natrljajte pile s masti tako da ga koZa dobro upije 1 ispecite u zagrijanoj pecnici.
Povremeno, ali ne 1 ¢esto okrenite pile i prelijte s malo vlastita soka. Kada je
napola pec€eno, dodajte oguljene 1 na deblje ploSke izrezane dunje. Umocite th u
sok pileta i ostavite dok ne promijene boju. Izvadite ih, pile ostavite da se ispece
do kraja, s dunjama obilno dodajte po povrsini malo rastopljenog maslaca, malo
cimeta 1 Secera. Posluzite ih kao jedini prilog uz peceno pile.
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Picek u kuruznoj melji*
Sastojci: 2 kg pileta, 50 dag kukuruznog brasna, 4 Zlice masti, sol.

Ocis¢eno pile izreZite na komade, dobro uvaljajte u kukuruzno brasno 1 stavite na
lim u vru¢u mast. Pecite u pec¢nici oko jedan sat na 200 °C. Kod pecenja pazite da
ravnomjerno ispecete jednu i drugu stranu, okrecite. Posluzite s krumpirom i
zelenom salatom.

Mahune s piletinom

Sastojci: 1 pile, 1 kg mahuna, 1 Zlica masti, 2 glavice luka, 1 Zlica brasna,
mljevena crvena paprika, 2 ¢eSnja ceSnjaka, 2 rajCice, sol.

Oprane, ociS¢ene 1 posoljene mahune propirjajte na zagrijanoj masnoc¢i zajedno s
kosanim lukom. Pirjajte dok mahune ne omeksSaju. Posebno napravite zaprsku
(,,zafrig®) od masti, braSna, mljevene crvene paprike 1 kosanog ceSnjaka (u
zagrijanoj masti poprzite braSno do Zuckaste boje, umijesajte crvenu papriku i
kosani ¢eSnjak u malo vode, i sve dobro promijeSajte s uprzenim brasnom).
Zaprskom prelijte mahune, podlijte s malo vode i jo$ malo popirjajte. U zemljanu
posudu, koju ste prethodno namazali maScu, stavite mahune, preko njih oguljenu
rajéicu izrezanu na kolute 1 preko svega posoljeno pile. Stavite u pecnicu i
ISpecite.

Becarska guska

Ociscenoj guski odrezite vrat, krila i noge pa ju dobro natrljajte solju iznutra 1
izvana. Zatim u unutra$njost stavite jednu cijelu, opranu, ali neoguljenu rumenu
jabuku 1 stavite pec¢i. Mast, koju guska ispusta valja vam obirati, a jedan dio
polijevati po gus¢jem pecenju, kako bi ono bilo sto mekse. Kratko vrijeme prije
negoli gusku nosite na stol, razrezanu na lijepe komade, valja je jo§S malo gurnuti
u vrucu pecnicu, kako bi joj koZa postala hrskava i prhka pod zubima.

Kazu, nije problem ispe¢i gusku, ali zato valja biti majstor u pripremanju Sto
slijedi uz gusku. A to ¢ete napraviti ovako: uzmite kilogram krumpira, ogulite ga
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1 operite, pa kuhajte u jako zasladenoj (da, zasladenoj vodi) vodi. Vodi takoder
dodajte i malo kumina. Cim je krumpir kuhan, ocijedite ga, a onda ovlas posipajte
grubo iskosanim per§inovim li§¢em 1 malo umastite s onom masno¢om, koju ste
obrali prilikom pecenja guske.

Na kraju, napravite jo$ 1 salatu od mahuna, ocistite ih od niti (konca), operite 1
izrezite na kose rezance, pa kuhajte u slanoj vodi. Kad su mekane, procijedite ih,
osolite 1 popaprite, pa im dajte po 0,5 dl ulja 1 octa. Sve dobro izmijesajte, a onda
jos iskosite 1 nekoliko ¢eSnja CeSnjaka, pa ga prospite po salati.

Becar: 1. mladi nezenja, momak, samac; 2. veseljak sklon picu, jelu, veselju 1
Zzenama; bekrija, lola. Ovako pripremljenu gusku obi¢no se jela za — Martinje.

Srijemski lonac od gus¢jih bataka

Sastojci: 1 kg suhih 1 dimljenih gus¢jih bataka 1 prsa, 50 dag bijelog graha, 15 dag
luka, 6 CeSnjeva CeSnjaka, 4 vece zelene paprike, liSce perSina, 4 jaja, ulje, ljuta
crvena mljevena paprika, papar, sol.

Grah namocite, drugi dan ga ocijedite i stavite u zemljani lonac. Suhu guscetinu
dobro operite u toploj vodi a zatim u hladnoj, 1 narezite je na vec¢e komade.
Papriku ocistite od sjemenki 1 narezite na rezance 1 stavite u lonac. Na ulju
poprzite sjeckani luk 1 ¢eSnjak, 1 stavite u lonac. Tvrdo kuhana jaja olupite i cijela
stavite u lonac. Posolite, popaprite i pospite crvenom mljevenom paprikom. Sve
izmijeSajte 1 zalijte vodom da bude pokriveno. Otvor lonca poveZite pergament
papirom 1 stavite u pe¢nicu. Kuhajte oko 3 sata na jacoj vatri. Gotovo jelo pospite
obilno sjeckanim perSinom. Uz jelo posluzite ukiseljenu papriku ili salatu od
cikle.
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Zetelagki paprikas

Odmor pri zetvi

Sastojci: guska (ne sasvim mlada), 2-3 kuhace svinjske masti, 4-5 manje glavice
luka, mljevena crvena paprika, sol, 75 dag krumpira.

Ocisc¢enu gusku s izvadenom iznutricom malo osmudite na vatri od slame. tako
da pregori preostalo sitno perje. Od guscje sitnezi (krila, zeludac, ..) napravite
dobru juhu, a jetra ponudite kao vrhunski specijalitet visoke kuhinje, koju su
Slavonci priredivali kao obi¢no jelo.

Luk sitno iskoSite pa propirjajte na masti 1 zacinite mljevenom paprikom. Dodajte
narezanu gusku na komade i posolite. Pirjajte uz povremeno podlijevanje toplom
vodom, dok potpuno ne omekSa. Na kraju sa zafinima dotjerajte okus i
primijesajte oguljen i na ¢etvorine razrezan krumpir, prethodno prokuhan u slanoj
vodi. Ve¢ dogotovljeni paprika$ ostavite na laganoj vatri da sve zajedno samo na
trenutak zakrcka.
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Nadjeveni gus¢ji vrat

Sastojci: 1 dugacku koZicu (cijelu) sa gus¢jeg vrata, 1 gus¢ji bubreg i jetru, krv
(Sto se uhvati u tanjur kad se guska kolje), 5 dag bijeloga mesa s prsa, 1 glavicu
luka, 2 reznja CeSnjaka, sol, papar, mljevenu crvenu papriku, 1/2 sveznjica
perSinova lista, ulje.

Krv malo prokuhajte. Meso 1 iznutricu nasjeckajte. Povrce oCistite 1 usitnite. Sve
sastojke pomijesajte, dobro zacinite. Kozu s guscjeg vrata s jedne strane sasijte
iglom 1 ¢vrstim bijelim koncem. Kroz drugi otvor ugurajte nadjev pa i njega
saSijte. Pristavite u lonac vode i1 kuhajte 45 minuta. Nakon toga samo malo
poprzite na vrelom ulju da koZica postane hruskava.

Posluzite s toplom domac¢om pogacom i salatom od ukiseljenog povrca.

Umjesto bijelog mesa mozete uzeti i govedine. Vrat mozete kuhati i u juhi.
Ohladeni kuhani vrat mozete rezati na ploske i posluZite uz domace kobasice 1
Sunku kao predjelo.

il1 na dugi nacin:

Sastojci: 4 guscja vrata, 2 zemlje,, malo mlijeka, 30 dag svinjetine, sol, papar,
vezica perSinova liS¢a, glavica luka, 2-3 ¢eSnja CeSnjaka, maslac.

S vratova skinite koZu tako da ostane u komadu. Potom s vratova skinite koliko
god mozete visSe mesa. Namocite Zemlje u malo mlijeka, pa ih nareZite 1 sameljite,
sameljite svinjetinu 1 meso koje ste skinuli s vratova. Ovu smjesu obilato zaCinite
solju, paprom, kosanim perSinom, sitno kosanim lukom 1 ¢eSnjakom. Dobro sve
izmijeSajte u jednolicnu smjesu. Vratove zaSijte koncem na jednom Kraju i
pazljivo nadjenite nadjevom - smjesom. Vratove zaSijte na preostalom otvoru i
dobro premaZzite rastopljenim maslacem. U tavu stavite vratove, dolijte decilitar
vode i zapecite na otvorenom plamenu ognjista. Ce$ée treba polijevati s
Ispustenim sokovima, a bit ¢e gotovi i spremni za jelo kad izvana poprime
zlatnorumenu boju.

Jedni 1 drugi vratovi najbolje se sljubljuju s ,,Jadnim* Spricerom ili gemiStom.
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Pecena mlada gus¢ja jetra

Od dobro ,,8opane“(kljukane) guske uzmite jetra, malo je posolite, stavite u
porculansku zdjelu (nekada zemljana za pecenje) 1 pospite lukom izrezanim na
tanke kolute. Luk i jetru pospite s malo crvene mljevene paprike, prelijte dobro
mascu, dolijte malo vode, poklopite 1 pecite u zagrijanoj pecnici. Kad jetra
omekane, izvadite je na tanjur 1 odloZite na hladno mjesto, a mast isto tako prelijte
u drugu posudu 1 odlozite da se 1 ona stegne (ohladi). Ohladenu jetru izrezite na
tanke reZznjeve, slozite na tanjur, ukrasite izrezanim lukom i posluzite kao
predjelo, uz mast namazanu na domaci kruh.

Starinski gusc¢ji paprikas

Sastojci: jedna guska, 2-3 kuhace svinjske masti, 3-4 manje glavice luka, zaCinska
mljevena paprika, krumpir, sol, voda.

Gusku narezite na komade uobicajene veliCine za paprikas. U povecu ,,Serpu”
stavite svinjsku mast i kad se rastopi dodajte luka nasjeckanog na kockice.
Mijesajte luk na masti dok ne pozuti. Maknite ,,Serpu” s vatre i dodajte crvenu
zaCinsku papriku po Zelji 1 okusu. Odmah na to stavite 1 komade gusceg mesa,
posolite 1 vratite na vatru. Pirjajte povremeno mijesajuci i podlijevajuc¢i vodom.
Pola sata prije nego Sto dovrsite pirjanje mesa, u jelo dodajte mladi oguljeni
krumpir razrezan na Cetvorine. Pirjajte dok se krumpir ne skuha, tj. ne omeksa.
Na kraju paprikasu dotjerajte okus (dodajte zaCina po zelji) 1 posluzite uz domaci
bijeli pSenicni kruh.

Tezacima koji bi poslovali oko vrsalice obi¢no se za objed ili veceru priredivao
gus¢ji paprika$. Prije slasne guske pila se rakija dudovaca, a poslije vino.
Slavonska guska bila je nekad cijenjena na svakoj trpezi radi duda. Svilogojstvo
je nekada u Slavoniji bilo u zamahu, te se radi toga i forsirala sadnja dudova. Lis¢e
duda bila je osnovna hrana bubama - dudovim svilcima, pa je po slavonskim
selima ispred kuca i1 pokraj cesta posadeno dosta dudova. Uz dudove uzivale su i
guske, pa su njihovi slatki plodovi uveliko oplemenile i onako ve¢ cijenjeno meso.
Tuste guske nekad su se blagovale od jeseni do proljeca, da bi, nakon kratke
pauze, ve¢ u lipnju opet pocela sezona - mladih gusaka. Koliko je guska na cijeni
govori nam 1 stari obi¢aj - ,,martinjska guska”, tj. krStenje mosta, slavilo se uz
obavezan zalogaj pecene guske - ptice posvecene gurmanima. NekadaSnje tuste
»sopane” guske imale su poprili¢nu jetru, pa su nase guske bile na tolikoj cijeni
da su ih izvozili svakog petka avionom u Be¢.
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Paprikas je jusasto, Corbasto, jelo od mesa s dosta paprike (radi se
najcesce od teletine 1 piletine). Postoje razni paprikasi:
govedi, junedi, tele¢i, svinjski, riblji, pile¢i. Nalik je na
perkelt, ali se dodaje viSe vrhnja

Perkelt (mad. pirjano meso s dosta luka (viSe nego u gulasu), vrhnja i
porkalt-pirjano crvene paprike. Umak je vrlo gust
meso)

Dvorsko ratno vijece donijelo je 1761. godine nalog o sadnji dudova na podrucju
Granice. Najprije su osnovani rasadnici po granicarskim ku¢ama, a kompanijski
je bio izvan sela (u Babinoj Gredi dudnjak su zvali i ,,dudice*). Svaka je kuca
morala uzgojiti 30 mladih dudova (ako bi se neki dud osusio, na njegovo mjesto
sadio se drugi).

Plodovi duda bijeli, crvenkasti ili crni hranidbeno su vrlo vrijedna vocka. Njegovi
svjeze ubrani slatko-kiselkasti plodovi vrlo su ukusni, mogu se Koristiti i za
pripremanje soka, sirupa i marmelade, a mogu se 1 suSiti.

Purica nadjevena heljdinom kasom

Sastojci: purica teSka 3 kg, 70 dag heljdine kaSe, 30 dag purece jetre, 20 dag luka,
sol, papar, 25 dag masti, perSinovo lis¢e, 1/2 dag ¢eSnjaka, 2 jaja, mljevenu crvenu
papriku.

Probranu heljdu prelijte kipu¢om vodom, ocijedite 1 spustite u kipucu slanu vodu.
Kuhajte desetak minuta 1 ocijedite. Oljustite luk, nasjeckajte ga 1 isprzite na masti.
Dodajte sitno narezanu jetru i isprzite je. Dodajte ocijedenu kasu 1 malo mijesajte
na vatri da se ispari teku¢ina. Sklonite sa Stednjaka, dodajte nasjeckani perSin 1
ceSnjak, sol, papar 1 jaja. Dobro izmijeSajte. Puricu u meduvremenu namocite u
mlijeku (dobro je da u mlijeku odlezi preko noci). Sada je obriSite, posolite 1
natrljajte mljevenom paprikom iznutra i izvana. Nadjevom napunite Supljinu
purice, a otvor zatvorite ¢ackalicama. Stavite je u lim 1 prelijte viu¢om masnoc¢om.
Pecite je sat i pol na 180 °C. Puricu povremeno zalijevajte vlastitim sokom
(dolijevajte po potrebi vode ili juhe) i okrecite da sa svih strana dobijete lijepu
boju. Uz puricu posluZite mlince.

Mlinci, koji se posluzuju kao prilog mesnim jelima (prvobitno samo uz guske ili
kokosi) autohtoni su proizvod sjeverozapadne Hrvatske.

Stari nadjev za puricu (od 5 kg): 20 dag suhe slanine, 30 dag luka, 0,50 kg purec¢ih
jetrica, 5 dag ¢eSnjaka, vezica liS¢a perSina, 1 kg bijelog kruha, 2 dl mlijeka, 5
Jjaja, sol, papar.
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Kruh izrezite 1 suhu slaninu na kockice. Slaninu poprzite 1 dodajte pirjanom luku
I pirjanim jetricama na luku. Kad ste sve popirjali dodajte kruhu i prelijte
mlijekom, pospite kosanim perSinom 1 zalinite solju 1 paprom. Sve dobro
izmijeSajte 1 nadjenite puricu.

Nasi stari izmisljali su razli¢ite nadjeve za gusku ili puricu, od kojih spominjem
dva jela:

Krizevacka purica (kazu da su to izmislili Krizev€ani) 1 Purica s jabukama.
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 S§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 i 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. Pece se oko
2,5 sata na 180 °C.

Purica s jabukama: 20 dag teletine od prsa, 25 dag jetre peradi (dodajte jos

1 manju konzervu jetrene pastete - to je noviji dodatak), 5 dag dimljene slanine
bez mesa, 3 jaja, 10 dag Sunke, 75 dag kiselih jabuka, sol, papar.
Teletinu, Sunku 1 slaninu krupno sameljite, dodajte narezanu jetru, pastetu, jaje,
malo rakije od jabuka, sol i1 papar. IzmijeSajte u jednolicnu smjesu i1 nadjenite
posoljenu puricu. Pecite oko 2,5 sata na 180 °C. Jabuke nareZite na Cetvrtine,
navlazite jabu¢nim octom, stavite oko purice i pecite jo§ Y2 sata.

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, zgnjecCite 1
pomijesajte sa zaCinjenom mljevenom svinjetinom i tom masom napunite prsnu
ili 1 trbuSnu Supljinu purice. Puricu umotajte u listi¢e slanine i1 pecite uz cesce
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 i1 kad sve zazuti dodajte desetak kuhanih kestena.
Sve dobro izmijesajte i prelijte preko purana izrezanog na dijelove.
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Dalmatinski Bozi¢ni puran s aromati¢nim biljem

Sastojci: puran od 4 kg, ruzmarin, kadulja (zalfija), 2-3 dag usitnjene pancete ili
priuta, nekoliko odrezaka pancete, maslac.

OciS¢enog purana nadjenite gran€icom ruzmarina, Zalfije (kadulje), usitnjenom
pancetom ili prSutom i oblozite odrescima prSuta. Purana poloZite u nauljenu
posudu s ruzmarinom i stavite u zagrijanu pe¢nicu, umjerene temperature. Pecite
povremeno podlijevajuci sokom od pecenja. Gotovog purana izvadite, skinite mu
odreske prSuta i zalijte najboljom domacom travaricom i1 jo§ malo zapecite.
IzrezZite 1 posluZite.

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 ¢eSanj Cesnjaka, perSinovo lisce.

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

Slatkovodna riba na vinogradarski nacin

Sastojci: 4 vece slatkovodne ribe, povrée za juhu, 3 glavice luka, sol, papar, 3 dag
masti, 2 dl bijelog vina, 5 dag masnog vrhnja, 30 dag muskatnog grozda.

Ribe ocistite, odstranite im kozu 1 kosti, pa svaku polovicu prorezite jos po duljini
napola (oblikujte odreske/filete) savijte 1 pri¢vrstite ih cackalicom. Kosti 1 koZu 1
druge otpatke skuhajte s povr¢em i glavicom luka u posoljenoj i popaprenoj vodi.
U 2 dl dobivene juhe dodajte vino. Posudu za pec¢enje namazite masc¢u (nekada je
to bila zemljana posuda), riblje odreske/filete, posolite, popaprite, podlijte
mjesavinom juhe i vina. Pokrijte i kuhajte u zagrijanoj pe¢nici na 220 °C, oko 25
minuta. [zvadite ribu, poslazite je na zagrijani pladanj i drzite na toplom. Izvadite
cackalice. Sok od pecenja prelijte u manju posudu 1 stavite na vatru da se ispari 1
zgusne. Dodajte vrhnje, 1 kad provri, dodajte o¢is¢ene i oguljene bobice grozda
da se samo zagriju. Umakom 1 grozdem prelijte ribu 1 odmah posluZite.
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Zapecena riba

Sastojci: 1 kg ribe po zelji, 4 ceSnja ceSnjaka, zelen persSina, 5 Zlica mrvica, 1 dl
suhog bijelog vina, 1 limun, 2 rajcice, sol, papar, malinovo ulje, 1 grancica
ruzmarina, 1 jaje.

Na dno posude stavite ulje, ruZmarin, odreske ribe 1 zalijte mjeSavinom vina i
malo limunova soka, soli 1 papra. Na to pospite kosani ¢eSnjak 1 perSin, prelijte
razmucéenim jajem, mrvicama i slozite izrezanu raj¢icu na kolutove. Zalijte uljem
1 pecite u zagrijanoj pec¢nici oko pola sata na temperaturi od 200 °C.

DPuvec od somovine

Sastojci: 1 kg soma, 1 kg luka, ulje, malo mljevene crvene paprike, 2 paprike
(babure), zelen perSina, 1 patlidan, 2-3 tikvice, 2-3 krumpira, 1 Salica rize, 3
rajcice, sol, papar.

Soma odistite 1 izreZite na komade. Luk iskoSite 1 zaZutite na zagrijanoj masnoci,
dodajte mljevenu crvenu papriku (pazite — masnoc¢a ne smije biti jako vruca da se
paprika ne karamelizira i tako pokvari cijelo jelo), usitnjenu svjezu papriku
(baburu), kosani perSin, oguljen 1 izrezan na kockice patlidan, izrezane tikvice 1
Krumpir. Posolite, popaprite i uspite rizu. Promijesajte i ostavite sve da malo
odlezi. Ribu malo popirjajte i1 sve slozite u zemljanu posudu. Preko cijele mase
slozite izrezane rajCice na kocke, prelijte masnocom 1 vodom, tako da bude
pokriveno. Pecite u pecnici. Jelo ne smije biti potpuno suho ali ni jusnato.
Posluzite sa salatom.

Ciganski odresci od mesa divljaci

Odreske od buta posolite i ispecite ih naglo na zagrijanoj masno¢i (masti ili ulju)
da dobiju koricu. U zemljanu posudu na dno slozite mjesavinu kosane dimljene
slanine, ljutih feferona, kiselih krastavaca i paprike. Preko toga stavite odreske,
prelijte s 5 dl vode 1 kuhajte na laganoj vatri u peénici dok voda ne ispari. Dodajte
kiselog vrhnja i1 na taj nac¢in dobiti ¢ete pikantni umak. Prije posluzivanja zacinite
solju i paprom ako je potrebno.

Posluzite uz prilog po zelji, kao npr. peceni krumpir na masti (neoguljeni krumpir
malo prokuhajte, ogulite ga 1 izreZite na pola, pecite u pe¢nici na masnoci dok ne
dobije lijepu tamnocrvenosmedu boju i koricu, pe¢enje krumpira moze potrajati i
3 sata).
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Prepelica ili jarebica

Najbolje vrijeme za pecenje ove dvije vrste pernate divljaci je jesen, jer su tada
najbolje.

Ptice ocistite od utrobe 1 perja, dobro operite, posolite 1 ostavite na hladnom
mjestu (hladnjaku) 2-3 dana.

Prije pocetka pecenja omotajte ih tankim odrescima slanine, koje ¢e te uvrstiti
koncem ili ¢ackalicama. Kada ste to ucinili stavite ih u posudu zajedno s 2 Zlice
masti i malo vode. Pecite u zagrijanoj peénici zalijevajuéi ih s vlastitim sokom.
Kada su pecene izvadite ih, prelijte polovicom soka iz posude 1 stavite na toplo,
pokriveno da se ne osuse.

Na ostatku masti (umaka) od pe€enja propirjajte iskosane dvije glavice luka i 25
dag rize. Dodajte kosana jetrica, sol, papar, zelen persina i 2-3 Zlice vode. Stavite
sve u pecnicu da se riza skuha. Svako zrno moralo bi biti odvojeno i suho, kad je
gotovo.

Kod posluzivanja slaninu sa ptica skinite, razrezite na manje komade, prelijte
umakom od pec€enja i posluzite sve zajedno, pticu i rizu.

Kuglof

Sastojci za 10 osoba: dizano tijesto: 0,5 kg brasna, 2 jaja, 2,5 dag kvasca, 2,5 dl
mlijeka, 8 dag maslaca, sol;
Nadjev: 25 dag oraha, ili maka, ili 20 dag grozdica.

Od brasna, kvasca, mlijeka, jaja, maslaca 1 malo soli napravite dizano tijesto.
Tijesto valjkom deblje razvucite, premazite nadjevom od oraha, maka ili grozdica,
,zavaljajte (savijte) i stavite u podmazani oblik (kuglofenku). Slozite u oblik
koluta, a jedan kraj izvedite u sredinu.

Kuglof se pripremao za tezake - radnike u polju, a bio je glavni kola¢ 1 na
svadbama. Kuglofenka je zemljana rebrasta posuda.
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Zapeceni Strukli

Sastojci: 50 dag mekog brasna, 1 jaje, 2 Zlice ulja, sol, 1 Zlica blagog octa, malo
mlake vode; nadjev: 10-15 dag maslaca, 4 jaja, 60 dag svjezeg kravljeg sira, 1 dl
kiselog vrhnja, sol.

Na sredini prosijanog brasna, na stolu, napravite udubinu, u nju stavite sol, jaje i
ulje, pa postupno nozem mijesajte brasno. Uz dolijevanje vode s octom umijesite
tijesto i potom ga izradite rukama dok ne postane glatko. Razdijelite na tro
krusc¢i¢a, svaki premazite uljem, pokrijte ith ugrijanom posudom i ostavite da
odstoje pola sata. Dok tijesto stoji, pripremite nadjev. Omeksajte maslac, pjenasto
ga umutite s protisnutim sirom, umucéenim jajima i malo soli. Na kraju umijeSajte
kiselo vrhnje. Rasprostrite stolnjak i pospite ga brasnom. Tijesto malo razvaljajte
valjkom za tijesto, a zatim ga rukama razvlacite da postane tanko. Zadebljani rub
tijesta odrezite, a razvuceno tijesto ostavite da se malo posusi. Poprskajte tijesto
dijelom rastopljenog maslaca. Tre¢inom nadijeva premazite polovicu razvué¢enog
tijesta, a zatim pomocu stolnjaka savijte. Ruckom kuhace utisnite Struklje
(,jastuci¢e) u razmaku od 10 cm, a zatim ih narezite rubom tanjura (ne nozem -
da nadjev ne iscuri van). Strukle napola skuhajte u slanoj vodi, izvadite ih Supljom
zlicom. Ocijedite 1 slozite u zemljanu posudu te obilno prelijte vrhnjem. Stavite u
zagrijanu pecnicu i 20 minuta pecite na temperaturi od 180 do 200 °C.
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Martinska gibanica

Sastojci: 1 kg brasna, 2 jaja, malo soli;

I. nadjev: 20 dag mljevenog maka, 2 dl mlijeka, Saku grozdica, 5 dag Secera, 1
vanilin Secer; II: nadjev: 70 dag jabuka, 5 dag Secera, malo cimeta;

I11. nadjev: 50 dag svjezeg kravijeg sira, 3 jaja, malo soli, 5 dag maslaca, 4-5 zlica
Secera,

IV. nadjev: 15 dag oraha, 5 dag Secera, 15 dag maslaca.

Zamijesite tijesto 1 oblikujte komade veli¢ine limuna 1 rastegnite ga kao za
savijacu ili Strukle. Dok se susi, pripremite nadjeve. Mak, Secer 1 grozdice prelijte
kipu¢im mlijekom 1 promijeSajte. Naribane oguljene jabuke pomijesSajte sa
Secerom i cimetom. Sir, jaja, sol, otopljeni maslac i1 Secer promijesajte mikserom.
Orahe sameljite 1 pomijeSajte sa Se¢erom. Zemljanu posudu namazite maslacem.
Na dno stavite 5-6 listova tijesta, svaki list poskropite maslacem. Na to stavite
nadjev od maka, 5-6 listova tijesta poSkropite maslacem pa nadjev od sira, opet
tijesto posuto orasima. Ponovo 5-6 listova pa nadjev od jabuka, a na vrh nekoliko
listova tijesta. Vrh obilatije premazite maslacem. Pecite na 180 — 200 °C, a oko
polovice vremena prekrijte alu-folijom da se ne prepece.

Musaka od Sljivovaca i krumpira

Sastojci: 40 dag Sljivovaca, glavica luka, 4 Zlice ulja, 75 dag krumpira, 2 ¢eSnja
ceSnjaka, 2 dl kiselog vrhnja, 2 jaja, perSin, sol, papar.

Sljivovaée dobro ogistite, narezite ih na listice i propirjajte na ulju zajedno s
kosanim lukom 1 ¢eSnjakom. Pustite da sok ispari, posolite i popaprite gljive.
Kuhani krumpir nareZite na ploske. U vatrostalnu posudu (nekad je to bila
zemljana posuda) prethodno namazanu uljem slazite red krumpira, malo posolite,
pospite kosani persin, zatim red gljiva, sve dok ne potrosite sastojke. Na vrhu neka
bude krumpir. Umutite vrhnje s jajima i prelijte preko krumpira te zapecite u
dobro zagrijanoj pecnici.
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Paprenjaci

Od kilogram finijeg brasna, pet jaja, 28 dag svinjske masti 1 28 dag Secera
umijesite tijesto ,,dosta tvrdo, masno i slatko”. Potom tijesto razvaljajte u sloj
debeo oko 6 - 7 mm, pa izrezujte kalupom (¢aSom), kako bi oblikovali pravilno
okrugle komade. Pecite u ,.,tepsiji” posutoj brasSnom ,,preko po sata”. Danas se t0
radi u peénici, a nekada u pokljuki - zemljana posuda za kuhanje, pecenje (sinonim
lopiza, crjepulja, crepulja).

Prigrizak koji se obavezno posluzivao kod pecenja rakije. Taj izdasni beskvasni
kolaci¢ dobro ,,podmazuje” svaku kap §ljivovice ili vinca. Naputak je iz proslog
stoljeca.
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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)

Turisticka 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 (prva knjiga 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 | PILA | ZIMNICA S
NOSTALGICNIM OKUSOM BAKA I NONA

24. GASTRONOMIJA U RIJECI I SLICI (GURIS)

25. SIR i 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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SADRZA]

Tehnologije priredivanja jela
Kuhanje

TuSenje

Pecenje

OGNJISTE

Knjiga POLJICA narodni Zivot 1
obi¢aji, od don Frane IvaniSevica,
tiskana (u nastavcima) u Zagrebu
1903.-1905., a objavljena u cjelini
1906.9g. vrijedan je dokument kulture
toga vremena na prijelazu u 20.
stoljece.

Kuca i1 pokuéstvo

Konoba.

JELA

Zelenik, soparnik ili ulenak

Pogaca

Babice-soparnice

Turopoljska greblica

KokoS 1 pura

Susenje na dimu

Planinski kruh

Krumpir u pepelu (suproski)

Luk u pepelu

Krumpir u tepsiji

Ufurnjak ili upro$njak

Krtolaca (pita od krumpira)

Prisnac iz Bruske

Prisnac iz Zelengrada.

Heljdina kasSa sa ¢varcima

Procip, procipac

Izlivaca

Janjeca jetrica (dolce garbo /slatko
kiselo/slatka prijatnost).

Gira 1 bukve ,,ispod kamika™**

Zito orzo

Varica

Volovski rep

Govedi rep 1z marinade

Govedi rep s proSekom

Kobasice u vinu

Ovc¢etina 1 svinjetina na ognjistu
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Grah s pancetom

Smutica (bikaver, bikla)

KOTLIC

JELA

Pura, palenta, Zganci u kotlicu

Krumpir kotli¢

Kuhana Sunka ili (1) buncek

Kuhani buncek posluzen na
podravski nacin

Kuhani dimljeni buncek

Kokos u kotli¢u

Pastirsko govedarski perkelt

Telec¢a glava u kotli¢u

Slavonski Cobanac

Sokacki Gobanac

Cobanac od janjetine

Cetinska ,,dZigerica“

Janjeca juha iz Dalmatinske zagore

Baranjski kotli¢ (lonac)

Baranjski lonac (kotli¢) s kiselim
kupusom

Kolinjski cobanac

Podgaricki kotli¢

Kordunaski grah

Svinjske nogice (kuhani gnjat*)

Sinjski arambasi

Vinogradarski — proljetni kotli¢

Vugrovecki kotli¢

Govedina na starinski nacin

Pirovacka juha

Ja¢mik va kotli¢i (jeCam u kotli¢u)

Ricet

Repa na kastafski (kastavski) u
kotli¢u — repa na ceteri smoki

Kotli¢ s bijelim bubrezima

Riba u kotli¢u

Riblji paprikas I. na¢in

Riblji paprikas II. na¢in

Zacinska smjesa za riblji paprikas

Paprikas od somove glave

Cobanac od divlja¢i

Corba od divlje patke u kvasgi*



Marinada - kulinarska magija,
nevidljiva 1 ne¢ujna prirodna
alkemija

Corba od iznutrica divljagi

Corba od mesa divljadi s gljivama
Kisela ¢orba od srneceg mesa
Kotli¢ od divlje patke

Voloderski mijesani kotli¢

Srneca juha s jeémom

Kotli¢ od zeca

Veprovina na lovacki nacin

Gulas od puhova (najc¢esée ¢abarsko

jelo)

Posavski ¢obanac

Srijemski kotli¢

KOTLOVINA

JELA

Kotlovina-pecenjarski Sesir

Prostenje

Svinjski kare u vinu na starinski nacin
Kotlovina na puntarski* nacin
Pecenjarska kotlovina (kotlovina
kako su je priredivali pecenjari na
sajmovima i proStenjima)
Lovacka kotlovina

Gulas od divljaci

KRUSNA PEC

Zgreblica na toporici (topor; drzalica)
Lopar

Simpla

Tajna dobrog domaceg kruha
sastoji se od nekoliko osnovnih

pravila

JELA

Domac¢i kruh

Svecaniji kruh

Kruh od crnog brasna

Bunjevacki kruv (iz krusne peci)
Mlije¢ni kruh

Kruh od mijeSanog brasna
Kukuruzni kruh

Kruh s razenim braSnom

Zobeni kruh
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Stubicki kruheki (krus¢iéi)

Medimursko - Podravska pogaca od
jagli

Planinarski kruh

Siromaki

Heljdina pogaca

Vrlicka pogaca

Pogaca

Babogredska pogaca

Tikvina pogaca

Repina pogaca

Sokacka lepinja

Sunka u tijestu (Sunka u kruhu)

Perna

Turopoljska greblica

Rudarska greblica

Plesivicki copanjek

Grintava Margeta

., Makaruni“

Pisana pecenka

Zapeceni buncek (svinjska kracica)

Svinjetina u marinadi

Svinjski but iz kruSne peci

Odojak u krusnoj peci

Nadjev za odojka

Janjetina u krusnoj peci na creski
nacin

Divlji kvasac

Stari domaci kruh od divljeg kvasca
,Ratna germa (kvasac)*

PEKA

Cripnja

JELA

Kruh pod pekom

Tijesto s mesom (nase prastare
,lazanje® od krpica, mlinaca i
usitnjenog mesa)

Mlado janje pod pekom

Janjetina pod pekom

Tele¢i but pod pekom

Teleca koljenica od pekom

Teletina pod pekom

Svinjetina pod pekom



Svinjska koljenica 1 telec¢i vrat pod
pekom

Piletina s povréem pod pekom

Biokovska peka

Fazan ispod cripnje (peke)

Zec ispod peke

Krajiski duvec

Milado janje pod pekom

Lastovski Skopac

Hobotnica pod pekom

RiZot od hobotnice pod pekom

s jabukama (novo jelo otoka Visa)

Lignje pod pekom

Korun s przolicom (krumpir sa
svinjetinom bez kosti)

Pekarski krumpir

Pristeski prisnac (naselje Pristeg
nedaleko Benkovca)

Rukavacki presnac

Skrtavi presnac

Zvonejski presnac

Benkovacki prisnac

Novigradski prisnac

Prisnac iz Zelengrada

Presnac (Primorje)

Primorski presnac — slani (Bribir,
Vinodol)

Licka pogaca sa sirom

RAZANJ

Pecenje na zaru

Pecenje u suproski (pepeo u kojem
ima jos sitne Zeravke)

Pecenje na raznjicu

Pecenje na raznjicu mesa savijenog u
svitak (rolu)

Raznji¢ od pisane pecenke divijeg
kunica

Raznji¢ od pisane pecenke srne

Pecenje mesa u ilovaci, glini i drugoj
zemlji

Veliki razanj

Mali razanj

Razanj peradar
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Razanj busak*

Stapici

Prutic¢i - raznjici

Pecenje na raznju

Postupak

JELA

Vol na raznju

Janjac na raznju

Zapinjaci

Janjetina na Spicu

Vitalac

Butalac

Odojak na raznju

Ovcetina na raznju

Bijeli bubrezi sa iznutricom na zaru
Bijeli bubrezi (osnovni
naputak/recept)

Riba na raznju

Sardele na rozonj — riceta
Jegulja na raznju

SkuSe na viski nacin
,»Srdjele’ na razanj

Murina na raznju

Som na raznju

Stuka u mundiru

Stuka na raznju

Sumarski raZzanj

Golubovi na raznju

Jarebica na raznju

Divlja patka na raznju 1. nacin
Divlja patka na raznju II. nacin
Puh na raznju

Odojak divlje svinje na raznju
Veprov but na ,,hajducki nacin’
(razanj)

Divlji kuni¢ na raznju

Fazan na raznju 1. nacin
Fazan na raznju II. nacin
Seva na raznju

Sljuka na raznju

Srneca lopatica na raznju

Zec na raznju

Sindelbraten

[3



Saran u procjepu* (3aran na ragljama)

Smud u mundiru*®

ROSTILJ

Prijedlog za izletnicki rostil

Vrsta namirnica i vrijeme pec¢enja

Kako pripremiti

Marinade

Marinada za rostil]

Marinada za pecenu ribu

Marinada za ribu — I. nacin

Marinada za ribu — II. nacin

Konavovska marinada

Mirisljivo ulje za rostilj

Umaci za ribu s rostilja

Preljev od vrhnja

Preljev od ulja

Preljev od pirea od rajéice

Preljev od hrena

MjeSavina svinjske masti, ceSnjaka 1
soli za kruh na rostilju

Riba na rostilju

Cipli na rostilju

Grdobina na Zaru

Jegulja na rostilju

List na rostilju

Nadjevena (punjena) lovrata na
rostilju

Murina na rostilju (jelo otoka Visa)

Osli¢ na rostilju

Palamida na rostilju

Skusa na rostilju — I. nacin (jelo 1z
okolice Zadra)

Skusa na rostilju — II. nacin

Srdelice s ruzmarinom na rostilju
(stari ribarski naputak)

Srdelice na rostilju

Saruni na rostilju

Trlja na rostilju

Tuna na rostilju

Panceta od tune

Zubatac na rostilju

Jastog na rostilju

Skampi na rostilju
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Nadjevena hobotnica na rostilju (stari
ribarski naputak)

Lignje po zlarinski (na rostilju)

Nadjevene (punjene) lignje na rostilju
Lignje na rostilju

Dagnje na mornarski

Raznji¢i od dagnji

Kamenice na rostilju

Kunjki na rostilju

Petrovo uho na gradelama
Rije¢na riba

Podust (Skobalj, Stupser) na rostilju
Saran na Zaru (rostilju)

Posavski Saran s umakom

Saran na rostilju u ribolovu
Posavska dimljena riba

Meso

Cevap¢ici

Pljeskavice

Zagrebacke pljeskavice

Raznji¢

Cobanski/pastirski raznjiéi
Lovacki raznji¢

Kosano meso na zaru

Jetra 1 bubrezi na rostilju

Bubrezi

Jetra

Janje¢i bubreg

Ov¢ji bubrezi na Zaru

Janjeca jetra na zaru

Ov¢ja jetra

Sjemenici na zaru (bijeli bubrezi)
Gljive na rostilju

Luk na rostilju

Meso

Pile na rostilju

Ov¢ii kotlet na Zaru

Tele¢i kotlet na zaru

Kotleti od divlje svinje na rostilju
Hrbat divljeg kunica na rostilju
Fazan na roStilju

Srneci odresci na rostilju
Raznjié¢i od srnetine



Rostilj kobasica iz Klake

Istarske kobasice

I nacin

II. nacin

ZEMLJANA POSUDA

Gurmanluk iz zemljane posude i
rajngla, rajngljak

Krumpir na rajngljak

JELA

Vinogradarski (goricki) gulas ili
podravski goricki gulas

Brodet (brudet, brujet)

Brodet od morskih kamencica

Brodet od ugora (naputak iz mjesta
Vrana, na VVranskom jezeru)

Brodet na Sibenski nac¢in

Ribarski brodet

Istarski brodet

Brodet od sipa i liganja (stari ribarski
naputak)

Brudet od sipa i rakovica

Neretvanski brodet

Otoc¢ni brodet od Skrpoca s proSekom

Brodet (brujet) od grdobine —
Kornatski brujet

Sipanski brodet

Brodet od papalina, incuna i srdelica

Brudet od hobotnice

Istarska juha — supa

Hajdinska kasa s buncekom

Patke (po domacem race) nadjevene
jabukama

Seljacki omlet

Hajducka vecera s projom

Krpice sa sirom i vrhnjem

Zapeceni grah

Grah s mlijekom i vrhnjem

(Bogata papula)

Popularni grah sa Spancirfesta

Grah varivo s kobasicom 1 Spekom —
stari pucki recept

Grah s porilukom

Grah s kiselim mlijekom
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Zapeceni krumpir

Baranjski slozenac

Baranjski rezanci s okruglicama u
umaku

Slavonska papula

Grah s dimljenim rebrima

Grah sa suhom slaninom

Povrée u zemljanoj posudi
Tikvice na dalmatinski nacin
MIljeveno meso s vrhnjem
Janjetina s bijelim grahom
Pastirski ruc¢ak

Pastirski kotleti s ov¢jim kiselim
mlijekom

Lic¢ki kupus

Slavonski kupus

Licki lonac

Lonac od zelja

Moslavacki lonac

Janjetina u zemljanoj posudi s
poklopcem

Svadbarski kupus (Lika)
Kordunaski svadbarski kupus
Meso iz zemljanog lonca (Krale)
Banijske loptice iz zemljane posude
Meso s graskom

Benkovacka vara

Goveda pisana pe€enka (goveda
pisanica)

Goveda pecenka s kestenima
Stara zagrebacka pecenka (Spikana
govedina)

Zagrebacki biftek

»Zagrebacki“ bosanski lonac
Junetina s povréem i1 krumpirom
Otocka pecenka u posudi

Duvec - I. nacin

Puvec - I1. nacin

Mesarski duvec

Puvec¢ od povréa

Duvec od krumpira

Krajiski duvec

Sekelji gulas s jecmenom kaSom



(Sekeli gulas)

Kundur slozenac

Brodet od krumpira

Svinjetina s povréem

Gulas od svinjetine

Paprikas od prasece sitnezi

Svinjski karmenadli u bijelom vinu

Svinjska pecenka u moStu

Korun s przolicom (krumpir sa
svinjetinom bez kosti)

Pirjano (,,dinstano*) zelje s
buncekom i jabukama

Peceni buncek i kobasica s pirjanim
kiselim kupusom i okruglicama od
Krumpira

Slavonski sloZzenac s kupusom

Becarski ,,paprikas‘

Krumpir i kobasice na Slavonski
nacin

Mesne okruglice s lukom

Zapeceni govedi Zeludac

Gnijezdo - Pletena crijevca
(pletenice)

Janje¢i Zeludac

Kelj s janjetinom

Lonac od iznutrica

Loparnica
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Pilece pecenje s dunjom

Picek u kuruznoj melji*

Mahune s piletinom

Becarska guska

Srijemski lonac od gus¢jih bataka

Zetelacki paprikas

Nadjeveni gus¢ji vrat

Pecena mlada guscja jetra

Starinski gus¢ji paprikas

Purica nadjevena heljdinom kaSom

Krizevacka purica

Purica s jabukama

Purica s kestenima

Dalmatinski Bozi¢ni puran s
aromati¢nim biljem

Stari nadjev za puricu

Slatkovodna riba na vinogradarski
nacin

Zapecena riba

Puvec od somovine

Ciganski odresci od mesa divljaci

Prepelica ili jarebica

Kuglof

Zapeceni Strukli

Martinska gibanica

Musaka od Sljivovaca 1 krumpira

Paprenjaci



