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Narodne uzrecice o pogacama:
Kad ispece pogacu od maka poljubac bi dala njemu svaka.
Nej iskati kruha nad pogaco.
Postena pogaca svojega gosta doceka.

Kad se naidem lepanje s mas¢om namazane i popaprene sitnom paprikom,
onda nema zime.

Trazi proju priko pogace nije zadovoljan onim sto ima
Ala su ti, Verka, male pogacice ko da si i(h) naprstkom pravila

Umutila sam proju s vodom, pokrila sam je s devet fela pokrivaca da se
zapari i onda ¢u je pec (devet vrsta pokrivaca, jer ce tako biti slada)

Ponesi u crikvu svecenice da ih pop blagoslovi.

Nema boljeg jela od pogace za zapocet dan seljaka koji ¢e naporno radit!
Valjda postoji toliko vrsti pogaca koliko ima i ljudi.

Lipe ti su oci - pri pogaci

Treci ¢e ti, kad je sva japija (lijes) gotova, zovnuti majstore, a domacica
ukuva (ispece) pogacu. Kad je pecena, domacin je uzme pod desno pazuho, pa
ode s majstorima na ono mjesto, gdje je nakastio, da kucu gradi. On ti spusti ispod
pazuha kosimice na zemlju pogacu, pa ako se okrene na lice, ongje ¢e graditi
kucu, a ako s naopaka, ne bi ti ovgje za Zivu glavu gradio kuce, jer je nesreca i
nafaka, nego trazi zgodnije i srec¢nije mjesto. Pogaca je s lica iSarana, biva na
njoj su starobosanske loze, a na prvom mjestu mudro slovo, biva Salamunovo, te
valja, da ozgora ostanu Sare, kad pogaca pane na tle. Kad se kolutne pogaca, pa
ako sretno pane, onda ti sjede domacin s naimarom, pa izlomi pogacu, te je pojedu
zajedno.

Pogaca Ljetnjaca



Nasa kulinarska tradicija poznaje naSe izvorne pogace, za koje bi mogli rec¢i
da su nase izvorne — pizze. Mogu se postaviti niz pitanja u odnosu na toliko
razvikanu pizzu, ne samo po tijestu i sastavu nadjeva, nego 1 po nacinu rezanja na
lijepe pravilne romboide.

Ako usporedimo:
- sastav nasih pogaca,
- nacin pecenja: kruSna pe¢, peka ili pecnica (nekad na drva danas
Elektri¢na struja ili plin),
- temperatura pecenja,
- nadjev

nema bitnih odstupanja izmedu nasSih pogaca i pizze.

Putovanjem od Medimurja, Podravine, Slavonije, Banije, Korduna, Like,
Istre Kvarnera, Primorja, Dalmacije, preko mora do otoka Hvara i Visa.

Svi sastojci za pogace, osim raj¢ice, su izvorne namirnice Mediterana te
mozemo reci da su to nasa izvorna jela, koja ne samo da zasluzuju svoje mjesto
na jestvenicima nasih restorana ve¢ bi se morala nalaziti u njima.

Od davnina doc¢ekivalo gosta vrucom pogacom 1 solju, time se i§lo u goste
1ispracalo vojnike ... Pogaca se katkada i ukraSavala ali bez obzira na ukrasavanje,
uvijek je bila znak blagostanja 1 srece.

U proslim vremenima u srednjim slojevima debele, bogate pogace mijesile
su se za praznike, tada su se posebno ukraSavale 1 pravile se od najfinijeg brasna.
Za svaki dan 1 kada je trebalo ,,na brzinu‘ pripremiti pogacu za jelo, nasi stari su
pripremali ovakve pogace.

Podsjetimo se samo slatkog uskrsnog kruha koji je u narodu prozvan
pogacom, picom ili sirnicom.

Nakon blagoslova u crkvi za najveci se kr§¢anski blagdan jeo sa slanim
prSutom, Sunkom, kobaSicama, slaninom 1 pe€enim mesom. Bez obzira na ime
zajednicko je tom blagdanskom specijalitetu Zuta boja. Posluzuje se za uskrsni
dorucak, ru€ak 1 veceru, te kao desert uz kavu 1 pice. lako ga u nekim dijelovima
kontinentalne Hrvatske zamjenjuju mlijeénim kruhom, pecivima razlicitih oblika
poput ze€ica ili pletenica, ipak su pogaca, sirnica ili pinca nezamjenjive na vecéini
naSih svec€anih jestvenika.

Ne zna se tocno kad su se pogaca ili pince pocele peci, kao ni zbog Cega je
u Dalmaciji zovu sirnicom. Pogotovo §to se u tijesto ne dodaje sir, ali se
pretpostavlja kako je mozda u tim krajevima nedostajalo kvasca pa ga je
zamijenio taj mlije¢ni proizvod. Uz brasno jaja su najvazniji sastojak uskrsnog
kruga — pogace. Daju mu Zeljenu jarko zutu boju, ¢ije je objasnjenje zanimljivo.



Kako se nekad jaja nisu smjela jesti u korizmi, skupljeni visak te namirnice
odlagao se u ostave 1 smocnice te iskoriStavao za Uskrs. Dodajuéi tijestu dosta
jaja, postajalo je povezanije i ¢vr§ée. No tada, bas kao i sada, tijesto ne smije biti
tvrdo. Potom se oblikuje 1 polozi u okrugli kalup, te se jo§S po povrsini zareze
nozem, premaze zumancem i pece u peénici. U nekim krajevima priprema se s
grozdicama, te prije posluZivanja obilato posipa Secerom u prahu.

Mijesi se od oStrog pSeni¢nog brasna 1 (ili) kukuruznog. Ne smije biti deblja
od 4-5 centimetara i uvijek je okrugla.

Kukuruznu pogacu treba nozem (prije peCenja) izrezati na povrSini ha
kockice da bi se lakSe lomila. Za razliku od pSeni¢ne pe€e se dugo na laganoj vatri
dok na povrsini ne dobije boju bijele kave. U nekim nasim krajevima beskvasna
pogaca osim kao kruh sluzila je 1 kao tanjur.

Pogace je najbolje ispeci u starinskoj pec¢i na drva, jer ¢e joj korica biti fino
hrskava. Specifi¢ne su i o tome $to su neke bez kvasca (germe), neke su vrlo tanke,
za razliku od bogatih debelih pogaca, peku se na prevrnutoj tepsiji, posne su, a
moze biti 1 mrsne, slatke ali uvijek vrlo ukusne.

Kad se jede, ne reze se, nego se kida i uglavnom se posluzuje s vrhnjem,
sirom, Sunkom, jajima i sli¢no.



Pregled pogaca

Medimurska
pogaca s repom

Kelasice

Palke

Palka, palenka,
paljka (palka - nesto
okruglo)

i3 _
Ll § ? V.
Medimurska pogaca s repom Kelasice

vrsta pogace, koja se radi od glatkog brasna s masti; glatkim
brasnom i kosanom mas¢u 1 jajima.

tijesto od razenog brasna oblikuje se u okruglu pogacu veli¢ine
tanjura i prst debljine; prstima se nabode i prelije rastopljenom

Pogaca luciscak
lucin kola¢

kosanom masti, prelije kiselim vrhnjem i ispec¢e u krusnoj peci

Samobor

Rudarska greblica

Grintava Margeta

Zagreb

Plesivica

Prigorska pogaca sa
¢varcima

Babogredska
pogaca

Bunjevacka suva
pogaca




Bunjevacka pogaca
od sira

Vodenicarka —

Posavska pogaca
Ukloni se gornja
kora, ukrasi
hrskavim Spekom 1
prelije vrelom
masnocom.

Srijemska sjeCenica
(pogaca)

Pogaca s nadjevom

Posavska pogaca

nakon Sto se ispeCe skine se gornja kora, izmrvi, pomijesa s
popecenim ploskama kobasica i slanine 1 time pospe povrSina. Sve
se jos malo zapece

U Posavini takoder poznaju pogacu od ribe koja se radi od sitne
ribe, kao 1 pogaca u kojoj se peCe Citav Saran (Vukovarsko-

Petrinjska pogaca

srijemsko podrucje).

Licka pogaca sa
sirom




Pogaca od Sparoga

radi se od kvasnog tijesta, razvalja, na tijesto se strave kocke

Krcka pogaca
slanine, ribani ov¢ji sir, papar i savije kao savijaca. Posluzuje se
toplo i hladno. Pogaca potjece iz Jurandvora o. Krk

Creska pogaca pogaca se radi od finog bijelog brasna (cvijeta), kvasca, Secera,

Crikvenicka pogaca
od slanih srdela

soli, papra, jaja, ribanog ovcjeg sira. U sredinu pogace, prije
pecenja utakne se komadi¢ ov¢jeg sira. Obi¢no se pripremaju za
Uskrs

Paska pogaca

blitva se skuha uz stru¢ak komoraca. Ocijedena i sitno nasjeckana
uz dodatak soli, papra i drugih zacina po Zelji nadjeva se u tijesto.
Pece se ispod peke

Bribirski prisnac

Dioklecijanova
pogaca

Vrlicka pogaca s
orasima

Vrlicka pogaca




Prisnac, Soparnik

Hvarska (Forska)
pogaca

nadjeva se filetima slane ribe, pirjanim kolutovima luka i kosanim
¢esnjakom i per$inom, i ploskama ov¢jeg ili kozjeg sira, kosanim

Viska pogaca,
1zvorno se reZze na
trokute

maslinama i kaparima

Komiska
(Kjomiska) pogaca
— radi se od slanih
srdela, umaka
(Salse) od luka,
rajCice i kosanog
perSina

Komiska pogaca i inCuni s matarom
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Mali rjecnik o pogacama

Badnjaca
badnjacica 1. kruh koji se mijesi na
Badnji dan; 2. vrsta pogale koja se
radi za BoZi¢, ukraSena je s pet ruzica
izradenih od tijesta

Za Badnjak pece se badnjaca,
letnica, boziéni kruh ili bozZiéni kolac,
kicenjak ili kiceni kolac, kicena
pogaca, a litnjacu kao prigodni
bozicni.

Barica

barovnica; pogaca od bara (zito kao
proso; lat. panicum proso) , koji moze
biti zute ili crne boje pa je takav i
kruh.

Barnica
gobina pogaca, gobinica, barnica;
prijesno tijesto od projina ili

pSeni¢nog braSna koje se zamijesi s
mlijekom

Barovica
pogaca od bara (bar — biljka sli¢na
prosu samo manjeg zrna)

Basilica
pogaca koja se radi na Mlado ljeto u
okolici Zagreba i u Primorju

Bazlamaca

(tur.) bazlamac, slijevka, uljevusa,
razvarusa; tanka pogafa obi¢no od
kukuruznog brasna 1 mlijeka (ili
vrhnja), u  naSim  Sjevernim
krajevima; turski bazlamaca — pita;
vrsta debele pite od jaja, sira 1 brasna.
Bozi¢na bazlamaca (mjesto Krasica —
Hrvatsko Primorje) premazala bi se
pekmezom, nakon Sto se ispekla.
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Beskvasna pogaca
najstariji je oblik kruha, a radila se od
jeCma, sirka, kukuruza, prosa i razi,

pekla se na ognjistu ispod
peke/pekve.

Bobovica

pogaca od boba

Bosilica

pogaca koja se radi na mlado ljeto
(Zagreb, Primorje)

Bosman
pletena  svadbena  pogata u
Prekomurju 1 isto¢noj Stajerskoj

BozZi¢nica

ili pogacica, poznata kao jedna od
najstarijih sorta jabuka uz koju su
vezani 1 razliiti obicaji. Po tradiciji
uz bozi¢ne blagdane uzajamno su se
njome darivali mladi¢i 1 djevojke, a
imala je 1 po€asno mjesto uz Bozi¢.

Brasnenica
pogaca

Bravarica
ukraSena pogaca koja se radila za
cobane uoc¢i mladog ljeta

Cesnica

1. jelo od bijelog luka (¢eSnjaka) kao
gusta Corba; 2. kola¢; izmedu
nekoliko slojeva debljih kora od
tijesta stavi se mljeveni ili tucani
orasi, Secer 1 suhe grozdice. Ovako
prireden kola¢ se ispeCe 1 prije
posluzivanja se premaze medom. Po
starom obicaju kolaC se ne reze nego



lomi u prisustvu svih ¢lanova obitelji.
Radi se za Bozi¢; 3. pogaca koja se
mijesi ujutro na Bozi¢ od pSeni¢nog
brasna 1 u koju se stavlja kovani
novac (srebrni ili zlatni). Onaj tko
pronade novac bit e sretan cijelu
godinu. U Hercegovini se umjesto
novca stavljao konjski klin (¢avao za
potkovu) za sre¢u onome tko ga nade.

Cvarkusa
pogacica od ¢varaka

Fermenturica
pogaca od kukuruza.

Furmentun

furmentun, frementun, fermentunica;
pogaca od  kuhanog  brasna
(Dalmacija)

Galeta

galetini; (tal. galletta) tvrdi kolac,
okrugli dvopek, pogaca ili kruh od
tijesta bez soli  (Dalmacija,
Dubrovnik)

Gobinica
gobina pogaca, barnica

Gruvanica

1. jelo koje se dobije tako da se vruci
projin kruh nadrobi u vruéu mast i
izmijeSa; 2. napravi se tijesto za
pogacu od pSeni¢nog brasna, stavi se
u pleh 1 pece pod vru¢im sacem. Kada
je napola pecen odozgo se stave listic¢i
slanine ili suhog mesa, sir ili kajmak.
Pece se jos malo. Jede se vruce.

Guli
gule (zuljit) ,,podrugljivi smisao* kad
se jede kukuruzni kruh ili pogaca ili
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od mijesanog brasna — za razliku kad
se jede bijeli kruh ili pogaca

Hlib

hjib, hib; 1. glava kupovnog kruha
elipticnog oblika; 2. opca rije€ za sve
oblike kruha (Dalmacija).

Ova rije¢ oznacava i viski kruh (otok
Vis) koji se prireduje od suhih
smokava 1 mijesi u okrugle pogacice
s dodatkom mirodija, osobito suhih
sjemenki  koromaca 1 bajama
(badema). Obi¢no se konzumira na
badnje veCer postavljen na stol,
ukrasSen listovima lovora, uz noz tako
da si svatko moze odrezati po zelji.
Uz hlib se pila najbolja lozovaca.

Hljebaca
pogaca

Hruskavica
hrustalica; 1. gornja kora kruha; 2.
vrsta pogace

I¢ija

1. jedno od omiljenih jela (u
Hercegovini), Corba od ov¢jeg mesa s
krumpirom; 2. pogaca od pSenichog
brasna se osuSi, usitni, prelije
mesnom vodom (mjeSavina vode 1
masnoc¢e od pe¢enog purana (morca,
tukca). Na vatri se grije da voda
ishlapi 1 posluZzuje se s lijepim
komadima pecenog mesa.

KeleSica, kelaSica, keleS¢ica

(mad. koles) kruh s posijama, obi¢an
prosti kruh — ,,panis cibarius®; vrsta
pogace, koja se radi od glatkog brasna
s masti; glatkim braSnom i kosanom
mascu 1 jajima (Medimurje); tanko
okruglo tijesto Vidi: Proha.



Kljukovnica
jelo napravljeno od pogace, poliveno
vrelom vodom 1 zacinjeno mascu

(Lika)

Koluba

vrsta okrugle domace pogace od
domaceg braSna s nadjevom od
grozdica, kuhanih smokava i
zalinjeno lojem, premazana jajem 1
SeCerom, pefena na otvorenom
ognjistu, 1 danas se smatra vrhunskim
jelom.

Na Citavom podrucju
negdasnje  Osorske nadbiskupije
/Cres-Losinj)  koluba je bila

,duguljasta Struca kruha®, negdje u
znacenju ,,domaci kruh*“ kao na
Susku:

Zajmi mi jenu kolubu kruha.

Na Vrgadi je koluba ,,uskrsni
bijeli kruh s jajima“, u Martins¢€ici se
kaze kaluba (hljeb okrugla oblika), a
na Pagu kolubica (vrsta uskrsnog
kolaca).

Na PaSmanu za Uskrs ili za
krsnici se pekla pogaCa (turta) O
Senice ispo Ciripinje. Bila bi
namazana jajima i posuta cukron. Za
Uskrs su se jo§ pekle i kolube, tj.
pogace u obliku vijenca i pletenice
koje su se najceS¢e darivale djeci
rodbine koja bi dosla u posjete.

Vazmena pogaca
spravlja u Kastavstini:

Za polnen na Velu sobotu
pecene su ve¢ vazmene pogaci i dece
jajniki. Vazmena pogaca se umesi z
mlekom, z jaji, z cukorom i s cizibun.
Neki recu slatki kruh,

koja se
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Korizmeno doba

od Ciste srijede pa do Mladog Uskrsa
u znaku su posta 1 uzdrzavanja od
bucnih zabava. ObiCaj je da se u
korizmeno doba meso ne blaguje, pa
ni nedjeljom i blagdanom. Jelo se
uglavnom dvaput na dan, i to ,,bili
smok“‘(mlijeko, sir, vrhnje i sl.), kruh
1,,suva pogaca‘“(brasno se zamijesi s
vodom 1 rastanji u oblik lepanje,
prstima se ozgor iS€ipa 1 metne u
dobro uzarenu seljacku pe¢. Najbolja
je kad priplane, kad se u uzarenoj peci
Sto brze ispecCe), juha ,,zaprzena s
maslom, razne wvrste tjestenine
(rezanci mijeSani s mljevenim
makom, orasima, sa sirom, roga¢em
(,,kruv sv. Ivana*), krumpirom. U
tjesteninu se ubrajaju
»gomboci“/“gumboci - okruglice,
koje takoder mogu biti punjene
Sljivom, sirom 1 sl.) 1 kolaci s
kvascem (,,pogace® 1 ,lakumici“-
lokumi¢i 1 ,ukiselo pogace™ su
dignuto pecCeno tijesto. Pogace su
obi¢no bile punjene, a lokumic¢i su
kolaci¢i pleteni od usukana tijesta).
Jaja su pekli ili kuhali, ali ne Cesto, jer
Sto nesilice u to doba snesu, trebalo je
1 za ,,nasade.

Kovrljan
pogaca od projinog brasna, jaja i
masti, peceno pod sacem

Kovrtljan
Suplja pogaca (Kordun

Krampogac¢a, Kramlpogaca
(njem. Krammel,
kolaci¢/pogacica od ¢varaka

¢varak)



Krapa/e
vrsta pogace od heljdina brasna sa
svjezim kravljim sirom 1 vrhnjem

Kravaj

kravalj; 1. kola¢, pogaCica od
projinog tijesta. Napravite tijesto za
pogacu i odvojite ga na dva dijela.
Kiseli kupus se propirja na masti s
malo papra. Izmedu dva razvaljana
tijesta stavi se kupus i sve pod peku;
2. babine; 3. jelo $to se nosi porodilji
ili Sto svatovi donose na svadbu

Krtolaca

1. kuhani krumpir se oguli, usitni i
umijesSa s braSnom (tijesto se umijesi
kao za pogacu). Premaze se maslom i
peCe pod saCem; 2. vrsta pogace.
MoZe se umijeSati i malo kravljeg
sira.

Kvasnica
pogaca s kvasom

Lepinja

mad. Lepeny; lepanja, lepina, somun;
vrsta mekane Supljikave pogace od
pSeni¢nog brasna promjera od 15 do
30 cm. Ponegdje se posluzuje uz jela
pripremljena na zaru, naroCito Uz
¢evapcice 1 pljeskavicu. Prave se od
tijesta kao za kruh, samo se malo
meksSe zamijese. Kako ima ve¢i udio
kvasca, dok se peCe, iznutra postaje
Supljikava 1 mekana. Posluzuje se
tako da se prereze popola, okrene
prerezanom stranom malo prema
rostilju da se malo zapece te se unutra
uloZi meso s rostilja.

(naputak za lepinju: 1 kg finog
bijelog brasna, 10 g kvasca, sol.
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Kvasac razmutite u mlakoj vodi i
ostavite na toplom mjestu 15-20
minuta. BraSno posolite po ukusu,
izdubite i dodajte nabujali kvasac.
Zamijesite malo rjede tijesto dodajuci

mlaku vodu. Ostavite da tijesto
odstoji. Nakon  toga  tijesto
premijesite i oblikujte lepinju —

somun promjera 20-30 cm. Ponovno
ostavite da odstoji, a pije stavljanja u

pecnicu narezite nekoliko puta
nozem)

Kad se naidem lepanje s
mascom namazane i popaprene

sitnom paprikom, onda nema zime.

Licka pogaca

U Gackoj pogaca nije bio
svakodnevni kruh. Pekla se za Bozi¢,
Vazam (Uskrs) i u nekim drugim
crkvenim blagdanima, pekla se za
krstitke, kada se odlazilo k curi na
zaruke, odnosno samo u sve€anijim
prigodama. Evo kako je zapisivac
opisao mijeSene pogace:

Pogac¢a se pravi bez kvasa od
pSenicnog brasna prosijanog na
gusto sitasSce. Mijesi se u nacévami,
gdje se obicno razgrne brasno s
prstima uokrug kao kod kruha, a u
udubinu stavi se sol, maslo, vise
razbijenin jaja i malo vode s
mlijekom, pa se mijesi. Kada se
Umijesi, onda se odozgo namaZze
Zumanjcen i nasara pinjuron (to je
na oba dijalekta vilica). Negdje se
uresi i ticami. Tice se prave na
pogaci s malo tijesta koje se na kraju
gdje Ce biti glava zaokruZi, stisne
izmedu dva prsta i stavi na vec
umijesanu pogacu. I pogaca se pece



pod pekvon ili u tepsiji. Pogaca je u
ovome dvopoljcu veoma cijenjeno
pecivo. Nosi se obicno na dar sa
sirom $kripavcom, umotana u laneni
rubi¢ u ki¢enoj kljec¢anoj torbi kad se
ide rodu u pohode, u svatove i na
druga veselja.

Pogaca velika od bijelog brasna bez
kvasa obredno je jelo za godisnje
blagdane Bozi¢ i Uskrs.

Pavenka je, u nekim Kkrajevima,
manja pogaca proSarana pinjurom
(vilicom) i premazana Zumancem.

Domacica je Ccesto kuvala
pogacicu uprisno, uprosto bez kvasa,
na brzu ruku ukuvanu, ponekad i na
loparu, pecenu pod malom cripnjom.
Ova se pogacica nije rezala nozem,
ve¢ se lomila i jela dok je topla.
Pogacica uprisno najcesce se pekla
djeci, cobanima i gostima.

Lojenjacica

vrsta peciva; kukuruzno brasno
prelije se vruéom vodom, dodaju se
¢varci, SeCer mirodije po ukusu i
zamijesi se kruh poput velike pogace.
Pece se pod ¢ripnjom. (Pag)

Loksa
vrsta tanke beskvasne pogace, koja se
pecena polije ,,prgom*, radi se za
Bozi¢

Lumblija

pogaca od muke, (brasna), varenike,
Safrana, dar-Cina; mijesi se za Svi
Svete (Cres)
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Ljetnjaca

vrsta pogace koja se radi za Bozi¢ 1
iskiti se tijestom. Postoje razni oblici
kao: sunce, mjesec, plug, zvijezde,
tikvica, Kklas ...

Masaonica
masonica; 1. pogaca; 2.
udrobljen u mrsnoj zasmoci

kruh

Maslenica
pogaca, kruh s maslom (Istra); jelo od
tijesta s maslom (Lika)

Masonica
pogaca, kruh udrobljen u masnoci

Obatnjaca
pogaca koja se daje prolaznicima

Oblija

1. (ublija) duguljasti obli kruh u koji
se stavi malo grozdica, badema i
smokava, odozgor se ukrasi (prosara)
vilicom. Kruh se radi za Sve Svete
(Hvar, Dalmacija); 2. obla; pogaca

Opurak
pogaca

Palenka

paljka, poljka; tijesto od raZenog
braSna oblikovano u pogacu (veli¢ina
tanjura 1 prst debela) prelije se
rastopljenom kosanom mascéu ili
kiselim vrhnjem. Pece se na 180 °C
od 45 — 60 minuta (Medimurje)

Panakuhle

vrsta pogacCica (od krusnog tijesta)
koje se prze na masti ili ulju, 1
posluzuju uz varivo od graha ili bi se
namazale pekmezom



panakuhe

Pecivo od kiselog tijesta,
Cetvrtasto 1 s prorezom u Sredini,
danas poznatije pod
imenom poderane gace. Sastoje se od
zraka obrubljenog tijestom. Peku se
na vreloj masti. Kad isplivaju, okrenu
se na drugu stranu 1 jo§ malo dopeku.
Sli¢nog su sastava kao krofne, samo
se u smjesu ne stavlja niSta Sto bi
vuklo na kolace (korica limuna 1 sl.),
eventualno malo rakije kako ne bi
upijale masnocu kod pecenja. Jedu se
uz grah petkom.

etimologija: njem.
Pfannkuchen - izvorno: palacinka;
Kako je distordirao izraz, distordirao
je i recept. Gotovo jedina poveznica
je Sto se oba jela peku na tavi
(Pfanne), iako panakuhe ¢esto peku i
u Serpi jer je dublja 1 mast manje
Sprica po zidu i Sporetu.

Pepeljnjaca
pogaca §to se pece pod pepelom

Pinca — jajarica

kola¢ od brasna, jaja, kvasca, mlijeka,
grozdica, SeCera, maslaca 1 malo
rakije. PeCe se za Uskrs. Povjesnicari
gastronomije kazu da je taj slatki
uskrsni kruh, umijesan od bijelog
brasna, Mletackog podrijetla, odakle
je oko 1850. godine ,stigao* u
Dalmaciju i istisnuo tradicionalnu
uskrsnu pogacu.

Pinca je potekla od ven. pinza
(furlanski pinze). Tako se govori i u
Istri za fini obi¢no okrugao kruh od
pSeni¢nog brasna za Uskrs. Ponegdje
kazu pinka. U Buzetu je to titola
,pletenica od kruha s upletenim
jajetom koja se daje djeci o Uskrsu®.
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Pispaj

pispalj, piSpalj (paspalj — prah koji
otpada kad se melje zito) 1. pofrigana
vrlo tanka pogaca od finog brasna,
oblika lepinje (jede se posuto cukrom
ili bez) (Sibenik); 2. fritaja (Koréula)

PiSpalj

vrlo tanka pogaca od finog brasna
(paspalj — prah koji otpada kad se
melje Zito)

Pogaca - jelo

Umijesi se malo tvrdo tijesto sa
sirutkom, pogac¢nim praSkom (soda-
bikarbona, danas prasak za pecivo).
Odozgo se isprobada vilicom i ispece.
PeCenoj se odreze gornja kora,
pogaca se izreze na kocke, zaprzi na
vreloj masti (najbolja je troja — zrnata
mast) i posluzi uz sataras.

Pogaca - kola¢

Bila je okruglo oblikovan kruh,
ukrasen razli¢itim ornamentima,
najcesce pletenicom ili znakom kriza.
U najsvecanije prilike ubrajali su se
zenidba, rodenje djeteta, te boZi¢ni 1
uskr$nji blagdani. NiSta se u tom
pogledu nije promijenilo do danas.
Tosu i dalje najvaznija omiljena vrsta
kruha, koja se rijetko pripremala, bila
je tzv. kola¢, uz njega spominje se i
Vazmenska (Boziéna) pogaca. Cini
se da su tim vrstama kruha bile
zajednicke dvije stvari — pripremali
su se samo u najsvecanijim prilikama
od finog, bijelog pSeni¢nog brasna i
bili su slatki. Kola¢ se zapravo radio
po istom receptu kao Vazmenska
pogaca. Svi slatki kolac¢i koji su se
radili za posebne prigode, radili su se
zapravo na sli¢an nacin. Bazni


http://leksikon.thinking-garment.com/krofne-krafne/
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sastojci su brasno, kvasac, Secer,
mlijeko, maslac i jaja. Svaki recept
ima razliCit omjer ovih sastojaka,
razlog tome najvjerojatnije je
Cinjenica da je svaka kuca radila
kola¢ prema tome koliko je koje
namirnice usStedjela, o cemu ¢e biti
govora kasnije. Zatim se recept s
vremenom usavr$savao okusom i
kvalitetom, dodavanjem ruma, rakije,
vanilin  Se¢era, ribane korice
limuna......

Pogaca zdravlje
Radi se kao bozi¢ni kola¢ samo je
razlika u nac¢inu ukrasavanja.

Pogaca od klapunica

Od brasna se napravi vrlo tanka
pogaca 1 ispece gotovo do kraja. Na
pogacu se stavljalo meso Sufiganih
klapunica, sve se poskropi s malo ulja
I stavio pod peku oko desetak minuta.

Pogacar

onaj koji ide u pohode nevijesti i nosi
pogacu (nedjelju dana po vjencanju)
Evo, stizu nam pogacari

Pogacica

vrsta kola¢a okrugla oblika (obi¢no se
pravi malom ¢asicom ili kalupom od
lima), od tijesta pomijeSanog sa
sirom, ¢varcima i sl.

Ala su ti, Verka, male pogacice ko da
si i(h) naprstkom pravila

Pogacka
pogacica, kola¢
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Povatica

vrsta pogace nadjevena lukom. Pece
se kod poljskih radova, najcesce kod
branja kukuruza ili berbe

Prisnav

titus; pogaca koja se mijesi od brasna,
svjezeg sira, jaja 1 malo vrhnja. Prvo
se napravi pogaca debljine 2,5 cm,
krajevi se malo uzdignu, po njoj se
stave kriSske sira 1 sve zalije
mjeSavinom jaja i vrhnja. Pece se
ispod peke (Hvar)

Prisnica

bublica; pogalica koja se radi od
zaostalog tijesta iz posude (zakutaka
kopanje/na¢ve, kamo ne dopre ni sol
ni  kvas; po uglovima ostanu
komadiéi), ovo je tijesto bez soli 1
kvasa (Dalmacija)

Proha
proja; prova; vrsta pogacte —
kukuruznog kolaca slicnog

»kelaSici®, umijesi se od glatkog
brasna ili kukuruznog, kosane masti,
SeCera 1 jaja. Razvalja se u okrugli
tanjur debljine 3-4 cm 1 ispece se
(Medimurje)

Proja
proha, prova; kukuruzni kruh ili
pogaca.  Kruh  isklju¢ivo  od

kukuruznog brasna i mlake vode po
potrebi. UmijeSano tijesto stavi se u
podmazani lim (protvan) u debljine
od 8 cm 1 pece na jakoj temperaturi
dok ne dobije zlathomrku koricu.
Peceni izvadite 1 pokrijete u platneni
ubrus da se malo ohladi.

Postoje naputci i s kiselim mlijekom:
kukuruzno braSno, jaja, kiselo



mlijeko, sir 1 mast. Tako ispeCena
mjeSavina nazivala se 1 ,,Slavonska
kukuruzna torta®. Svi sastojci Se
pomijeSaju u smjesu, ostave sat
vremena odstajati. Nakon toga se
ulije u dobro podmazani ,,protvan‘ s
svinjskom masS¢u 1 pece u krusnoj
peéi (na temperaturi od 200 °C) oko
Cetrdesetak minuta.

Umutila sam proju s vodom,
pokrila sam je s devet fela pokrivaca
da se zapari i onda cu je pec (devet
vrsta pokrivaca, jer ce tako biti slada)

Prova

1. vidi: proja; 2. zamijesite brasno
(kukuruzno ili pomijeSano) bez soli s
vruéom  vodom. Radi  boljeg
vezivanja dodajte Zlicu pSeni¢nog
brasna. Oblikujte provu (pogacu),
umijte hladnom vodom da bi kora
bila glatka i ispecite u zagrijanoj
pecnici.

Razljevusa

1.tanki kola¢ od kukuruznog brasna
poliven zapecenim vrhnjem; 2. vrsta
pogace - dobila je takav naziv zbog
toga Sto se pravi od rijetke smjese,
koja se razlijeva po tepsiji.

Repina pogaca

izribana repa kuha se u vreloj vodi;
ocijedi i1 pomijeSa s kruhom
natopljenim u mlijeku, mjeSavini se
dodaju mljeveni orasi, Secer 1 jaja; od
brasna, soli, mlijeka i masti umijesite
tijesto; razvaljajte u dva okrugla
mlinca, jedan stavite u zamascéenu
okruglu zemljanu posudu, pokrijte
nadjevom i poklopite  drugim
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tijestom; prelijte kiselim vrhnjem i
ispecite

Sisirnjak

vrsta uskrsne djecje podulje pogace
(otok Cres) koja je na jednom kraju
deblja zbog toga Sto je u njemu
utaknuto cijelo kokosje jaje (bijelo ili
obojeno). Preko jaja je polozen krizi¢
od tijesta

Skrovada
plitka posuda s drSkom u kojoj se
pece pogaca u zaru pod pepelom
(Korcula)

Somun

samun  (tur.), lepinja; okrugli
pekarski kruh s kvasom; domaci kruh
s kvasom od bijelog pSenicnog
braSna. Za razliku od pogace
pripravlja se kvascem. Uzdignuti
kvasac se umijeSa s braSnom 1
mlakom vodom u rjede tijesto. Nakon
Sto tijesto odstoji premijesi se i
oblikuje somun (lepinja) promjera
15-30 cm. Ostavi se da odstoji,
iskriZa nozem 1 ispece. Za razliku od
lepinje somun je Supljikav iznutra.

Svecenica
slatka uskrsna pogaca

Ponesi u crikvu svecenice da ih
pop blagoslovi.

Sceta pogacda, $¢eti kruh

je gol beli kruh umiSen na hjib koti 1
pogaca, ma ni nutri niesare ostran
malo popra 1 ni pomazan z jajen.

Na Velu subotuje biv obicaj sniti
ognjis¢e od blagoslovljene Zeravke.
Doma se je po navadi pekla vazmena
pogaca ka se je zamisila od cvita,



jajac, mlika i czib, za dicu se je pekav
Sisor od istoga testa, ali je nutri bilo
cilo jajce pa su to dica jako rada
imela.

Na Vazan za juzinu je bila
navada jist juhu od kokosevine ili
govedine, meso i kompir s kakovu
salatu. Zapovdan se je pilo bilo kafe
ali se ni jiv obicni kruh nego pogaca.
Va bogatijih  kucah se je jila
orihnjaca i drugo slatko, a poli
siromasnijih ako je ¢a od tiga bilo.

Pod cripi, pod ogen i pod pepel
se pece hjib, pogacica od splosnog
kruha samol va potribi, kada ni kruha
od Cesa pec va peci, ali kada ni dosta
muki za kruh namejeno. Jedino se
pogace ostave posve Qlatke,jer se ne
polusaju. Od toga se tijesta ne
ostavlja za kvascic nista.

Kad su pogace umijesane,
postavljaju se na dasku, a prije nego
se pokriju da kisaju, tko hoce, moze ih
na vrhu, u sredini, samo malo u troje
razrezati noZem; tko ne Ce, pusta ih
glatke, ali onda urine usred vrha
komadic sira. U pe¢ se mecu pogace
kao i drugi kruh, samo se ne
preobracaju, nego se prije toga
perom kokosi ili cega drugoga na
vrhu namazu bjelanjkom jaja, da
pecene ljepse izgledaju. U peci ostaju
pogace manje vremena nego obican
kruh, jer ne smiju biti tvrde i
pregorene. Pogace su Zute, kod nekih
vise, kod nekih manje, prema tome,
koliko je jaja i sira u njima. Pecene se
drze kao i kruh, u kosu ili u Skrinji.
Pogaca je uskrsni kruh, no mogu se
peci i drugda.

Ako u kucéi ima djece ili se
mozda hoce koje dijete od roda ili
prijatelja o Vazmu da nadari, nacini
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se od onoga istoga tijesta, od kojega
su i pogace, jedan, dva ili vise —

prema tome, koliko je djece -
sisirnjak, jedna dvije ili viSe
pogacica.

Pogacica je podugoljasta,

glatka, usred nje je komadi¢ sira.
Sisirnjak je takoder podugoljat, samo
Sto je na jednom kraju deblji. U onaj
deblji kraj utaknuto je cijelo kokosje
jaje, onako posve bijelo ili obojeno.
Preko jaja polozen je kao krizi¢ od
tijesta. Pogacica i sisirnjak se prave
za djecu samo u Vazmu.

Tikvina pogaca

od brasna, soli, mlijeka, masti izradite
tijesto; razvaljajte u dva mlinca
veli¢ine posude; jedan mlinac stavite
u zamas¢enu posudu 1 prekrijte
nadjevom od tikve (buce; ogulite,
oCistite od kostica i izribajte; posolite
I ocijedite; dodajte mljeveni mak,
jaja, Secer, sol 1 izmijeSajte); stavite
drugi  mlinac, prelijte  kiselim
vrhnjem i ispecite

Veselica
pogaca, pecivo od pSeni¢nog brasna,
radi se za Bozi¢

Zizalica

pogaca koja se radi iz tijesta za kruh
koje se nije potpuno diglo. Pogacice
se oblikuju kao pljeskavice (debele
pola centimetra), peku na ploci
Stednjaka. Peku se s obje strane i
posluzuju s kajmakom (ZiZa — nesto
Sto se pali, fitilj, korda; Zizak — stijen
u lampe na petrolej).
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POGACE

Medimurska pogaca s repom

Sastojci: tijesto za savijace, 1 kg slatke repe, malo soli, 0,5 | mlijeka, 30 dag oraha,
1 Zemlja namocena u mlijeku (nekada se koristio ostatak kruha), 20 dag Secera,
ulje (nekad se koristio otopljeni maslac) 3-4 dl domaceg vrhnja.

Repu ogulite 1 naribajte (sada je vazite) te skuhajte u slanoj vodi. Ohladenu
izvadite, dobro ocijedite i prelijte hladnim mlijekom. Ostavite pola sata odstajati,
ponovo je ocijedite, umijeSajte samljevene orahe, ocijedenu zemlju, Secer i sve
dobro izmijesajte. Tijesto poprskajte uljem ili rastopljenim maslacem, stavite
nadjev i savijte u rolu. Stavite u zamasceni lim, zalijte s malo ulja (ili rastopljenog
maslaca) i toliko vrhnja da sve bude pokriveno. Pecite na srednje jakoj vatri.

Starinski kola€ — pogaca (s orasima) - kojeg su Cesto nosili na polje za uzinu,
koju su obozavala i djeca.

Podravske Zene priredivale su od: 1 kg brasna (bijelo, mekano), 25-30 dag
mljevenih ili tucanih oraha, 20 dag Secera, 0,5 1 vode, ravna zlica soli i Zlica ulja.

Zamijesite ¢vrsto tijesto, zatim ga razvaljajte u Cetverokut. U sredinu stavite orahe
pomijesane sa SeCerom pa ih zamotajte krajevima tijesta kao maramom. Tijesto
tako presavijeno ponovo razvaljajte u pacetvorinu. Ponovo ga presavijte,
preklopite pa valjate. Slican se postupak obavlja za lisnato tijesto za kolace, na pr.
za salenjake. Posudu za pe€enje pospite braSnom, ne treba je mastiti ili uljiti.
Pogacu polozite u nju i pecite u pe¢nici 30 minuta na temperaturi od 180 °C. Prije
stavljanja u pe¢nicu pogacu izbodite vilicom, kako bi izasao zrak. Pogaca se moze
jesti topla ili hladna, traje nekoliko dana.
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,,Fi1Ster krafli*

Sastojci za tijesto: 14 dag maslaca, 20 dag brasna, 10 dag SeCera, 1 Zumanjak, 2
rebra ¢okolade; za nadjev: 2 jaja, 25 dag Secera, 10 dag maslaca, 25 dag cokolade
za preljev, tu¢eno slatko vrhnje, Zele-bomboni.

Zamijesite tvrde tijesto, razvaljajte prili¢no tanko 1 kalupi¢em oblikujte okrugle
pogacice te ih ispecite na umjerenoj vatri. Za nadjev izmijesajte jaja sa Se¢erom,
skuhajte na pari i u ohladeno dodajte izradeni maslaca (dobro izmijesan). Time
slijepite po dvije pogacice od tijesta, otopite ¢okoladu, prelijte njome krafline.
Prije posluzivanja ukrasite tu¢enim vrhnjem i zele-bombonima.

*Fister; od lat. pistor; pekar, slasti¢ar, kruhar, kruhopek, pek; fistrov — pekarov,
kruharov; fistarnica — pekarnica.

Pogacice s ¢varcima

Sastojci za tijesto: 1 kg brasna, % 1 mlijeka, 3 Zlice Secera, 3 jaja, 3 dag kvasca,;
za nadjev: 25 dag samljevenih ¢varaka, sol, papar, malo Secera.

Namrvite kvasac u malo mlakog mlijeka, dodajte malo Secera 1 brasna pa ostavite
na toplome. Uzasli kvasac pomijesajte s ostalim sastojcima i zamijesite glatko
tijesto. Neka uzade (digne). Posolite, popaprite i malo poseéerite évarke. Sto tanje
razvaljajte tijesto, namazite nadjevom 1 vise puta preklopite da bude debeli sloj.
Neka opet uzade. Tijesto ponovo razvaljajte Sto tanje, opet vise puta preslozite da
bude vise slojeva (razvaljajte 1 preslazite kao kod salenjaka). Narezite u Zeljene
oblike (naj¢esce Cetvrtaste) 1 malo posolite, pa ispecite
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Pogacice od kukuruznog braSna iz Legrada

Sastojci: 40 dag kukuruznog brasna, 20 dag svinjske masti, 15 dag mljevenih
oraha, 15 dag Secera (izvorno med), 2 dl domaceg kiselog vrhnja.

Sve sastojke dobro izmijesajte i oblikujte pogacice (kao ,,fasirance”, pogacice od
mesa). Pogacice stavite u zamascen pleh 1 pecite u zagrijanoj pecnici na 180°C
oko 15-20 minuta. Ukoliko stavite viSe oraha pogacice ¢e biti prhkije i ukusnije.
Izvorno se koristila mast, danas se koristi maslac, te okus nije izvoran, ni tako
ukusan. Ako ne zelite koristiti mast radi unose prekobrojnih kalorija kombinirajte
pola masti pola maslaca u ukupnoj kolic¢ini od 30 dag.

. " ‘

BT )
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e

Sastojci: 2 krumpira, malo soli, kvasac, brasna po potrebi, mlake vode po potrebi,
mast (ili ulje).
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Izradite tijesto od svih sastojaka, razvaljajte ga, oblikujte tanke pogacice tupom
stranom noza (debljine 1 veli¢ine listova zelja) i ispecite u vru¢oj masnoci.

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 Zzlice pecenith 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 1 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 slijedeci nacin: stavite u poklopljenu posudu i
odlozite u peénicu na temperaturu 70 °C). Izvadite iz pe¢nice nakon 2-3 sata i
ostavite da se potpuno ohladi. Ohladene jagle dobro izmijesajte s mlijekom i
kiselim vrhnjem. Odlozite u hladnjak i drzite dva dana kako bi sve omeksalo i
dobilo specifican oraSasti miris 1 okus. Pomijesajte bijelo kukuruzno brasno i o$tro
pSeni¢no (to moZzete najbolje uraditi pomocu elektricnog stroja za mijeSanje),
dodajte jagle iz hladnjaka, prZzene bucine kostice, rastopljeni kvasac (mjeSavinu
kvasca, mlijeka 1 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
iu svaki utisnite przene sjemenke suncokreta. HljepCice stavite na mas¢u namatan
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lim (protvan) i odlozite na toplo mjesto 1-2 sata da se dize (uzade; udvostruci
volumen). Ispecite u zagrijanoj pe¢nici na 275 °C. Na dno pecnice stavite manju
posudu s vodom kako bi bilo dovoljno pare. Pecite oko 12.15 minuta, hljep¢ice
izvadite 1 premazite razmucenim vrhnjem i jajem. Temperaturu smanjite na 190
°C 1 pecite jo§ oko 20 minuta. Izvadite pogace 1 vru¢e omotajte krpom 1 ostavite
da se ohlade. Ovako pripremljene pogacCe posluzite premazane domacdim
maslacem uz zeljeno jelo.
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Pogaca luciscak

Bezmasna pogaca luciscak ili lucin kolac¢ nekada su domacice mijesile na dan sv.
Lucije, prije zore ili u rano svitanje, prije izlaska sunca. Naziv se moze tumaciti
kao izvedenica od imena sv. Lucije u narodu zvane Luca. Pogaca se radi bez
kvasa, od braSna razli¢itog zita. NajceS¢e se koristila mjeSavina razi, kukuruza,
pSenice, graha, koscica, lana i1 konoplje, a dodavali su se 1 tuceni orasi. Zrnje se u
proslosti mljelo na ru¢nom Zrvnju koji se toga dana morao vrtet naopak, a tijesto
se mijesilo u drvenom koritu uz dodatak soli i vode. Pogaca je kruznog oblika i
vrlo tanka. Gornja povrSina posipava se orasima tu¢enim u drvenom fukacu.
Domacica bi pripremila vatru u krusnoj peci u kojoj je pekla pogacu u cimpletu,
plitkoj zemljanoj posudi ili bi zagrijanu taracu ocistila drvenom
lopaticom, greblicom i vlaznom krpom na kojoj se pogaca direktno pekla. Kada
je peCena, iz peci se vadila pomocu drvenog lopara. U pravilu se peklo 5 - 6
pogaca, a kada su se ukucani probudili, trgali su je i potom jeli s vjerom u zdravlje
1 snagu u slijede¢oj godini. Isto tako komadi¢i pogace davali su se blagu u §tali,
prizivajuéi time zdravlje, snagu i plodnost stoke.

Blagdanska pogaca luciscak iz Plemenscéine uvedene je u listu nematerijalnih
kulturnih dobara 2007. godine.
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Prezgana juha s kukuruznom poga¢om

{EUTARNRARRRARENRRRRANAERARRERRARRAY

Sastojci: 4 zlice masti, 5 zlica kukuruznog brasna, ¢esnjak, 1,5 1 kipuce vode.

Na zagrijanu mast stavite brasno 1 kad dobije svijetloZutu boju stavite c¢eSnjak 1
podlijte polagano kipu¢om vodom. Uz juhu se jede kukuruzna pogaca pripremljen
na slijede¢i nacin:

1 kg finog brasna ,,pofurite vrelom vodom, kad se ohladi stavite sol i zamijesite
okruglu pogacu. Ispecite je na plo¢i Stednjaka ili ,,rolu*

Pogaca sa ¢varcima - Kramlpogace

Sastojci: 2 dag kvasca, 3 zlice mlijeka, 1 kocka ili zli¢ica Secera, 2 zumanca, 1
zli¢ica soli, 1/2 Zli¢ice papra, 3 Zlice vina, 5 dl brasna, 5 dl masnih ¢varaka, 1 jaje.

Smrvite kvasac s mlakim mlijekom, Se¢erom i malo brasna, pa stavite na toplo da
uzade. Cvarke sameljite i razmrvite ih s bragnom u jednoli¢nu smjesu. Dodajte
uzasli kvasac, vino, papar i sol. Zamijesite tijesto. Razvaljajte ga da bude pola
prsta debelo, pa preslozite kao ubrus i1 ostavite da odstoji pola sata. Opet
razvaljajte, presloZite i pustite da stoji, a tako ponovite tri puta. Cetvrti ga puta
izvaljajte na prst debelo, pa ¢aSom izreZite pogacice. Poslazite ih u lim 1 stavite
na toplo jos pola sata da uzade. Premazite ih jajetom i ispecite u pecnici.
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II. inacica

Sastojci: 20 dag ¢varaka, 30 dag oStrog brasna, pola paketica kvasca, 1,5 dl vode,
4 7lice masti (ili 1dl ulja), pola Zli¢ice soli.

Cvarke sameljite, ako volite krupnije moZete ih samo izrezati na krupnije. U 1dl
mlake vode sa malo SeCera pomijeSajte kvasac. Ostavite par minuta. Brasnu
dodajte sol, ostatak vode, rastopljenu mast te kvasac i zamijesite tijesto. Dodajte
¢varke 1 sve dobro promijesajte (izmijesite). Posudu prekrijte Cistom kuhinjskom
Krpom i ostaviti na toplo mjesto 1-2 sata.

Okruglu tepsiju (pleh) zamastite (stranice takoder) i staviti tijesto. Odozgora
pospite krupnu sol i izbusite (nabockajte) pogacu vilicom. Pecite na 230 °C, dok
ne porumeni.

Idealna pogaca za zimske dane, kada ima ¢varaka.
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Prigorska pogaca

Sastojci za tijesto: 3 dag svjezeg kvasca, 30 dag brasna, 2 zlice ulja, 1 jaje, 1 zZlica
Secera, 2 dl mlijeka, malo soli; premaz: 1 zumance, 2 zlice mlijeka.

[zmrvljeni kvasac izmijeSajte sa 1/2 dl mlakog mlijeka 1 Se¢erom, pokriveno drzite
na toplom mjestu da se digne na dvostruku koli¢inu. Brasno stavite u zdjelu,
dodajte dignuti kvasac, ulje, jaje i sol. Dodajte mlako mlijeko i mijesite tijesto dok
se na njemu ne pojave mjehuri¢i i dok se ne odvoji od stjenki posude. Dobro
pokriveno drzite na toplom mjestu da se digne na neSto visSe od dvostruke
prvobitne koli¢ine. Tijesto prebacite na pobraSnjenu dasku i podijelite ga na Cetiri
jednaka hljepci¢a. Svaki hljepc¢i¢ premijesite 1 valjkom razvaljajte na debljinu
oko 1/2 cm 1 stavite u namasceni 1 braSnom posut lim. Pokrijte ubrusom 1 drzite
na toplom mjestu da se ponovno dize, otprilike 20 minuta. Pogacu premazite
zumanjkom pomijeSanim s mlijekom, stavite u zagrijanu pec¢nicu i1 na srednjoj
temperaturi pecite oko 20 minuta. Pogace posluzite tople, a dobre su i hladne.

Namoceni makaruni

U ovom naputku se pod pojmom makarun misli na - tanki kruh. Tijesto se radi
kao i za svaki kruh - brasno, voda, sol, germa (kvasac) i razvalja na debljinu od
cca 1,5 cm. Stavite u protvanj (protvan, lim) odozgora nozem oblikuje (iSarajte,
utisnite) kockice (,, mrezu®) i ispecite. Pece se kao svaka druga pogaca.

Dok je jos friska (svjeze pecena) 1 topla, bolja je od bilo kojeg klasicnog domaceg
kruha jer ima puno kore, a malo tijesta. Ono §to se ne potrosi tako frisko sauvajte,
razrezite na kockice (po crtama koje ste utisnuli noZem prije pecenja) i potopite,
nakratko, u kipucu vodi (kao §to se radi s mlincima). Izvadite, ocjedite i odmah
prelijte masno¢om od pecenja, masno¢om od pecenih kobasica ili pecenog
pacanog mesa (meso koje je peceno i spremljeno u masti, malo slanija i jace
masno)

Ovako pripremljena pogaca — makarun - konzumira se sa kobasicama ili pe¢enim
mesom iz paca, ali i sa jajima i sirom i vrhnjem uz salatu kao: ukiseljene paprike,
paradajzi (rajcice), krastavci.
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Pogaca od grozda

Sastojci za prhko tijesto: 20 dag maslaca, 45 dag braSna, 9 dag Secera, 1,2 dl
vrhnja, 2 Zumanjka, sok od polovine limuna, malo soli, %2 praSka za dizanje;
nadjev: 1 kg grozda, 2,5 dl vrhnja, 12 dag Secera, 1 jaje, 1 zlica mrvica, cimet.

[zmijeSajte brasno s praskom za dizanje. Maslac umrvite s braSnom 1 izmijesajte.
Dodajte Secer, koricu limuna, malo soli, kiselo vrhnje 1 Zumanca. Izradite tijesto
na hladnoj podlozi. Tijesto razvaljajte, slozite, opet razvaljajte i opet slozite. Tako
ponovite 3 puta. Nakon toga ostavite ga mirovati pola sata. Odmoreno tijesto
razvaljajte debelo kao prst i njime oblozite kalup (oblik) ili protvan, pospite
bobicama grozda, i polijte vrhnjem u koje ste umijesali Secer, jaje, cimet 1 Saku
mrvica. Od tijesta koje ste odrezali s rubova napravite preko nadjeva mrezu od
traka. Namazite umucenim jajem ili mlijekom 1 pecite u pecnici dok ne pozuti.
PecCenu pogacu pospite Se¢erom 1 izrezite na kocke ili pacetvorine. Pogacu od
grozda posluzite toplu ili hladnu.

Kad dite prooda, pece se postupaljka. Kad dode nedilja ili svetac, ispece
iznica ili mati djeteta poveliku pogacu. U tu pogacu namece par krajcara. More
i “bit tri, pet sedam do sedamnajst. Kad je pogaca pecena, zove se Sto vise djece,
pa im se ta pogaca izreze ili izlomi. djeca se jagmu za komadice, izbiraje¢ veci
komad ne nadu ni krajcere, to je kako se kom trefi. Njeko dite dobije po tri
krajcera, a njeko po jednu. I ,,no dite, koje je proodalo, mora je jest. Pogaca se
ispece od zitna brasna i to potlje podne.

Napravu se dvi pogace: ljetnjaca i badnjaca. Na badnjacu se metni pet
ruzic, jedna u polak, Cetiri u Cetiri ¢coSka. RuzZice se napravu od tista: komadic¢ se
tista razvije na dugacko, pa se malo sploska. Taj se komadi¢ pozarezuje sve do
polak, smoce (uvalja) se ko koleso, pa se komadici razlucu. To je ruzica. Na
badnjacu se vise nista ne mece. Ljetnjaca se sva nakiti tistom. Na nju se namece:
Sunce, mjesec, plug, zvizdice, obocCici, tezak, tikvica, sudic¢ i klas. Sve se to napravi
od tista, da bude na formu. Kad je sve spremito, pomece se u pec, da se ispece, a
dotle se peku lokse u drugoj pece. LokSe se zamisu brez kvasa (samo voda, brasno
I sol). Potlje tog se tisto razvuce na tanko, da budu sto tanje, pa se nosi u kucu.
Tamo se prisne lokSe namocu na cist Stap, u pece odmocu, a ¢im malo porumenu,
okrenu se pa s njima napolje. Tako i’ se ispece po dvaest, triest. LokSe se ocistu,
slazu jedna na drugu, a svaka se polje skuvanom prgom. Prga se napravi od
dublekova sjemena. Sjeme se isusi na pece, pa se stuce u stupke, prosije kroz sito
i metni se skuvat. A kad je skuvano pa malo ladnilo, poljevaje se lokse redom, a
to je gibanica. Sve 'vo pecivo mora biti do zore na Badnjak u pece. Cim svani,
kuvaju se pace, kolje se i pece zaoblica, siku se i unasaje drva i Sve se sprema za
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blagi dan. Taj dan nema rucka, ne jede se kuvanje do vecere, a jede se Sto tko
ima. Djeca se zabavljaju igrom, jedu¢ svak svoj kolac.

Kad je sve uredito, sprema se trpeza. Na nju se meti slama, ponda stolnjik,
a onda tanjuri i redom jela. Vatra se i tamjan metnu pod trpezu. lza toga sjedaju
za trpezu redom ko i obicno, molju se Bogu (u seb), zapalju svicice, $to su u Zitu,
razreze se pogaca (badnjaca). Pogacu razreZe jedan. Drugi ju privati, pa ju
raskinu, poljubu, a stariji rekne. ,,Koliko je sad dugacka, toliko bila debela”.
.............................. . Sad se vecera.

Zeteladka pogada

Sastojci: 50 dag brasna, 2 dag svjeZzeg kvasca, 1 Zlica Secera, 0,5 dl tople vode, 1
zli¢ica soli, 2 dl mlacéenice, 2 dl kiselog vrhnja, 2 zlice pSeni¢ne krupice (griz),
Kim u zrnu za posipanje.

U mlakoj vodi namrvite svjezi kvasac 1 pomijeSajte sa zlicom Secera 1 2 Zlice
brasna (da dobijete gustu smjesu). Ostaviti na toplom pola sata. U dubokoj zdjeli
pomijesajte brasno i sol, dodajte uzasli kvasac. Umijesajte mlac¢enicu i zamijesite
mekano tijesto. Tijesto pokrijte i ostavite 1-2 sata da se digne. Pripremite premaz
za pogacu od umijeSanog vrhnja 1 griza. UzasSlo tijesto stavite na dasku (radnu
povrSinu) posutu brasnom, premijesite i podijelite na dva dijela. Svaki dio
razvaljajte na pravokutnik debljine 5 milimetara. PremaZite premazom 1 zarolajte
poput Strudle. Dvije $trudle upletite u pletenicu i zarolajte u okrugao oblik za
pecenje. Oblikovano tijesto pokrijte ¢istom krpom i ostaviti da raste u hladnjaku
preko no¢i. Prije pecenja izvadite oblikovanu pogacu i1 ostavite da odstoji na
sobnoj temperaturi 10-15 minuta. Premazite s malo ulja, pospite s malo krupice i
kimom u zrnu. Pecite na 200 °C oko 35 — 40 minuta.

Naporan rad Zeteoca zahtijevao je kalorijski bogatu hranu. Obogaceni kruh
odli¢no se sljubljuje uz kuhana jaja, narezanu slaninu, Sunku, kobasice, sir i ...
sve §to se moze ponijeti u korpi na polje Zeteocima. Jelo su obi¢no o podne u
hladovini drveta, koje je €esto bilo u blizini polja.
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Posavska pogaca

Sastojci: 50 dag glatkog brasna, 5 dag masti (maslaca, ulja), 2 zli¢ice soli, 1 prasak
za pecivo, 3 - 3,5 dl toplog mlijeka; preljev: 10 dag suhog Speka i suhih kobasica,
mast (1 dl ulja).

U Posavini se pogaCe prave, tako da im se gornja kora odstrani i prelije sa
hrskavim $pekom i vrelom masno¢om. Neko je mijesi mlijekom, kiselom vodom
ili sirutkom.

Brasno i prasak za pecivo prosijte. Dodajte omeksalu mast (danas maslac), sol i
sa mlakim mlijekom zamijesite glatko tijesto koje se ne lijepi. Tijesto rastanjite,
polozite u namascenu tepsiju (protvan) ili danas na papir za pecenje. Izbockajte
vilicom povrsinu i pecite na 180 °C oko pola sata, dok lijepo ne porumeni.

30



31

IspeCenu pogacu ,,umijte” (poSkropite) vodom odozgo 1 pokrijte debljom
kuhinjskom krpom dok gornja kora ne omeksa.

OmekSalu pogacu zasijecite 2 cm od ruba, podignite koru (gornji dio pogace),
koja ¢e se lijepo odvojiti, zatim je isijecite na kocke 1 prelijte peCenim, dimljenim
Spekom i po Zelji kobasicom; raskoli se pogaca i gornji sloj se priokrene i stavi na
donji tako da obe polovice budu polozite na koru - pogaca se iskriza na kockice -
ko je imo stavljo je Iuk a i kockice slanine na vrh pogace - sad se zZlijom ispoljeva
cila pogaca sa vrelom mascu.

Spek sitno isjeckajte i dobro isprzite. Ako nije dovoljno mastan dodajte masti ili
ulja. Masnoc¢a mora biti jako ugrijana, kad je prelijevate preko pogace treba da
cvrcati.

Ovako pripremljenu fina i ukusna pogacu posluzite s kuhanim jajima, sataraSem
(pindurom), vrhnjem, raznim salatama ili samo sa svjezim lukom.

Uz pogacu Cesto se koristi 1 izraz poguzija - opisuje osobu koja nista ne radi (ne
mrdne ni malim prstom) ali ¢eka da mu drugi ispune Zelje. Napravi pogacu — nisi
valjda poguzija

Pogaca Vodenicarka

Vodenicarka je najprostija pogaca u koju idu samo brasno, voda i sol.
Zamisite tisto od brasna i vode sa dodatkom soli. Zamastite tepsiju, rastrvite
(rasirite) tisto po tepsiji, izbodite vilicom, pecite 30-ak minuta. l1zvadite je pokrijte
je na par minuta krpom da bi omeksala.

Neki rade ovak: raskolte pogacu i gornji sloj priokrenite i stavite na donji
(tako da obe polovice budu poloZite na koru). Pogacu se iskriZajte na kockice. Ko
je imo stavljo je luk a i kockice slanine na vrh pogace. Sad se Zlijom ispoljeva cila
pogaca sa vrelom mascu.

Sto vise dodataka to bolje: kajmak, luk, slanina, kiseli kupus, prziti kupus...

Jutros rano majka poranila,

iz brasnjara brasna zaitila,
pogacu je slasnu zamjesila

u tavsiju tjesto polozila,

na ognjistu vatru razgrnila,

u tavi je masla rastopila,
kobasice i slanine u to je metila.
Kad pogaca pecena je bila,
gornju koru skroz je otporila,
pogacu je na kocke isjekla,
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toplom mascu sve je natopila
kobasicom i slaninom prZzenom

lijepo uresila, na siniju sve je postavila,
prije jela molitva zapoce,

za bericet i blagoslov,

tebi hvala Svemoguci, Oce.

o
Sastojci: 5 dl mlijeka, brasno onoliko da dobijete ni tvrdo ni mekano tijesto, 3
Zlice Secera, 1 zlicica soli, 1 kvas (germa), 2 jaja, 1 Salica za kavu ulja.

Izmrvite kvasac (kvas, germu) u malo mlijeka sa Se¢erom i soli, dodajte brasno, 2
jaja, malo masnoce 1 zamijesite ni tvrdo ni mekano tijesto. Oblikujte 5 jupika
(kruséi¢a), pokrijte 1 ostavite na toplom da se dignu. Nakon pola sata razvucite
jupike rukama (ne koristite oklagiju, valjak za tijesto) i oblikujte pogace. Tijekom
razvlacenje malo zamastite tijesto. Oblikovane pogace stavite u podmazanu
tepsiju (lim, pleh) i ostavite 1,5 sat da se pogace dignu. Pecite u zagrijanoj peénici
na laganoj vatri oko 1 sat.
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Bunjevacka suva pogaca
Sastojci: 1 kg brasna, malo soli, mlake vode.

Tisto se zakuva (izmijesi, napravi) ni tvrdo ni mekano pa se napravi jedna jupika.
Kad malo odstoji razvije se oklagijom koi lepanja. Odozgor se zasice na kocke i
svaka se kocka ustine s dva prsta. Metne se da se pece. Kad porumeni izvadi se iz
peci, umije ladnom vodom i zavije u salvetu.

Lomi se rukama i ide se vruca sa sirom, skorupom, crnim lukom, kuvanim jajima
i u kori pecenom Krumpirom.

Bunjevacka pogaca sa sirom

Sastojci: 1 kila brasna, 1 paketi¢ kvasa, 1 jaje, 1 kasika (zlica) secera, 1 kasika
masti, na vr kasike (vrh zlice) soli, mlika kaliko zavati (mlijeka po potrebi);
nadjev: 1 kila mladog sira, 3 kasike skorupa, 1 jaje, malo soli i secera ko kaliko
voli,

Kvas i secer polite s mlakim mlikom. Kada se digne, pomisajte s brasnom, jajetom
I dodajte so. Mliko se dodaje po malo da se dobije mekano tisto, malo mekse neg
za lakumicée. Kad je skoro gotovo, dodajte mast, pa se jos zakuva (zamijesi). Na
kraju pospite s brasnom i pokrijte bilom salvetom da se krene (uzdigne, poveca
obujam).

Kada tisto krene izrucite na siniju posutu brasnom, pa podilite na tri jupike koje
se prvo skruze, a posli se oklagijom (valjkom za tijesto) malo razviju i ostave da
malo odstoje. Posli se tisto na astalu na carsavu razvuce rukom na velicinu kaliko
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je velika tepcija. Sad se sir, skorup, jaje, so i Secer pomisaje, pa se pospe po tistu
po polak i onda se zavije pogaca. Odozgor se namaze razmucenim jajetom €l s
mascéom, pa se metne u pe¢ da se pece. Triba da korica porumeni i odozdol i
odozgor.

Srijemska sjecCenica (pogaca)

Sastojci: 5 ¢asSa braSna, 1/2 kvasca, 3 Zli¢ice soli, voda, ulje, mast, 20 dag sira.

Od brasna, soli, kvasca 1 vode zamijesite tijesto srednje tvrdoc¢e. Podijelite na 10
loptica. Svaku lopticu razvucite valerom (oklagijom). Po 2 kruga spojite mascu.
Dobiti ¢e te 5 malih kora. Svaku takvu koru jo§ malo razvucite valerom u veli¢ini
tepsije. U podmazanu tepsiju stavite jednu koru, namazite je mascéu i pospite
mrvljenim sirom. Tako postupite sa svim korama. Zadnju ne posipajte sirom. Kad
ste sve tako uradili, pogacu (netko je naziva i pitom) izrezite na kocke (sijecite,
izrezite) i premazite rastopljenom mascu. Prije peCenja mora malo odstajati.
Opcenito o pogaci

Za jednu vecu tepsiju prosijati brasna, smlaciti litru soljene vode, staviti dvije
zlice ulja 1 dvije zlice germe. Sve skupa dobro izmijesiti, da nije ni mekano ni
tvrdo. Razvaljati 1 staviti u tepsiju, gore narezati na ¢etvorine i ostaviti da izlazi
oko pola sata. Pe¢i na umjerenoj vatri, kad je peCeno umiti ju hladnom vodom i
metnuti umotanu u stolnjak medu jastuke da odstoji pola sata, potom skinuti
pazljivo gornju koru da bude u cijelom komadu. Zatim nozem poriti pogacu na
cetvorine, politi vrelom mascu ili uljem 1 gore poslagati przeno meso koje moze
biti razli¢ito: Sunka, kulin, rebra ili slanina. Gornjim dijelom kore poklopiti i tako
jo$ vruce posluziti na stol (siniju). Uz dobro vino pogaca je pravi biser slavonske
kuhinje.
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Sokacka lepinja

Sastojci: 70 dag brasna, 2 zlicice soli, 5 dl mlake vode, paketi¢ kvasca, 1dl mlake
vode, 1 zli¢ica Se€era, 1 Zlica brasna, 1 Zlica ulja.

U 1 dI mlake vode stavite zliCicu Secera, razmrvite kvasac i pospite zlicom brasna.
Ostavite da kvasac naraste. Prosijano brasno posolite, dodajte mlaku vodu 1 uzasli
kvasac 1 zamijesite tijesto. Tijesto se mijesi isklju¢ivo u vanglici ili prikladnoj
zdjeli, u biti ne mijesite ga nego ga rukom lupate zahvacajuci ga od dna prema
gore, kad se pocnu pojavljivati mjehuri¢i 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 i ruke i 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 ¢istim ubrusom i pustite da ponovo
naraste jedno 30 min. Peénicu zagrijte na 220 °C. Cetkicom i mlakom vodom
premazite 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 i malo ulja i zamotajte u Cisti ubrus ili stolnjak.

Dok se je nekada u Slavoniji kruh pekao u krusnim peéima uvijek bi se prvo
ispekla lepinja a tek tada se stavljao kruh na pecenje. Kao 1 kod izrade svakog
dizanog tijesta neka vam sastojci budu sobne temperature.
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Pogaca s nadjevom

Sastojci: 75 dag mekog brasna, 2 Zlicice soli, 1 kockica kvasca, 4 dl mlake vode,
2 zlice masti (ili ulja).

U mlaku vodu stavite kvasac, malo SeCera, razmutite 1 pospite zlicom brasna 1
pustite da uzade. Prosijte brasno, posolite, napravite udubljenje u koje uspite
uzasli kvasac s vodom i zamijesite tijesto. Tijesto ne smije biti ni pretvrdo ni
mekano, onako da vam se ne lijepi za ruke. Blago ga premazite uljem 1 stavite ga
na toplo da udvostruc¢i volumen. Istresite tijesto na pobrasnjenu dasku i oblikujte
rukama prema tepsiji (limu, plehu). Stavite u brasnom posut lim i nozem napravite
kockice, pustite da ponovo udvostruci. Takvu pogacu stavite u zagrijanu peénicu
na 200 °C i pecite dok lijepo ne porumeni. Izvadite pogace iz tepsije (lima, pleha)
1 umotajte ju u Cisti platneni ubrus 1 pustite da odmara 15 minuta. Izvadite pogace
1z ubrusa 1 pazljivo odstranite gornju koru. Nozem obrezete uz rub cijelu pogacu
pazeéi da ne probijete donju koru, tad vrhom noza odignete gornju koru i lagano
ju odizete, pomazite si nozem kako bi sredina ostala dolje. Ovom radnjom
oblikovali ste poklopac. Sad izrezite sredinu na kockice probijaju¢i donju koru.
Mast ili ulje dobro zagrijte 1 onako vruce, zlicom polijevate po pogaci.

Pecenu kobasicu, peCena rebrica ili drugo po Zelji poslazite po pogaci poklopite
poklopcem od gornje kore 1 posluzite.

Kad vilicom ubodete, sredinu pogace, otkinut ¢e vam se ona kockica koju ste
napravili. Koricu otkidajte rukom ili, danas, vilicom i nozem. Ranije se ona
posluzivala za dorucak, polita maS¢om a stavljao i izrezan luk. Poslije svinjokolja
sa blago prodimljenom domaéom pecenom kobasicom i rebricama, uz Kkiseli
kupus, kao salatom, je pravi specijalitet.
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Kicena pogaca: ,,izvorni* naputak

Sastojci: 1 kg brasna, 5 dl mlijeka, 3 jaja, zumanjak, svjezi kvasac, 25 dag
maslaca, 1 dag Secera, 2 dag soli.

Kvasac izmrvite, dodajte Zli¢icu Sec¢era, zlicu brasna i pola decilitra mlijeka, te
stavite na toplo da naraste. Od brasna, jaja, mlakog mlijeka, soli i dignutog kvasca
izradite dizano tijesto koje se mora odvajati od ruku i posude. Posudu s tijestom
pokrijte i stavite na toplo da raste (mora udvostruciti volumen). Tijesto razvaljajte
na debljinu prsta i premazite treCinom. Presavijte na 4 sloja i pustite da jos 10-15
minuta raste. Ponovo ga razvaljajte, premazite drugom tre¢inom i pustite mirovati
na toplom. I tre¢i put ga razvaljajte i premazite preostalom masnoc¢om, preklopite
I pustiti odmarati pola sata. Razvaljajte ga na debljinu oko 3 cm i izrezite na 8
traka. Dvije po dvije trake ispletite poput pletenice i slozite ih u krug u podmazan
lim. Vanjsku stranu na svakih 8-10 cm zarezite noZzem 2 ¢cm duboko. Odozgo
premazite zumanjkom i stavite u pe¢nicu na 180-200 °C 45 minuta.

Kicena pogaca: drugi naputak/recept

Potrebno je: 50-60 dag glatkog brasna, 3 dag svijezeg kvasca, 2,5 Zli¢ice soli, 1
zlicica Secera, 4 dl toplog mleka + 1 dl tople vode, 2 Zlice ulja, 2 jaja, 1 punu Zlicu
svinjske masti, przeni susam za posipanje.

U 2 dl toplog mleka, dodajte Secer, pola Zlice brasna i kvasac; prekrijte i ostavite
pet minuta da uzade (digne se; nadode). U dubljoj posudu izmijesajte kvasac,
dodati, ostatak mlijeka i vode, ulje, sol, zumanjke i na kraju brasno, izradite glatko
tijesto, bjelanjak malo umutiti, dodajte tijestu i jo§ sve zajedno mijesite, ako je
potrebo dodajte brasna, prekrijte posudu sa tijestom i ostaviti na toplom mjestu
da raste oko 40 min. Punu Zlicu masti i jedan zumanjak dobro ulupajte (trajbajte),
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bjelanjak ostaje za premazivanje, dignuto tijesto razvaljajte (priblizno 35x30 cm)
I premazite jednom tre¢inom masti, preklopite, kao lisnato tijesto, ostaviti 10 min
pokriveno i postupak ponovite ali obrnutim redom. Na kraju jo$ jednom sve
ponovite i opet ostavite 10 min a zatim razvaljajte i savijte u obliku valjka- role,
dno Serpe (lima, tepsije) prekriti papirom za pecenje, strane namazite i pospite
brasnom, rezite tijesto 2 cm Sirine i slazite u krug, premazite bjelanjkom, pospite
susamom, prekrijte i ostaviti da raste 20-30 min, rernu (peénicu) zagrijte na 220
C stepeni, reSetku postaviti na nizi polozaj, nakon 15 min smanjiti temperaturu na
190 C pecite pogacu oko 45 min, pe¢enu pogacu poprskajte s malo vode, izvadite
iz Serpe (tepsije), umotajte u vecu platnenu salvetu i tako ostaviti 30 min da se
hladi.

Preklopna snaSina pogaca

Sastojci: 05 dag brasna, 1 kocka germe (kvasca), malo mlijeka, 2 dl vode, malo
soli, putar (maslac).

Zamijesite dizano tijesto od navedenih sastojaka i ostavite, pokriveno, na toplom
da se diZze (poveca obujam). Razvaljajte tijesto Sto tanje. Premazite omekSanim
putrom (maslacem), preklopite popola, opet namazite putrom .... i tako sve dok
Vam ,,ne dodija* (dosadi u neprestanom ponavljanju). Ostavite tijesto oko pola
sata, pokriveno, da se opet dize. Zamastite tepsiju putrom, u nju razvucite pogacu
I dobro je pritisnite u ¢oskovima (uglovima) i robove tepsije. Pogacu ozgor
(odozgora) premaZzite putrom 1 pospite solju. Nozem iskriZajte (Sarajte) povrSinu
pogace, opet ostavite da se odmori 1 digne. Pecite u zagrijanoj peénici oko sat
vremena.

Posna pogaca
Sastojci: 5 dl vode, brasna po potrebi, 1 Zlicica soli.
Umijesite tijesto od navedenih sastojaka i razvaljajte na debljinu od 2 cm.

Oblikujte pogacu 1 povrSinu iSarajte nozem na kockice. Ostavite da se malo
,odmara®. Ispecite u zagrijanoj pecnici.
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Potkriza

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

Brasno posolite 1 sa mlacnom vodom dobro izradite tijesto kao za pogacu. Istanjite
u podmazanom plehu na debljinu oko 3,5 cm i pecite na temperaturi od 220 °C
oko 40-45 minuta. Izvadite iz pleha i ohladite je. Najbolje je napraviti pogacu dan
ranije (ako radite isti dan tada postupite na slijede¢i nacin: pogacu stavite u
plasti¢nu vrecicu i odlozite je u hladnjak, lakSe ¢e se potkrizati — trgati, lomiti,
sjeci, iskrizati). Pogacu izrezite na ,,$nitice” duzine 3-4 cm i debljine 2-3 mm, $to
tanje to ukusnije. Prokuhajte vodu, otprilike 2,5-3 dl, posolite je i popaprite,
stavite mast 1 prelijte preko iskrizane pogace. Poklopite 1 s vremena na vrijeme
promijeSajte. Meso izreZite kao za gula$ 1 poprzite ga na zagrijanoj masti da malo
posmedi. Dodajte luk izrezan na rezance i poprzite zajedno s mesom dok ne
postane staklast. Podlijte s 3 -4 dl vode i pirjajte dok meso ne omekani a luk dobije
smeckastu boju. Pirjajte oko 2 sata na laganoj vatri. Tijekom pirjanja dodajte malo
tople vode ako treba. Kad je gotovo ne bi trebalo ostati vise od 1,5 dI tekucine.
Kad je pogaca upila svu vodu stavite je u zagrijanu i podmazanu zemljanu posudu
s mascu, prelijte mesom i umakom, i stavite na kratko u pe¢nicu da se jo$ jednom
zagrije. Posluzite toplo.

Potkriza; potkrizati — poderati, sjeci pod nekim kutom. Zimi se umjesto mesa
koristi pastrma.
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Petrinjska pogaca

Sastojci I.: 25 dag maslaca (putra), 12 dag Secera, 2 jaja, 2 Zumanjka, malo soli,
ribane limunove korice, brasna po potrebi.

Sastojci Il.:
25 dag maslaca ili 18 dag masti, 50 dag brasna, 1 jaje, 3 Zumanjka, 10 dag Secera,
malo domaceg kiselog vrhnja, malo soli, germe (kvasac).

Sastojci II1.: 25 dag maslaca (putra), 25 dag Secera, 5 Zumanjaka, germe (kvasac),
malo soli, domaceg kiselog vrhnja, brasno po potrebi.

Petrinjske pogace sa 1 bez kvasca

Bez kvasca: na dasku za mijeSanje tijesta stavite 1-2 kg prosijanog brasna, posolite
1 zamijesi s vodom u kojoj ste rastopili malo sode bikarbone. Pogacu mijesite Sto
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duze kako bi pece bila ukusnija (mijeSanjem je obogacujete zrakom). Kada na
tijestu izbiju mjehuri, tada je najbolje, a tijesto treba biti §to tvrde umijesano.
Pogacu razvijte na debljinu 3-4 prsta, izbodite vilicom, stavite na vrelu pe¢ s jedne
I druge strane da se malo zapece, zatim stavite u pe¢nicu i pecite na tihoj vatri dok
se ne ispece.

Ako pravite masnu pogacu, u tijesto stavite zlicu masti, 2-3 cijela jaja, i zamijesite
kao u prethodnom naputku.
Pogaca s kvascem: zamijesite kvascem razmucéenim u mlijeku.

Petrinjska pogaca bila je i kruh i kolag, i1 Zene su se nadmetale (natjecale) tko
umijesiti 1 ispeci bolju pogacu, $to je bio znak prestiza. Pekla se za radove u polju,
za hodocas¢a, za blagdane 1 za svaki dan. U pogace su stavljale ,,svoje male tajne
dodatke kako bi bila ukusnija i bolja od - komsini¢ine (susjedine) pogace. Pogaca
se uvijek radila od istih sastojaka samo je bila razlicita koli¢ina.

Nakon §to se umijesilo tijesto od svih navedenih sastojaka, prije pecenja povrsina
se iskrizala vilicom ili nozem, kakao bi se, peCena, lakse trgala. Pogaca se nikada

nije rezala, nego uvijek trgala.

Badnji kola¢ (pogaca)
Sastojci:1 kvasac, malo Secera, 80 dag brasna, malo soli, 1,5 ¢aSa vode.

Kvasac stavite da ukisne (umijesajte kvasac, malo mlake vode, Zlicu Secera, Zlicu
brasna). Umijesite kiselo tijesto od ukisnutog kvasca, brasna, soli i malo mlake
vode. Ostavite ga 15 minuta da se digne, razvaljajte ga na veli¢inu pleha za
pecenje na debljinu prsta. Stavite u namazani pleh , iSarajte i izbodite vilicom, te
ostavite jo§ 15 minuta da se digne. Pecite u zagrijanoj pecnici na 200 °C oko pola
sata. IspeCeni kolac€ umotajte u €isti ubrus, stavite na posluzavnik uz posudicu soli
I ostavite da malo odstoji.
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Uskr$nja pogaca

Sastojci: 90 dag brasna, 14 g suhog kvasca, 12 dag maslaca, 50,5 dl ulja, 2 Zli¢ice
soli, 1 zli¢ica Secera, 0,5 1 mineralne vode, 2 Zlice brasna, 1 Zumanjak, 1 Zlica
mlijeka, uskrSnja jaja, polovine ljuske jaja.

Brasnu dodajte kvasac, sol, Se¢er i dobro promijesSajte. Otopite maslac dodajte
brasnu kao 1 ulje i mineralnu vodu. Dobro izradite tijesto (mijesite barem 10
minuta). Oblikujte poluloptu, premazite je uljem i ostavite pokriveno Cistom
kuhinjskom krpom na sobnoj temperaturi oko 1,5 sat, da se digne (uzade). Tijesto
ponovno premijesite i podijelite na dva dijela. Jedan dio razvaljajte i izrezite na
trake duzine 60-70 cm. Trake iskriZajte, prebacite jednu preko druge kao da radite
pletenice. Drugi dio tijesta razvaljajte na veli¢inu pleha za pecCenje 1 stavite ga na
dno pleha koji ste prethodno premazali masno¢om. Uz rub tijesta stavite ispletene
trake. Na sredinu tijesta stavite polovine ljuske jaja, premazite pogacu
mjeSavinom jaja i mlijeka, 1 ostavite joS pola sata da odstoji na sobnoj temperaturi.
Pleh poklopite i pecite u zagrijanoj pe¢nici oko 20 minuta na temperaturi od 180
°C. Skinite poklopac i pecite dalje jo§ 25-30 minuta. PeCenu pogacu izvadite iz
pecnice 1 ostavite 10 minuta da odstoji, izvadite ljuske jaja i stavite ih na
posluzavnik. Na mjesta (udubine) gdje su bile ljuske stavite uskr$nja jaja, pokrite
pogacu 1 ostavite na sobnoj temperaturi da odstoji jos 1 sat.

Licka pogaca sa sirom

Sastojci za 10 osoba: 18 Zlica brasna (25 dag), 1 ¢asa kiselog mlijeka (2 dl), 30
dag ribanog lickog sira, 1 ¢asa ulja (1,5 dl), 1 vreéica praska za pecivo, 3 jaja, 1
zli¢ica soli.

UmijeSajte jaja s kiselim mlijekom, dodajte prasak za pecivo, ulje, sol, brasno, i
ribani sir. Plitki okrugli pleh premaZite masnoCom, pospite braSnom 1 stavite
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tijesto. Ispecite pod pekom ili u peénici na temperaturi 180 °C, oko pola sata.
Posluzite jos toplu.

Pogaca od ocvirkov iz Otocca

Sastojci: 1 kg brasna, 2 dag kvasca
1 dcl tople vode ili mlijeka, 2 jaja, 1 salica krupno mljevenih ¢varaka, masnoca za
lim

Namrviti kvasac u malo mlake vode (neki rade s mlijekom). Stavite malo Secera i
brasna i pokrijte salvetom i neka se digne. Kad se kvasac dignuo zamijesi tijesto od
svih sastojaka. Neka pokriveno bude na toplom oko 1/2 sata. Premijesite jednom a
moze se 1 vise puta (tijesto za pogacu ¢e biti bolje ako se premijesi vise puta). Kad
ste premijesili tijesto dodajte krupno samljevene ¢varke, stavite u namasteni kalup i
ostavite pokriveno da tijesto naraste tj. udvostruci se. Pecite u zagrijanu pecnicu na
200°C oko 40 minuta. Ako se prebrzo stvara korica smanjiti temperaturu na 180°C
I prekriti alu-folijom. Gotovu pogacu prekriZite nozem na donjoj strani, zamotajte u
Cistu kuhinjsku krpu da malo odlezi. Pogaca se ne reze nozem nego lomi/ trga.

Li¢ki domaci kvasac

U 0,5 dl vode zakuhajte 5 dag brasna, 5 dag Secera i 2 zliCice soli. Kuhajte na
laganoj vatro skoro 1 sat. Uz povremeno mijeSanje. Ostavite da se ohladi.

Ovako pripremljeni kvasac koristio se za kruh i kolace.

U nedostatku kvasca koristili su mjeSavinu piva s brasnom, koje st stavili na toplo
mjestu da uzade, da se skisa.

Sinacka pogaca s masti

Sastojci: 1 kocka kvasca (germe), mlaka voda, 2 Zli¢ice Secera, 2 Zliice soli, 5-6
Snita (ploski) slanine, 2-3 kobasice narezane na komadice, 1 kg brasna, mast.

Kocku kvasca razmutite u malo mlake vode i dvije Zli¢ice Secera. Kada se kvasac
digne, zamijesite tijesto s brasna i posolite. Dobro umijesite, ostavite pola sata
tijesto da se digne. Premijesite i stavite u namazanu tepsiju maséu. Nozem izreZite
kocke 1 staviti pe¢i oko sat vremena. Kada je pogaca pecena, gornju koru lagano
odrezite (tako da dobijete poklopac od kruha). Pe¢enu pogacu izdubite zlicom ili
izrezite na kocke srediSnji mekani dio veli¢ine 5x5. Ispecite slaninu na masti
zajedno s izrezanim kobasicama na koluti¢e, vrelu mast prelijte u pogacu i u nju
slozite slaninu 1 kobasice. Poklopite odrezanim poklopcem 1 posluZite.
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Pogaca od $paroga

Izradite tijesto kao za pogacu (sli¢no kao za kruh samo s neSto manje kvasca), 1
ostavite da se digne. U mjeSavini maslaca i maslinova ulja sasvim lagano
propirjajte (da dobije laganu zlatnu boju) 10 tankih kosanih odrezaka prsut (ili
pancete), dodajte listice ovc¢jeg sira i skinite s vatre. Kuhane vrhove $paroga (15
dag) izmijeSajte s umucenim jajem, posolite i popaprite. Izradeno tijesto
raspolovite 1 jedan dio stavite na dno vece okrugle posude. Na njega stavite
Sparoge s pancetom i sirom. Pokrijte ostatkom tijesta i dobro spojite krajeve da
sadrzaj iz sredine ne izade pri pecenju. Tijesto po vrhu namazite maslinovim
uljem i pecite u pec¢nici na 180 -200 °C oko 40 minuta. Kad je pogaca pecena
nekoliko minuta je prekrijte vlaznom krpom te je odmah posluzite.

Istarska pogaca iz Dvigrada

Sastojci: 70 dag glatkog brasna, 2 jaja, 20 dag Sparoga, 20 dag miSancije
(samonikle trave), 3 dl mlijeka, 15 dag bobi¢a (mladi kukuruz), 15 dag mladog
boba, 4 dag kvasca, 0,5 dl maslinova ulja, 2,5 dag maslaca, sol, zumanjak.

Na zagrijanom ulju lagano poprzite kosanu miSancu, dodajte narezane Sparoge 1
kratko popirjajte (teko toliko da uvenu. Sve stavite u cjedilo da se ocijedi. Brasno,
jaja 1 toplu miSancu sa Sparogama dodajte brasnu, podlijte s maslinovim ulje, sve
izmijesite, dodajte maslac i ulje od procijedene miSance i $paroga. Sve posolite i
dobro sve izmijesite. Otopite kvasac u mlijeku, dodajte smjesi i sve jo§ jednom
dobro izmijesite. Tijesto razvaljajte, u njega utisnite bobice 1 bob, 1 sve izmijesite.
Oblikujte 8 pogaca (hljepcica), stavite u namazanu tepsiju (lim za pe€enje) i
ostavite pola sata da se tijesto digne (uzade). MjeSavinom Zumanjka i maslinova
ulja premazite pogace i pecite u zagrijanoj pe¢nici na 210 °C oko pola sata.
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Posluzite pogacu izrezanu na kriske (izvorno: ne rezite pogacu veé je trgajte na
manje komade) i premazanu kozjom skutom i posutu listi¢ima tartufa.

Istarska pupica (Uskr$nja pogaca) - Titola ili u nekim dijelovima Istre — jajarica

Sastojci: 1 kg brasna + za lim (kalup), 3 dag kvasca, 7 dl mlijeka, 20 dag Secera,
2 vanilin Secera, 8 dag maslaca + za lim, 4 jaja, 2 Zumanjka, 1 limun, 0,5 dl
lozovace.

U 1 dl mlakog mlijeka namrvite kvasac. Dodajte po Zlicu braSna 1 Secera,
promijesajte 1 stavite na toplo da uzade. U zdjeli izmijeSajte 3 jaja, zumanjke,
rakiju, obje vrste Secera, naribanu limunovu koricu i na kraju otopljeni maslac.
Brasnu primijesajte uzasli kvasac, smjesu jaja i pomalo dodavajte preostalo
mlijeko, da umijesite glatko, ali ne precvrsto tijesto. Ostavite na toplome da uzade.
Premijesite i opet ostavite na toplom 20 minuta. Tijesto podijelite u 4 dijela i od
svakog nacinite pletenicu (kecke), bilo od tri, bilo od dvije trake. Tradicionalno
se na vrh pletenice utakne sirovo cijelo jaje, no moze se 1 spojiti u vjenci¢, pa u
sredinu ispecenog staviti obojeno jaje. Prije peCenja premazite razmucenim
jajetom.

Najjednostavniji je naciniti veci vijenac. Stavite u okrugli namasten i pobrasnjen
lim, a u sredinu namasten 1 pobraSnjen lon¢i¢ da se pletenica ne spljosti. U vijenac
utisnite 5 jaja (moze drvena), a kad se ispece, u udubinu stavite obojena jaja. U
peénici, zagrijanoj na 180 °C, male slastice pecite 15-20 minuta, a vijenac 15-50
minuta.
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Sisirek (vrsta pogace)

Sastojci za §iSirke: uz standardno brasno, sol i vodu u tijesto ide i masnoca (maslac
ili ulje), Secer, jaja, aroma i grozdice.

Tijesto se mijesi nesto duze, nakon toga treba odlezati oko 45 minuta, potom
slijedi ru¢na obrada (isplete se vrsta pletenice, kecke od dva duga kraka, na kraju
se omota kuhano jaje u ljuski na jednom kraju pletenice. Oko jajeta, uzduzno, se
pruza jedan krak od pletenice dok je drugi preko jajeta, da ne ispadne)
jednostavno ,kisanje* u komori, premazivanje jajetom te na koncu polusatno
pecenje na temperaturi oko 180 °C. Zbog dosta Secera koji je u njima pogace se
ne smiju pec¢i na previsokoj temperaturi jer bi u suprotnom doslo do njegovog
»pregaranja®, a time bi se promijenio i okus pogace.

Sisirek je nekada bio nesto posebno. Djeca koja bi tu poslasticu na Uskrs
dobila od svojih roditelja ili baka bila su sretna, kao danas djeca kad dobiju kinder-
jaja ili neki drugi proizvod koji je zavladao trziStem.

Vazmena pogaca

1 kg glatkog brasna, 6 jaja, 25 dag Secera, 20 dag maslaca, malo soli, 1,5 kocka
kvasca, korica narance, 1 kiselo vrhnje.

Brasno stavite na dasku i u sredini napravite udubljenje. Polako umijesite
izmrvljeni maslac, 6 Zzutanjka, 3 bjelanjka, koricu narance, malo soli. Polako
umijesite dodaju¢i uzdignuti kvasac. Ako je potrebno dodajte malo mlakog
mlijeka. Dobro umijesite i ostavite da uzade, potom premijesite, oblikujte pogacu
i stavite peci. Pri kraju premazite jajem ili mlijekom u kojem je otopljeno malo
Secera.
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Stari obicaj Kastva je bio da se Vazmena pogaca umijesila 1 pekla u Veliku subotu.
Uz nju se za djecu pripremala §isora - slatka pletenica s kuhanim jajem (obi¢no
dva) za Mici vazanj.

Izvorni naputak

Sastojci: Testo za 2 vela sisera: 50 deki muke (mehke), 4 deka kvasa al” 1 suhi
kvas (7 g), 4 zlice mleka (~50 ml), ravna Zlicica soli, 8 deki cukara, 10 deki putra,
1 [jeno] jaje, zutanjak, 2 deci mleka, naribana lemuncinova korica, 2 - 3 trdo
kuhana jaja (5°), jaje (al” belanjak) za mazanje.

Frizak kvas neka se zdize va 4 zlice mleka i malico cukara, onako na kraje
Spargeta al’ na teplen, a ako je suh zajeno se zamesa z mukun. Zamesimo testo z
mlacnen mlekon, zdignutim kvasom i drugemi sastojki tako da ne bude pretrdo.
Dobro ga omesimo da bude glatko. Neka na teplen naraste duplo. Premesimo ga,
narezimo na pol i storimo po tri duge kombasice za 2 Sisera. Na vrhe ih spojimo
i stavimo trdo kuhano jaje, al” dva. Pocnimo plest pletenicu. Kad finimo, stavimo
Siser va namazani Stamp al” pek-papir, neka se na teplen jos dobro zdigne.
Namazimo ga z izmucenim jajem i stavimo pec va teplu peknjicu na 180°C, 30
minuti, na prve razine.

Sidora se radila od istog tijesta kao i poga¢a. Ako je potrebno moze se dodati i
malo mlakog mlijeka. Pogaca se umijesila i ostavila preko no¢i i drugi dan se
premijesila. Prije nego se stavi peci malo se noZem popika da se lijepo rasiri
tijekom pecenja. Pri kraju peCenja premaze se jajem ili mlekon i cukaron
(mjesavinom mlijeka i Secera).


http://www.coolinarika.com/namirnica/maslac/?icn=recipe-content&ici=ingredients
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Pogaca sa suhim smokvama

Sastojci za 6 osoba: 1 kg brasna, 6 Zumanjka, 20 dag Secera, 10 dag masti, 5 dag
kvasca, 1 dl ruma, 20 dag suhih smokava, 5 dl mlijeka, limunova korica, sol.

Mlijeko, zlicu Secera i kvasac izmijeSajte i1 staviti dizati na toplo. Brasno, jaja,
Secer, mast, rum, 1 limunovu koricu zamijesiti s dignutim kvascem. Odlozite
tijesto da se dize. Dodajte suhe izrezane smokve 1 oblikujte pogace. Pecite oko 1
sat na temperaturi 180°C.

Crikvenicka pogaca od slanih srdela

Sastojci: 30 dag slanih srdela, 20 dag luka (kapule), maslinovo ulje, brasno,
kvasac, voda, sol (za tijesto), mlijeko, maslac.

Umijesite tijesto za kruh 1 ostavite da se diZze. Podijelite na dva jednaka dijela.

Posudu za pecenje namazite maslacem, stavite jedan dio tijesta i na njega slane
srdelice s narezanim lukom. Polijte maslinovim uljem i pokrijte drugim dijelom
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tijesta. Po Zelji mozete luk malo poprziti 1 dodati malo svjeZe raj€ice i sve zajedno
popirjajte (nova inaCica starog naputka). Ispecite. Vrucu pogacu izrezite i
posluzite uz zelenu salatu.

Lukova kolubica -,,stara“ Vinodolska pogaca

Lukova kolubicu radila se od obarenog (“pofurenog”; vrelom vodom poliveno)
kukuruznog brasna izmijeSanog s poprzenim lukom i malo ulja. Smjesa se
oblikovala u pogacu i pekla u zemljanoj posudi na ognjistu.

Kukuruz se prvo trebalo samljeti u Zrvnju. Za sat vremena mljevenja moglo
se dobiti tek 800 grama brasna (od kukuruza, pSenica , ..). Kada se dobilo brasno
domacica ga je trebala prosijati na sito 1 zatim umijesiti kruh. Kruh se mijesio u
zemljanoj posudi (padelici od pol litre) i pekao pod zemljanom cripljom na
ognjistu.

Kvas, kakav danas kupujemo u trgovini, nije se uvijek koristio, nije ga ni
bilo. Kruh se najces¢e mijesio bez kvasa ili bi se isti dobivao na nacin da se
komadic¢ tijesta ostavi sa strane, do pripremanja slijede¢eg kruha, da uskisi.

U Vinodolu se dozrele plodove oskorusa susili, zatim mljeli te se koristili
za pravljenje kruha. Uz recepte za kruh od oskorusSe zapisani su i stari recepti za
kruh (ili kasu) od sirka, drofa (drop, trop)* ili mukovnica.

*Drofi su zapravo sasuSene bobice grozda koje su prethodno iskoriStene za
proizvodnju vina 1 rakije. OsuSeni drofi su se mljeli 1 zatim se od tog “brasna”
pravila kasa.

Uskrsna pogaca

Vazmena pogaca koja se spravlja u Kastavstini:

Za polnen na Velu sobotu pecene su ve¢ vazmene pogaci i dece jajniki. Vazmena
pogaca se umesi z mlekom, z jaji, z cukorom i s cizibun. Neki recu slatki kruh.
Specu i §¢etog kruha, to j'sakidasnji kruh, ki ni sladak, as sladak kruh se ji s kafon
[ samega v usta stave, ale s hranum jedu sakidasnji kruh i palentu. Jajnik (neki
recu SoSer, a neki Sisor) specu za Vazanj dece. Jajnik je umesan od testa, od kega
I slatki kruh. Spodoban je mulice. Dug je skoro dva pedla. Ve glave mu j'jaje ko
da bi jeno oko. Prek jaja j'kod jedan kriz od testa. To se zove krunica. Nogi Su
jajniku skupa zapletene onako, kako Zenske kosice opletu. Te nogi na kraju imaju
prsti. Jajnik dobe muska i Zenska deca do jeno osam devet let, a veca deca ne. Na
Velu sobotu okol juZinske dobi sa deca vec po sele z jajniki pohajaju. Ugjedaju, k
Jj'lepci, mere, K j'veci, va ken je debjo jaje i nose ga susedon pokazati.
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Domacin i domacica su u pratnji uku¢ana obavezno nosili pogacu na dar - ovcama.
Pogacu netko drzi, a ovce odgrizuju. Kazu da je najizdrzljiviji 1 najbolji ovan ili
ovca koji najvise odgrize pogace. Ta se pogaca daje ovcama na kriz, tj. jednoj
ispred sebe, jednoj iza i po jednoj desno i lijevo. Ovcama se daje i malo vina iz
bukare, a ovci koja se planirala za klanje idu¢e godine, zalije se malo vina iza
desnog uha. Pri tome se moli, a kada se zavr$i molitva, svijeca su se ugasi na uho
najboljega ovna.

Uskr$nja pogaca — Posvecenica

Sastojci: 1 kg mekog brasna, 8 jaja (6 Zumanjaka), 2 cijela jaja, 20-26 dag Secera,
25 dag otopljene masti, 2 vanilin Se€era, malo ruma, cijelu narancu iscijediti a
koru naribajte, 4 dag svjezeg kvasca.

Kvasac razmutite i pomijesajte s 20 dag brasna, malo Secera i malo soli. Tijesto
dobro umijesite i stavite na toplo mjesto da se digne. Kad se tijesto digne, potrebno
ga je ponovo umijesiti, oblikujte pogace i stavite da odleze u toplom dok ne
ukisnu. Tijesto je gotovo kada se moze rezati nozem i rasje¢i Skarama. Pecite na
umjerenoj vatri (170 °C) u zagrijanoj peénici oko 40-45 minuta. Pri kraju pecenja
namazite ih smjesom razmucenih Zumanaca, naran¢inog soka i vanilin-Secera.
Temperaturu smanjite na 100-150°C da pogace lijepo pozute, a ne potamne. Kad
su pogace gotove, pospite ih sitnim Se¢erom.

Pogaca je u gornjin Poljicin (u drugin malo se ¢ini) puno cineno ji¢e, nosi
se za dar, a pe€e se uvik na komin od cripnon. Kaze se:

Lipe ti su oci - pri pogaci
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
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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...

Sibenska pogaca sa slanom ribom

Sastojci za tijesto: 50 dag glatkog brasna, 3 dag svjezeg kvasca, vlasac ili 1 glavica
luka (crvene ljuske) po Zelji, 1 dag soli, 5 dag slanih fileta srdela ili incuna
izrezanih na komadice, 10-tak crnih maslina iz salamure bez koStica, 2 Zice
maslinova ulja, prstohvat (priza) Secera; za nadjev: 50 dag konserve (pelata-
rajcice), 1 mrkva, 25 dag luka, 5 fileta slanih riba li in¢una izrezanih na komadice,
15 fileta slanih srdela ili in¢una kao prilog uz pogacu, 1,5 dag kapara iz maslinova
ulja, prstohvat bosiljka, prstohvat Secera, sol, papar.

Sve sastojke pomijesajte, kvasac stavite u mlaku vodu s prstohvatom Secera da se
uskisa (digne) i izradite glatko tijesto. U meduvremenu 5 sitno narezanih fileta
slanih srdela ili in¢una poprzite na malo maslinova ulja zajedno sa sitno
nasjeckanim vlascem ili nasjeckanim lukom. Blago pofriganu slanu ribu zajedno
s uljem i krupnijim komadima maslina iz salamure (bez kostica), dodajte tijestu i
jos$ jednom pazljivo izmijesite kako bi se komadi¢i ribe 1 maslina ravnomjerno
rasporedili. Tijesto odlozite u hladnjaku petnaestak minuta da se odmori.
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Nadjev od slane ribe: Pelate pomijesajte sa sitno narezanom mrkvom, na listi¢e
izrezanom kapulom (lukom), zacinskim biljem, solju, paprom i prstohvatom
Secera pirjajte na maslinovom ulju dok visak tekuéine ne ispari, a sastojci se
prozmu (povezu/sjedine).

Umjesto slanih srdela ili in¢una u nadjev za ovu pogacu mozete staviti sitno
narezano meso kuhane ili pecene bijele ili plave ribe, ribe iz marinade ili svjeze
oCis¢ene repove Skampa ili kozica. Ako slanu ribu zamjenjujete komadima
kuhane ili pecCene ribe ili ribom iz marinade ili repovima Skampa ili kozica,
nadjevu dodajte malo sitno narezanog lista selena i jusnu Zlicu ili dvije finog
bijelog vina. Komadic¢e prZene slane ribe dodajte u tijesto.

Tijesto oblikujte u kuglu, podijeliti na dva dijela i razvucite na pola centimetra
debele palacinke. Jednu polozite na dno namaséene posude za uljem i posuto
brasnom da se tijesto ne zalijepi. Na nju se rasporedite nadjev i prekrijte drugom
polovicom tijesta. Prstima dobro utisnuti rubove tijesta da nadjev ne izade. Pogacu
lagano nabodite vilicom (pinjurom), premazite maslinovim uljem i pecite 25
minuta u peénici zagrijanoj na 200 stupnjeva ili pola sata ispod peke.

Posluzite pogacu razrezanu na Cetiri dijela. Po jednu Cetvrtinu, dok je jo$ vruca,
polaze se u pijat na listove svjeze rige. Uz pogacu posluzite filete slane ribe ili
krupniji komadi hladne pecene ili kuhane ribe.

Kruh Libum

Sastojci: 60 dag slanog ov¢jeg sira, 15 — 30 dag finog pseni¢nog brasna (glatko
brasno), 1 jaje, sol, lovorovo lis€e.

Umijesite tijesto od sira, brasna i jaja. Koli¢inu brasna odreduje vlaznosti sira.
Najbolji je kruh ako se utrosi oko 20 dag brasna. Oblikujte pogace. Po ,,starim*
preporukama najjednostavnije je oblikovati kuglu veli¢ine Sake, staviti je na stol
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1 spljostiti. Na gornjem dijelu tako oblikovane pogace urezite osam radijalnih
linijja. Ispeceni kruh-pogaca laksSe se lomiti po tim linijama. Na lim (protvan,
posudu za pe€enje) gusto slozite lovorovo lis¢e 1 na njih poloZite pogace. Ako se
radi u krusnoj peci, kao u ,,stara“ vremena tada se lis¢e slaze na pod krusne peci.
Pecite oko 50 minuta na 200 °C tj. dok ne postanu smeckasto Zute.

Dioklecijanova pogaca

Sastojci: 50 dag maslaca, 50 dag Secera (SeCer mora biti Sto sitniji - Skoro
kao prah; dobro ga je jo$s malo usitniti i prosijati; u doba Dioklecijana nije bilo
SeCera ve¢ se koristio med), 12 jaja (Zumanjak 1 bjelanjak), 3 Zlice proSeka
(moZete zamijeniti 1 maraskinom 1ako ga u vrijeme Dioklecijana nije bilo), brasno
(toliko da mozete izraditi tvrdo tijesto kao za kruh), 25 dag Secera (isto kao
prethodni), 2 jaja (Zumanjak i bjelanjak), kosani bademi (bademe prelijte kipu¢om
vodom, ostavite ih u vodi nekoliko minuta i prstima odstranite kozicu, stiskajuéi
ih izmedu palca 1 kaziprsta).

Izmijesajte zajedno maslac i Secer u pjenastu smjesu. Dodajte jedno po jedno jaje
1 svaki put lagano mijeSajte. Sve dobro izmijeSajte 1 dodajte brasno. Izradite tvrdo
tijesto kao za kruh. Tijesto je najlaksSe 1 najbolje izraditi (umijesiti) na mramornoj
plo¢i koja je uvijek hladna. Mijesite oko pola sata. Pripremite peku (napravite
vatru, Zar 1 dobro zagrijte peku). Na dobro o€iS¢enu povrSinu za peku stavite
tijesto oblikovano u pogacu, poklopite pekom i pecite oko jedan sat. Otvorite
peku, eventualno pregorena mjesta na pogaci ostruzite nozem. Pogacu ostavite
na podlozi na kojoj ste je pekli. Dobro umutite 25 dag Secera i dva jaja, dobivenu
smjesu nanesite zlicom na pogacu u obliku vijenca kao puzi¢e jedan do drugog
(vidi: - zavajun). U sredinu takoder stavite jedan puzi¢. Ovako slozenu pogacu s
vijencem od Secera i jaja pospite kosanim bademima. Pogacu poklopite pekom,
pokrijte ostatkom pepela 1 Zeravice, 1 preko nje stavite snopi¢e suhe brnistre
(grmolika sredozemna biljka reduciranih listova i lijjepih Zutih cvjetova; Zukva,
zuka) 1 zapalite. Nakon 10-15 minuta peku otklopite. Pogacu oprezno stavite na
drvenu dasku, da se ne prelomi, i ostavite da se ohladi. Rezite je tek nakon 2-3
dana na trokute (kao soparnik ili danas pizzu).

Po predaji pogaca je iz vremena Dioklecijana.
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Kovanica s likom cara Dioklecijana

Iz teksta: Don Frane Buli¢ ,,Palaca cara Dioklecijana u Splitu® 1927. Zagreb

Don Frane Buli¢, ugledni hrvatski arheolog, povjesnicar, konzervator starina i
povjesni¢ar umjetnosti (roden je 4. listopada 1846. godine u Vranjicu kraj Splita - 29. srpnja
1934.)

Car Dioklecijan je osudivao na smrt svakog brijaca, koji bi ga brijao, da ne uzmogne
pripovijedati, kakova mu je glava. Usi mu bijahu od prasca a glava od magarca. Zapane jednom
jedinca u majke, da pode brijati cara. Majka Zalosna za sinom, koji imadijaSe poginuti, izljubi
se $njim, dade mu na polasku pogacu govoreci:

— Dok budes cara brijao, jedi ovu pogacu. Pogaca bjeSe umijesana materinjim mlijekom.

Kad ju je brijac poceo jesti, car joj osjeti miris, pa ga zapita:

— Sto jedes:

— Jedem pogacu — odgovori momak.

Tad car zapita, da mu dade komadi¢. Kad ju okusi, rece, da je slatka, ali da nije za nasititi, pa
ga zapita:

— Kako je tvoja majka mijesi?

On mu odgovori, daje mijesi svojim mlijekom.

Na to mu car obeca, da ga ne ¢e pogubiti:

— Mi smo braca, rece, zato te ne ¢u pogubiti, ali ne smijes nikomu kazati, kakova mi je glava.
Ako te saleti napast, da komu kazes, onda kazi samoj zemlji.

Brija¢ nije mogao nikako mucati, pa se prigne x zemlji, te njoj kaza tu tajnu. Na onom mjestu
izraste zovika, od koje djeca izdjelase svirale.

Kad bi puhnuli u sviralu, zova odgovarase:

U nasega cara Dioklecijana
Prasce usi a tovarova glava.

Po drugoj varijanti:
U cara Dioklecijana
Usi ko u magarca

Rozi ko u jarca
A glava ko u prasca.
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............................. joster pripovijedase, da je ¢uo od starijih, da se je Dioklecijan rodio u
Libovcu, na jugu od Kucina, da je ovdje sproveo prve godine svoje mladosti, i nekoliko
posljednjih zajedno sa svojom kéerkom, koja da je bila ovdje i pokopana. U potvrdu tih svojih
navoda kazivase, da je Dioklecijan jedno¢ zabasao po polju, te da ga nije bilo lako na¢i. Onima,
koji ga trazijahu, bi reCeno, da ga potraze na zapadu od sela Sitnoga, te ako nadu ¢ovjeka, gdje
jede kruh od sijerka* na gvozdenoj siniji, da je to Dijoklecijan. I doista nadoSe u Libovcu
covjeka, gdje sa prevrnuta gvozdena lemisa jede kruh od sijerka, te u njemu poznadoSe cara
Dioklecijana.

*Kruh od sijerka jede se sam ili pomijesan s drugim Zitijama: jeémom, pSenicom, razi
itd. Brasno od sijerka nesto je crvenkasto, neugodna ukusa, jede se za veliku nevolju. Sijerak
raste u mocvarnim krajevima, sije se, kad uslijed Cestih kisa nije moguée posijati drugo zitije
na pr. kukuruz. To biva osobito na neretvanskoj ravnici i u Imotskom polju. Kruh od sijerka je
kruh za veliku nevolju, kruh robova. Plinije (Hist. Nat. lib. XVIIIL. 16, 40) kaze za sijerak:
,»Secale Taurini sub Alpibus asiam vocant, deterrimum et tantum ad arcendam famem, fecunda
sed gracili stipula, nigritia triste, pondere praecipuum admiscetur huic far, ut mitiget
amaritudinem eius, et tamen sic quoque ingratissimum ventri est. Nascitur qualicumque solo
cum centesimo grano, ipsumgue pro letamine est.”
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Rimski kruh (pogacice) - libum

Sastojci: 30 dag domaceg kravljeg sira (ili umrvljenog slanog ovcjeg sira), 15 dag
glatkog pSeni¢nog brasna, 1 cijelo jaje, 2 zli¢ice morske soli, 10-ak listova
svjezeg lovora.

Zagrijte pe¢nicu na 200°C. Protvan za peCenje premazite s malo ulja, pospite s
malo braSna pa postavite liS¢e lovora kao podlogu na koju Cete staviti pogacice.
Sir pomijesajte s jajem i soli. Dodajte brasno te umijesite ljepljivo tijesto. Tijesto
podijelite na dva jednaka dijela pa oblikujte dvije pogacice. Svaku pogacicu
zarezite na osmine. Pecite oko 50 minuta. Pe€eni kruh izvadite iz protvana i
ostavite da se potpuno ohladi prije rezanja.

Jelo koje se pripremalo jos u doba antike, Sto nam je ostavio Marcus Gavius
Apicius:

Libum

Sastojci: 1 salica brasna 2,20 kg rikote (ricotta; mladi sir koji se radio od sirutke),

1 jaje, istuceno lisc¢e lovora, pola salice meda.

Sir mijesajte dok ne postane potpuno mekan. Dodajte sir i jaje u brasno. Dobro

izmijesajte i podijeliti na 4 djela. Pecite u pecnicu na lis¢u od lovora, 35 - 40

minuta (na 215 °C) dok ne postane zlatno zuto. Ugrijte med i staviti na peceni

,kolac* kako bi ga apsorbirao. Treba stajati 30 minuta prije posluzivanja.
Nekad se kruh pekao u pecnici bez protvana, tepsije, na podlozi od tadasnje

vrste cigle (opeke) u pec koja je bila slicna danasnjim krusnim pe¢ima).
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Zelenik, soparnik ili ulenak ¢ini 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. 'Oc¢e se za n tankog lipog SeniSna braSna, Sta se ba$ 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 zac¢inno. 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 spusc¢a s kraja po rastranom zelu,
neka podusi 1 pokrije s kraja na kraj prama do non strani. Ako je 'di koji kraj kore
prisumiéen, okroji se nozen, da se more bole zavrnuti. Poton se stane redon
zavrcati 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 i1 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 o¢i ne iskapaju od vrucine, 1 sasinije velikon
pomnon izvali zelenik. Brze bole sada ¢esovan metlicon ili oZzegon zaprece ga na
sve kraje 1 zmiri u 1, da vidi, kakoc¢e i¢i u redu. Eto mal' po malo po¢me se na
sridi nadimati, napne se ka' mij. Stopanica ¢eprka po nemu metlicon, neka se svud
jednako upece. Kroz malo vrime zelenik je gotov, omete se 1 opras$i, pa na siniji
odnese se stolu. Sada stopanici oda'nilo, vas joj trud jos oprasiti ga, izniti na sto i
urediti za jic¢e. 'Oc¢e se najprije stuci luka u lukotucu. Tu¢kom se dobro stuce,
zgneci 1 usitni, pa se kaSikon vadi na uzelenik. Po stu¢enom luku 1 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 po¢me rizati na pasajice, a pozatin priko
pasajica u kline (u Samac), tako da ostanu komadi jednaki na Setvrt udugul. Oni

57



58

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, 'o¢e re¢, da je u redu izrizan. Tada mu druZina za
stolon govori: neka, i mirita (zasluzuje) 1 dobija ga je. Tako se sprema obisni
zelenik za tezake 1 domacu Celad, 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 ¢uti malo vise slasti. Uz korizmu, kada su
veliki posti a opet velike rade okolo vinograda u polu, za tezaka je najkorisnije i
najugodnije ji¢e 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, 1 ako se trevi, da se pod lazanurom
prokine, u¢ini mala plastica od tiska 1 okrpi, zaCepi se buza, da ne ulize prasina i
luZina s komina. Pritece li na vecCer, ostavlaju se komadi za sutradan, more durati
(uzdrzati se) 1 viSe dana. Ostane li domacici tista umiSena, da ne ide po $¢eti, 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 i 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 ocis¢enu (pometenu)
vru¢u kamenu povrSinu 1 prekriva Zzarom 1 pepelom. Kad se tijesto ,,napuse* digne
mora se probusiti o$trim predmetom (napraviti rupica da moze izlaziti vruéi zrak
1z unutrasnjosti soparnika. To se radi nekoliko puta tijekom pecenja. Koje traje
desetak minuta. Peceni soparnik se ocisti od zara i pepela (omete) i odnosi,
pomocu drvene lopate (njome se i donio na komin), u prostoriju u kojoj se 1
pripremio, na oblikovanje tj. rezanje na trokute ili rombove).

Ako soparnik pecete u pecnici, stavite ga na prethodno ugrijani lim (pleh)
u pecite na 220 °C 10-tak minuta.

Soparnik je uvrsten na listu nematerijalne kulturne bastine 2007. godine

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 Senis$na tista u
Sirini lopara za po prsta debline. Kraji ili okolovina uzbrdo se zapeli$i zavrnuvsi
ga na ozeg. Sada se iskriZza na tanke skrizaline lipa mlada sira, pa se § fhime
posvuda naokolo na odebelo pokrije ka' da se poplo€a tisto. Razmuti se dobri¢ak
jaja, metne se malo masla, pa se sve to zajedno smisa i rastira kaSikon do kraja.
Sa velikon pomnon zapre¢e se pod cripnu 1 ispeCe. Za ji¢e rize se na male
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komadice na Samac. Prisnac se pripravla u zemanu mlada sira, nosi se na sto, da
se mogu pocastiti najveci prijatelji.

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.

Soparnik, Soparnjak (pogaca od blitve)

Tijesto se pravi od finog pSeni¢nog brasna, ulja, mlake vode i soli, a gotovo je kad
pusta mjehurice. Tijesto je identicno 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 li§¢e perSina 1 sol.

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

Tijesto se razvuce u dva kruzna oblika (krug), stavi nadjev i preko nje druga kora
(tijesto, kruznog oblika). Krajevi tijesta se ,,zavrnjokaju* (donji dio tijesta se
zavrne preko gornjeg i stisne da nadjev ne izade) 1 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 oc€isti 1 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 mozZze se premazati zumanjkom.

Uz ovo sirotinjsko jelo — viasku spizu - dovoljno je nekoliko bukara vina, danas
se dodaje i po koja feta prSuta. Pocasni gost dobiva prvi romboid iz sredine.
Najbolji zar je od suhog drveta grabovine i bukovine. PeCeni soparnik se ,,opuse*
(krpom obrisati brzim udarom). Kad se ohladi namaze se maslinovim

uljem 1 sitni kosanim ¢eSnjakom. Uobi€ajeno je da se reze u romboide, iz sredine
se izrezu Cetiri romboida i 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 Poljicke 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 obi¢no pilo malo vode
pomijesane s vinskom kvasinom. To je tezake osvjezivalo i1 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 inacica - slatki soparnik sa suhim grozdicama
1 sitno izrezanim suhim smokvama, umijeSanim u pecenu blitvu).
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Kako se nekad peklo:

Na ognjistu (nazalost, danas su rijetki, oni, koji su sa¢uvali 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, za¢ini maslinovim uljem i prekrije tijestom. Tako napravljen soparnik
stavi se na ugrijani komin prethodno o¢is¢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 pec€e oko pola sata, vadi se, dobro isprasi ili oprasi od pepela, kojeg ima
dosta. Kad se malo ohladio i kad je vrijeme za vec¢eru, 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“
alkohol, kaze celjad Dalmatinske zagore. Velike obitelji peku uz soparnik i
babicu, manji soparnik.

Badnje vecer je posni dan, kad je u vec¢ini 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 eSnja
ceSnjaka.

Prosijte brasno i toplom vodom umijesite srednje tvrdo tijesto. Pustite da odmara
jedan sat. Dobro opranu blitvu slozite u kitice (sveznji¢e) i izrezite na trakice.
Blitva dobro osuSite. IskoSite (iskrizajte) luk 1 sve dobro zalinite 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 peénici. Kada se dobro ugrijala gornji posuti dio
Babice-soparnice okrenite prema dolje. Ne mazite tepsiju (mora ostati suha).
Pecite petnaestak minuta. Tijekom pecenja povrSina ¢e se napuhavati. Probodite
je ¢ackalicom ili drugim tankim oStrim pomagalom. Pripremite ulje i ¢eSnjak.
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Babice izvadite 1 otresite krpom braSno. Obrnite je na drugu stranu 1 ostavite da
malo “odahne* (ohladi). Dobro namazite uljem. IskriZajte i 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.

Sastojci: 75 dag glatkog brasna, 2 paketi¢a (kocke) svjezeg kvasca, 2 dl maslinova
ulja, zli¢ica soli, 10 komada fileta slanih in¢una, 3 manje glavice crvene kapule,
3-4 zrele rajcica, 2 lovorova, lista, granCica ruzmarina.

Brasno prosijte (tako su nekada radili), dodajte sol i promijesajte. Pripremljeni
kvasac stavite u mlaku vodu s 1 zlicom Secera i 1 zli¢icom brasna, te pustite da se
digne. Dodate ga braSnu, ulijjete 1 dcl ulja, te dobro 1 dugo mijesajte, a po potrebi
dodate jos§ mlake vode. Pripremljeno tijesto pokrijete 1 ostavite da se dize.
Priprema nadjeva. Narezite kapulu na sitno, te je stavite przi na malo ulja. Kad je
kapula omekSala dodate sitno isjeckanu raj¢icu, lovorov list i ruzmarin. Lagano
posolite, jer su in¢uni slani. Kad je raj¢ica mekana nadjev je gotov. Tijesto koje
se u meduvremenu diglo, podijelite u dva dijela i rastegnite, te prolijete uljem. Na
prvi dio tijesta izlijete nadjev, poslozite filete slanih in¢una te preklopite s
ostatkom tijesta. Gornje tijesto premazite uljem 1 izbodite ¢ackalicom. Pecite u
zagrijanoj pe¢nici na 200°C stupnjeva oko pola sata.
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Tvornica Mardesi¢ postoji od 1905. godine, a s proizvodnjom ribe zapoc¢inje 1907. godine.
Izvor je prihoda za lokalno stanovni$tvo na Dugom otoku, u mjestu Sali, kao i okolnih otoka.
Osnovni proizvodi su konzerva, ve¢inom od sitne plave ribe 1 slani in¢una.

Sali je oduvijek zivio od usoljene ribe. Ostalo je zapisano da su saljski ribari cijelo stoljece i
pol morali davati 200 barila usoljenih srdela gradu Zadru. Kroz stolje¢a su je prodavali po
Dalmaciji, po Italiji, Becu, a njihove slane srdele kupovali su i Grei. Saljski ribari lovili su
tradicionalno oko Dugog otoka i prema Kornatima, naro¢ito srdelu, skusu, lokardu, in¢une.

SALL {Dugl Otok)

v o T ABELRARRRRN G b0k
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Hvarska (Forska) pogaca

Sastojci za tijesto: 60 dag polubijelog brasna, 1 Zlica soli, 2,5 dl mlake vode
(nekad su koristili vodu iz sterne), 2 dag svjezeg kvasca, 2 zliCice Secera, 1 Zlica
maslinovog ulja; nadjev: 10-12 komada usoljenih srdela, 1-2 glavice luka, 2
ceSnja CeSnjaka, kosani persin, ploske kozjeg ili ov¢jeg sira (mozete sir i izribati),
kosane masline i kapari.

Zagrijte oko 1 dl vode i otopite kvasac sa 2 Zli¢ice SeCera i Zlicom brasna. Ostaviti
da odstoji 10-15 minuta. PomijeSajte brasno s malo soli i u udubljenje u sredini
brasna dodajte nadosli kvasac. Pokrijte kvas¢evu mjeSavinu brasnom, a zatim
dodajte ulje 1 postepeno ostatak mlake vode. Zamijesite mekSe tijesto (mijesite ga
barem 15 minuta). Ostaviti tijesto da miruje sat vremena. U meduvremenu
zagrijete peénicu na 220 °C 1 u nju postavite lim za pecenje (pekari uvijek
preporucuju ugrijati lim (pleh) za pecenje 1 to okrenut naopako). Ocistiti srdele,
uprziti luk narezan na koluti¢e, dodajte mu kosani ¢eSnjak, pospite kosanim
perSinom, stavite masline bez koStica 1 kapare. Sve promijeSajte 1 kratko
popirjajte. Nadoslo tijesto podijeliti na dva dijela. Svaki dio razvucite, oblikujte,
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poput nesto deblje okrugle kore za pizzu. Sa malo oStrog braSna pobrasnite lim za
pecenje 1 postaviti jednu koru. Nadjenite srdelama i pirjanim lukom sa svim
ostalim dodacima, odozgo naribajte sir ili sloZite ploske sira. Poklopite drugom
korom, uvrnuti krajeve da nadjev ne bi iscurio i ostaviti jo§ desetak minuta na
toplom. Prije peCenja premazite gornju koru vodom u koju se doda malo
maslinovog ulja. Pecite oko 40 minuta.

Hvarani i Visani kazu da postoje tri sestre — tri dalmatinske pogace. Hvarska
(Forska) Komiska (Kjomiska; radi se od slanih srdela, umaka ($alse) od luka,
raj¢ice i1 kosanog perSina) i Viska (nadjeva se popirjanim lukom, noviji dodatak)
i filetima slanih srdelica, poskropi maslinovim uljem i pospe mravincem/origano;
pirjani luk je noviji dodatak).

Komiska pogaca i Viska pogaca (pogace od slane ribe)

Sastojci: za tijesto - 1 kg brasna, malo soli, 6 dag svjezeg kvasca 2 Zli¢ice Secera,
0,5 dI maslinova ulja, 3 dl mlake vode; za nadjev: 1 kg luka (kapule), 40 dag
rajCice (ili iz konzerve oguljene), 5-6 ¢eSnja CeSnjaka, 10-12 slanih srdela (20 dag;
ovisi o tome volite li slanije jelo), 1,5 dl maslinova ulje ili mije$sano s obi¢nim
uljem, kosano li§¢e perSina, po Zelji crne masline bez kostica.

U malo mlake vode smrvite kvasac s malo brasna i stavite na toplo da uzade.
Umijesite s braSnom, vodom, 0,5 dl maslinova ulja 1 solju u tijesto, pa ostavite da
uzade, na toplom oko pola sata, da udvostru¢i obujam. Za nadjev isprzite
nasjeckani luk da postane staklast, dodajte oguljene rajcice, CeSnjak narezan na
ploske i ispirjajte. Neka se ohlade. Razvaljajte tijesto u dva lista na debljinu prsta,
stavite prvi dobro zauljenu posudu maslinovim uljem, pokrijte raj¢icama, gore
stavite usitnjene srdele, pospite kosanim perSinom i pokrijte drugim listom.
Stranice tijesta dobro utisnite prstima da nadjev ne izlazi, premazite maslinovim
uljem. Neka stoji na toplom 15 minuta, pecite oko 30 minuta na Vvisokoj
temperaturi, 220 °C. Vruée neko vrijeme prekrijte ¢istom vlaznom kuhinjskom
krpom. Izrezite na kocke i1 posluzite kao toplo predjelo uz viski plavac.

Pogaca s otoka Visa postaje prepoznatljivi gastronomski specijalitet, koja
je poznata kao Viska pogaca a na otoku dolazi u velikom broju varijanti. Skoro
svaka kuca ima neku ,,svoju tajnu* u izradi pogace.

Vis 1 Komiza kao dva rivalska grada koji se stalno sukobljavaju oko necega
tako su se sukobila i ¢ija j pogaca bolja.

Viska pogaca je jednostavnija i prema naputku bi se trebalo samo narezati
luka, staviti na tijesto, dodati slane ribice i to je to. Sto jednostavnije — to bolje.
Kazu da je izvorna pogaca bez pirjanog luka, ili ako se stavlja tada ga treba staviti
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toliko da ne prevlada okus luka, tijesto/kora mora biti hruskava 1 reZe se na
trokute.

Komiska pogaca je malo slozenija, treba propirjati narezani luk, rajCice 1
sve to sloziti kao podlogu slanoj ribi.

lijevo je komiska pogdc:;a koja ima i raj¢ice (paradajz), a desno je viska, samo
popirjani luk.
Na obje se stavlja slanu ribu.

Ne pretjerujte sa slanom ribom i pazite koliko solite tijesto.

U osnovi su obje pogace jelo sirotinje, koja nije imala puno toga staviti na
tijesto.

Prije su na Visu svi imali svoju slanu ribu, jednostavno su svi bili ribari,
upecali bi srdele (koje su i danas medu jeftinom ribom), te bi ju sami usolili.
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Vrlicka pogaca s orasima

Sastojci: 40 dag polubijelog brasna, 1 Zli¢ica soli, 10 dag kosanih oraha, 1,5 dl
vode, 1,5 dl maslinova ulja.

Brasno pomijesajte sa soli, vodom u uljem, 1 izradite tijesto. Oblikujte pogacu i
stavite je na podmazani protvan (pleh, lim za pecenje). Po tijestu lagano nacrtajte
nozem crte po duzini 1 Sirini. Kad ste to uradili oblikovali ste kvadrate, na svaki
utisnite polovicu oraha. Pecite u zagrijanoj peénici na 180 °C oko pola sata.

Pogaca s koprivom

Sastojci: 50 dag kukuruznog brasna, 25 dag kopriva, 2 jaja, 2 dl ulja, 2 dl vode, 2
dl vrhnja, Zli¢ica soli, prasak za pecivo.

Koprivu prelijte kipu¢om vodom 1 ocijedite. Kukuruzno brasno prelijte kipuCom
vodom, dobro izmijesajte i dodajte razmucena jaja, ulje, vrhnje, prasak za pecivo
1 sol. Dodajte iskosanu koprivu 1 sve izmijesajte. Ulijte u podmazani lim 1 ispecite
u zagrijanoj pecnici na 200 °C.
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Pogaca s matarom 1 blitvom

Sastojci za tijesto: 25 dag kukuruznog brasna 45 dag ostrog brasna 2 Zlice suhog
kvasca, zli¢ica soli, 2 zlice maslinovog ulja, 4 dl (cca.) mlake vode; za nadjev: 35
dag matara, 35 dag blitve, 15 dag tunjevine u maslinovom ulju (konzerva ili
ostatke pecCene tunjevine), 15 dag ov¢jeg sira, 3-4 zlice maslinovog ulja, sol,
maslinovo ulje za premazivanje lima i pogace.

Od navedenih sastojaka napravite tijesto kao za kruh i podijelite ga na dvije
nejednake kugle. Stavite na toplo mjesto da ukisnu (oko sat vremena). Blitvu i
matar skuhajte, ocijedite, grubo usitnite i posolite. Tunjevinu razdijelite na sitnije
komadice. Pe¢nicu ugrijte na 250°C. U namas¢enom limu pobra$njenim rukama
razvucite vecu kuglu tijesta tako da prelazi rubove posude, slazite red blitve 1
matara, red tunjevine, red ribanog ovcjeg sira i na kraju poprskajte uljem.
Razvuéenom manjom kuglom tijesta pokrijte nadjev. Rubove s donjega tijesta
prebacite preko gornjega, utisnemo kao kod viske, komiske i hvarske pogace.
Pogacu nauljite, izbodite vilicom na nekoliko mjesta 1 pokrijte kuhinjskom krpom
da se dize pola sata. Temperaturu pe¢nice smanjimo na 200° 1 pecite pogacu pola
sata. Vruéu pogacu ponovno premazite uljem, pokrijte krpom i ostavite oko pola
sata prije rezanja.
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Pogaca

Uspite brasno (1,5-2 kg) u prikladnu posudu (to je nekada bila obla duga drvena
posuda sli¢na djecjoj kadici za kupanje), posolite, u sredini napravite rupu, u
mlakoj vodi razmuti kvasac i to ulije u sredinu brasna (rupu) zajedno sa malo ulja
ili masti. Dugo mijesite dok ne dobijete kompaktna glatka i ne pretvrda smjesu.
Pokrijte ¢istom kuhinjskom krpom i ostavite na toplom (nekada su stavljali u
krevet ispod svih prekrivaca), kad uskisne premijesite i ponovno ostavi da kisa
(da se digne; da se udvostru¢i volumen). U meduvremenu ugrijte plo¢u komina
(napravi se obilno zeravice), kada je topla odmaknite Zeravu, stavite tijesto,
poklopite pekom, dobro nalozite (pokrijte Zeravom i suproskom (pepelom).
Pecite 1,15-1,5 sat.

Vrlo je vazno napraviti dovoljnu koli¢inu zeravice; vatre treba biti dovoljno da
ispece kruh odjednom a opet ne premalo da tijesto ne ostane sirovo.

Kad pecete pogacu obavezno napravite 1 bubicu (marende) - Saku tijesta ispecite
na malo ulja i poSecerite.

Pogaca-kruh je najljepsi topao tj. vrué, a idealno se slaze (sljubljuje, izraz koji
koristimo za vino) sa: prSutom/sirom ili samo premazano maslinovim uljem uz
ljutiku ili mladu kapulicu (mladi luk). Ovako pecen kruh svjez je 2 dana, kasnije
se pocinje mrVit.

Dalmatinska sirnica (pogaca)

Sastojci: 1 kg oStrog brasna, 10 dag kvasca (1,5 kocka), 25 dag Secera, 10 dag
maslaca, 10 dag domace masti, 4 Zumanca, 4 cijela jaja, mlijeka po potrebi,
nekoliko kapi ekstrakta od ruze ili liker od ruze, zlicu ruma, Zlicu maraskina,
naribane limunove 1 naranCine kore, ulje ili mast za lim, Zumance za
premazivanje, krupni Secer za posipanje.

Brasno stavite u posudu, u sredini napravite rupu i u njoj zdrobite kvasac,
pomijeSajte s malo braSna, Secera i1 nekoliko Zlica mlakog mlijeka. Izradite
hljepcice. Zdjelu pokrijte 1 ostavite na toplome preko noci. Drugog dana izradite
(ulupajte) maslac sa SeCerom, umijesajte jedno po jedno osam Zumanaca, malo
soli, ekstrakt ruze, rum, maraskino, naribane korice i jo§ malo mlakog mlijeka.
Dodajte u brasno s kvascem 1 dugo mijesite tijesto. Po potrebi mozete dodati jos$
malo mlijeka. Na kraju oprezno umijesajte snijeg od bjelanaca. Opet pokrijte i
ostavite na toplome tri sata. Uza$lo tijesto podijelite na hljepcice teSke oko 25-40
dag. Svaki posebno opet izmijesite, stavite na namasteni papir u limu, pokrijte
vunenom krpom 1 ostavite da odstoji na toplome. Kad uzadu, zarezite ih tupom
stranom noza tri puta ne preduboko, premazite Zumancem, pospite SeCerom i
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Ispecite na umjerenoj temperaturi (oko 60 minuta na 180 °C). Kad malo zarumeni,
sirnicu treba prekriti alu-folijom koja ¢e sprijeciti da uskrsna slastica ne dobije
pretamnu boju, jer osim §to je svecanost za nepce, prava sirnica mora biti i praznik
za oCi. Dobar tek uz domaci prosek.

Prema starim obi¢ajima sirnica se mijesi na Veliki ¢etvrtak, premijesi na Veliki
Petak ujutro, rezovi koji simboliziraju Sveto trojstvo utisnu se (zarezu) predvecer.

garitula letenica (pletenica)

Garitula-sirnica prema starim zapisima iz Rogoznice pokraj Sibenika:

Ti dan misile su se i pekle garitule - sirnice. Osin garitul onih velikih od
biloga brasna, izbaSenih jaja, izgratane kore od lemuna i narance i drugih mirisa
Cinile su se i letenice od tista, u koje bi se zabolo jaje (jaja, Secera, masti, kvasca,
vanilije, kore limuna, ruzina ulja.) Kad tijesto ukisne umijesi se okrugli kolac ili
pletenica, koja se savije u krug i u sredinu stavi jaje. Namaze se jajom i pusti da
jos jednom kisne. Pece se na 175 stupnjeva, oko pola sata). To se tako zajedno
peklo, a to je bilo za dicu: svakomu sitetu po jedna pletenica, kosica. Ali garitule
i pletenice nitko nije smija taknuti, kusati, dok se ne bidu blagoslovile. To i drugo
slatko, ako je ko cinija, nosilo bi se u crkvu na Uskrs ujutro, poslin male mise,
blagoslivljalo, E, onda se moglo poceti isti. Garitule i letenice - kosice cinidu se
jos i danas.

Heljdina pogaca

Sastojci za tijesto: 1 kg heljdina brasna, sol, kiselo vrhnje, mast; za nadjev: 3-4
bijele repe, 25 dag svjezeg kravljeg sira, 2 jaja, sol.

Od brasna, soli i malo vode zamijesite tijesto kao za rezance, pa razvaljajte. Za
nadjev ogulite i narezite repu, posolite i prokuhajte, pa ocijedite. Dodajte im sir i
jaja, pa pomijesajte u povezanu smjesu. U namastenu zemljanu posudu stavite 1/3
tijesta, poSkropite masno¢om, stavite pola nadjeva. Pokrijte drugom tre¢inom
tijesta, poskropite masno¢om, stavite ostatak nadjeva i pokrijte tre¢im dijelom
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tijesta. Nabockajte vilicom (iSarajte) i premazite vrhnjem. Pecite oko 45 minuta u
dobro zagrijanoj pec¢nici. Po Zelji mozete poSeceriti.

Heljdina pogaca

Sastojci: 0,5 kg heljdina brasna, 4 dI 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 i stavite u namas¢enu zemljanu posudu (ili danas u pleh).
Na njega stavite sir, na to sloj tijesta i sve zalijte kiselim vrhnjem. Polako se pece
na srednjoj temperaturi i povremeno premazuje kiselim vrhnjem.

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
oC oko pola sata. PeCenu pogacu prije posluzivanja domacica lomi na manje
komade ne upotrebljavajuc¢i noz jer je tako ustaljeno u narodu. Pogaca nije
hrskava, mekana je i tanka.

Vrlicka pogaca pece se za Badnjak, a jede vruéa 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 kriza, krugova te razli¢itih Sara koje se koriste vrlickom vezu.
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Bakina 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 moze uhvatiti s tri prsta i zamijesite
tijesto. Mijesajte desetak minuta dok tijesto ne postane ¢vrsto. Pokrijte ga Cistom
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 ¢istu krpu da ostane topla do posluZivanja.

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 i soli umijesite tijesto kao za kruh. Prvo pripremite
kvasac da se digne. Kada se tijesto digne (nakon 30 minuta), smjestite u ,,tepsiju*
posutu brasnom i1 odozgo nozem mrezasto nareckajte (iSarajte). Pecite u peénici
na 200 °C, oko 45 minuta. Izvadite iz tepsije, odozgo ,,umijte” vodom i zamotajte
u stolnjak. Nakon 10 minuta, izvadite iz stolnjaka, oStrim nozem odvojite gornju
koru, a sredinu odvojite oStrim nozem od postrane i 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 mascu na kojoj su se prepekle kratko prokuhane domace
kobasice 1 pokrije gornjom korom. Ponudite s prepeCenim kobasicama 1 kiselim
paprikama 1 krastavcima. Uz rakiju ili vino moZe se uzivati i 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. Peéi 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).
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Ovakvu pogacu mozda su pripremali i jeli pripadnici Babogredske
kompanije — prve organizirane granicarske vojne jedinice 1714. godine. Matija
Antun Reljkovi¢ postavljen je za zapovjednika kompanije godine 1782.

Sli¢na pogaca priprema se i u Posavini — Posavska pogaca.

Tikvina pogaca

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

U brasno umijeSajte sol, zatim dodajte mlijeko 1 mast, 1 umijesite tijesto.
Razvaljajte ga u dva dijela (mlinca). Jedan mlinac stavite u zamasc¢enu zemljanu
posudu, preko njega ravnomjerno slozite pripremljenog nadjeva od tikve: - tikvu
ogulite, ocistite od koStica 1 naribajte. Posolite 1 nakon Sto pusti sok dobro
ocijedite. Dodajte dobro izmijeSani mljeveni mak, Zzumanjke, Secer, sol sa tikvom.
Stavite dugi mlinac, prelijte kiselim vrhnjem 1 ispecite u dobro zagrijanoj peénici
na 200 °C oko 40 minuta. Mozete jesti toplo 1 hladno.

Repina pogaca

Sastojci: repa 2 kg, brasno 1 kg, orasi 20 dag, mlijeko 3 dl, kiselo vrhnje 4 dl,
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,
SeCerom 1 jajima. Od brasna, soli, mlijeka i kosane masti izradite tijesto i
razvaljajte ga u dva okrugla mlinca. Jedan stavite u zamaS¢enu 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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Kukuruzne pogacice

Sastojci za deset osoba: 0,9 | vode, 25 dag kukuruzne krupice, 2 jaja, sol, 20 dag
sira; tijesto za umakanje pogacica: 2 dl piva, 2 jaja, 10 dag brasna.

U vrucoj slanoj vodi skuhajte krupicu (kuhajte 2 minute), uklonite sa Stednjaka,
jo§ u vruce dodajte jaja i dobro promijesajte. Polovicu smjese stavite u ovalnu
posudu (debljine 1 cm), pospite sirom, na to dodajte ostatak smjese, izravnajte i
ohladite. Okruglim oblikom (kao za krafne) izrezite pogacice, namocite u
pripremljeno tijesto (kao za palafinke, malo gu$¢e, umjesto mlijeka je pivo) i
pecite u vru¢em ulju 6 minuta. Posluzite uz glavno jelo.

Kenke - pogacice od kukuruza

Sastojci: 4 Salice kukuruzne krupice, 4 Salice kipuce vode, 2 Zlice jogurta, 2 Zlice
soli, 2 Salice kipuce vode.

Umijesajte 2 Salice kipuce vode u krupicu, stalno mijeSajuci, da se ne stvore
grudice. Kad se smjesa smlaci, dodajte jogurt. Pokrijte vlaznom krpom 1 ostavite
da odstoji preko no¢i. Drugi dan dodajte sol 1 2 Salice kipuce vode stalno
mijesajuéi. Zlicom izvadite smjesu i stavite je na alu-foliju izrezanu na kvadratice,
ucvrstite krajeve tako da dobijete pravokutni oblik 1 kuhajte na pari dva sata.
Ohladite, izvadite 1 posluzite toplo ili hladno.

Otkud naziv kenke poprili¢no je nejasno, rije¢ kénkg (franc. quinquet) oznacava
vrstu lampe s dvostrukom strujom svjetlosti (propuhom), nazvana po pronalazacu
Quinquetu (cit. Kenkg).

Purdevacke kukuruzne pogacice s ¢varcima

Sastojci: 1 kg kukuruznog brasna, 1 1 mlijeka, 1 Zlica papra, 1 Zli¢ica soli, 1/2
zli¢ice Sec€era, 2 jaja, 1 duboki tanjur svjezih ¢varaka, 1 - 2 Zlice glatkog brasna.

Kukuruzno brasno prelijte kipu¢im mlijekom, umijeSajte glatko braSno, sol,
papar, Secer, samljevene ¢varke 1 jaja. Zamijesite u finu prhku smjesu. Oblikujte
pogacice, poslazite ih na namazani lim i ispecite na vrlo jakoj vatri (pecite kratko
vrijeme), jer na polaganoj vatri pogacice pucaju .
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Kukuruzne pogacdice s porilukom

Sastojci za 10 osoba: 1,5 kg kukuruznog brasna, 30 dag poriluka, 4 dl vrhnja, 5
dag masti, sol, 1,5 1 vode, listovi vinove loze za pecenje.

Kukuruzno brasno krupnije samljeveno prelijte slanom kipu¢om vodom. Nakon
Sto brasno malo odstoji dodajte izrezani poriluk, vrhnje 1 oblikujte pogacice.
Svaku stavite na list vinove loze 1 ispecite u pe¢nici. PosluZite uz suhi sir, kuhanu
sirutku ili kiselo mlijeko.

Daruvarske pogacice od kukuruznog brasna

Sastojci za 10 osoba: 80 dag kukuruznog braSna, 20 dag bijelog brasna, 25 dag
mljevenih ¢varaka, 20 dag maslaca, 4 jaja, 5 dag Secera, 2 dl vrhnja, sol.

Umijesite tijesto od kukuruznog brasna, samljevenih Cvaraka, maslaca, jaja,
Secera, soli 1 vrhnja. Razvaljajte ga, izrezite okruglo ili u polumjesec i stavite peci
u peénicu dok ne porumene.

Kuruzna kelasica*

Sastojci za 6 do 8 osoba: 2 kg kukuruznog brasna, 10 dag kosane masti, 2 1
mlijeka, 1 jaje, sol, 5 dag Secera.

Od kukuruznog brasna, masti, soli, jaja, SeCera 1 mlijeka umijesite tijesto.
Oblikujte u male hljepcice. Ispecite u zamastenom limu i dobro zagrijanoj peénici.
*KkelaSica; tanko okruglo tijesto (kelaSice i palke/paljenke, poljka/ radili su
prvotno od raZzenog

ili bijelog braSna okruglog oblika Sto je ujedno sluzilo 1 kao tanjur za meso ili
neSto drugo. Obogaceno mesnim ili drugim sokom takva pogaca bila je joS$
ukusnija za jelo. Bez imalo pretjerivanja moze se re¢i da smo imali naSu pizzu
davno prije nego Sto je ona dosla iz Italjje.
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Dukati, cekini

Sastojci: 7,5 dl mlijeka, 5 dag maslaca, zli¢ica soli, 40 dag kukuruznog brasna, 2
zumanca, 10-15 dag polutvrdog sira, ribani muskatni orasci¢, ribani ov¢ji sir,
maslac za posudu.

Pristavite vodu sa 1/2 1 vode, solju, oras¢icem i maslacem. Kad provri, skuhajte
palentu. Mijesajte otprilike 35 minuta. Maknite sa Stednjaka te primijesajte
nasjeckani polutvrdi sir da se otopi. Dodajte Zzumanca. Promijesajte, istresite na
poveci lim 1 razmazite u tanji sloj. Oblikujte ,,dukate” malom ¢aSom 1 poslazite
na namasteni lim. Pospite ribanim sirom, zalijte otopljenim maslacem i zapecite
u pecnici na visokoj temperaturi.

Ova vrsta pogacica dobila je ime po dukatima cekinima - zlatnim mletackim
(venecijanskim) nov¢i¢ima (tal. zecchino; zecca — kovnica novca (u Mlecima)

Hameturnjak - kola¢ (pogac¢a) od kukuruznog brasna

Sastojci: 70 dag kukuruznog brasna, 20 dag obi¢nog brasna, 30 dag grozdica, 20
dag suhih smokava, 10 dag Secera, 2 svjeza kvasca, sol.

Kukuruzno brasno poparite kipu¢om vodom 1 ostavite da se ohladi. U ohladenu
smjesu umijesite grozdice, usitnjene smokve, brasno i Secer. Umijesite rastopljeni
kvasac u mlakoj vodi. Tijesto ostavite da malo odstoji. Stavite u okrugli namasteni
lim 1 ispecite u zagrijanoj pecnici, na umjerenoj temperaturi, oko pola sata.

Kukuruzna pogaca I. na¢in

Sastojci: 2 Salice kukuruznog brasna, sol, 1 Zlica maslaca, 1 prasak za pecivo, 2
jaja.

U brasno umijesajte sol i praSak za pecivo. Uspite u provrelu slanu vodu i
mijeSajte da dobijete kasu. UmijeSajte u nju jaja 1 maslac, 1 ispecite u pecnici
otprilike pola sata na srednje jakoj temperaturi.
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Kukuruzna pogaca II. nacin

Sastojci: 20 dag kukuruznog brasna, 25 dag bijelog brasna, 1 Zlica Secera, 1 Zli¢ica
soli, 1 zli¢ica praska za pecivo, 4 dl mlijeka, 6 dag rastopljenog maslaca, 1 jaje.

Kukuruzno i bijelo brasno umijesajte zajedno sa Secerom, praskom za pecivo i
solju. Jaje istucite i dodajte mu mlijeko i rastopljeni maslac. IzmijesSajte i nacinite
tijesto. Stavite u namasteni lim 1 pecite 45 minuta na srednjoj temperaturi. Pogacu
koja se malo ohladila izreZite na kriske 1 posluZite s maslacem.

Bunjevacka pogaca sa sirom

Sastojci za pogacu: 1 kg brasna, 1 paketi¢ kvasca, 1 jaje, 1 Zlica Secera, 1 Zlica
masti, malo soli, mlijeka po potrebi; za nadjev: 1 kg mladog (svjezeg) ovéjeg sira
(u nedostatku ov¢jeg uzmite kravljeg sira), 3 Zlice skorupa, 1 jaje, malo soli i
Secera.

Kvas 1 Se¢er umutite u mlijeko, kad se digne pomijeSajte s braSnom, jajetom 1i
posolite. Mlijeko dodavajte po malo kako bi dobili meko tijesto. Kad je tijesto
brasnom, pokrijte ¢istim platnenim ubrusom i ostavite da se dize. Dignuto tijesto
stavite na pobrasnjeni stol (nekada se sve radilo na dasci za tijesto), podijelite na
tri dijela (Jupke) i svaki dio oklagijom (valjkom za tijesto) razvaljajte i ostavite
malo odlezi. Tijesto razvucite na veli¢inu tepsije (lima za pecenje). Sir, skorup,
jaje sol 1 Seer pomijeSajte zajedno 1 stavite na svaku polovicu pogace. Svaku
pogacu zavijte, preklopite, paze¢i da nadjev ne izade. Gornju povrSinu pogace
premazite razmucenim jajetom 1 masc¢u 1 stavite u zagrijanu pecnicu. Pecite dok
gornja i donja povrsina pogace ne dobije rumene boju.

Zdigana sirova pogaca

Sastojci; Tijesto: 1 kg oStrog braSna, 10 dag maslaca, 5 dag kvasca, 2 zlice ulja, 1
zlica Secera, sol;

Nadjev: 1 kg svjezeg kravljeg sira, 30 dag ribane jabuke, 15 dag Secera, 1 paketic
vanilin Secera, 1 jaje.

Kvasac umijeSajte s malo mlijeka i1 SeCera, 1 ostavite da uzade. Dodajte ga brasnu,
maslacu, ulju, Seéeru, soli i mlijeku, 1 zamijesite tijesto. Ostavite ga 1 do 2 sata da
uzade. Tijesto razvaljajte, premazite nadjevom (umijeSajte Sve sastojke za
nadjev), zarolajte 1 narezite na komade duzine 5 cm. Stavite u namasteni lim 1
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pecite u pe¢nici na temperaturi od 180 °C oko 20-30 minuta. Vruée pogace pospite
Se¢erom U prahu.

Stara rijec zdigana oznacuje da je kruh ili kola¢ raden s kvascem, tj. izdignuti
kvasac ili zdignuto tijesto povecalo je svoj obujam.

Sirova pogaca — pogaca od sira.

Pogacice sa Cvarcima

Sastojci: 1 kg brasna, 50 dag ¢varaka (ako nisu dosta masni, dodajte malo masti),
1-2 jaja, domace kiselo vrhnje, mlijeko prema potrebi, paketi¢ germe (kvasca)

Zamijesite tijesto i ostavite na toplom da se dize. Cvarke sameljite, dodajte sol i
papar po okusu. Kad se tijesto diglo, razvaljajte prst debelo 1 namazite masom
Cvaraka. Preslozite ga, jednostavnije je saviti tijesto kao za savijacu 1 razvaljati.
Ponovo presavijte i ostavite da malo odstoji.

Razvaljajte prst debelo tijesto i caSom oblikujte (izrezujte; rubove CaSe pritisnite
na tijesto) pogacice. Na gornjem dijelu nozem iscrtajte vodoravne i1 vertikalne
crte. Ostavite da stoji pola sata 1 nakon toga ih ispecite u pecnici, na jacoj vatri,
oko pola sata.

Hladne pogadice se mogu spremiti u zamrzivac, a prije jela ih treba zagrijati u
pecnici.

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 velicine,
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 domac¢i sir, 20 dag
samljevenih oraha.

Napravite dizano tijesto i1 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 i 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, naj¢eS¢e 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, S$pinatom ili
mrkvom. Kola¢ se obavezno jede topao. Naziv greblica (grebljica) dolazi od
drvenog pomagala kojim se iz kru$ne peci izvlaci Zar.

Najstariji poznati naputak za greblicu glasi: ,,napravi tijesto za kruh,
razvaljaj ga u velicinu oveceq 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 i 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.

Autenti¢ni slani prhki kola¢ koji se tradicionalno priprema na Jaskanskim
obroncima PleSivice. Nadjeva se blitvom, metvicom, perSinom, lukom, zelenim
dijelom poriluka i luka kozjaka, sirom vrhnjem i jajima. Zelen se pirja i tek tada
se mijeSa sa ostalim sastojcima.

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 pripremamao s bilo ¢im zelenim, naj¢esc¢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 kozZjaka) 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 za tijesto: 50 dag glatkog brasna, 2 Zlice svinjske masti ili maslaca, 4 Zlice
kiselog vrhnja, 1 dl mlijeka, 1 ZliCica soli; sastojci za nadjev: 50 dag svjezeg
kravljeg sira, 1 veci poriluk ili vezica mladog luka, 2 Zlice svinjske masti ili
maslaca; sastojci za premaz: 2 jaja, sol, 1 jaje.

U braSno dodajte sol 1 ostale sastojke te umijesite cvrsto tijesto. Ostavite ga na
sobnoj temperaturi oko pola sata. Dok tijesto stoji, poriluk prepolovite i tanko
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nasjeckajte te kratko prokuhajte u kipucoj vodi. Ocijedite i ohladite. Kravljem siru
dodajte ostale sastojke, dobro promijesajte te umijesajte ocijedeni poriluk. Tijesto
podijeliti u dva dijela i tanko razvaljati u veli¢ini velikog pleha za peéenje. Zlicom
raspodijelite nadjev te ga prekrijte drugim dijelom tanko razvaljanog tijesta.
Krajeve stisnite i zaviti tako da nadjev ne iscuri van. Lagano umutite (trajbajte)
jaje te kistom premazite copanjek. Pecite 30-40 minuta u zagrijanoj pecnici na
180°C. Posluziti toplo, no vrlo je ukusno 1 hladno uz caSu finog bijelog
plesivickog vina.

Plesivicki zelenjaki, Strukli zelenjaki - PleSivicki copanjek II. varijanta

Sastojci za tijesto: 40 dag bijelog pSeni¢nog brasna, 1 dl vrhnja, 1 jaje, 15 dag
maslaca, soli po potrebi; sastojci za nadjev: 50 dag svjezeg kravljeg sira, 1 dl
vrhnja, 15 dag maslaca, svezanj perSinova lis¢a, svezanj lis¢a od mladog luka ili
poriluka; sastojci za premaz: 2 jaja, soli po potrebi.

Umijesite tijesto od nabrojenih sastojaka, pa ga razvaljajte u dva ,,lista* veli¢ine 1
oblika lima za pe€enje. Za nadjev, na maslacu propirjajte nasjeckano liS¢e perSina
I luka ili poriluka, zalijte vrhnjem i malo ohladite. Dodajte to svjezem siru,
promijeSajte umucena jaja i posolite po Zelji, te sve izmijeSajte u jednoli¢nu
smjesu. Jedan ,,list* tijesta poloZite u namasteni lim, po njemu rasporedite nadjev
i pokrijte ga drugim «listomy tijesta. Premazite Zumanjkom i pecite u pecnici.
Copanjek; 1.drveni klin; 2. copati znaci mazati blatom, hodati po blatu; 3. raditi
nesto preko volje, na brzinu.
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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 nové. 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, vrna, 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
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 mascu - nalije se sve na kocke
narezane pogace u zdjeli i ponudi na stol.
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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 peCenih i mljevenih bucinih kostica
(golica), 1 zlica przenih sjemenki suncokreta, 4 dag svjezeg kvasca, 1 dl mlijeka,
1 ¢ajna zliCica 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 slijedec¢i nacin: stavite u poklopljenu posudu i
odlozite u peénicu na temperaturu 70 °C). Izvadite iz peénice nakon 2-3 sata i
ostavite da se potpuno ohladi. Ohladene jagle dobro izmijesSajte s mlijekom 1i
kiselim vrhnjem. Odlozite u hladnjak 1 drzite dva dana kako bi sve omeksalo 1
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 1 Secera), sve dobro izmijeSajte u jednoli¢nu 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 hljepciée 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
volumen). Ispecite u zagrijanoj peénici na 275 °C. Na dno peénice stavite manju
posudu s vodom kako bi bilo dovoljno pare. Pecite oko 12.15 minuta, hljepc¢ice
izvadite 1 premazite razmucenim vrhnjem 1 jajem. Temperaturu smanjite na 190
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°C 1 pecite jo$ oko 20 minuta. Izvadite pogace i vruée omotajte krpom i ostavite
da se ohlade. Ovako pripremljene pogacCe posluzite premazane domacdim
maslacem uz Zeljeno jelo.

Domaca pogaca
Sastojci: brasno, kvasac, sol, voda.

Umijesite tijesto od navedenih sastojaka (0sim soli), koje mora biti nesto mekse
od krusnog i ostavite ga desetak minuta da fermentira. Premijesite ga i stavite u
zamaS¢eni lim da opet fermentira. Prije pecenja po povrSini ga lagano narezite 1
pecite oko jedan sat u pe¢nici. Nakon pecenja gornju koru dobro posolite. Pogaca
se nikada ne narezuje nozem, ve¢ se u tijeku objeda otkida komad po komad.
Pogaca ima uporabnu vrijednost jedan dan, za razliku od domaceg kruha koji se
priprema za 15-sto dnevnu uporabu.

Domaca pogaca s pivnickim sirom

Zamijesite 40 dag brasna s malo ulja, kockom kvasca i soli u tvrdo tijesto.
Nadignuto tijesto razvaljajte 1 narezite na Cetvrtine, te ispecite s obiju strana u
vrelom ulju. Svjezi kravlji sir pomijesajte s maslacem, crvenom paprikom solju,
paprom i malo piva, nanesite na pogacu i odmah posluzite.
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Autor:

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

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

Do sada objavio:

1.

2.

3.

8.

9.

10
11

12.

13
14

15.

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

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

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

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

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

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

. JELA VRBOVECKOGA KRAJA (KAJ SU JELI NASI STARI)

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

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

XX...00);

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

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

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

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

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

. GORSKI KOTAR - hrana za dusu i tijelo, TKD d.0.0., Delnice 2004.
(ISBN 953-99763-0-8),

TURIST KAO GOST - prilozi kulinarskom turizmu (viSe autora), Zlatan
Nadvornik: Kulinarska bastina (crtice iz rukopisa knjige: Hrvatska
autohtona jela i pila i njihovi izvori), Nakladnik: Institut za etnologiju i
folkloristiku Zagreb, svibanj 2009. (ISBN 978-953-6020-43-9)
PODRAVSKI KULINARSKI UZICI

ROMSKA KUHINJA

KUHINJA NADE LOVRAK

KOLACI

USKRS

LOVAC, LOVINA i LOVACKI STOL

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

24. GASTRONOMIJA U RIJECI I SLICI (GURIS)

25. SIR1 JELA OD SIRA

26. COKOLADA (hrana bogova) Il KAKAA

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

Paricaj).

28. PROSEK

29. FESTA OD PRESNACI

30. MARASCHINO CAROBNI NAPITAK I ZACIN
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SADRZAJ

Narodne uzreice o pogacama:
Pregled pogaca

Mali rjecnik o pogaama

POGACE

Medimurska pogaca s repom
Starinski kola¢ — pogaca (s orasima
,,F1Ster krafli*

Pogacice s ¢varcima

Pogacice od kukuruznog brasna iz
Legrada

Lepajke (pogacice od krumpira)
Medimursko - Podravska pogaca od

jagli

Pogaca luciscak

Prezgana juha s  kukuruznom
pogacom

Pogaca sa ¢varcima - Kramlpogace
IL. inacica

Prigorska pogaca

Namoceni makaruni

Pogaca od grozda

Zetelacka pogada

Posavska pogaca

Pogaca Vodenicarka

Bunjevacka prazna pogaca
Bunjevacka suva pogaca
Bunjevacka pogaca sa sirom
Srijemska sjecCenica (pogaca)
Sokacka lepinja

Pogaca s nadjevom

Ki¢ena pogaca: ,,izvorni* naputak
Kicena pogaca: drugi naputak/recept
Preklopna snaSina pogaca

Posna pogaca

Potkriza

Petrinjska pogaca

Petrinjske pogace sa 1 bez kvasca
Badnji kola¢ (pogaca)

Uskr$nja pogaca

Licka pogaca sa sirom

Pogaca od ocvirkov iz Otoc¢ca
Licki domaci kvasac
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Sinacka pogaca s masti

Pogaca od Sparoga

Istarska pogaca iz Dvigrada

Istarska pupica (UskrSnja pogaca) -
Titola ili u nekim dijelovima Istre —
jajarica

Sisirek (vrsta pogace)

Vazmena pogaca

Pogaca sa suhim smokvama
Crikvenicka pogaca od slanih srdela
Lukova kolubica -,,stara* Vinodolska
pogaca

Uskrsna pogaca

Uskr$nja pogaca — Posvecenica
Pogaca

Sibenska pogaca sa slanom ribom
Kruh Libum

Dioklecijanova pogaca

Rimski kruh (pogacice) - libum
Pogaca od slanih in¢una

Hvarska (Forska) pogaca

KomiSka pogaca 1 Viska pogaca
(pogace od slane ribe)

Vrlicka pogaca s orasima

Pogaca s koprivom

Pogaca s matarom i blitvom

Pogaca

Dalmatinska sirnica (pogaca)
Heljdina pogaca

Heljdina pogaca

Vrli¢ka pogaca

Bakina pogaca

Babogredska pogaca

Tikvina pogaca

Repina pogaca

Kukuruzne pogacice

Kenke - pogacice od kukuruza
Durdevacke kukuruzne pogacice s
¢varcima

Daruvarske pogacice od kukuruznog
brasna

Kuruzna kelasica*



Dukati, cekini

Hameturnjak - kola¢ (pogaca) od
kukuruznog brasna

Kukuruzna pogaca I. na¢in
Kukuruzna pogaca II. nacin
Bunjevacka pogaca sa sirom
Zdigana sirova pogaca
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Pogacice sa ¢varcima

Grintava Margeta

Pogaca od jagli

Domaca pogaca

Domaca pogaca s pivni¢kim sirom
O autoru



