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POSAVINA

Posavina je naziv za regiju u slivu rijeke Save, priblizno od Podsuseda
nizvodno do Sabca. U polukrugu je dolina Posavine omedena nizom osrednjeg i
nizega gorja. Zbog velike vlaznosti 1 Cestih plavljenja prostora, raSirene su
hrastove Sume. Gradovi su smjeSteni uz Savu 1 njezine pritoke; Zagreb, Sisak,
Slavonski Brod, Bréko, Srijemska Mitrovica, Sabac. Posavinom prolaze vazni
prometni pravci: Zeljezni¢ka pruga te autocesta Zagreb — Lipovac (Beograd).
Naziv Panonska Hrvatska u historiografiji naziv za sjeverne hrv. krajeve u
srednjem vijeku.

Sava je 946 kilometara duga rijeka sa povrSinom sliva od 96.328 ¢v. km.,
koja izvire u Sloveniji i nakon 300 kilometara dolazi do Zagreba glavnog grad
Hrvatske. Nizvodno je velikim dijelom pograni¢na rijeka izmedu Hrvatske i
Bosne, a u Dunav se ulijeva u Beogradu, glavnom gradu Srbije. Podrucje lijevo 1
desno od Save se naziva Posavina.

Najranije poznato ime rijeke Save prije Krista je staroperzijski Savaka sto
teCe kroz plodnu nizinu Pendanaya (Panonija) i na njoj je bio grad Segestdn
osnovan od Perzijanaca. Kod starogrckih geografa od 3.st. pr.Kr. ime joj je bilo
Saos potamos (jak, snazan, siguran; Sto je znacajka ove velike rijeke), sa dva rana
predrimska grada prapovijesne Panonije: Segestike (Sisak) i Syrmion (Mitrovica).
Sava je snazna rijeka koja bogu Zeusu (Dunavu) nalijeva nektar i hrani ga
ambrozijom, da bi bio besmrtan i natprirodan.

U to doba duz rane Posavine zivi viSe plemena: u srednjoj Sloveniji
Taurisci, pa Andizetes kod Zagreba, Segestani oko us¢a Kupe, Oseriates u
Moslavini, Breuci u juznoj Slavoniji i Amantini do us¢a uz Bosut.

Tek kasnije je antiCka Sava poznata u Rimskom Carstvu kao latinski Savus
flumen, a uz Savu je bio jo§ niz rimskih naselja: npr. Aemona (Ljubljana),
Neviodunum (Drnovo kod Krskog), Andautonia (S¢itarjevo kod Zagreba), Siscia
(Sisak), Servitium (Gradiska), Marsonia (Slavonski Brod), Sirmium (Mitrovica) i
na usc¢u Singidunum (Beograd).
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DALMATI - lllyrian tribes

Izvor: Wikipedija

Tri su teze o podrijetlu Hrvata, od kojih nam je dvije ostavio Bizantski car
Konstantin VII. Porfirogenet (vladao od 945. do 959.) u djelu ,, De administrando
imperio “.

Prva govori o tome kako su stari Hrvati u danasnju domovinu dosli s
teritorija danaSnje Poljske po nalogu Bizantskog cara Heraklija (610.-641.) kao
ratni saveznici u borbu protiv divljih Avara (*kao organizirani ratnici-konjanici
poznati po svojoj snazi), a druga da su dosli, iz karpatskih krajeva, svojom voljom
pod vodstvom petorice brace (Kluk/Klukas, Lobel/Lovelos, Kosences/Kosienec,
Muhlo i Hrvat/Hrobatos) i dviju sestara (Buga i Tuga; ime Buga dovodi se u vezu,
prema nekim autorima, s hrv. Plemenom Buzani, koje je u sr. Vijeku spominjano
u Lici).

Trecu tezu iznijeli su D. Primorac, D. Marjanovi¢, P. Rudan, R. Villems i
P. Underhill, koji su na temelju genetskih istrazivanja utvrdili da se Hrvati nisu
doselili na ovo podrucje, nego da su na njemu obitavali davno prije VII. stoljeca.
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Iz tog davnog doba ostalo nam je zabiljezeno o knezovima posavskim:

Vojnomir (791.- oko 810.) vladar sjeverno od Gvozda i u Posavini, prvi
knez Panonske Hrvatske.
Ljudevit Posavski (oko 810.-823.) vladar sjeverne Hrvatske, sjediste Sisak.

Ljudevit Posavski sklapa savez sa Karantancima (U ,,Franackim ljetopisima‘
poznat kao Liudewitus, dux Pannoniae inferiori (Ljudevit knez Donje Panonije)
Izvor: Wikipedija

Ratimir (prva polovica IX. St.) vladar Panonske Hrvatske, vjerojatno vazal
Bugarskog cara.

Bratislav (Braslav) (krajem IX. st.) posljednji poznati knez Panonske
Hrvatske, vladao iz Siska, tudinski vazal. Pretpostavlja se da je poginuo u borbi s
Madarima 896.

* Turski filozof Kjafija u svojoj knjizi "Nizam ul Alem" ("Uredba svijeta") pise o Hrvatima
kao idealnim ratnicima i junacima koji preziru kukavice, te savjetuje svojim Turcima da se od
Hrvata nauce ratnom umijecu ukoliko zele pobjedivati. Turci su pored hrabrosti osobito cijenili
1 hrvatski viteski duh, koji nikada ne¢e povrijediti nenaoruzanog ili zarobljenog neprijatelja, a
dano obecanje ¢e uvijek ispuniti. Hrvatski ratnici su zbog velike hrabrosti i sjajnog ratnog
umijeca bili veoma traZzeni od mnogih europskih vladara, koji su organizirali specijalne jedinice
hrvatskih ratnika u sklopu svoje vojske. Tako je u 30-godisnjem ratu (1618.-1648.) na zahtjev
kardinala Richelieua, vitez Bonnet ustrojio od hrvatskih jahaca lako francusko konjanistvo.
Francuski kralj Luj XI1II. dao je osnovati gardu "Royal cravatos” koju su ¢inili Hrvati koji su
nosili marame oko vrata, po ¢emu su kasnije kravate i dobile naziv, a po¢etkom 19. st. osnovana
ja "Regiments croats". Marsal Marmont zabiljezio je izjave vojskovode i cara Napoleona I. koji



je rekao: "Ja nikada nisam imao hrabrijih i boljih vojnika" i "Hrvati to su najbolji vojnici svijeta.

Kad bih imao samo 100 000 Hrvata, osvojio bih ¢itav svijet". Friderich Veliki je pak rekao da
su Hrvati nenadmasivi majstori ratovanja.

Pokritenje Hrvata, Bela Cikos-Sesija



Prvi pisani ugovor Svete Stolice sa svjetovnim vladarima - mirovni ugovor,
ugovor kojim se Hrvati, obavezuju da nec¢e naoruzani provaljivati u tude zemlje.

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

Tadanji se Papa zvao Agaton (g. 678. do 681.).0n je bio veoma revan i
svet, te se mnogo zauzimao za slavu Bozju i za mir u svijetu. S velikim pocastima
primio je Papa Agaton poslanstvo cara Konstantina, te mu je obecao da ce
svakako ispuniti  molbu carevu i pomirljivo djelovati na Hrvate.
Prilika se pruzila ubrzo. Hrvatski knez Borko dosao je g. 679. u Rim s velikim
brojem hrvatskih svecenika i knezova. Kao sto su se dalmatinski gradovi tuzili
caru na Hrvate, tako su i Hrvati dosli da se prituze Papi na te dalmatinske
Latinase.

e Papa Agaton donio ugovor medu Hrvate. Najprije je odsluzio
za njlh I za hrvatskl narod svetu misu na grobu svetoga Petra, te su potpisali
ugovor on i hrvatski izaslanici. To je bio prvi mirovni ugovor, koji je Sveta Stolica
nacinila bilo s kojim krsé¢anskim narodom. Ugovor je zabiljezio i povjesnicar car
Konstantin Porfirogenet ovako:

., Hrvati poslije krstenja sastavise viastorucni ugovor i tvrdom i nepokolebivom se
vjerom zaklese svetom Petru, da ne ¢e nikada provaljivati u tude zemlje ni ondje
ratovati, vec¢ da ce radije Zivjeti u miru sa svima, u miru, koji budu htjeli. A od
Pape su zato dobili obecanje, da ce se za njih boriti i na pomo¢ im biti Bog Hrvata,
kadgod drugi narodi provale na hrvatsko zemljiste, a Petar, ucenik Kristov, dace
ih nadariti pobjedom...

Nedugo poslije tog dogadaja odredio je Papa, da se u hrvatskom gradu
Ninu osnuje hrvatska biskupija, a njen biskup bit ¢e podvrgnut samom Papi. Tada
su se Hrvati poceli krstiti u sve vecem broju, a hrvatski narod drzao se vjerno
nenavalnog ugovora, potpisanog na grobu svetog Petra: nikog nije napadao, a
svoje je branio i cuvao i uvijek je osjecao pomo¢, koja mu je bila obecana u
ugovoru s Papom sv. Agatonom...

Priredeno iz knjige: Blagoslovljena Hrvatska
Povijesne crtice

Autor: Pavao Matijevic¢

Izdanje Suboticke matice, godine 1941., knjiga br. 18



Josip Kljaji¢ (Hrvatski institut za povijest, Podruznica Slavonski Brod), Scrinia Slavonica 3 (2003),

121-156.

Rekonstrukcija tvrdave Vukovac pocetkom 16. st. ké)ja je bila u vlasnistvu Berislavi¢a
(Izvor: Mirko Markovié: Brod — kulturno povijesna monografija, Slavonski Brod 1994. god.)

\EC CIVITAS NOMINE BROD, QUAE £ST N SLAVONIA AD LITUS SAVI
FLUMINIS SITUATA PRO PRIORI HABEEAT FROPUGNACULUM EX LIGNIS
1N DEFENSIONG SG1 AB HOSTIBUS EXTRACTUM VOCABULO WUKOVACZ.
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Antipov: Rekonstrukcija tvrdave VukovaE (Izvor: Volim Brod, grad Slavor;ski Brod 2009.)



Brod i tvrdava Vukovac prema rekonstruciji Antipova, 1699. god.
(Izvor: Volim Brod, grad Slavonski Brod 2009.)

IVAC § £00V1 MIRSTA BRODA 11004

SI. 95 Stara utvrda i zidovi Broda 1700. u viziji Vasilja Antipova. Muzej Brodskog Posavlja. (Foto “OGI”)

Brod i tvrdava Vukovac prema rekonstrukciji Antipova, 1700. god.
(Izvor: Volim Brod, grad Slavonski Brod 2009.)



Lonjsko polje

Selo Krpj
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Selo Krapje, u Lonjskome polju, primjer je o€uvane tradicijske arhitekture
specifi¢ne za srednju Posavinu, s drvenim ku¢ama starim vise od stotinu godina.
Prepoznatljivu sliku naselja ¢ine redovi drvenih kuca, najceS¢e okrenutih uzim
proCeljima prema cesti i s bocno postavljenim ulazom u dvoriSta. Uz njih su
razliCite gospodarske zgrade, a svaka sluzi posebnoj namjeni. U njima su Stale,
sjenici, suse, spremista, svinjci, koSevi za spremanje kukuruza, kokoSinjci itd.
Gradene su od vodoravno slaganih hrastovih platica, tzv. planjka, koje su
medusobno povezane drvenim klinovima. Slikovitost kuc¢a naglaSuju natkrivena
vanjska stubista, trjemovi, zaStitni kroviéi 1 bogato ukrasene pojedinosti ograda i
stupova.

Kuhinja Posavine kroz stolje¢a se oblikovala kao obiteljska i sastojala se
od jednostavnih 1 ukusno spravljenih jela. Obzirom da se nalazi na raskrizju
kultura veliki utjecaj, kroz povijest, u kreiranju kuhinje imali su susjedi; Orijent
sa Turskom, zapadne zemlje sa Austrijom i Slavonijom i Madarskom sa sjevera.

Hrana je oduvijek na ovim prostorima imala posebno znacenje. TeSki
fizi¢ki poslovi zahtijevali su visokokalori¢éne obroke sa dosta masnoca. Ali hrana
je bila i znak prestiza. Ugled obitelji nerijetko se mjerio brojem zaklanih svinja i
litrama dobivene masti. Stoga nimalo ne iznenaduje toliko bogatstvo raznolikih 1
kvalitetnih jela. Mnoga jela stvorena su briznom rukom nasih dobrih baka koje su
sate 1 sate provodile za Stednjacima silno Zeleci svaki zalogaj pretvoriti u slasni
uzitak za svoju Celjad koja se neizostavno okupljala za zajednickom trpezom.

Zbog potrebe za jakom hranom jela su pretezito gotovljena na svinjskoj
masti, od svinjskog mesa, peradi i od divljaci 1 riba. Jela su Cesto papricirana 1
nerijetko ljutog okusa. Posebno se spremala mast sa sitnim ostacima ¢varaka koja
je sluzila za pripremanje jela, zadinjavanje jela — jelo se preljevalo takvom
rastopljenom masti, ali isto tako mazala se na kruh i prekrilo lukom izrezanom na
rezance, kao jedna vrsta naseg sendvi¢a. Udomacen je nacin pripreme povréa u
obliku variva povezanog zaprSkom (grah varivo, kelj varivo, kupus 1 mnoga
druga). Omiljena su jusna (Corbasta) jela sa zlicom. Poseban ponos svakog
domacina su suhomesnati proizvodi cuvenih kolinja.
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Ribar. Izvor Facebook/Antun MatoSevié¢

Pogace su Cesto spravljene od mijeSanog brasna, od onih svakodnevnih do
blagdanskih. Vrlo su omiljena jela od tjestenina, bilo ukuhanih u juhu ili kao
samostalno jelo, rezanci s makom ili sirom, okruglice sa §ljivama, .......

Zanimljiva su 1 izdasna jela poput Zganaca, Cesto bogato dopunjena
przenom slaninom ili mlijeCnim proizvodima. Kravlji sir, vrhnje, kiselo mlijeko,
luk, slanina, mast namazana na kruh cesto su ¢inili posavski dorucak, ali i veceru.
Sve vrste povréa rado se koriste za variva, ali 1 za svjeZe ili kisele salate. Juhom
zapocinje svaki tradicijski rucak, bilo da je spravljena od povrc¢a, mesa, peradi ili
pak ,,zafrigana ¢orba”, koja se Cesto jela i za ,,frustuk”. A o slatkim jelima da i ne
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pri¢amo, od onih od dizanog tijesta pa do najfinijih torti s kremama od puno jaja,
maslaca i oraha.

Brod na Savi 1750

Vasilij Antipov: Savska obala
Splav za pranje rublja
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Vodenice — mlinovi na Savi 1924.

)
|

Mlinoi na Savi. Izvor: F ebok/Antu Mato

Sevic

14



15

|

|
e
E

i upovb&mg 3




Posavina ima tri bisera:

drvene kuce, narodnu nosnju i konja - hrvatskog posavca
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Turopolje na Sambukov01 karti iz 1572. godine

Turopoljska svinja, davnasnja
,,romansa divlje i pitome svinje *

Divlje govedo — Tur (po njemu Turopolje dobilo ime)

17



Trebarjevo - stara kuca obiteljske zadruge

Luka Luki¢, Varo$

18



19



Kuhinjski Stednjak od gusa, tzv. fljaker 1male su samo bolje stojece
obitelji, dok su ostali rabili zidane Stednjake.

Hrvatskl posavac nasa naj starlja pasmina, koja se tradicionalno uzgaja na
podrucju Posavine. Izdrzljiv 1 okretan, nekad sluzio za radove u polju, izvlacenja
drva iz Sume, ali vu¢u brodova po Savi.
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Brod n./S. Nedelini sajam, Wochenmarkt,
Slavonski Brod
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Brodski Varos, 1926,

Brod -n. S. Savéka obala — Save Ufer
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ribolov na Savi
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objed u polju, nekad pod hladovinom velikog drveta
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Vrsidba
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Vrsidba
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Posavska kokos
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Rodna ku¢a M.A. Reljoviéa; selo Davor
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selo Davor na Savi, nasuprot us¢a Vrbasa.
Odlukom kr. zemaljske vlade Svinjar se od 1. sije¢nja 1896 zove Davor.
Davor je bila vazna rije¢na luka u sjevernoj Hrvatskoj, treca najvaznija na rijekama nakon
Siska i Vukovara s dugom tradicijom plovidbe na Savi, iz koje potjece veliki broj rije¢nih
brodara.

Prvo tumacenje da je selo Davor dobilo ime po bozanstvu iz slavenske
mitologije koji se zvao Davor.

Drugo tumacenje je da je ime Davor izvedeno od davorija rodoljubnih
budnica, pjesama nastale 30-tih godina 19. stoljeca u vrijeme Ljudevita Gaja i
budenja nacionalne svijesti.

Davor (Dag, Dado, Davorin, Davorko - zastitnik prijateljstva, kumstva,
pobratimstva; ratnik; kao zrtvu prinosili su mu jelena, kod pomiridbe (u ime boga
Davora) ratnici su blagovali ovnovske pecenke. Posve¢en mu je ri¢udi jelen.

.......... Na poseban nacin Brodani su bili privrzeni Hrvatskom pjevackom drustvu
“Davor”. Dokle je taj osjecaj iSao, mozemo zakljuciti iz rijeci koje je napisala
“Posavska Hrvatska”: “U Davoru je sav Brod.” Gotovo ni jedna svecanost nije
prosla a da “Davor” nije svojom pjesmom u njoj sudjelovao. “Davor” je u
potpunosti ispunio moto na kojem je utemeljen: “Budmo pjesmom rodu sviest!”
To je drustvo hrvatskom pjesmom budilo hrvatsku svijest u vremenu, koje
Hrvatskoj nije bilo sklono. Osnovano je 1871. godine, iste godine kada je bila
rakovicka tragedija u kojoj je poginuo Eugen Kvaternik, poslije cega se zapravo
sva nacionalna borba dobrim dijelom prebacila na kulturno podrucje. Hrvatska
pjesma, hrvatska knjiga, hrvatski jezik — to je podrucje na kojem se cesto rjesavala
sudbina hrvatskog naroda. U vrijeme proslave 25. godisnjice osnutka “Davora”
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nastala je i koracnica drustva, Ciji je autor pjesnik August Harambasic. Stihove
je uglazbio Franjo Serafin Vilhar. Ona glasi:

Oj davori, mili rode,
Jedan mu je u svih nas
Raduj nam se, slavni Brode,
To je tvoje djece glas!
Glas na Sauvi,
Glas to pravi,
Jasna pjesma glas je taj.
Slozan nam je koracaj.

Glogovica, Mrsunja je

Opasala, Sava nas;

Hladna voda na sve kraje

Gradu nam je srebren pas.
Bog to svoje
Opaso je,

Bratske sloge to je znak,

Njom je samo Brod nam jak.

Pribudovac vinom rodi,
Jesenski nam ondje stan,
Brodskog trsa kap nam godi,
Svaki brat je gost nam zvan.
Pjesme tamo
Popijevamo
Vesela nam zZarka ¢ud
Svemu dobru maran trud.

S Pribudovca gledat milo
U Bosnu je dalek vid,
Kojim nas je razstavilo,
Porusen je mrznje zid,
Brod je ona

Sad vec spona,
Trud je k braci prvi most,
Nama i njim na radost.
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Oj davori, pjesme njego,
Davore nam pjesme goj,
Svojstinom se glas razliego
Svuda svome drazi svoj.

Nas i Bosne

Nek se kosne,
Sto no pjeva slozni Brod,
Zivio nam dom i rod!

Kulturno znacenje proslave 25. obljetnice djelovanja Hrvatskog pjevackog
drustva “Davor”, i posveta njegove zastave koju je obavio biskup Strossmayer,
za Brod je bilo veliko. Grad je tom prilikom postao srediste koje je privuklo paznju
cijele hrvatske domoljubne javnosti. Velik broj hrvatskih pjevackih drustava
okupio se na slavlju. Vjerojatno ni jedan dogadaj u Brodu poslije nije bio toliko

slavlje cijele Hrvatske kao taj.
Izvor: Mato Artukovié

(Hrvatski institut za povijest, Podruznica Slavonski Brod)
“POSAVSKA HRVATSKA” O BRODU KRAJEM 19. STOLJECA

_ —— : _ ——
- R )

Brod Davor u pristaniStu u Davoru, Izvor: Facebook/Antun MatoSevié¢
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Na ovoj slici vidimo kako se nekada radilo na njivi u jesen. Kukuruz se brao ru¢no, te
konjima prevozio do kuce, a navecer bi se okupilo drustvo ( komsiluk) na peruSanju, gdje bi
se do kasnih sati druzili uz pjesmu i veselje.
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no brasno Kuhanje palente, Zganaca

LY

. Kukurli
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Ceger; ceker od njem. Zéger — torba s ruckom za noSenje ziveznih namirnica napravljena od
kukuruznog omota, Suske (suske).

Cardak, stucka - glinena posuda za nosenje vode u polje

Kepcija, kevcija - pastirska drvena CaSa
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Tijesto za kruh i pletena koSarica — krusara - u kojoj tijesto
odstoji prije pecenja

Nacve - velika drvena posuda u kojoj se mijesi tijesto za kruh, pogace, ...
Napravljeno od izdubljenog drveta kao malo korito

¥

Lambura, lambora - lonac u kojem se kiseli mlijeko
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Posavina je porjecje rijeke Save. U uZem smislu, oko 400 km duga
aluvijalna nizina Save od uS¢a Sutle do utoka Save u Dunav. Od Podravine
odijeljena je na sjeveru Maceljskom gorom, Ivans¢icom (Ocurom), Kalnikom,
Bilogorom, Papukom i Krndijom; s juga je omedena Petrovom i Zrinskom gorom
I niskim gorjem sjeverne Bosne i Srbije. Dijeli se na Hrvatsku odnosno Slavonsku
Posavinu (Turopolje, Lonjsko polje i dr.), Bosansku Posavinu (Lijevée polje oko
us¢a Vrbasa i Semberija u donjem toku Drine) i Posavinu u sjevernom dijelu
Srbije (Macva). S Podravinom se spaja Sirokom prapornom (lesnom) ravnicom
izmedu Fruske i1 Dilj gore. Uz osamljena brda i planine oko PoZeSke kotline,
Posavlje se znatno suzuje, dok se uz Pakru, Cazmu i Lonju prosiruje prema
Podravini. Neposredno uz Savu i njezine pritoke pruza se aluvijalna nizina
pretezno hrastovim Sumama 1 livadama; na njive 1 oranice otpada samo 25-40%
tla. na neSto viSoj 1 suSoj diluvijalnoj ravnici na obradene povrsine otpada oko 40-
50%. Naselja se ponajviSe izduzena uz ceste: na brezuljcima u gornjoj Posavini
prevladava tip razbijenih (rastrkanih) naselja. Gradovi su ve¢inom na rijekama
(Zagreb, Sisak, Slavonski Brod, Brcko, Sremska Mitrovica, Sabac). Glavni su
prometni putovi: Sava (plovna do Siska), Zeljeznicka pruga i autocesta.

Za vrijeme rimskog carstva uz Savu su obavljeni radovi za osposobljavanje
plovidbe, izvedbi melioracijskih radova odvodnjom, gradnji vodovoda,
kanalizacije, gradnji kupaliSta-termi i sli¢no. Uz Savu su osnovana nova naselja
kao $to je nedaleko Zagreba Andautonija (Séitarjevo) s izgradenom lukom
bazenskog tipa, Siscia, Servium (Stara Gradiska), Marsonia (Slavonski Brod),
Cibalae (Vinkovci) i drugi radovi.

Prije Segesta, danas Sisak, koji je bio sjediste provincije Panonije Savije, u kojoj je bilo
smjesteno 25 kohorta (cohors-“tor) lada/u starorimskom pjesastvu takticka jedinica od 300-
350 vojnika/ i zapovjednik rimskog brodovlja na Savi.

Na gradilistu autoceste Sisak-Zagreb otkrivena su tri naselja. Jedno je iz kamenog doba,
jedno iz bron¢anog, a jedno datira iz vremena starog Rima.
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Prirodna bastina, Lonjsko polje posljednji je Zivi sustav pasarenja, tipi¢an
za mnoge zemlje srednje Europe do druge polovice 19. stolje¢a. U njemu je
najveca koncentracija izvornih hrvatskih pasmina i jedino zasti¢eno podrucje koje
se aktivno zauzima za ocuvanje udomacenih hrvatskih pasmina. Stada goveda
(medu njima i podolac) i konja, koza i ovaca, svinja (autohtona turopoljska
svinja), gusaka (uzgajalo se na tisu¢e gusaka, koje su se razmnozavale i hranile
gotovo samostalno) iz daljine se prepoznaju po jatu lastavica koje oblije¢u iznad
njih love¢i muhe i druge napasnike. Zivotinje u stadima domaéini su mnogima
parazitima i nametnicima, kojima se hrane lastavice, muharice, pcelarice, SiSmisi.
Ovdje se uzgajaju turopoljske svinje i slavonsko-srijemski podolac. Tradicionalni
nacin zivota na ovom podrucju odrazava se i u ocuvanoj drvenoj posavskoj
arhitekturi kuca.

I >

Fotografije: Park prirode Lonjsk polje; Internet

Najocuvanija drvena kurija u Turopolju, kurija Modi¢-Bedekovic¢, nalazi se
u Donjoj Lomnici. Ovaj vrijedni spomenik kulture sagraden je 1806. godine.
Bogatim inventarom i pripadaju¢im gospodarskim zgradama te vegetacijom
predstavlja rijetko ocuvani primjer autohtonog baroknog graditeljstva.

Kapelica sv. Petra i Pavla, izradena od drveta, u Pokupskom ukras je
zagrebacke okolice.

Stari grad Lukavec (smjeSten uz rijeku Lomnicu) jedina je tvrdava
Turopolja koja je nekada sluzila za obranu, a danas je spomenik kulture.
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Najljepsa i najveca od drvenih turopoljskih crkvica je Sv. Barbare u Velikoj
Mlaki iz 1642. godine, dogradnja je iz 1666., 1 krajem 17 stoljeca, a posljednja
1912., kad je napravljen juzni trijem, tzv. pristasek.

Izmedu Save 1 Kupe, zahvaljuju¢i nasem hrastu luznjaku, otpornom na
atmosferilije, o€uvano je 38 drvenih kapela Sto predstavlja najveci korpus drvene
sakralne bastine iz doba baroka u Europi.

Sava i njeni pritoci u davnini bila je puna ribe, a svjeza i suSena riba bila je
glavna hrana velikom dijelu populacije. Jednostavni ¢amci od trstike i Siblja,
monoksili (primitivan ¢amac izdubljen tesanjem ili paljenjem iz jednog komada
debla) i splavi su sluzili za ribolov, a koristile su se pletene mreze, koSare od Siblja,
harpuni 1 udice. Ribe su se ¢esto nakon ulova ubijale toljagama. Grgec, som 1
jegulja su bile medu najvaznijim ribama.

Ribarske tehnike koje su se primjenjivale u plitkoj vodi su ukljucivale: lov
ribe rukom, kopljem, strjelicom i lukom, te trozubnim ostima na dugom Stapu.
Ribarske mrezZe plele su se od tanke vune ili svile, a povrazi za udice od konjske
dlake i svile. U rijeku su se stavljale stalne ili priviemene niske brane sa vrSama i
mreZzama postavljenim u otvore. U srednjem vijeku c¢esto su postavljane
privremene konstrukcije od drvenih stupova i ograda od Siblja koje bi usmjeravale
ribu u pletene vr$e. Glavni materijal za pletenje kosara i vrsa je $iba, koja je mogla
biti sirova, neguljena ili guljena, bijela i crvena kuhana. Materijal se nalazi u
prirodi: samonikla vrbova §iba uz rijeke 1 bare koja se moze guliti.

Ribu su dijelili na:

bijelu ribu to je sva riba ¢ija je ljuska sa strane bijela kao srebro): bjelica,
bucov, crvenperka, deverika, jez, kesega, klen, mrena, podust

crne riba bandara, grgec, karas, keciga, manji¢, smud, som, Saran, Stuka

Ljudi su takoder, znali koristiti i trenirane ptice i1 pse pri ribolovu, te mamiti
ribe pomocu baklji noc¢u, a otrovne biljke koriStene su za omamljivanje riba
(bunika/devesilje, luda trava, velebilje gorsko, volovéak, divizma/vudji rep, divlji
tabak, svecenik, beloperka/, divlji kesten, konoplja, lan), koje bi se potom lako
pobrale rukom. Sve metode ulova se temelje na znanju o ponaSanju riba koje
ukljuCuje znanje o migracijama, te njihovim hraniliStima 1 stanistima.
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RIBA koja se ¢uvala obi¢no bi se prvo ocistila, a metode uvanja ribe koje
se koriste jo$ od prapovijesti ukljucuju susenje, soljenje, i dimljenje ribe, kao i sve
kombinacije ovih postupaka. Vrste riba u vodama rijeke Save bila je raznovrsna:
amur, babuska, deverika, karas, kecCiga, klen, linjak, mrena, smud, som, Saran,
Skobalj, Stuka 1 druge.
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E- J. KOPRIVCEVIC

ijleka Sava bila je oduvijek Zila kucavica onog kraja, uz koji je protjecala. Ona
\Sje stvarala posebno obiljezje, koje je sa njenom okolinom bilo usko vezano
' kao jedan pojam i jedna cjelina. Sava je plodna njiva, koja se nije sijala niti o-

‘ lica kako Broda, tako i cijelog Posavlja.

Ribe su oduvijek bile izvrsna poslastica i dobra hrana u svakoj kuéi, zato su se one rado
wazile i dobro plaéale, a to je i pridonijelo, da se ribarstvo razvijalo od najstarijih vremena do
~ ganas i dovelo do jednog korisnog i unosnog obrta u svakom kraju uz vodu, gdie je riba Zivje-
=3

Zasto su o ribarenju u Brodu i na Savi uopce ostali turski odnosno madzarski nazivi, ne-
moguée je ustanoviti, premda je poznato, da Turci nisu bili ba$ odusevljeni ljubitelji ribe, jer
Islam brani jesti meso koje je lako izloZzeno kvarenju, kao &to je to bas kod riblieg mesa. Bro-
dani su se od pamtivijeka bavili ribarenjem obrtimice, i to posebice izvjesne brodske porodi-
ce, a seljaci Posavci bavili su se ribolovom od zgode do zgode &isto iz materijainih razloga,
da dodu do dobrog i jeftinog mesa osobito s proljeca, kad se riba mrijesti, a ribarski sport raz-
vio se u brodskoj okolici tek u najnovije vrieme.

Povijesna je &injenica, da je u stara vremena sav krs¢anski svijet puno trosio ribu kao
glavnu hranu, jer je riba bila posna i nije toliko $kodila zdravlju kao Zivotinjsko meso, a posto-
vi su u stara vremena bili &esti i mnogobrojni. Radi toga bila je riba mnogo cijenjena i trazena.

Za vrijeme turske uprave u Brodu, godine 1532. do 1697. i ribarenje na Savi bilo je slo-
bodno svakome, dok je za vrijeme Vojne Krajine iza godine 1700. bilo predmet tako zvanog
regalnog prava. Tko je lovio ribu radi prodaje, morao je plaéati izvjesnu svotu u drzavnu bla-
gajnu, a hvatanje riba za svoju osobnu potrebu bilo je slobodno.

Primitivno hvatanje riba u Savi za osobnu potrebu vrsilo se u stara vremena isto kao i
danas. U doba mrijesta i s prolje¢a, kad bi Sava nabujala i razlila se na plicake i virove, svijet
je korpom, Zicom a i rukom lovio ribu, jer pri takvoj zgodi ima i u Savi obilje riba, koja iz brze
njene vode trai topliju i sporiju vodu, gdje bi se mrijestila. Takav je nacin lova bio jos pred
kojih 40 godina, a od tada opada obilje ribe, jer su razne tvornice uz Savu, bacajuéi u nju svo-
je otpatke, mnogo Stetile napretku i razvoju riba.

Mnogo su razvoju riba i ribarenju pridonijele bare uz Savu i brojni potoci, koji utje¢u u
Savu, jer je to najbolje leglo za rasplod riba. | riba bi se ljeti, kad Sava opadne, vracala opet u
nju, da nastavi svoj daljnji Zivot do novog mrijesta, a ta selidba riba iz bara i savskih pritoka
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pruzala je primitivnim ribarima veliku zabavu i korist.

Ribe Save djele se u vide rodova, no uglavnom se one mogu po kakvoéi razdijeliti u tri
vrste. U najbolju vrstu, obzirom na fino meso i pomanjkanje kostica u tijelu, spada som (silu-
rus glaius L.), pa kediga ili ¢iga (acipenser ruthenus L.) i smud ili po brodski nazivan sulj (Lu-
cioperea sandra Cuv. Val.).

U losiju vrstu, obzirom na kakvoéu mesa i veceg broja kostica u tijelu, spada rod Sara-
na (cyprinus carpio L.), pa $tuka (Esox locius).

U treéu, najslabiju vrstu spada razna sitna riba, koja ne dosegne niti veliki rast, a puna je
kostica i meso joj nema veliku hranivu vrijednost.

Kad je vojnitka uprava preuzela u Slavoniji viast odmah iza godine 1700., ribarenje na
Savi razvijalo se isto tako kao i prije pod Turcima, samo je lovljenje riba, kako je prije navede-
no, bilo vezano sa plaéanjem izvjesne svote novca. Sava je bila tada razdijeljena na dvije po-
lovice; desna njezina strana pripadala je turskoj drzavi, a lijeva pod Austriju, pa je i lovljenje
riba smjelo se vrsiti samo na svojoj vlastitoj strani. Takova podjela ribarenja na Savi ostala je
gotovo do danas.

Pod Vojnom Krajinom svaki obrt u Brodu bio je organiziran u tako zvane cehove, pasu i
ribari imali svoje cehovsko drustvo ujedno sa vodeni¢arima, mlinarima, ladarima i onima, koji
su se zabavljali oko vode. Ova cehovska udruzba dobila je svoj potpuni oblik poslije godine
1751., kad je Brod postao slobodnim grani¢arskim gradom.

Ribarsko vodenitarski ceh imao je svog zastitnika sv. lvana Nepomuka, jer je ovaj sve-
tac radi svoga uvjerenija pretrpio mugeni¢ku smrt u vodi, jer su ga kao praskog biskupa bacili
u Vitavu u Pragu, gdje se utopio. Zato su mu stari brodski ribari i vodenicari podigli kip, koji je
uvijek stajao blizu Save.

Ribarski ceh bio je razdijeljen u dva razreda, gotovo isto kao $to je danas razdijeljen ri-
barski obrt na moru. U jedan, koji je gospoduijuéi, i drugi, koji mora sluziti. Poglavar ribarskog
ceha bio je kakav zgodan i imuéan glavni¢ar, koji je u ribarski zanat mogao uloZiti dosta no-
vaca, a oni, koji su ili loviti ribu, bili su njegovi pomocénici. Sav ribarski alat, to jest: orude,
gamci, mreZa pa i ulovljena riba pripadala je glavnitaru. Pravi pak ribari, koji su uvijek u znoju
svog lica plovili &amcem po Savi u njene krajeve, gdje je bilo najvide ribe, bili su obi¢ne sluge
svog ribarskog glavniéara. Oni su od uhvacene ribe dobivali izviesnu korist tako, da su svom
glavniéaru morali prodati svu uhvaéenu ribu za odredenu cijenu, a zato su dobivali izvjestan
postotak dobiti. Jedino sitnu i dlakavu ribu, koja nije imala veliku vriednost, mogli su za sebe
zadrzati ili prodati u svoju korist.

Ipak je ribarski zanat u Brodu gledan sa stanovista obi¢nih ribara bio Castan zanat,
premda ga se obéenito drzalo lagodnim i besposli¢arskim poslom. Ribari su bili veseli i zado-
voljni ljudi, koji se nisu htjeli baviti drugim poslom.

Ribarski pomoénici bili su razdijeljeni u nekoliko visih i nizih kasta, koje su bile raznolike i
zanimljive obzirom na rad pri hvatanju riba. Ribarska druzina, to jest ribarski pomoc¢nici bili su
udruZeni u grupu od 5-6 ljudi. Mestar je bio zapovjednik te druzbe, druzbe, koja je iSla u lov
na ribe obiéno na dva veé¢a amca. To je bio stariji iskusniji ribar, koji je dobro razumio svoj
zanat, on je odlugivao, gdje ¢e se bacati mreZa i kao glavni ribar odgovarao zakupniku ribolo-
va.

Njegov zastupnik bio je vice-mestar ili »laptaro$«. Treéi ¢lan te druZbe bio je krancaros,
Getvrti peckes, peti i Sesti zvali su se »vicikravcarosi«.

U svakom &amcu bilo je po 2-3 ribara, u jednom je zapovijedao mestar, u drugom lapta-
ros, kao dvojica su uvijek kormilarila &amcem, dok bi ostali ¢lanovi morali veslati.

Glavna mreza kod svakog ribolova na Savi bila je veliki alov ili veliki laptas. To je velika
mreza duga kojih 20 m i vi$e, $iroka 4-5 m. Na donjem kraju imala je pluto, da ne potone.
Takovom mreZom obuhvatili bi ribari jedan dio Save u okrugu i zatvorili svu ribu u mrezu, ko-
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ja je u tom prostoru Save plivala. Iza toga bi ribari vukli donji dio mreze u svoje tamce tako,
da bi se krug mreze sve vie suzavao, dok konaéno ne bi ostao mali prostor u mreZi, iz koje-
ga bi se uhvaéena riba drugom malom mrezom zvanom »meredov« izvadila iz ove mreze i
bila postavila u male drvene &unjeve, zvane »barke«. Nakon toga bacala bi se mreza iznova
u vodu tako, da su oba ribarska &amca plovila u okrugu i u ¢amcu sloZzenu mrezu ponovno
polagali u vodu, dok ne bi napravili mrezom zatvoreni krug i onda mrezu privukli u svoje tam-
ce, da iz nje izvade ulovijenu ribu. Ovakav lov bio je veoma tegoban. Na otvorenoj Savi na
ki&i, vjetru i suncu, bez pravog oslonca u ¢éamcu, trebalo je veslati, vuci mrezu u vodu i iz vo-
de, vaditi iz Save uhvacéenu ribu, a koliko bi se puta mreZa bacila u vodu uzaludno, jer bi se
dogadalo &esto, da se ni jedna riba ne uhvati.Lov riba velikim alovom vrsio se uvijek na otvo-
renoj Savi.

Som ulovljen u Savi 19. 2. 1931. godine. Dug 285 cm i teZak 103 kg

Druga vrst ribarenja sa kopna vrsila se malim alovom ili malim laptasem. Oblik te mreze
bila je duga pa&etvorina kojih 20 m i vie, a pri takovom lovu morala su biti zaposlena tri riba-
ra u jednom éamcu. Camac bi pristao uz zgodan kraj obale Save, gdje je bila ¢istina na vodi,
tu bi se bacila mreza tako, da bi jedan ribar &uvao podetak mreZe na kopnu, drugi bi ribar ve-
slao i tierao amac u obliku polukruga, a tre¢i bi ribar bacao mrezu iz éamca u vodu, dok ne
bi mreza dohvatila dugi kraj savske obale, odaljeno 20-30 m od pocetka, gdje se mreza po-
gela stavijati'u vodu. Tako bi se obuhvatio malim alovom omanji polukrug Save, dok je drugi
kraj mreZe zatvarala savska obala. Onda su ribari svaki sa svoga kraja mreze vukli prema
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obali, i tako bi se obuhvaceni prostor sve vise suzavao, dok ne bi mreZa bila dovugena do
kopna, a oba ribara, koji su vukli, sastali bi se na kopnu i tako u mrezi opkoljenu ribu »mere-
dovom« pohvatali i spremili u »barke«. Veliki i mali alov bile su jedine glavne mreze, koje su
sluZile pri lovu riba na Savi onda, kad se hvatanje riba vrsilo u vidu ribarskog zanata.

No pojedini su ribari hvatali ribu obrtimice u manjem opsegu u tako zvane bubnjeve ili
vrske, koji su izgradeni u obliku lijevka. Ti bi se bubnjevi u vrijeme nadolaska savske vode s
proljeca i jeseni pribadali uz obalu i vrbake, gdje riba plovi da nade hrane, pa kako bubnjevi
imaju male otvore, riba bi se kroz te male otvore uvukla u bubanj, odakle nije vise mogla iza-
¢i.

Od manijih mreza, koje su se stolje¢ima upotrebljavale na Savi za hvatanje riba, treba
jos spomenuti veliki i mali uznasac. Mreza u povrsini od 1 m? razapeta na dva savinuta u-
nakrstna kolca, a tamo, gdje su se na najvisem mijestu ti kolci kriali, bio je privezan 4-6 m
dugi prut, kojim se je takova mreza mogla spustiti u vodu i diéi iz nje. Ribar je uznagac metao
u Savu sa obale, a takoder i iz ¢amca, pa bi mreZu s vremena na vrijeme dizao iz vode. Za-
hvacena riba ostala bi na mrezi bacajuéi se, a iz mreze nije mogla umadi, jer bi povrsina mre-
Ze malo utonula.

Ribar je &esto znao srediste uznaéca vezati koncem, a ovaj konac dovesti do svoga uha
i tako redovno znao, kad je riba dosla u mrezu i onda bi mrezu iz vode dizao.

Priviag ili priteg je mala mreza u obliku polulievka, koja je bila pridvrééena na dugom
prutu 4-5 m. Ribar je priteg sa kopna pruZao u vodu i onda ga sebi priviaio, zato je ta mreza i
dobila takovo ime. Pri tom potezaniju bi riba u vodi za$la u mrezu i onda bi je ribar izvadio na
kopno. Lov riba pritegom dosta je naporan, jer mrezu treba neprestano pruZati u vodu i k sebi
priviagiti. 2

Lov riba u Savi saémaricom (Vurfgarn) novijeg je vremena. Takova mreza je okrugla i
baca se iz ¢amca ili sa obale u vodu. Kako je na njenim rubovima olovo, pada saémarica u
vodu u okrugiom obliku i poklopi svu ribu, koja se pod saémaricom nalazi, i onda je ribar iz-
via¢i na suho. | ovaj ribolov je veoma tezak i naporan, a &to je glavno, ribar se uvijek jako
smoci od vode, $to kod ostalih malih mreZa nije obidaj.

Uznacac, priteg i saémarica ne upotrebljavaju se kao orude pri ribarskim obrtnim podu-
zecima, oni sluZe vise pri $portskom ribarenju. Preostaje jo§ prikazati ukratko hvatanje riba
udicama. Ova vrst ribarenja stara je jako i vrSilo se oduvijek radi odmora i zabave, da si poje-
dinac pribavi na laku ruku dobar zalogaj. U toj vrsti ribarenja nije bilo nikakvog napretka,
premda su se razvile s vremenom osobite vrsti toga lova, kao hvatanje riba na udicu plutom
ili bez pluta, hvatanje udicom u plitkoj vodi i dubokoj vodi, hvatanije jednom ili mnogobrojnim
udicama. Takovo ribarenje vrsilo se uvijek lako i jednako, jedino $to se u novije vrijeme ribar-
ski pribor pri toj vrsti ribarenja znatno usavrsio.

Pecarosi ili ribiéi veéinom su djeca ili koji stariji i ozbiljniji muskarac, koji ima dosta vre-
mena da sjedi na obali Save i da satima &eka, da li e mu se nasmijati sreéa da Stogod uhva-
ti. | pri tom ribolovu treba imati dosta opreme, sposobnosti i snage, i ako je to neke vrsti po-
sao »dolce far niente«. ‘

Riba na udice lovi se samo ljeti izjutra rano ili pretf’ ve&er kad sunce zalazi, te se udiare-
nje ne moze vrsiti s proljeca i u jesen, dok se ribarenje mrezom moze vrsiti u svako doba go-
dine, osim za vrijeme jake zime i ljeti, kad je Sava bistra.

Ribe i ribarstvo na Savi bili su uvijek vazan problem u javnom i privatnom Zivotu u Brodu,
jer se njime rieSavalo pitanje gospodarskih probitaka kao i pitanje obskrbe i prehrane u sva-
ko doba kroz stolje¢a.

J. K.
(»Prilozi za poznavanje Broda« -
Slav. Brod 1943. godine)
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Na izloZbi:
Jubilarna gospodarska Sumarska izlozba u Zagrebu 1891,

posjetioci su se mogli osvjedociti u posavske kulinarske delicije koje su
prikazane 1 ponudene u:

Paviljon Posavske gostionice
Posavaner Gasthaus & Ausstellungs Pavillon

kao $to se 1 vidi na slici.

dubilarna gospodarska Sumarska izlozba uw Zagrebu 1891
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Jubilarna gospodarska Sumaeska izlozba w Zagrebu 1891,

s Hinko Krapek Kerlovac i Maribor Pomnokenje jo zzbranjend,
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Jubilarna gospodarska Sumarska izlozba u Zagrebu 1891.

Godine 1855, u Sisak dolazi Ceh g. Novak i otvara proizvodnju piva u
zgradi koja jo§ 1 danas stoji na istom mjestu, Obala Rudera BoSkovica 2. Zgrada
je i spomenik najstarijem industrijskom pogonu u Sisku.

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



U Sisak je cesto dolazio ugledni zagrebacki industrijalac Sami D.
Aleksander, koji je do 1915. vodio u Sisku najvecu veletrgovinu zitom 1 kupuje
pivovaru 1893., nakon smrti g. Blauova, da bi je modernizirao oko 1911-19912.

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

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

Fotografije: Turisticka zajednica gréda Siska
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Trebarjevo

Napisala Kata Jajncerova
Iz zapisa starih viSe od sto godina saznajemo o nacinu zivota savskih sela oko
Siska:

Zivotine. Pri nas je v $ume devje zver, same kej je ne tulike, kulike je prve bile.
Je vukov, 1 srn, zajcov, lisic, torcov, i divje mackov. Jelenov, i medvedov, - toga
pri nas ne. Srne, i zajci - te se zveri jedu, ali da bi ji puna Suma bila, jeden drugem,
nas$i siromaski ludi ne smeju vjeti, ni streliti. Zate 1 veliju nasi ludi, da je tak dal
Bog, da zate ni ne zveri, kad je siromak ¢ovek ne sme moriti, neg same jagari,
oberjagari, lugari, - ti smeju, ti - se z nase Sume hrane.

Socivo, smok, kuhilo. 1. Se, kej se god kuva i kej je za ¢oveka dobre i vredne
pripraviti za pojesti, to se zove secive; 1to:se, kej se kuva ili peCe; a § ¢im
se zacina hrana, 1 mese, ko se kuva v hrane 1 ko se pece, to se zove smok.

Onda, kad dojde lete (onda je ve¢ sega na vrtu, - na prave gospodarice -
sackovoga kuhila ili seCiva-sec¢ive ili kuhile -to jese jedne, - kejti si
mam s proletja gospodarice skrbe, da budu imele kej jo$ za leta 1 g zime v lonec
teknuti i prekipeti druzine, da ne bu gledala s z tudeh ruk kuve), - onda se ve¢
makar de sprave gospodarice (dojde jedna g druge Sto prosit, onda tu dojde 1
tretja), onda pita jedna drugu: Cede (ili navesta, ili e je stara i e si nesu ni v
mlade dane druga¢ govorile), je li vi imate kakvoga zelja i Salate i mrkve i vec¢
drugoga povrtelja ? - A, dragica moja, imam seSta omale, saCkovoga kuhila i
zelenila, ali je male smoka 1 zacina: to se je se zmeknule. Ja sam lepe govorila se
zime svojem: ,najte tulike mesa za Zgance rezati, ne moraju zganCi na masti
plutati; bute mesa potrapali i rez razloga potrosili, onda bu, da bude treba, da bu
teske dele.” A sad naj jedu sirutku, ka bu kucila po dropce Casa, 1 za ¢as bu treba
jesti: one je za lencinu, a ne za mucenike, ki dela od sunca do sunca. ........... Sad
je treba dobra kosta, zmahna hrana; najmer ove zelenile - zelje slatke, i mrkve, i
Kramper - to bi se bile bolSe, da bi na te stala rasica, ili prasec: bi se potrle i podale,
ne bi bole o zube. ........ :

Kad se kuva zelje z bazulom, to se pri nas zove sm e s ; i jacmen z bazulom,
luk s kramperom, i mrkvu s kramperom, i bazul s rezanci: kad to tere kuva
gospodarica, onda ju druga pita, da kej kuva, a ona veli: ,Kuvam luk s me s ¢;
to je dosta, za te saki zna, kej je to, kad veli s m e s ; da reCe za drugu hranu, onda
pora povedati, da to i to kuva v vrpe®.

2. Blasce, 1 svinle, 1 Zivace, 1 riba 1 se druge Zivine se tak raz€inaju, kak si §to
zna. Je ludi, ki zna jake lepe prirediti sackovu stvar, a je jih, ki si same pomrcvari
blasce i se druge, kad si kej zakole, mori, ili zaguti.
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Onda zvade burege. Toga su pune tragle (drvena nosila). ..........ccc.cceenen, . Onda
to operu najprve v Save, onda doma v kipuce vode: mam v kotel ticu i to lepe
osnaze. A to narede na fileKe. ........cccoeeeiiiiiiiii i,

Ti pak drugi, ki tam tranéeraju to blas¢e, onda oni presecu na pol stepnik

(hrptenjaca), -Prvi kraj - onda pak to na pol i tak na Cetiri tale (Theil; dio) ili sale:
prve Sale 1 zajne Sale. A papke jos prve (prije) odrezu i zene je smudiju 1 pazmaju,
snaze; s z toga kuvaju leletinu (hladetinu); i tak od glave. A onu drugu govedinu
povese na stenu v domacu Sutu (donji dio kuce u kojem po ljetu stoji meso): na
zajneh nogaj zarezu ober- kolena lenu zilu, za ku vise Sala; i tak prve.
Onda dok vala tak friska jesti, tu visi, a da ve¢ vide, da je prehada hora, onda ju
operu V friske vode, onda ju dobre nasole i tak ju z rasola jedu. Onda, da ju sol
veC premore, onda ju na guzvu navadaju: zvije z jednoletkeh §ib guzvu, onda
komad prebode, de je vec jakSe mesa, da se ne S¢ehne guzva z meso; onda, kad
guzvu pretekne, onda pak vu jnu tekne mali klinec, ki se ¢ez mese prepreci: to je
pomocnik, kajti cudaj pomaze.

Kad ju tak lepe su sponavodi, onda ju nosi na najze (,,nahizje”, tavan) (prve si
vesi na kline saki komad, da je navada) 1 na druge spovesi. | tu sehne. A Ce je lete,
ili tople proletje, ili jesen, onda ju suse ober jognis¢a na dimu (kejti se onda ne
nalaze izbena pec). A dekoji si vrze za kruvem v pe¢ krusnu, i to, da je toplina;
lepe ju sporeze na dromneSe komade, onda na lesu, onda v pec, kad se ve¢ kruv
sneme; onda pe€ zatekne: cigle slaZe 1 zatiCe, kak nigde ne fuli (puse) toplina van.
| to je nutre do jutra, i tak lepe tu no¢ zosehne, - celi tjeden tulike na dimu na dobi,
kulike v peci.

Kad se blas¢e raz€ine i prireduje, to se zove: razpravlajne ...,
. A ki pak prireduje svinCe, tomu velijuda raz ¢ ina ili razravla. Kokosi, 1
pili¢i, 1 race, to se p ar a: a one, ke kani Covek, ili Zena susSiti, te se moraju raz
plas§iti: sesem siribice oparala, same one vekSe sem si razplasila, kej si
zosusim. Ne budi dragomu Bogu obgovorne, postim saki mladi petek i sobotu,

onda bi rada, da bi si neke stisnula 1 spravila, kak ne bi bas$ jela suvoga krusca
(KIUSCA). i :

(Svince)

vrze soli pet- Sest zrn. Onda odreze prvu nogu v kolene, onda zajnu, onda pak
prvu, onda zajnu: to mora na kriz rezati. Onda obrnu svin¢e na drobec, onda vuz
vuva onu deblinu; a te noge na saki kraj podvrze, i tu podvrze tera zena dole
vramen (ravno) teh nog - tu curi krv, - onda vrze zdelu. (Od jagle, krupno
samljevenog kukuruza, i krvi rade se kobasice) A te, ki raz¢ina, ocece glavu i vrze
ju pod dolnu laloku, kak ne curi krv; onda i lakote zvadi z onu tus¢inu - lee se
pomale, rebra s kostijacu posece, - a mora paziti, da ne bi ¢rev predrl. Zvadil je
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stepnik 1tu Zene priprave korita za te se), onda je sad mezdra, ka drZi one se nutre,
ina saki kraj zrebraje pisana pecejnka Ondatumezdru pomale
prepiguli (prepili, jer se ne da rezati), i onda odreze od porizaka onu cevéicu po
ke (kojoj) ide voda, i blizu ¢rev ju jokol obkruzi i prereze ju, prepehne same, onda
ju tam pretekne 1 to ¢udaj putov sveze: to je cev od zeluca. Onda sneme (izvadi)
kluca i male je popolene i prepehne porizak i zdene je na klin. Onda vidiju na srce:
de je pehnene. (Dekoje srce na pol prereze, kak dregne (gurne) nuter: to onda brze
parne). I sad zvadi jetra i1 brze bole Z nimi v rajlek, - same ¢e su zdrava, kejti je v
dekojeh jetreh metul na metule, kak se vu jne prepadaju prsti. ................. Onda
sneme bubreznake, onda Creva. I pri ¢reveh: je reCica, i slezena, i joporki
(,,oporci”) 1 bela jetrica: to se drzi za jne (tj. za crijeva).
............................................... . Onda vadi pisane pecejnke, onda rebra. Onda je
jo$ mudre sale ( toga je male ), i to sneme. Onda zrezava kuke i lopatice. Onda je
sama tuscina. Onda ju na pol podus (po duzini) prereze, onda pak precki
(poprijeko), i to su onda Cetrtine mesa. Onda one noge jo$ prereze, kak su papki
zjosep (,,s oseb”’; za sebe), a bunceki pak zjosep. I od oneh prveh Cetrtin odreze
dolnu laloku. I tak je gotove raséinajne.

(Zivad.) Je Zen, ke gute kokosi i race: zafrkne pet, $est putov z vratinu, onda tekne
glavu pod perut (krilo) i hiti je v kut. A je- jih, ke i kolu: dole na porizake prerezu
1za Cas parne. A one se duge muci, ko je zagucene: segdar sekud skace 1 tuce - se,
dok parne. Onda je osnazi, i s kropem popari, 1 na plamnu osmudi onu glaku. A
one Silke - (one su§1lki,deide perje van) one vade z novti 1 z nozem. Onda je
opere i para. Od porizaka raspori kozu i sneme putacu, vu ke je kukuruza. Onda
blizu zajnice one sale prereze, same pazi, da ne bi ¢reva prerezala. Onda lepe sale
odvine i zajnicu skruzi i ¢reva, i zelubec (tako): to se spukne van - i porizak. A
prve odreze noge, onda peruti, onda one debele boce ¢ak do kosare gore, onda to
se zvadi 1 jetra sneme, Zuc€ zreze 1 hiti, vratinu odreze, 1joci zvadi, 1 Zelubec osnazi,
o novte odreze. I tak je ZivCe priredene. I tak sake druge.

(Ribe.) Onda riba. Nu para od hrjn (8krga) do repa 1 sneme Creva, 1 ikra, 1 se.
Onda poreze glave sem, i repe - s toga se kuva juva. A ki hoCe susiti, te ju gore na
hrbte rasplasi ¢ak do repa, 1 glavu odreze. A dekoji suSe 1 glave, 1 repe, 1 se, a
dekoji 1 one veslice (peraje) se obreze, - a kam da bi susil rep i glavu! I to je
kakgod tresc¢e, da zosehne: na tem ne mesa, ni niSta. A pak dekoji i one male
navodi na konec i susi je - kakgod zdindere ( ? ) - na sunce i na dimu.

To dela pri hize gospodar: raz¢ina svince 1 kej druge zakolu. I de je drugi muz,
ki se razme, onda on; a to patri (ide, zapada) bas gospodara, - zivad pak
gosodarice: toga ne, da bi tera druga zena se vu te taknula.
................................................. .(0.a. Lonjsko polje — Park prirode; evidentirana je
41 vrsta riba i 16 vrsta vodozemaca, u njemu se mrijeste ribe koje dolaze iz cijelog
dunavskog bazena, a riba u selima na rubu Lonjskog polja zauzima posebno
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mjesto na blagdanskom stolu, posebice specijalitet zvan — krapec na precep -Saran
u procjepu).

3. (Susene mesa). mese se susi, kakva je doba. Ki koleju v jeseni, dok je josS
tople, ti imaju z mesem ¢udaj brige, 1 oni je suse ili v kujne, ili v kuvarne na dimu;
te mora po cel den dimiti i se mese ne sme duge biti v rasolu, i moraju se kukuov
I lopatic kosti zrezati van, kejti se mese najprve pohabi pri kosti - i po zime, a kam
po lete 1 na toplem! A dekoji je mece jedne dva pute v krusnu pec za kruvem, kak
se prve zosusi, a nema zmahe, da se tak mece v pec.

Neg ki koleju po zime, ti leke mese prirede: same je dobre nasoli i po tri tjedne
je vrasolu, 1lee cele na dim nosi, i lepe zosehne prez brige: pe€ se nalaze, dim ide
gore na naze, 1 to je mese kak milota. A de je visoke (to jest: roznice), to je joS
bolse: ne jake z dimeme; a de je niske najze, tu mese se ocajndave (ocadavi) i jake
je gurupne (gorkoljuto) za jesti.

Ribe - one se najvise suse po lete i v jeseni. Oni se suse ober- jognis¢a, ne suse-
se nanajze. A je sveta, ki susi 1 guske, 1 pure, 1 dekoji kokoSi; 1 to je o zime: ostane
do bozicneh danov. To se rasoli tjedan dana, 1 dva tjedne, 1 zosusi se, de 1 mese. |
to je sve dobre za jesti, a guske najbole. A mese, ko se susi v topline, to se tak i
FAZEEPE. .eeiieiectie ettt :

(Devenice*.), (*Kobasice) Kad je se pri svincete gotove, mese je nasolene i druge
se priredene, devenice su oprane, kejti onda idu se Zene v Savu prat devenice.
Doma je operu v mla¢ne vode, onda idu v Savu. I saka si zdela Sibu na ku je
prevraca (-Crne; a bele med prste). Onda si Sibu tekne v zemlu, dok prevraca.

je ona pak jo§ doma pere. Onda bele prevrne na nalice, a ¢rne su na jopak. Onda
si oceje jagle kukuruzne i skruzi van poseje, 1 jos je spuse na Koritce, kak ne nigde
niSta vu jnif neg Ciste zrne. Onda s tu od jagel melu v korite, i donese si f v rgu
toga kropa s kotla 1 tu melu popari i posoli, onda vrze nuter ¢esna i stuce klincecov
1 s tem diSi. Onda si donese v lonce te bele devenice (te su Siroke), a Zelubec vrze
kuvat v kotel (a mi to zoveme: pu c u |l i c a), a gospodar- je donese v zdele
pecejnke 1 to onda reze po dva prsta Siroke, 1 duge, kak je 1 devenica. Onda zeme
(uzme) v ruke gospodarica devenicu i zavala ju vu te mele, i zeme te komadic
mesa, onda jo§ s tem mesem mele, 1 na kraju devenice pocne mese 1 melu letati;
same tak ostavi devenice, kak ne tura toga v devenicu; ne bi ga nigdar tak naturala;
neg ona poriva te mese i melu nuter, a devenica se prevraca i tak se sa zrine van.
Onda Ce je dugSe mese od devenice ¢udaj, onda je odreze, 1 v drugu vrZze, kejti je
moci - ¢e hocCe - bas same komadiCke zmetati, same da je jedini komad, onda je
bole i1 leze (lakSe) nadeti. A Ce je Siroka devenica, onda je treba debleSe 1 mese, a
de je mali komadi¢ dugsi, tu ga natura nuter. A ka sirota zakole pujceka (svinju)
maloga i mladoga, to su slaba, plivka ¢reva, a vuska: to se tak teSke nadeva 1 sekud
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se spredere. A de je stara svincCe, tu su ¢reva kakti taski (od njem. Tasche(n) - mala
vrecica ): ne moci beleh devenic zadovoliti z melu 1 z mesem.

I kad se ta bela ¢reva nadene, onda je na korite sa spika (ili z vilicami, ili z
vuskem nozem) zo (sa) saku stranu. I ke su jake Siroke, te- bi- se stele (htjele) zuti;
neg zdela gospodar, ili teri drugi, Silke z drva 1 onda saku naredi dvovrst
(dvostruko) 1 ka je tenSa (tanja), i s tem ju Silkem sprebode, kak ne more van mela
ni mese. [ de je tera devenica prnjava, i tu tak s tem zakrpa. I tak je k tem klu¢em
vrze kuvat. Onda se dobre skuvaju, onda je sneme i zmece je v zdelu veliku. Onda,
komu se hoce, zeme si malu devenicu i tak ju toplu je. Nekomu je jake dobre,
same je friSke 1 slatke, onda ho¢e na drobec naskodeti. I te- su gotove.

I ta kluca 1 slezenu - to se sneme s temi devenicami, onda je poreze i posoli. To
je onda druzina.

Onda vrZe kuvat jagle. Prve je opere po v dvoje vode. A jagel zasiple po prilike,
kakve je svince. Onda, kad je veC zasile, onda je z veliku kuva¢u mesa, dok bi se
prismudili; neg se bas moraju mesati: navek taplu (,,tapati” - utapati se, plivati pod
vodom). A kluca, kad se kuvaju, ona furt (neprestano) pluju (plivaju). Onda mora
gospodar, ili gospodarica narediti rezkaste (,,rezek” - rozi¢, rasljasto) drve, ko
zabode v kluca i vupre- je gore v jokvac (kvaka, na lancu nad ognjistem), i tak se
podneriju (,,podrone se”; ,,neriti” - roniti). Kad se jagli na pol skuvaju, onda jih
ne treba ve¢ mesati, neg negda 1 negda, same kej onda pak ne sme pod nimi goreti
s plamnem jogen, neg mora biti same vuglejne, a na strane mora sejene jogen
goreti (kejti bi se ves jogen zdoSel - doSao bi do kraja, tj. ugasnu): same vleci
vuglejne, jedne potane (,,gasne”, ,,dojde se”), a treba je druge, a otkud ga bu, ako
ne bi jogen gorel!). Onda, kad su vec¢ jagli kuvani, a ¢e nesu dosta gusti, onda je
male z melu zamete. Onda zreZe one joporke, ke zrezu Zene od Crev,irec¢icu
(to je takve sale, ko da je Slarna pe€a, same kej ima po sebe klobasice (trag od
bi¢a), ko da bi je z bicem zosekel). To onda zocvre i1 spece v mele, ili zacini je i
po un rajlek masti vu jne vleje 1 jos je osoli, dok je zasiple. I Casa se tak z mastju
kuvaju i1 onda je v korite razleju. Onda jih odgrabe, kejti bole da privrzu, neg da
bi jim ostale oneh krvaveh. Onda, kad se s kotla zleju, onda idu globati (glodati,
strugati od kotla) 1 deca, 1 Zene, 1 muZzi, teri hoce. A dekoje se tele tomu jake veseli,
nadevalskem jaglom. I dobri - su. Onda odnesu v zdelice i rodaku, tak vekSomu,
susedove dece. A deca - su tomu vesele.

Onda tera ve¢ donese Spricu. I to je sad jedne deset let, kej se nate nadeva. A je
jos stareh Zen, ke nadevaju, kak su i negda v stare vreme nadevale. Je - jih bile, je
- jih 1 sad, ke su nadevale na klu¢, ke su pak na hrusku. Ta je hruSka od hrga drzale,
1 to si zene lepe operu, zaostruzu. Na te si je devenicu nateknula i to je podnerila
v jagle 1 z ruku je levu to drzala, z desnu je Zmikala, ko da kej Z nu truple. I to je
bile mulne (sporo; pravilno ,,mudno’) dele. Za te se je moral ostaviti ¢as i do kraja
su je se tak jagli zvodenili, kakti juva, onda si je primetala. A sad je to na vu Spricu
brze gotove. Onda de je tak stara Zena, a jo$ dela svoje osle, kak je 1 negda, onda
i ne (njoj) veliju Zene: ,,zake 1 vi ne Cete na Spricu nadevati?”



Onda ti ki su globali kotel, - tu je nutre v kotle na dene i Skrajnupel (kora Sto se
nacini, kad se kakova kasSa ,,prikuha”, prismudi u osudi), i dale gore do pol kotla,
- onda ga struzu. Onda ga pak tera naleje 1 na jogen zadene. A gospodarice joS
jedna omaze: ona se komendera. Kad jagli shladiju, onda vi jne vrze krv; ali je
male ostavi, kejti, da bi sfalele (ponestalo) jagel, § ¢im bi je zakrvarile ? Onda su
tu krv struple (kejti je sjedrena (zgusnuta)), onda si priprave zelene prede na vrtene
(vretenu), s ku vezu devenice v lonce 1 korite, vu ke je budu metale.

A ti, ki su globali, pak nesu predrli S8krajnula, neg je tak pocel krcati, ko da bi v
rog tulil, a kotel - je tak drhtal, kakti Siba na vode. Onda brze tera v kujnu i z
drvem ga je predrla. ........cccoeeveiinnnn, . A to se mora predreti prve neg se kotel
naleje.

Je, te dve pocnu nadevati. Jedna namece jagle v Sricu, a druga natice devenicu
na nu cev, onda z onem drvem porine i za ¢as je gotova. Onda ju ta sveze, pusti
Spricu, onda ju z ruku osnazi (o€isti), kak ne na jne jagel, i vrze ju v korite. | tak
se redom, dok je zgotove. A de su mlade obodve i Salne Zene, one ne paze, neg se
same smeju i noriju (ludoriju) rede. Onda im jocurek (ocvirak, ¢varak), ili krv
predere devenicu, onda jagli briznu po tere, onda apk ona nu zakrvari - toboz: da
ju ona. Onda si jedna druge redi mustaca, jedna zadeba (zavreba) onu, ali ta ne
mre te druge: se znaju namazati s temi krvavemi jagli. Onda z oneh devenic, ke
se tak sprederu, narediju devenicke. A deca prose devenickov, onda narede
sakomu jednoga. A deca hoCeju rajSe (radije, rade) male neg velike.

Onda kad je nadeneju, onda je gospodarica mece kuvat na kipuci krop. Onda
zapre (zatvori) kujnu i muci, nista ne govori. To se zate mora, da se ne bi devenice
zrinule, kad bi govorila; i da bi bila vrata odprta, onda bi pucale i bi se zrinule. A
oni krvavi jagli, ki ostaneju, veliju babica: ,, Te jagle spravete v lonec, pak se to
prekuva, pak bume jeli gudlu™. ................ . Negda su se jagmile Zene za te; pak si
je prilejala vodice 1 prekiela. To su deca jela na juzinu.

A ta te devenice kuva. Onda je pi¢i (pikne, probode) z bumbuvacu
(gumbasnicom, glavato iglom); onda, ¢e $¢vrc¢i i zide krv, onda nesu kuvane; neg,
¢e zide bela voda, onda jesu. Onda je vadi, a deca dojecu (dotr¢e) o devenicke. A
ona mece devenice v korite i mam je redi, kak budu i na drugu visele. Onda deca
dobiju devenicke. Jos ga dekoje do vecera pece: jo§s mu ide voda z nega ! A Ko je
strpliveSe, to si svojega vrze susit, onda, da mu se zosusi, onda si ga spece, a ona
druga onda glediju, a se ide (govori): ,,Je, ne bi li i vi sad jeli?”” On se onda Stima,
kak si je on ¢uval, a oni su svoje jos presne, dok ne ni zosele.

| te onda obodvoje devenice prevese na najze, a dekoji i f (v) hize ober Sporeta.
| tak su je dogotovile, - te devenice.

Onesu bele, ke se nadevaju z mesem i melu; a ove, ke se nadevaju z jagli i s
krvju, to su ¢ r n e. A pri beleh devenicaj je jedna Siroka: ta se zove
poritna ¢ ¢a. Druge su veC se jednake.

4. (Zelje). Zelje, kad zraste 1 ve€ se poveze (t]. glavice mu se ,,poveZzu”) 1 pocne
gniti onda je Zene 1 muZi dokajnéaju seci: ........ . Onda sinarede kola i zemu koske,
1 ki SiroCku, ki kostijacu, ki noZ. Onda si saki naseCe 1 namece, onda odnese na
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kola. Onda, kad su lotre pune, onda samoto$ odvezu i zmecu je pocute (,,pod
sute”), ili v Stagel: presteru kobere - stare, ili pomecu deske, 1 tu je zmc¢u. Onda
gnile meceju zjosep, a zdrave zjosep, kejti bi i druge poleg onoga zognile.

Onda tak stoji tjedan dana. A one gnile gospodarica kuva: snazi je i kuva. A de
druzina ne ¢e jesti takvoga beloga zelja slatkoga, onda ona gospodarica si posudi,
¢e doma nema, veliki lonec, onda nareZe z noZem toga zelja i namece ga vu te
lonec i prve dole na ritale (dno) vrze male kvasa, onda pun lonec namece 1 ¢vrste
je nagazi, onda je s toplu vodu naleje 1 vrZze na jne ter, onda je za kruvem vrze v
pec, 1 za tri dane kisele. A 1 prve si tak debaju (vrebaju) Zene joS o Male mese, ke
nemaju staroga zelja.

Onda si ti muzi prirede beden za zelje, i skolke (kao daske), i kamejne, onda ga
idu ribat. Jeden pak donese ribez, - neg se za tem jake svet mami (luta, tj. dok
dobije u selu), kejti je male ribezov, a tak se trfi, da si v jedne vreme ribaju, kejti,
da jeden dela kej, onda i drugi ide brze bole: ¢e - bu on zajni! Onda dojde ove,
onda pak one: ,,dejte mene ribez, kume (ili tetec)!” ........ccceeveeeennnnn.

Onda, kad donese ribez, onda si ga vrze, de mu je vuprt v stenu, 111 na stolec, ili
na klup. Najvise se rible f (v) hize. Onda na ne klupi, ka je za stolem, stoji ribez,
1 onda je lepe vuprt v stenu. A Zene je snaze. Su glavu lee z noZem okvaca
(poodsijeca), se perje, ko je i kulike poSperkane (da hoce gniti). Neg si one lee
donese saka stolec, ili pratju (na kojoj se pere rublje) klup (onda same na jeden
kraj podvrzu stolec, kejti nema klup neg na jednem kraju dve noge), onda si na tu
klup vrze glavu i tak lepe osnazi. Onda ju razkoli - onu, ka je tvrda i velika - ili z
nozem, ili s Siro¢ku, onda zo sake polovice zvadi one kocen; a ka je glava puhla,
s te same skruzi kocen van. I lepe te glave slaze v kosku i namece ju z vrhem, - |
to ona, ka je jaka (kejti je trde zelje Zzmeke); ka je slaba, ta ni ne slaze toga, same
namece nasSesurene (ponadizano, kao naduto). Onda, da god nasnaZi punu kosku,
onda - ju odnese gore. A jeden muz rible, onda mu je slazu na stol, a on si jemle
(uzima). A da je vec 1 stol pun, onda presteru na zemlu stolnak i na jnega mecu, 1
v korita. A 1 nemu je podvrZene korite, vu ke (u §to) curi zelje, a on si grabi i to
zribane zelje sam (Ce nijedna Zena ne nadojde, kad je nemu pune korite). A ki se
je len zdi¢i, onda mu dojde ve¢ pod noze zelje, onda je pak prignete i razgrne, i
za ¢as mu pak dojde, pak - je razgrne i prignete i na¢ekav: bu li skorem tera dosla,
ka bi je zgrabila.

Onda, da ga je ve¢ naribane pol bedna, onda ga ide sneja gazit. Donese - Si
vederce vode, 1 korite, i jobrisa¢; onda si opere noge v? po dvoje vode, onda je
obrise. A muZi se idu (sve govore): ,,A, jos nesu Ciste! To bu gusti sok, toga ne bu
treba ni z melu zafrigat, to bu gusta juva, vu tu se ne bu mo¢i podbriti!”. Negda si
je nazaj pere, a negda se same smeje, pak ide gaziti. Onda, da je - je vec¢ pod
nogami i1 pejne (pjene), onda ona veli, da bi je dali zelja. ........... . Onda je skuci
(sasiple, izvrne) po jednu ili dve koske. Onda je posole i narezu dule (tune, dunje)
na $nite (kriSke) i mecu je v zelje redem. A dekoji mecu i klipe (klase) kukuruze,
da je onda trde zelje, a od dule dobi lepu duhu. I kad je (joj, snahi) god nameceju
zelja, onda je posole i dule vrzu. A ki si hoce, te si na dveh, treh mesteh vrze i

59



palutki redem po bedne. Onda ta, ka gazi, jokol bedna lepe dromne tanca. Tak se
i veli: ,,Te tanca, ko da zelje gazi, - same na meste drnda”.

A ove Zene, ke snaze zelje, te saki kocen probaju, je li dober i sladek, onda si je
bele i jedu je. I deca dojdu susecka i dalnesa, pak prose kocena. Onda, teri je god
bolsi kocen, toga si vrZe na stran: ¢ak jih je tri dane, je je (jede) ona 1 dece daje.
A ki god ne vala, toga razkoli na Ceteri tale i hiti ga med lepuh. Onda z onoga
lopuha zoberu lepoga perja (liS¢a) 1 operu je, 1 to se mece na zelje, kad je vec
nagazene: onda po dva rede toga perja omecu, onda skolke, onda na skolke dve
precke, onda pak Siroki skolek na te precke onda kamejne; a ki nema dosta za ter
kamejna, te si privrze kladu, same lepu, a ne gnilu, s ker bi curela prasina nuter.
Onda se mora paziti, kak ide jednake ter dole, kejti one kraj, ki bi ostel gore, one
bi se zelje pohabile (pokvarilo) i zognile, ki ga ne bi duge naredil; a sejedne ne
nigdar dobre tak, kak je one, ko vremene lepe ide, kak mora, neg je navek meke i
slaboga Zmaha.

Kad se skiSe, onda nos pove (kaze): disi s kiselinu. A dekoje lepe disi. A kad je
razkopa gospodarica, ali ne dosta kisele, onakvomu zelju veliju, da je renene: joS
ni lica ne premeni, jos je na mestaj belaste. Zelje se tak spejni (spjeni), da se kiSe,
I sede po ne vode, po soku nekakva muka, i to ima mrsku duhu. - Tak se zelje redi
I pripravi za zimu, - neg ne za zimu, neg za - ludi.

5. (Repa). Onda repa, kad ve¢ zraste za jele, kak je kokoSine jejce, ve¢ ju
gospodarica prepukava i druzina je kuva; onda veli, da ju mora prepukati, da bude
jedrnesa, - drugac ne bu z nijedne nike. A i1 deca dobre znaju, na ¢ije je zavrtnice,
ili na pasnike posejena repa. Onda pastiri i decarija - to se puce, i je, i hita: onda,
kad ju spukne, ¢e mu se ne vidi, onda ju onde ostavi i pak - si drugu spukne. A da
se jih viSe spravi na vrpu, onda posedu na okrug, pak ju jedu i bele. A da je imaju,
Sta ne moreju pojesti, onda ju rezu, Skrpte (rezuckaju), onda su cimu i belijne
poberu, onda je skriju v repu ili v kut pod plot hite. A to je najde makar Sto od te
hize, onda kune, $pota (grdi) je: ,,Same kej se je dobre pozlamenala, da je repa, i
ve ju hoceju su tudice pojesti! Ne bu me dopala postene repe kuva, neg bum
pozacke brala”.

Onda, ¢e nema druZina ¢as (vremena), onda ju sama gospodarica obere 1 znosi
su jedrnesu. Onda si prirede bednicek i na jnega skolke, onda lepe se zene bele, i
najde si ka de, ka de ribez. (One je pak druge fele ribez, na koga se repa rible).
Onda ju lepe bele 1 peru i se po dve v jedne koritu riblu. Onda one komadicke,
keh ne moru zribati, onda je z nozem zrezu. Onda, kad ju nariblu i zriblu su, onda
ju gospodarica mece v beden i nagnece ju z rukami, a ne gazi se repa, kak i zelje.
Onda, da je gotova, onda vrze gore na jnu beli cajnek (krpu), onda skolke i ter,
onda ju nanosi punu vode (a i v zelje se mora vlevati voda). I repa se snazi i pere
kakgod i zelje. A je Zen, ka veli, da se voda ne vleva vu te nike, - ali je je pocrlenela
repa, a zelje zognile, onda veliju, da je to mertuk (posuda) kriv, da nike ne vala.

A ona repa, ku ostave, da ju budu jeli slatku, tu z vrta poberu i v grabu ju
zakopaju, 1 mrkvu. A ki ima zemejncicu, te ne treba brati, ta je slobodne celu zimu
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na vrtu, - jos je bolSa 1 ne (njoj) ne Skode zima nike, kejti je ona sa v zemle. A
kruglice je na pol vane, za - te se ona smrzne i zognije.

To je naSa zimina: zelje, repa slatka 1 kisela, 1 kramper, 1 mrkva, 1 rotkva, 1 cikla;
onda bazul beli i sackov: Crleni, pal¢enak, dan 1 noc¢, purek, 1 ¢reSnovec, 1 drugi
beli, 1 drugi ¢rleni, 1 drugi sackov.

6. Brasno 1 so€ivo. Pri nas je najviSe mele kukuruzne. Pred tri, a je 1 Cetiri leta
vec (tekst pisan oko 1890. god.), kak ne rodi ni jacmen, ni Senica, ni rZ. A to ne
rodi zate, kejti mi sme v jake velike niZine 1 nas jake davi voda. A sad su poceli
pak sejati okol nas, bas retke da Sto, kejti strn lubi grusnu zemlu, a pri nas je zemla
bole mulna; a je na jedne dve meste i1 grusne, ali tu je toga male, onda ne ¢eju ludi
za jednoga 1 dveju Credariti; a da bi imel saki si de posejati, onda bi skupa na blage
pazili.

Onda se mi sluzime najvise s kukuruznu melu. A da je narociti god (praznik,
svetac), onda si kakti k tomu danu kupime mele Seni¢ne: k Bozicu, K Vuzmu, i k
Sesvetam, 1 g k drugem godom premore si et, Sest grosi, kej si kupi tri, Cetiri funte
mele. A ki si more zmoci, te si kupi viSe 1 drugda, ne same na te svetke. A ti
siromaki veliju: ,,A, sem 1 ja pod kozu krvava, pojem 1 ja kakvu gibani€icu (vrsta
kolac¢a), ili si bar omesim krpice; bum i ja znala za Bozi¢ i za drugi svetek!” A
drugi veli: ,,0, da bi bile 1 kruva, a ne kojekakveh oblizekov!”. ,,Ti, za volu Bozu,
am se i ja Bogu molim, i moja deca! Bog je i za siromake muku trpel”, A je i to:
ki je tak bole premoguc, ima je navek za zafrig, kejti od kukuruzne je hrane kakti
Slof (napoj od posija), i €ista juva: bi se mama vu jnu podbril. Onda, komu se hoce
rezancov i z vrhnem juve, te si i za melu skrbi, kejti je na svetu sake bagre ludi:
ov hoce ove, a on one, ki §ta; a je jih, ki nema nista.

Mele se tak, kaka je kukuruza i kakva je voda. Sad z jeseni, da dojde novi kruv
(a ki nema kruva jo§ od BoZi¢a, te ne mre Cakati, dok bi kukuruza zosehla, - neg
da bi ju mogel mleti dok (¢im) je mustace imela), onda ti, ki kupuju kruv i jedu s
tudeg najza, ti si beru, jos je mle¢na kukuruza 1 najbolsSa kuvanica. Onda si ju vrze
v peC za kruvem: tam ju sprzi, sa se Sc¢vrkne (stegne, stisne) i zazmekne (stisne
kao u uzao). Kej bi, kad se urav spece! Onda se ta ne da mleti: na te (toj) kamen
tanca, ko da bi mlel pesek. A 1 to je slaba mela: mlada kukuruza, a v peci sprZzena
ima duhu po smudovine. A dekoji pak ne Ceju susiti v pe€i, neg suSiju na sunce.
A to na sunce po male sehne, a treba kruva, onda mora mlet, i to daju male v
vreCajnke (vrecice) na melin; kejti bi se ta mela pohabila (pokvarila). A ta je
kukuruza sirova, jo§ mlecna, a ta se 1 gorje mele; mela je bolSoga Zmaha (okusa),
ali je jedrna (krupna), kejti , ako mlinar pusti kamen niske, kak bi se dromne miele,
onda se ¢asa mele, ali za Cas se naredi pod kamenom kakgod kolag¢, ki se spe¢e od
hrustancov (od tikvajnske koscic), 1 onda ne curi ciSe mela, neg se za te kolac lovi.
A to se lovi za te, kejti je kukuruza sirova, jo§ mlecna, a med kameni je vruce, a
one sirove, i to se mam pece. Neg se mora kamen zdi¢i, kak to ide frus (krupno)
mela, onda se mele pomale. | onda treba paziti, ali i pak ne tak, kak, dok je
kamenje stisnene jake.
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Neg lepa, zdrava kukuruza, Cista - to se lepe mele, i to se more somleti, kakgod
covek hoce, dromne i jedrne. A mora se na kukuruzu paziti i snaziti ju, kejti je
ludi 1 Zen, ka ne ¢e obCinati (na reSeto Cistiti, spuhavati) kukuruze, neg mam s
koske, de ju trebi, tak ju skucava (sasiple) v vreCe, onda preleti s kukuruzu i tulijna
(ono $to je na kukuruznom klasu ili klipu usadeno zrne) 1 Stuncov (vrh tuline), 1
mustac¢ov (konci¢i medu zrnjem). Onda se to se skupi i na jokence (otvor kuda
curi brasno ispod kamena) opane, onde se spreca i zapre kamen. Onda mora
mlinar paziti na te vrece, dok se somele.

A 1 tak je pred svalbami, da je naloga (navala) mlinarom. Onda si dojdu z vreci
Vv jednem tjednu, a da se jih ¢udaj zeni, - deCakov, i dekel ide zamuz - onda saki
bi rad do petka 1 do sobote (na te se dane pe€e kruv), onda: ,,Bu- li moje gotove?”
........ . Onda mlinar mele ko zrne na pol, ko na tri tale, i se somele: i to je jedrna
mela. Te kruv moraju Zene jake popariti, kejti bi se ves popucal, a sejene ga je i
spucanoga: Zzene su male dvoknene od rakije, onda je nim se dobre, se jedna druge
veli: ,,Se to bude dobre, se to potrosi”.

Kad se v zime trefi jake zima, vedre noci, onda se Sava smrzne. Ce se sa prek
smrzne, - ali se vuz kraj smrzne, de melini melu, onda mlinar odtuca led i se po
male mele. Ali je one kruv, ko da je z dromnoga peska specen, on se ne da mesiti,
ni grohati, a tezek - ti je za jesti! kejti se dromne ne more mleti, - de ¢eju drugi
zeti kruva ? Onda voze v Sisak na suve meline mlet. A tam je i gorje: jedrne je,
kak 1 ovde, a jo$ k tomu smrdi smudem, kejti one tera jogen, 1 § ¢im bole kure i
nalazu, s tem se bole mele i vise se somele. Cudaj jemlu vujma, - na trejtinu
podele. A dekoje je tak osmudene, kak je uprav rdava mela. A da se trefi tak duge
zima i zima, i ne mo¢im mleti, najedu- se ludi sackova kruva; - neg se ne najedu,
neg se nagladuju poleg lepoga Zitka.

Zite i jaémen za kuvajne - to se tude v stupe. Zite se mora prve dobre zosusiti i
stopiti. Po zime je susSe i tope Zene na temene na peci, a po lete v krusne peci, kad
se kruv sneme. Onda v vrecce, ili v lonce vrze zite v pe¢, onda pe¢ zatekne. I tak
je mece po dva, tri pute. A na temene se susi po dva, tri dane. I ¢e kak zosehne,
¢e ne tople, ne da se tuc¢i; neg da se one vruce vrze v stupu, onda se lepe tuce. A
pak ne ni tak dobre, kak je Zen, ke je vrZzu gret, onda za ¢as ga idu tuc, 1 veliju:
»Je, kak se je ¢asem lepe stopile!” Ali se ne da tuci, kejti one se zvruci, ali se ne
zosus$i, neg se same spari, onda je uprav mokre, kak se spari. Onda je po¢nu tuci,
ali zabadava: ne da se, same bezi pred stupalom. Onda je moraju nazaj zgrabiti i
susSiti po pravu.

Ko je lepe zosusene 1 tople, onda se Zene skupe 1 zite dobrezamotaju, onda idu
tuc v sele, kejti nesu v celem sele neg tri stupe za - te posel. Onda se i tak trefi, da
najdu koga tucu¢, onda, ¢e nemaju jos$ ¢udaj tuci, onda jih pocekaju; a ¢e imaju,
onda jedna Ceka, a druga domom na posel. A ta ostane zate, da jih ne bi pak Sto
podjagmili, a one - bi ¢ubele (dangubile). I onda si pak i k te (toj; kod koje je
stupa) hiZze odnese Zite na pec, da je ne ohladi. Onda, da po¢nu tuci zite, skuce v
stupu, onda jokol toga prela (jame u stupi) vrzu stolnak, ili kakov drugi prjnek,
kejti Zite - a 1 jamen - Strifle van, onda si Zene gradiju. Onda, da to se prirede,
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onda ide jedna tu¢. A to se ne tuce, kak se konople, neg z jednu nogu stoji na
vratilce a z drugu tuce: porine stupale dole nazaj, 1 pak- je doc¢eka gore 1 pritisne
je, aone lupi v stupu, kak se zrjne puca i guli se luska dole. Onda, da je je na jednu
nogu teske, onda si pak premeni na drugu. Kak se ve¢ zmu¢i i teske je je, onda si
pak premeni na drugu. Onda si veljju: ,,E, Casa ti, Casa ja, pak ne bu ne jedne
teske”. I tak se zmejnaju 1 stucu jagle Zitne. Onda je spusSu, onda je jo§ potucaju
po drugi put, 1 v korite je spusu, i tak su gotovi, same je oprati i vréi kuvat.

Onda jacmen, da se tu¢e, mora se smociti v mrzle vode. A ki se je zmlaci i z
mlacnu poleje, - same se ne sme duge mociti v tople vode, kejti bi ozivel, ne bi se
dal tuéi; a ki ga namoci i mam tuce, onda se lepe tuce. A v mrzle vode se slobodne
moci duge, jos se lepSe tuCe. A v mrzle vode se slobodne moci duge, jos se lepSe
tuce, odpusti luska, same se lupi. I nega moraju ograditi jo§ bole, neg i Zite, kejti
je on moker, onda se drzi za stupale, onda, dagod Zena mahne stupalem, onda
ja¢men Sine van; onda, da se premenaju, onda si ga nuter sega prigrne i stepe s
stolnaka, 1 pak lepe ogradi. Onda, da se male ve€ vSeni, onda tak ne Sika van, neg
da je pak ve¢ dosta tu€en s prve pleve, onda se na komade drzi za stupale, ko da
je vec kolag pritisnen za stupale, i tak na klaputke opada na stolnak.

Kad se vec na pol zluzdi s prve pleve, onda ga ideju prat v Savu. Na site ga peru.
zate si 1 moraju zeti z doma site, 1 korite, vu kem si i nose jacmen, i stolnak, s kem
st ograduju. Onda dojdu v Save 1 moraju v lajdu, ili v ¢amec, kejti je treba site
podneriti, kak pleva odpluje (odpliva); a pri suve ne mo¢i, kad site do zemle Cari,
neg vleznu v ¢amec i1 onda te jacmen skuce na stolnak, a korite operu i vu jne
sku€avaju te oprani jacmen. I onda narediju korite poSkal (koso), kak se z jaémen
sceda voda. A da bi na stolnak te oprani jaémen skucavale, onda bi bil stolnak
moker, i ne ga kak vu jnem nositi, i od zemle bi bil moker i zakalan. Neg si one
tak lepe narede. | tak ga pere: jedna pere, druga je (joj) ga v site grabi. To ide od
nega gusta i bela voda. A luska teske othada. Kad ga god z ruku zoSujnece 1 lusku
nadigne, onda brZe site podneri, ali ne nagle 1 gliboke, kejti voda mam diZe 1 vala
ja¢men gore i ide van; neg se tak mora podneriti site, kak je po dva prste voda na
jobeci (jobed, obed; obode, obod na situ).

I kad operu (onda, ¢e ga je ¢udaj v korite, onda i v site ostave, onda jedna nosi
korite, a druga site 1 stolnak), onda ga ideju nazaj tu¢. Onda ga lepe dromne stucu,
kak je dromen ko da su zitini jagli. I tuce ga dve stupe. To je tak: na dva pute
mecu nuter, saki put po poldrugi ficke (mjera od preko 3 1/2 litre) (i v dekoju
stupu moreju i po dva na jeden put), i to su onda dve stupe.

JaCmen je treba mesati, 1 za jnega su bas treba dve Zene: jedna tuce, a druga
meSa; onda pak, da je (joj je) teSke, onda ide ona, ka je do vezda meSala, pak tuc.
I kad ga stucu, onda digne jedna stupale 1 podpre je z onem meSalem, § ¢im se
mesa jaémen. A to je meSale jedna batina, postena, nit je jake debela, niti je tenka;
onda je dole na celi lakot (tako) grbava, kejti vramna ne mre biti: ne moci Zznu
mesati, kejti ona, ka meSa, mora saki put dotlem premesati, dok ona stupalem
mahne; a to je kratek Cas, to je brze i gore 1 dole. Ali ka zna dobre mesati, ta se
jokol premesa te ¢as. Onda, kad Casa tucu, onda ta digne stupale 1 stoji na jnem,
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dok ova se z ruku do dol premesa, kejti je dole stupa vuska, onda se vu jnu nabija
jacmen.

A da mesa Zene tere, ka je sama 1 nema si s kem stuci, onda si dobi ¢iju deklicu
(djevojcicu), ka je mesa, a ona sirota v jedinosti navek tuce, kak je (joj) se noge
triplu ((u)trnu, zabole), a nema nikoga, ki bi ju zmenil, a jos je je i to dete Ziva
muka: kad god ona mahne stupalem, a ta deklica same pehne v jaémen z meSalem,
neg ona sirota navek po jednem ja¢menu tuce, i1 vec je zbit, ko da drve. Onda nista
ni ne stuce, same se zanike muci. To se mora § ¢im bole meSati: da je jaCmen ves
puhel (prorahljen?), onda se lepe tuce. A ona sirota mora saki Cas dole s stupe i
mesa si sama, 1 kaze (pokazuje) je, - ali zabadava: jo§ je gorje; onda tekne meSale
i ho¢e premesati, a ne zna brze i meknuti se, kam bi se morala, - onda ona stualem
mahne (a stupala ne moci staviti (ustaviti), da je jeden put razmahne), a stupale
klopi po mesale, a meSale ¢vrk! nu o glave, a negda 1 po zube. A da se nagleda v
stupu, kad bi rada premesati, a jo$ ne stupale otiSle gore, a ona gledi, - i pak nu
stupale tujnk! kud ju doseze. Tak dobiju oni, ke ne ¢eju imeti onoga, kej mora biti,
v glave, onda je imaju na glave. Kad su gotove, onda si s tem rajSa (rade) meSalem
podpre stupale, neg da bi je ta druga drzala; kejti je zmeke, onda je se zmekne i
dvokne ju po hrbte (kak stoji prignene, da ga grabi). A to je vekSe vupajne: vupre
v stupu 1 v stupale, i to ne ¢e nikam.

I da drugi put stucu jaCmen, onda ga viSe ne eru, neg veliju, da bi se od nega
zmah odopral, 1 se bi one dromne odplule po vode; neg ga one vrzu, ako je lepe,
susit na lesu, pak na sunce; ako je zima i mrske vreme, onda suse 1 na stole, i na
lese ober peci.

7. Mlijeko. Doji se sekak (svakako), ki kak zna, i ka je kakva krava.

Lepe si zene vleje v vedricu po zime tople vode, a po lete mrzle, kejti po zime se
krava 1 rez toga stiS¢e 1 zima je je, a kam bi ju z mrzlu vodu prala; a o lete je, fala
Bogu, tople, jos je komaj nagod (vrlo ugodno), da je opere v mrzle vode ciceke.
Opere i sede pod kravu na mali stolec

onda vleje v lonec mleke. I tak drugu, 1 kulike jih je. A ¢e je ne ni puna vedrica,
ona nejde z jedne krave pod drugu. Kejti, kad se krava doji, onda se ne sme
ostaviti, dok ne gotova, i dok Strkena mleka Strka (Strca), mora se dojiti. Kejti, §
¢im se krava bole hrani 1 ¢isteSe doji, viSe mleka ima. A ona se zanike hrani, ako
se postene ne doji: ona prisusi i1 zapusti se. A ki slabeSe hrani, a poStenese doji, te
bole napreduje.

Sad je podojene mleke, ejt sad Z nim v komorek ili v romajn (ormar), ili v Sutu,
- de vec tere Zene stoji. Onda, kej je treba dece za jesti 1 male dece za kasSu, 1 to
mam vleje, i onda je mleku mir. Onda, da stoji ¢asa, dok vec ide druzina jest i
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gospodarica redit sirutke, onda si ona naleje najprve ili v tujne, ili v lonce mleka,
ko je zastale. (Onomu mleku se veli, da je zastale, ko stoji 1 ceka, dok je na jnem
vrhne, 1 Z nega sir). Onda one dolne vleje v sirutku. A to se zate naleva prve gorne
mleke zastale, kejti gore dojde 1 kupi se za Cas jakle (jakost, snaga). Zate ni ne da
gospodarica onda nalevati dece, da ve¢ ¢asa mleke stoji; neg, kej je treba, to mam
da, dok je jos mleke zmeSane. I na ne prve tujne, ku naleje gospodarica, je debele
vrhne, neg je na druge i trejte. Onda, da naleje mleke, onda je zmece na policu
pod kraj. Onda, Ce je trdne, kak ne moru nuter misi, - to, de stoji mleke, - i kak ne
curi smetje, onda ga ne pokrije; a ¢e je misSov i smetja, onda je mora pokriti same
z retkem cajnkem, kak ne zatuSene, kejti na onem, ko ne pokrivene, je viSe vrhna,
neg je na nem, ko je zatuSene.

Onda je drugi den ogleda, je li se stale (ustalilo), onda steple s tujnu (ili zdrma,
- to je se jedne), onda, Ce se mleke vuni (,,vuniti se” - valovi se, mreskati) Zive
(jako) po tujne, onda se ne stale; a e se drzi kakti jetra, to se je stale. Onda, ¢e se
ne, onda je pak tak ogleda, 1 Ce se je stale, onda si priredi jeden lonac, vu koga
mece vrhne. Pri ritale (dno) ga predere i vu jnega tekne gusine pere - vu tu luknu
- 1 to pere vrze dvovrst, 1 male se nakoli to pere, kak pomale more se scedati van
sirutka. (I to je ono pere Suple, a ne one kosmate.) Onda lepe z Zlicu grabi vrhne,
jokol lonca bere. Je zen, ka na te ne pazi, je li zagrabi onoga stajnenoga mleka, je
11 vrhna; ali se one se scedi dole, onda ne fali (ne §kodi) v takvem lonce, ki je
predrt; neg z koga ne mre cureti van, na ne sirutke se habi vrhne.

Ogrne jeden mertuk, onda pak drugoga, i kulike jih je. Onda je znosi k jognu i
po leku se greje: ne sme se vrci blizu k jognu, kejti bi se spekle. I mora se saki ¢as
obracati, kak se jednake greje. I dok (€im) se dobre zmlaci i sirutka gore zide,
onda ga mora iti ¢init, kejti, da bi se i nadale vrudile i grele, onda bi se spekle i
bile bi ga male, i to bi bile, kej bi i bile, kakgod droptejne od kukuruznoga kruva,
1 te sir ne bi valal cuce brunde (brunde - pasje; niSta, vrlo malo): bil bi na joka
(oka) i bas ko da bi bila spuzva; niti je Zmahen, niti nike jeden put ne vala. A da
ne bi viSe mleke ni pri jogne bile, da bi je na kraj pomeknula, i da bi stale jednu
vuru, 1 tak bi se vu ne sirutke zdoSel (nestalo bi ga) sir na pol, a ne bi se spekel,
same bi se zdoSel, 1 tu je sirutke prez kotara, a sira Saka.

Onda si spravi vrhne nazaj, de je bile mleke, i vrZe je na policu na kraj; one pere
obrne, kak je s kraja, 1 dole na taban (pod) podvrze zdelicu, kam curi ona osura,
ka se scede z vrhna: Ce ni ne Ce Zena zagrabiti onoga sirejna, ali se sejedne trefi.

Onda, da si to tak priredi, onda si pazi na mleke i pripravi si sirne zdelice i
tajnere, ili male zdele, tak, vu ke moru one sirne, kak je zdela v zdele, kam se
sceda sirutka. Onda dojde i premesa si mleke z Zgajnéenu kuvacu, a dekoja z ruku,
Ce su je ¢iste. Onda ak ide na posel, i pak si prigleda k mleku, i potekne si jogen,
1 obrne mlesce, i pak si ide iskat siru¢enaka, vu kem je se bude kuvala sirutka.
Kad si to se skupa i prinese, i ve¢ je se je i mleke dosta stopile. Onda sede na mali
stolec i v levu ruku zeme tujnu z mlekem, i na nogu ju vrze, onda z desnu ruku
pritusa sir, a sirutku sceda v lonec, v siru¢enak, a z nogu, na ke je je tujna, Z nu
podiZe tujnu; kejti z jednu ruku ne more nagnuti tujne, kad je puna mleka. Onda,
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da scedi sirutku, onda v ruku s tujne vleva sir i sirutku, i prste drzi Sirem, kak je
se ¢ez ne sceda sirutku; onda mece v sirne zdelice sir. I kad zdelice pune namece,
onda je nagne male, kak se pomale cuzi sirutka. Onda z obadvemi rukami te sir,
ki je v zdelice, stisce i obrac¢a ga vu te zdele i vu ne sirutke, ka je s toga sira
zcurela. onda 1 tu sirutku zleje v lonec. Onda pak vrze te sir vu tu zdelu i tak se
spritusi 1 sirutka zleje. Onda nazaj nadomece nuter sir. I tak je po tri, Cetiri pute
prignece i nadomece. | to je onda lepi sir, debeli i glatki. Onda - da je $¢ini - onda
je posoli, onda sakoga vu tu zdelu prejiti (preokrene) i z drugoga kraja je posoli,
onda je nazaj na nu stranu v sirne zdele prejiti 1 vu te vrze. [ onda je spravi, de je
je i mleke. Onda se tu rasole jeden den. Onda je skopice (poisprevraca) na skolke
(dascice). I tak su Casa poklebuSeni (pokriti (zdjelicama)). Onda potlem zdele
zeme, a sire na skolkeh vrze v sirnicu, - kejti saki ima makar kakvu, de si susi sir.

Onda, da je hude (ruzno) vreme, ne Ce sir sehnuti, onda ga Zene suse ober dima,
1 mecu ga v pe¢ za kruvem, kejti na hudem vremene sir same glenave (kao:
pljesnivi). A o lete ga suSe na deskaj 1 v roSete: najde si stari sak (mrezicu) 1 stare
roSete, onda roSete sveze vu te sak i ostavi si, kud mece nuter sir, prele (otvor);
gore sveze sak z debelu vrbcu, za ku zadene na €avel, ili na drug. I tak se lepe susi
Sir,

Kad sir zgotovi, onda, ¢e ima cudaj sirutke, onda ju pricedi: onu gornu, Cistu
zleje v napoj, a dolnu, ka je gusteSa, vrze kuvat v siruc¢enak. Onda ju skuva, i
odmekne 1 spravi, de je je 1 se druge mlecne. A Ce je pe (pode) druZina skorem
jest, onda je razleje v zdelu, kulike je bude treba za jele; kejti da bi bila topla i
kulike mla¢na, onda bi se zvarila, kad bi vu jnu mleke vlejale; neg mora biti mrzla.

I tak se Cini sir.

A ki hoce jesti slatki sir, ta ga mora Ciniti tak: Kad se kolu svine, onda puculice
zgule onu nuternu koZu, a te koze veliju rasol. Onda si gospodarica te rasol nasoli
i prevesi ga ober peci bas na jokrSke od tesi: tes (ravna trijeska) spretrga i na ne
onda te rasol vrze suSit. Onda, da zosehne, onda ga zamota i sravi v ladi¢ek, 1 vec¢
si ona najde, kam. Pri nas si saka Zena, ka je prava gospodarica, mora za te gledeti,
kejti da je je kej treba, da ne drazi pom sele. Onda, da
ima mlecnoga, onda si naredi rasol. Donese si z Save vode, onda si vieje v
peharec, ili v lonec, ki ima cicek, s koga je lepe vlevati, onda nuter vrze te rasol i
s tu ga vodu naleje. I tak stoji tri dane. Onda, da ogrina mleke, onda one, ko se
stane kakti jetra, to je kiseli sir; a ko je same od zdola male podkovane, tomu ne
treba rasol, neg ko je same male reske, onda to ogrne i vu te vleje toga rasola jednu
zlicu. I to mleke vrze k jognu, i vu jne vrze kuvacu zgajncenu, i smesa te rasol po
mleke. I da se male po¢ne mleke topiti, - i tak se lovi sir za kuvacu, kakgod preda.
Kad se mleke stopi dobre i veC se mleke stane, 1 to se vlece z lonca, kakgod
predene. Same se mora paziti na te sir: ¢e se i kulike zvruci preke mere, onda je
kakti guba; neg se mora, da je mlac¢ne, dok se jake ne stisne sir, - onda ga z ruku
zlovi z lonca 1 zmece ga v zdelicu, 1 same male scedi Z nega sirutku, i onda ga
posoli, i vrze ga joS v drugu zdelu. I kad se potlem male strdi, onda ga prejiti i
posoli z drugoga kraja. Ali se te mam razpuzava, ko da je putre, - jos bole. Tu je
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mejne sira, neg ga je z kiseloga mleka, a vise je sirutke, i tak je slatka, ko da (da
je) mleke. I na tem je slatkem mleke mejne vrhna. Ali je to sir, ki sam puzi v
drobec, i tomu mi velime: masni i slatki sir.

A'i z onoga mleka, ko je male same podkisane (tomu se veli,daje potkova
ne), istoga je dober sir. A s kiseloga je najgorsi, ali je najviSe vrhna. A te je sir
dober za susiti, a te slatki ne, neg jesti, dok je frizek: kad bi zosel, bil bi trd 1 Zilav,
kakti remen, 1 €rvi bi ga sega Steli pojesti. I kad se susi te slatki sir, Z nega se caple
(kaplje) mast: de ga god vrze, segde ostane trag od nega.

Kad gospodarica ¢ini takov sir, onda paze na te Zene, kejti si ona hoce viSe putov
S¢initi takov sir, pak ga spravi i sama ga je. Onda, da znaju Zene za jnega, onda
dece poveju, onda pitaju deca za jnega, a matere je napute, - same se ne vupaju
re¢i. A je i takveh Zen (i to bole, de je sama sneja i svekri), kad se to mleke topi,
onda paze na babu, a ona brze v kujnu, ili kuvarnu (de je vec priredene za kuvati),
onda lovi o lonce sirejne i je je. A s kuvace ga ne Ce, kejti bi baba znala, da je
neste jel, kad bi bila kuvaca gola; unuk (onako) si misli, da ga je tak male od
mleka. A ona, da si ve¢ male popoje, onda brze ruke obriSe, 1 zube, 1 zlezne van
govorec toboz, ko da Sta iSCe.

Kad si ve¢ nagrne gospodarica vrhne pun vrhnenak, onda se kupi (grabi i |zI| jeva,
rukom) tepst. Asreduisobotu tepe, ¢e bas ne ni un, kejti k nedele moraju biti
stepki 1 s putrem Zganci; a 1 k petku 1 sobote mora biti, kejti je post.

Onda si opere stepicu i stepale, i skrabulu od stepala. Onda vleje nuter vrhne.
Dekoja zena ima vrhnenak predrt i z drvcem zateknen, onda ga raztekne 1 pusti
van onu osuru od vrhna, 1 vrthne skuci, 1 vrZe stepale, i onda tu Skrabulu, ka je
ozgor. Onda, prve neg poc¢ne tepsti, vrze nuter Kruva i soli, i na stole tri pute
gmone (lupi). I onda tepu, de se komin (sjedalo oko peéi) veze, na nem vuglu: da
se tak brze 1 putre sveze. Onda tepe, tepe. Najprve (najprije) se vrhne napuhne,
onda se sleze 1 zvodeni, onda se grahori; ko se grahori, ko da je Zite, to je onda
raztepene, to se ne da na vrpu skupiti; a ko se mam redi na jedrne grahorke, to je
za Cas na vrpe kakti klupke, i lepe zute, - a to je bele, ko se ne da na vrpu.

Onda, da tepe v vecer, onda tak do jutra ostavi se skupa, kakgod stepe; kejti bi
bili kiseli stepki, da bi do jutra stali prez putra. Onda je lepe v jutre prireduje.
Najprve zeme onu Skrabulu i donese si lonec, vu koga vleva stepke, onda stepalem
putre pritiS¢e, a v lonec stepke vleva. Onda, da je scedi, onda vleje v stepicu vode.
Onda zopere putre, onda je z zlicu vadi i mece v zdelu, i pak je naleje z vodu, i z
zlicu je se sprekose i1 opere v po troje vode. Onda, kej je treba za Zgance, to vrze
v rajlek, a one druge spravi. Onda je potlem se prekuva i vleje v tujnu pak druge
fele, ka je zamas | e. | to onda, ko je prekuvane, stoji duge, ne Ce se pohabiti
(pokvariti).

To je, kej se ocedi s putra, tosu stepki:akejsecinizsira,tojesirutka;
a one, kej se sceda s sira, da je ve¢ $€inen, to je rasolnica; a kej se oceda z vrhna,
tojeosura.
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Tak deleju spametne zene. A Sumaku se 1 splesnive vrhne, a mleku vrhne poje
sirutka; i to je se natepene i smetne, - kak i je Sukvare.

8. Deca i stari ludi, da de vidi v zivice, ili v grme j a g o d, pak je pobere. Ako
jih ne Ce jesti, da je detetu: nosi je v ruke, a dete se tomu veseli; a ¢e nema bas
svega deteta, da si sinovcu, ili teromu drugomu detetu, ko mu je tak po vole. A
deca jih idu brat, same dok (¢im) zozvedeju (saznadu, saznaju) za jne. Onda veliki
decki i dekle, ke su ve¢ razspetnese, te si jih naberu, pak si z nih doma rede vino
i most. Zemu si cvrtnak (lon¢i¢ u kome se cvre ) i cajnka (ili kupicu i stekelce),
ONAA SE KUPE..ii ittt

| glive bere stare i mlade, 1 male 1 velike. Znaju 0t1t1 deca male, 1 niSta si ne
zemeju, neg v rukaj donese; a dekle za nedre, 1 decec, ki je male spametnesi, te si
je mece v rukav. A dojdu sa zgaZena 1 zaflosana, mokra: one hodi kakti muva prez
glave, - ni same ne zna kam. Kad dojdu glive v proletje - (nih ne prez dezdevaju i
onda topline; a kad je tak prve dez¢, onda tople, - onda jih je dosta), onda jih ideju
brat i po saki den, ili bole: po delatne dane, - dok se jih zasite.

Priredivane hrane. 1. NaSe zene, kad skuvaju ruck v jutre, onda veli: ,,A, sad
sem, ejda, rucek skesStvala ipriredila! Druzina mi je sad jela, mam mi je
leze: ja, dok ruca ne odbavim, ne znam se nikakvoga dela prijeti; sad si pak neke
¢inim, dok mi bu pojti juzine kuvat. Onda, da pak skuvam i zgotovim, onda si pak
zasedem za dele svoje, kad imam toga domacog dela ¢udaj”. Pri nas veliju Zene,
Ce je ba$ sama pri hiZe, - 1 veli, daima domac o ga dela. Neg kad Siva, ili vija,
ili prede, tomu veli da je nejne, - i druge, kej ve¢ Zzena dela. Onda je druga veli (ili
teri Covek): ,,kakve ti d oma ¢ e dele imas, a sama si na gruntu, - nemas drva ni
kamena pri hize, neg sebe 1 muza ? ,Je, tak se veli, da je to domace dele, tak je
naru¢ (zgodno) telu (¢ovjeku) reci; nekak (neg kak), neg ne (nego kako, nego nije
t]. dakako da nije) nicije, neg moje i mega muza”.

I tak veli 1 drugomu jelu, kad kej skuva: ,,Sem si skuvala kramera (ili zelja), kej
mi deca budu jela za veceru”. I sake jele, ko se kuva, veli se, da je kuvane; a ko
se pecCe, da je peCene. A ko je jele prismudene, ili ne dosta skuvane, ili ne masne,
ili je s kukuruznu melu jake zaguvlene (gusto zameteno), tomu veliju, da je svinski
Slof i jobrvnica (atojez gustu juvu blazinske li¢ile). A de je ¢ista juva,
da se tak trefi, da ne mele, i da se pripeti (dogodi) retki zafrig narediti, onda vele:
,,O bas je rava hrana! Tu se vidis i podbriti, ne ti treba ni zrcala!” A drugi: ,,Ta je
juva Cista, ko da ne nigdar zo¢inana!” ,,To je juva, ko da si je vlah ture opral!” A
da se kej prismudi, tomu veliju: ,,A, to je prava bala za vraciti! Ki same ima
maternicu, s tem se zvra¢i”’. Onda veliju: ,,A, kakva je god Zena, takav je i te Slof!
Ta zena bude nas ostvarila (otrovala) s tu hranu. A ne (njoj) je sirote teSke 1 sram
ju je, kad skuva kejgod: druzina je gladna, onda se ne naje, - onda je i luta.

2. Dosta jela se je sirovoga: mese libive (koje nije tusto) 1 tuste, ¢rleni luk, 1
ceSen, 1 por, 1 kozjak, mrkva, i repa, 1 rotkva, 1 koraba, 1 buta¢ (divlje bilje) 1 hren,
1 sackov sad (voce), 1 kisele zelje, 1 mleke: to se je sirove. Kisele zelje si mecu
med bazul kuvani, i to je dobre jesti - nekomu, - a ne sakomu; i sirove z joljem
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(uljem) polejane; a dok je slatke, jedu je kudi i s pravu svinsku mastju. Luk ¢rleni
jedu s sirem, i s suvemi ribami, i z bazulem, i kad je post, onda ga jedu same s
kruvem i solju, a dekoji ga jo$ zajocti na tajnere. I jedu ga s kuvanem kramperom
z mandurem (ili: na zrjne). Rotkvu jedu ludi i zene, a dekoje dete ju je rajsSe, neg
jabuku: lepe ju posoli i na $nite (tanke odreske) poreze, s kruvem se je naje noge
tele, kak se bokte.

.................................................................. . jedu i nu z bazulem mrzlem. A i luk
jedu rade 1 vesele noseCe Zene. Saka ga je 1 hoCe se - ga z bazulem 1 sirem,

Ke poste suvi post prez jusnoga jela, a ne ¢e jim se same kruva jesti, onda si pecu
kramper: lepe si obeli krampera, onda ga opere i na trgane skriske zreZe na
dromne, i vrze jeden red v lonec krampera, a drugi red luka pora dromne
zrezanoga (same kej luka mece na male, a krampera vise), i to sake po prilike
osoli, onda vleje male vode (same male) i vrze ga pec ili na Sporet, ili na vuglejne
na jognisc¢e (a ne k plamnu, - bi se prismudil), i to se mora lepe peci skrotku
(polagano), 1 tomu se veli: na sape peceni kramper. Po lete, kad ga pe€u, onda si
pokrivaju zene lonce zelenem perjem, i od tikvajnske loze perjem. I to mora biti
smirem (neprestano) pokrite, i ne sme se mesati, neg grohati. A dekoja, ke se hoce,
vrze si 1 suveh rib nuter; a dekoje to smrdi, ne Ce jesti z ribami.

A pecu Zene 1 dromne ribe. I ne lepe zostruZze, 1 opara, 1 zmece je v lonec, 1 med
ne luke betevce (luk u struku) zreze, i Ciste male vode vleje. I to se mora peci
skrotku.

Onda pecu 1 bazul, same kej se na jnega mora jake paziti: on je jake suv, onda si
sam ne zada ba$ nikakve vode, a mora se jo§ vecer namociti v vode, kak se
napuhne, 1 prve se spe€e. To semu velijju,dase pee na sape,itojesuve
jele.

Z mele je moci speci, ki god kej ho€e. I pecu Zene kruv: to je bas nasa prva hrana.
Ako ne kruva, onda ¢ovek ne mre jesti ni hrane prez kruva. I tak veliju nasi: ,,Ja,
kad nemam kruva, - ko da nemam nigde nista pri cele hize. To je prva nasa selacka
hrana. Mene je na stol - prvi kruv; onda jo$ $ta k nemu, i mene je dosta”.

Onda, da pecu kruv, pale kolace: to je proba kruva, i hoCe se ga jesti noge bole,
neg nista drugoga. Te se kola¢ pali, da se v peci razgori. Onda se male loparka
posoli z melu 1 na jnu se vrze od kruva testa, kulike ve¢ hoce: ¢e hoce veliki kolac,
zeme ga celu prgiscu (pregrst), a ¢e maloga, onda zeme male v ruke. Onda to na
loparke naredi tenke, i posoli ga z melu, i s prstem ga popika, i vrze ga v pec. Za
te ga spika, kejti, da trefi vréi v naglu pec, onda bi se spliscil, 1 te bi pliS¢€ bil ez
ves kolac: sa bi se kora zdigla; unuk (onako), kad su one pikene, onda se ne mre,
neg se male od zgora splis¢i, i to od pikene do pikene. A kad ga vrze krotku
(polako) pec, onda se lepe spece prez plis¢ov. A z melu ga zate posoli, kak se ga
bole Zar primne, 1 ne gori kora, neg gori mela. Onda, da se na jeden kraj spece,
onda ga sneme, onda ga vrze na pere zelene (ili hrenove, ili kukuruzne), onda ga
vrze vjosomce, kak se bole peCe. Onda ga sneme i mam ga gledi: je li se dosta
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spekel. Na pol ga pregne: da bi bil, - kak se trfi, - sredi zajec, onda bi ga nazaj
vrgla pec (a zajec - to je na sredini teste, i male se beli).

Onda, ka ima (i te veliju, da je obleznena), ta si lepe, da kola¢ na loparke naredi
1 sika, onda si vu ne pikene namece mesa tustoga, nareze; a ka ima putra, vrze
nega; a ka ima masla, i nega: ka god kej ima. Onda ga vrze s tu mastju pec. [ to v
peci ¢vrci, ko da se pecCejnka pece. Ka vrze ¢udaj masti, onda puzi s kolaca na
taban, i one se mese lepe zocvre, ko da je v rajleke. I to su masni paleni kolaci.
Onda, da si tak pece tera, ka je huda (mr$ava) i slaba, a druga ju tera vidi, onda je
veli: ,,A, zate ti 1 jesi tak Skamrava, kad ti zbiras taj jele! Da bi ti se jela, ne bi ti
takva bila, kakti netepul (nekakav leptir). Za te bi bole giltale (vrijedilo) jele
proste: bi te se bole prijele”.

Onda si pecu skupa s kruvem prsenice. Mese je na vode, i na mleke, i dekoja
vtere jejce 1 vode (i krhka je 1 dobra), 1 mecu putra, 1 masla. Lepe vrze v zdelu
mele ocejane, onda ju posoli ve¢ po prilike, onda vleva mleke i mesi ju. A dekoja
male vode vleje, 1 vrZe nutra (ili masla): te su prsenice jake dobre. A i one se rede
tenke: dekoju naredi, kak se kora s koru stane (sastane): tak je dobra. A stara
babica si ju redi debelu, - ka nema zubi, i jo$ je vu jne zajca, veé je sneme i tak
kruv na pol pecen je.

Kad Zena ide pe€ kruva, najprve si bere i nosi drva, i seCe, ke ne ¢e i nema cas
muz. Onda si ide prosit kotla, ka ga nema doma. Onda naleje kotel 1 nalozi pod
nim jogen. Kotel zadene ober jogniS¢a na lenca, a od starine su kvake, same su
gore na ne cuskije tri debele karike lanca, na ke se natakne ili zakvaci ta kvaka; ta
kvaka ima dole po tri skovane kvake i pribite, kak se more zadeti kotel i viSe, 1
nize. Onda si to priredi.

Onda si rosi koga, ka ne more sama (jer treba donesti punu vrecu, vagan 1 vise),
donesti mele. Onda melu seje i krop mleti (neti, tj. ogan pod kropom). Onda, da
se zvruci krop, onda zeme hrg 1 poleva melu; 1 malu loparku ima, s ku mesa, kak
si ne pece ruk. Ta se loparka zove: krusna lopar€ica. I tak je ide prosit, ka je nema:
,Dejte mi kruSnu loparcicu”.

Sad ga poleje. Onda ga pokrije, da od sape odpusti mela, kad bu pribuvan (debelo
pokrit). Onda si ona naleje joS vode v kotel, kej je bude za li¢ile, 1 kotel pusti niZe:
ne bu nalagala viSe, neg je se od vuglejna stopi krop.

Onda si nalaze pe¢. Onda sprvice hiti male drv, onda, da se dobre vuzge, onda
jih najita punu pe¢. Onda, kad se razgori, onda si pali tak kola¢. Onda, ¢e je ne
dosta kruv dignen 1 kisel, onda najita jo§ drv, kak ne lone (ohladi) pec, kad se kruv
mora jos digati. Onda, da se pogori, onda zeme zgrebnicu i pregrne vuglejne po
peci, 1 sekud (svakud) je razgrne s popeckem po seh kuteh. Onda poleje popecek
z vodu, kejti se vupali v velike Zarine. Onda veli: ,,Sad naj male pe¢ slone i
nadojde, onda pem (pojdem ) metat kruva”.

A ona si dotlem pripravi perje (liS¢e) za odmetati pod hlebe. I licile vleje v lonec
1 vrze je pred pe€. I nabere si Sibja za Zar. Onda ide zgrebat peci: najprve s
popeckem od sakog kuta speja, onda zgrebnicu zgreble Ciste, onda zatekne zarnicu
(otvor na peci), kej je ne bi vusel (utekao) zar. De su dve Zene, onda jedna kruv
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pomesi, druga pe¢ zgrebe. A ka je sama, ta si zove Cije dete, kej je drzi loparku.
A dekoja si vrze stolec 1 same mece. Kad pec zgrebe, onda kruv pomesi, onda
grohatju zdelu posoli, onda mece teste vu jnu.

Onda, kad namece po prilike testa, onda, ¢e je se vidi, da je male ozdol posolila,
da bi je se teste prijimale za zdelu, da bude grohala, onda ona joS§ i gore teste
posoli. Onda lepe primne zdelu z obodvemi rukami i lepe ga zgrose, kak je se
kujn¢ steple. Onda si vrze loparku na stolec i pomece Si to perje, ko si je pripravila,
ijos je male z melu posoli, kak se lepse od hleba odlupi, - i hleb skuci na loparku,
i male ga pritrople, kak je tensi, - ne bas, ko da je strmec, - i z jednu ruku pule
(grabi rukom u izlijevac) z lonca krop, a s drugu hleb li¢i. Onda, da ve¢ dosta hleb
poleje, onda z obadvemi rukami hleb li¢i 1 popravla. Onda toga prvoga prekrizi: z
obodvemi rukami potegne Cez hleb s prsti, 1 ¢ez ves je hleb kriz. Onda se nagleda
v pec, 1 hleb mece 1 veli: ,,Krizi bozi 1 Majka boza! Prvi estit, 1 drugi za jnim!”.

I tak si ga lepe sega zmece. | kad ga sega zmece, onda si ne sem zadu vrZe kolac,
ki je prvi pecen, kej je bude za druzinu. I ostavi si kvas od tega testa, 1 vrze ga v
lonec, 1 male vode vleje, 1 poveze ga s cajnkem. I za tem kolacem si vrze pec
prsenicu. I inda Zari kruv. Ce je slabe kurna pe¢, onda je treba vise Zara, - slabe se
prijemle Zar kruva; a ka je nagla pec, onda ne treba Zara, - jo§ se 1 pli§¢i kruv od
velike vrucine. A ka je dromna mela, a v naglu pe¢ zmece kruv, tomu se sa kora
zdigne z hleba kakgod kapa, i te je kruv zadregnen. Onda je vele zene: ,,Ti si te
kruv zadregnala v vrucu pec, zate ti i je tak dvekast, ko da je sopun, zate mu se 1
kora leca”.

Noge Zene, da mece kruv, ka je mulna (spora), vujde (utece) zar: odnedone
(fraza: polako, hoc¢e - ne ¢e) mece, a toplina othada 1 kruv je je slabe pozaren i
pecen. A de su dve, tu je prve gotove, i1 sake (svakoj) je leze, i bolsi je kruv, kejti
je vremene prireden.

Pecu Zene i bazlamace s kukuruzne mele: vrze v zdelu mele, i vleje mleka, i
potere tere jejce, i to razmuti, 1 v kastrolu vleje, i prve vu jnu vrZze male masti, i to
posoli, i vrze je peC. A pecu i gibanice, i kuglove, i vajnkuse, i druge kolace, - ka
zna kakve; ka ne zna, ta si da druge, ka zna. A dekoja ni ne pece, ka ne zna, veli:
,»A, kad si po pravu ne znam, kakgod si ne ¢u ! Ja si skuvam dobroga jela ,,.

Gibanice peCutak: Vrze si v zdelu mele, onda potere tri jajca vu tu melu, i
posoli je i vleje vode, i namesi na stole te mlinec. Kad ga s cepcem razsuce, onda
ga ostavi tak. I vrZze v zdelu sira, 1 vu jnega potere dve jajca, 1 to razmeSa. I to
poli¢i po tem mlince. I onda to namota, 1 vrZe je v tigajnu (i vu tu tigajnu je vec
prve vrgla masti), 1 to ona za Cas vrze peC. To je onda sirova gibanica. I tak pecu
one zene, ke druga¢ ne znaju. A ka si zna i drugac, ta si melu oceje v Korite, i
zamesi kvasic, 1 vrZze ga na tople. Onda si vrze topit mleke 1 mast, 1 vrZe si topit
tepsije (govore sekak: i tigajne, i tepsije, i lombore, i kuglovke, - ki kak hoce).
Onda si v jeden lonec vrze cukor (same ga dromne posece), onda vleje male
toploga mleka. I kad se te cukor razmoci, ona potere nuter jajca, na saki komad
Cetiri. Onda osoli, 1 to se vleva i meSa s kuvacu, a dekoja 1 z ruku. Onda mesi Casa,
onda vrze kvas, 1 onda mesi duge 1 dok je se rede plis¢i po teste. A jo§ si prve
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grozdi¢e (kupovno suho grozde) opere Sklicke osnazi, onda mlince, ki su za
gibanicu, odeli i1 vrze v tajnere, 1 pod ne posoli, i na sakem kriz naredi, 1 cmoce:
da tak budu i oni cmokali, ki budu jeli, da to bude dobre. Onda vu te teste, ko je
za kuglove, vu te vrze grozdicCe, 1 joS mesi, i onda je pomece, kulike jih vec je
sakoga v kuglovku, i1 tam je vrze na tole 1 pokrije je stolnakem. Tu se dizu, dok
jih ide metat pe¢. A onda pak ide mesit gibanice. Pomesi mlinec i male ga s
cepcem rasine, 1 onda ga z rukami razle€e, kak ga hoce, 1 onda mece na jnega
rozicke (vec si je prve priredila: zribala je na ribez 1 na mleke je skuvala). I mece
je, 1 li¢i sekud jednake. Onda jo$ vrze grozdi¢a i male masti, i onda ju namota i
vrze v tigajnu. I da se dobre digne, onda je nosi v pe€. I da se veC kruv pozari,
onda to mece pec. Onda, da ve¢ misli, da je peCene, sneme jeden komad i pehne
ga z vrtenem, onda, ako se teste primne vrtena, onda ne pecene, a Ce je vrtene
Ciste, onda je pe€ene. I onda je sneme. Onda razmuti jejceni Zutek 1 s tem maze
koru. A da mesi te gibanice, ona mesi na stolnake, a ne na golem stole,

Dekoja Zena si pee frfli¢ e (frflici -mali valjusci). V rajleke razbeli masti, a
v zdele razmuti na mleke i z dvemi, tremi jajci, i osoli. Onda te mut vleje na tu
mast. Onda, da se male to speCe, onda je z zlicu se pokose. Onda je dobre spece,
- 1 to su frfli¢i.

Abasna vuglejne se pece, kejjevet za te, kejti se dela, kak se
pristoja. Pecu: 1 suve 1 mokre ribe na vuglejne, 1 mesa libive: 1 suve, 1 friske, a
dekoji si spece 1 prerasloga. |
da zena mesi rezance, ili krpice, onda ju dete prosi, da mu da male toga mlinca, i
onda ona odreZze male toga testa sakomu detetu, a deca vesela otidu v kuvarnu i
zleCu male vuglejna, 1 pecu si te kolace. A ko si vrze na zarke vuglejne, onda mu
gori, gori (a druga ne ¢eju mu reci, ¢e 1 vidiju: naj mu gori!), a onda mu jos 1 plane,
a on v viku! A ta se druga smeju: ,, Tak je treba! Te je Stel to brze spe€i, onda je
zupel (buljio, zijao), - ode krpice, pogorese.

hoce, - 1 na komade porezane mese svinske, i ribe, i jetra: to se pece na razne. A
odrasla veksa deca, ka su ve€ 1 spametna, ona si pe€u i slive bistrice na razne: lepe
je struplu 1 hite koscCice, 1 zdelaju si tenki razen, i se je lepe redem naticu 1 skrotku
pecu. I to je dobre. Si jih specu o dva, tri razne. Onda, ka je bole zrela, ta je prva
pecena, ta se razehne i opane. A Z nih caple ona dobra i Zmahna voda, a to oni S
prsti oblizavaju.

V mertuku se pecu jabuke, 1 ¢rnice ruske, 1 te gibanice, pak bazul, 1 kramper, 1
ribe 1 se: ki nema rajleka, te si v lonce mast cvre, 1 mese pece, i zafrig: to se V
lonce dela.

2. V vode se prekuvava, kad ide ¢ovek na put. I doma si dekoji skuva mesa, ali
setoveli,dase prekuva,itose kuva celi komad. I cikla, na zrne kramper, i
jabuke, i ruske ¢rnice, - to se v vode kuva.

Na mleke kuvaju Zene dece kaSu i griz: dok je dete stare lete dana, navek mu
mati kuva kasu, ili griz, tera kej more zmoci. A dekoje je ne Ce jesti, dok je stare
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pol leta, a dekoje i frtal leta, neg je hranu, ku i druga druzina. A je Zen, ka kuva i
na vode kasu, onda ju zacina. A gospodarica zaleva z mlekem jagle, i kiselicu, i
rizu, 1 rezance.

Kad se koje jelo jele. Za ruCek pri nas jeju najviSe ludi zgance. To je sake
gospodarice prve: v jutre za rucek naleje zgajnéenak, i skuva zgance. I jos k tomu
tere jejce potere, kej im je za zganci. A dekoja naredi prezganu juvu. A da je
dojiva, onda je za zganci sirutka. To je za ruc¢ek vec sekud obicaj, da se jedu v
jutre zganci i jos kej k nim, a za jobed hranu, - kakvu bile, ki kej ima, a tak i za
veceru.

Za decu je zjosep jele, - i to malu, a veksa jedu se, kej 1 druga druzina.

I beteznik (bolesnik) - te ima zjosep jusicu i bolsi zalozaj, kejti mi nesme v grad,
da bi si saki den jeli juvu i govedinu, a zivad da bi saki den gutil, onda kej bi za
seme bile, za nesti, kejti je nam treba bole jajec neg i mese, kejti je nam treba za
pastire, 1 za druzinu, i1 za decu Skolsku, a 1 za nu, ka su doma.

Za zbabnice je pak zjosep jele. Ka je zdrava, i ka ima, i ka ¢uva svega zdravja,
ta je jedne tri, Cetiri dane kokoSinu juvu, a potlem je ve¢ druge jele. Z vrhnem
juva, - to je prava zbabnicka juva: z Seni¢ne mele i z vrhne; te veliju, ke se Z ne
Spotaju, da je to blazinske licile.

A za svadbe izase druge dane je jednake hrana, same kej se vu jne kuva
mese, onda je bolSa. A 1k naro¢itomu godu spe€u mesa, i gibanic, 1 seSta, a drugac
jedu takvu hranu, kak i saki den, same kej je zaCinena hrana.

T e za ki, ki delaju, te jeju dobru hranu. Na tu se hranu mora paziti, i nim mora
biti f v horu i dobru jele: ka i kulike zaostane z ru¢kem, ili z juzinu, ali ju drugi
mam $potaju: ,,Gle natege! Stora nosi jele! Se (se je) raztezala po domu, a kosci
(il1 kopaci, 1li drugi delaci) delaju gladni, a ta dorkuzica se ne zna dole¢ (dovuci)!
Bog zna, kej je i sad doturala! ,, A doma druzina, kad kej dela, onda se ne gledi,
da budu jeli, neg same brze delaju, i to one dele, kej se dela na armak.

Kad ludi kosiju, onda jim se za rucak mese krice, i peCe kucetina (but, prsut,
Sunka), 1 prazi prazetina. Jo§ veliju, da veli kosa, kad ju kosec brusi: ,,kucetine -
prazetine!”, a zejnaCem veli srp: ,sira i kruva!” Onda, da donese sneja lukne
koscem, onda muzi bruse kose, onda je spoticu pod red, a ona veli: ,.Sta vam kosa
prosi ?” ,,A bome kucetine i praZetine ! A vasi srpi prose sira i kruva, - a ni nega
ne zasluzite!”

Da se je za dosta, onda je sega prireden: 1 dobre hrane, 1 mesa, 1 pecejna. A to je
na narocite gode, kejti si saki pripravla uvuk k godu, kej pozive. Pri nas veliju
ludi, da kej Sto dobre poje, ili popije,dasite pozive:,,A, te si bas hoCe poziveti
svega dobra. Pak prave i ¢ini ! Kej: denes je, zutra ga ne, denes jesem, zutra
nesem! Komu mi ostane? Dok sem Ziv, ho¢u so pozivet®. A pi¢ja ne: ne rodi, a
skupe je za kupiti. To je sad pri nas slabe picje, - neg voda: ne rode nam gore z
vinem, a slabe i lugi zirem. Same na Bozi¢ - ona si saka sirota zmore neke, kej

popije.
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ho¢e hrana mime, a toga saki ne trpi, kejti to smrdi, jo$ je k tomu gospodarica
nevgodna. Onda kuva vane, a po lete se pri sake hize kuva na jognisce. Neg, de je
kakva varoska Zena, bertaSica ili SoSterica, ta 1 v lete kuva na Sporetu. Ki ima
kuvarnu, onda, dok kopne v proletje, onda si mam spremi i rajleke i se mertucje.
Toondai je se v kuvarne do jeseni, dok se pole priredi. Onda, kak se pole priredi,
onda 1 hizu prirede, onda pak do proletja f v hize kuvaju.

Zene o zime, kad pare (peru rublje), ili nadevale kuvaju za devenice nadevati,
onda se greju pri jognisce. I muzi dojdu se jeden po jeden, najmer da se nadevale
kuva, pak veli: ,,Budu li skorem jagli kuvani? Bi si covek male zalozil*“. Onda mu
odgovori, ka ve¢ kuva: ,,Cekajte male! Ce (e je) to tak, ko da bi plunul, mam
zgotoviti?”. ,,A, €u se sugreti male, pak idem na posel. Kuvaj ti, kak ti drage”.

Jos imaju ludi negde 1 negde prave starinske peci, ke se zozidane z beleh 1
zeleneh pe¢nakov. Nalazu se s kujne 1 imaju Zrele uprav takva, kakve i krusne
peci. A fv hiZe je zozidane tak: Visoka je celi fat, Siroka dva lakte, a duga tri
lakte. Onda kad se po¢me zidati, onda se tak zide, dok se do polovice zozide. To
se zide na Cetiri vugle. Nuter se mecu ili beli, ili zeleni pe¢naki. Onda, kad se
dojde do polovice, onda se kakti za jeden pedem (pedalj) nuter pojde, i onda se
po¢me zidati krugle. Kad se zozide male mejne od lakta, onda su starci metali cevi
(to je bile meste- rolov), vu ¢em su zene pekle krumper i prsenice, ke su zvale
cevnaki: bile su duge kakti Struce. A cev su s prjnki zo saki kraj zatikale, - su se
cudaj putov 1 rjnki vuzgali. Onda, kad su vrgli cev, onda su jo$ jeden lakot gore
zidali, onda se to zove turen. A na tem turne gore one taban se zove te me, da se
pak susiju kos¢ice (od buce). Onda je jokol pe¢i k o m i n, kejti je skrojen
fundament za pec §irsi, ne same, kak je 1 za komin ostale jokol peci poSteni lakot
Siroke. Tu su se muzi i zene greli 1 sedeli, da su imeli Cas; a da nesu imeli Cas,
onda su se na stojecke prigreli 1 pak na posel otisli.

Ima ludi, ki imaju i kupuvane Sporete, zelezne. Ima jih, ki imaju s cigle i s
pecnakov zozidane, onda gore table zelezne.

Kad se j o g e n nalaZe na jogniSCe, onda se vrze jedne drve precki. To je
zglavnik. Onda se vrzu dve dreva po duz, onda se med ne vrZze dromnoga Sibja,
kej si Zene sprave, kad muZi staru gradu draplu, ili si nazublaju, kad je lepe vreme,
na drvocepu tresca, a po zime vrej muzi steSu tesi. Onda si tu dromnes podozge,
onda pak vrze male jedrneSeh drv, dok se bole prizge. Onda mece sackakve.

A hiZbena pe¢, ili Sporet se druga¢ nalaze. V peci je nareden zglavnik s cigle

zozidan, onda se na loparke male, ka je ve€ za te zdelana, vrze v pe€ klada, onda
se hiti tulijna, onda se dve, tri tesi podoZgu 1 na loparke nuter vrzu med one tulijne,
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onda se hiti dromneseh drv. Kad se male razgori, onda jedrnese, a potlem i klada,
ka 1 drzi jogen.
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Dimljarina

Stara tradicionalna arhitektura drvenih kuca sacuvala se u mnogim
mjestima Posavine, tako je mjesto Krapje (nedaleko Jasenovca) proglaseno selom
graditeljske bastine a mjestu Cigoé (u Parku prirode Lonjsko polje) diéi se
najve¢im brojem gnijezda bijelih roda. Od sredine 19. stoljeca rode su nasle svoje
stalno mjesto boravka privucene specificnom gradom kuca. Zbog velikog broja
gnijezda 1994. godine Cigo¢ je proglasen Europskim selom roda, a 2003. i tre¢im
najljepsim selom u Europi, izmedu 5700 sela i gradova.

Izor: Wikipedija

Selo Cigoé¢, prema legendama dobilo je ime po ribi — kecigi, koje su
stanovnici zvali — ciga, a kojom su obilovali okolni kanali (danas keciga vise
nema). Po drugoj legendi ime potjece od talijanskog, to jest latinskog, naziva za
rodu — cicogna (¢ikonja). Robovi koji su radili za rimsku Sisciju, a Zivjeli na
podrudju dana$njeg Cigoda, nazivali su rode koje su Zivjele na hrastovim stablima
uz selo — cikonje.

Kako su hrastovina i arhitektura seoskih kuca nerazdruzivi, opet se vracamo
1 na nacin zivota nekadaSnjeg sela.

Ljudi su za vrijeme Austro-ugarske monarhije gradili ku¢e bez dimnjaka
kako bi izbjegli placanje poreza — dimljarina (dimnica, dimnjakovina, ognji§¢ina,
podims§c¢ina; placala je svaka kuca s dimnjakom). Dim s ognjiSta odlazio je stoga
u potkrovlje gdje su se na njemu dimili riba i meso. Dim je impregnirao i hrastove
grede krovista 1 uniStavao crve u njima, pa su krovovi bili dugotrajni i zdravi te
su mogli nositi gnijezda roda teSka od 700 kg do jedne tone.

76



Rode donose blagostanje i sre¢u, kaZe se u narodu, $to potvrduje i podataka
da je od sredine 19. stolje¢a pa do iza Drugog svjetskog rata selo Cigo¢ imalo 22
ku¢e u kojima je Zivjelo 380 ¢lanova. U prosjeku 15 ¢lanova po kucanstvu
(tada$nje zadruge). Danas (2008.g.) Cigo¢ broji 74 kuéa i stotinjak stanovnika s
32 rodina gnijezda. Kako se u svakom gnijezdu izlegu tri do Cetiri ptica letecih je
stanovnika u selu dvostruko viSe nego seljana, sve do kolovoza kad otputuju u
Afriku, a vracaju se oko 19. ozujka. NajviSe rodinih gnijezda, ¢ak sedam, nalazi
se u kuci obitelji Suci¢, poznatoj i po jedinstvenoj etnozbirci — upisanoj na Listu
kulturne bastine.

U izi na tremu, na kuénom broju 57, u dva stoljeca staroj drvenoj posavskoj
ku¢i, moze se prenociti i okrepiti s - domacim zgancima, sirom i vrhnjem,
domac¢im kobasicama, Stukom ili Saranom, kukuruznim kruhom, orehnjacom. U
no¢i mozete Cuti glasanje sove ili Cuka, stanovnika starih mracnih krovova
drvenih kuca ili $tala.

Lonjske polje, nalazi se uz Savu, 1 pOSlj ednje je sacuvano mjesto slobodne

ispase stoke na nizinskim poplavnim pasnjacima i u Sumama, tipi¢ne za cijelu
srednju Europu do druge polovice 19. stoljeca.
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Varo§
(okolica Slavonskog Broda)

Napisao Luka Luki¢ oko 1920. ZBORNIK ZA NARODNI ZIVOT I OBICAJE
JUZNIH SLAVENA, knjiga XXV. sv. 2., JAZU u Zagrebu 1924.

Obicaji kod jela i pila

Obicno se jede u sobi za trpezom. Kad se radi malo dalje od kuce, jede se u polju
na njive, na ¢aerama i na armanu, ge se v trefi. Obicno se jede u pol deset, u pola
dva, a u vecer potlje pozdravljenja, dok se svi skupu. Prvo se zove rucak, drugo
uzina, a tre¢e ve€era. U nedilju se ujutro froStuka a ne ruca. Ge se jelo da jelo,
mora biti stolnjik. Bez njega se ne jede. Na ravniju se zemlju prostre on, a po
njemu se pomecu zlice, komade kruva 1 tanjuri, pa se jede. Najvise se jede u ladu,
da sunce ne pece, pa ako nema lada, osiCe se grana, pa se lad napravi.

Ako se jede za trpezom, naredi se sve isto nako ko 1 na njive, samo §to svi veliki
muski dobiju po tanjur, a na njive na to ne pazu. Kod jela se vec¢im talom sjedi 1
to redom o starosti, muski pa zenske. Ako je trpeza manja, a ima dosta svita,
zenske jedu stoje¢, a muski uvik sjedu. Tude se pazi na starost. Mlade Zene stoje,
starije sjede. Svako ¢eljade ima svoje stalno mjesto, na kog uvik sjedne, kad
zangot jedu. Kad se trefi, da dode tko strani, il kad tko tudi radi, ne pazi se na
mjesta, ve¢ se da Cest starjemu 1 tudemu, a njem ma 1 ne bilo placa. Jede se uvik
zlicama ili kasikama. I tude se pazi, da novije zlice dobiju stariji. Tako je u
familije, a donjekle i u samaca, samo §to vi ne pazu, da mora bit stolnjik, nego
jedu i s lagiranog. Na njive si ne medu stolnjak, nego peskiricak. Sve je drugo isto
ko kod familije. Za trpezom jedu i djeca, al samo onda, kad nema starji, a ima
placa. Kod samaca su djeca uvik za trpezom, a u veliki ku¢a jedu ekstra, bilo to
na krevetu, na zemlji il s male trpezi¢ice. Cije je ba$ dite mazno, uzmu ga i u
familije za trpezu, metnu ga na krilo, pa jede s materom.

Mlada ima brigu da namjesti ( prostre ) trpezu; ako ve nema, radi to iznica, a u
samaca zenska djeca pa i Coek, kad mu je dugo ¢ekat. Na njive se opet iznade
Zena, koja ima brigu, da se prostre za jelo, pa 1 spremi Sto ostane. I to rade Zene
redom.

Jela se jedu redom. Najprije se jede Corba pa trnica, ponda rezanci, gra ili kupus,
a najpotlje meso i pita. Za svakim jelom mora biti barem dva jela, ako ne tri. S
c¢orbom, rezanci, graom i kupusom se jede kruv, da je Coek sitiji. Usfali [“kruva,
iS¢e od ,,noga koji ima brigu da reze, a ,,vaj odma odreze i dade svakom, kom fali.

Sve, $to je tekuce, jedu kaSikama, meso vilicama 1 noZi, a pitu i1 kolace prstima.
Svatko seb uzme pite il kola¢ u tanjur il u ruke, pa jede. Meso 1 pitu reze uvik
jedan Coek, koji se tog primi, a koga nema, ostavi mu se. Je 1“jelo jako vruce,
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uklade se u tanjur, a to radu prvo muski, ponda Zenske. Ge je veca trpeza, imaju
zene svoju zdjelu ekstra, pa jedu kako oce, samo Cekaju, dok se gazda prvi masi.

Gazda se prvi mase za svako jelo, a ako je tko stariji tudi u kuce, mase se on prvi.

To sve gilta za familije, a tako je i kod samaca, samo sto coek reze i dilji kruv i
jelo, a Zena nosi 1 dvori.
Samo stariji svit ima pravo traziti, da ga dvoru, s mladima se sprdaju, ako is¢e, pa
vele: ,,JJo gle, gle, izvolte a pravo, u Tomice sluga za krajcar”. A ipak 1 njeg
posluzu. Prije jela se mora pokrstiti, ako se ve¢ ne molja, bio tko tudi ili ne, a
mlogi gazda kaze: ,,Ajmo se moljit”.

Radi 1“se po blatu, operu muski ruke prid svakim jelom, bilo to po danu il u
vecCer. Tom radu i tudi ljudi, kad kod drugog radu. Potlje jela se i opet prikrstu i
kazu: ,,Fala Bogu” pa idu na posal. Za jelom se razgovara i vodi $ala, a najviSe se
divanu koliko su uradili, koliko ¢e jos i kako tko raditi.

Nije lipo ni posteno, da se prije po¢me nego $to se stariji masi; a nije ni uredno,
da se vadi ispred drugog. Na to se mlogo glede, ma da gospoda za to pune ne
mare. Nije dobro da se za jelom ceba (ljulja) na klupcice il na stol¢i¢u, jer ¢e
marva Sepat. Kruv se ne smije okrenit naopako, nit s jednog kraja rezat, ve¢ po
redu. Muski opet ne smiju ruke obrisat o stolnik, jer bi bilo zito snitljivo. NozZ se
ne smije okrenit nasekce (oStrac gor) nit Zlicom u zlicu udarat, dok se jede.

Voda se pije iz testije, rede iz bukare. Kad pije jedno za drugim, obic¢aje se grlo
(od testije) obrisat, da ne dobiju zvale. To se radi najviSe, kad se potlje djece pije.

Voda se pije, kad je svit zedan bilo to pod jelom ili potlje njega. Vino se i rakija
piju, kad je tko tudi i kad je Sta vaznije u kuce. Rakija se pije vise iz jutra, a vino
potlje podne. Kad jedan ¢oek sam pije, nista ne govori, a kad i“je viSe, kucaju se.
Dodiju se ¢afom &ase i reknu: ,,Zivio!” a drugi: ,,Bog Vas pozivio”. Najprije se
pi¢e proba, ponda se ispije do kraja. Trefi I' se kaki vazniji dan u godine, ge se
skupi vise tudi ljudi pa piju, svi se redom kucaju, a jedan Ce reéi: ,,Bog Vas
pozivio dugo i mlogo godin!” a drugi nastavu: ,,I Vas skupa s nama ! Zivio! ,,Sad
istom piju do dna. Kad drugu i treéu &asu piju, govoru samo: Zivio!” ili ,,.Zivil !”,
kucnu se ¢aSom pa piju. Tude nema nazdravljanja.

Kod kuénih poslova. Kad se vatra po¢me odlagat, na ,,nom se mjestu prikrizi
desnom rukom, ge ¢e biti vatra, i nacini se ,,vako*. Tako isto i kad se vatra zaprece,
prikrstu pepel i sa tom biljegom ostavu. To rade na ognji$tu, u kuée na banjku
(zidano uzviSenje oko peci u obliku klupe), a 1 u polju ge. Prije nego Zena metni
kruv u pe¢, mora ruke oprat, da ne bude zito snitljivo. Kad se o¢e kuca mest,
najprvo se mora vodom poljat, da nema mlogo prasine, ............c..c......... . Lonac
garav ne sme se metit na trpezu.

Kod gospodarskih poslova. Kod sijanja imaju obic¢aj, da se sije iz stonjika, $to
je bio na Badnjak prostrt, a drugi opet samo prvi dan iz njega siju, pa potlje uzmu
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bilu torbu ili vrecu. Prvi dan, kad se sije, nema kuvanja, nit se ,,vo nosi u polje,
jer ako dode u polje Sta garavo, s vatre, bilo bi Zito snitljivo. Taj se dan spremi
pogaca, meso, jaja pa i kola¢. Kakgod se kaki vazan osal svr$i, mora kuca dat
bolju veceru. To bude kad se dokopa, doore, dosije, dozanje. Za veceru se Sta
zakolje od zZivadi, gazda skine suvog mesa, ispece se il pita il kolaci, pa 1 kap pica
mora biti, da se i u selu zna, tko je dokopao, dosijo i dozeo.

Kad se kosi, spremi se dobar rucak, uzina pa i veCera. Ne paze¢, je 1“tko tudi,
mora kruca pokazat, $ta je 1 Sta more. Tud bude najviSe suvog mesa, ponda friSke
Corbe, pica, a i pite. U veCer za veCerom donese im iznica svakom po kolac¢
peretak, svakom jednak, a kozbaSe najveci. Tude se malo ponapiju, a svaki kosac
odnese sa sobom svoj kola¢, da se pofali, Sta je zasluzio. Al taj kolaC€ ne pojede
on sam, ve¢ ga dade svojoj maze, djetetu, kog najvolje. .........ccccevveeneenen. . Kad
se zdripci stroju il junci uvracaje, dobije majstor od toga dosta pit 1 ponesto jest.
Bude suvog mesa i dosta vina i rakije, a uz to i placa.

Kod gradnja. Kad se kuce i druge zgrade dizu, zovu se u pomo¢ ljudi. Bude i“i
po dvadeset. ,,Vi svi dobiju pit koliko oce, a 1 jest, tko je gladan. Za taj dan mora
se zaklat Sta od zivadi i od svinja (prase), da se zgrada ,,okrvavei”. ................. :

Kod svi ti poslova, ge se skupi viSe svita, bude uvik dobra vecera. Domacica
spremi kolace, meso i drugo kuvanje, da pogosti goste i poslenike. U takvoj prilike
bude friSka ¢orba, suvo meso, kolaci s pekmezom, pita u kvas, a pit do volje. ......
................... (0.a.; Catma posebno slavlje pri zavr$enim radovima pokrivanja
kuce; tur. ¢catma 1. zid od pruca ili letava obljepljen ilova¢om; 2. pletena ograda,
pleter; 3. najvisi kat kuce, s otvorima na sve Cetiri strane).

Kod zajedni¢kih poslova. Coek ¢oeku, komsija komsiji pomaZe, kad se dizu
kuce 1 zgrade, kad se vozi Suma 1 dubre, kad se vozi cigla, crip, kad se vinograd
reze 1 veze, 1 najpotlje kad se dize stup i vaga. Kod svega toga nema place ni
pogodbe, nego se samo dobro jede i jo§ bolje pije. Gazdarica se brini za dobro
jelo, a gazda za pice. Sve se spremi isto ,,nako, ko kad se doore il dosije. Bude
slasna, masna, a i crljena (misli se na crveno vino).

Moljba se skuplja, kad se kopa, Zanje 1 kosi. U njoj budu i muski i1 Zenske. Radu
ve¢im talom u zajam, ritko kad se placu. Kod moljbe se ponajvise mora kuca
pokazat, Sto je 1 koliko je vridna. Svaki se poslenik trsi, da nije potlinji, a gazdarica
opet o¢e da se 1 u jelu pokaZe vridna. Za moljbu se spremi i dobro jelo 1 pice. Od
jela bude skuvana guska, rezanci, kupus, s mesom, a u vec¢er mora biti pita. Gazda
se brini za rakiju, pa ma bila samo u vecer. ..........cccceeeeuvreeennnenn.

Ako radu podaleko, donese im se ruckonosa uzinu i rucak, au dom idu na veceru.

Kod prela se ne jede, nego samo onda, ako se kojoj cure skupu na osal; jedna
tke, druga suce, treca pripreda, njeka krpa, a njeka rubl. .........ccccccovvviiiiiiennnns :
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Taka se cura, kojoj se radi, pobrini, da dobiju veceru. Spremi pogacicu u prosto,
okuva mesa, ispece se pita 1 kolaci, a dobiva se 1 vina.

Kad dite prooda, pece se postupaljka. Kad dode nedilja ili svetac, ispece iznica
ili mati djeteta poveliku pogacu. U tu poga¢u 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¢ vec¢i 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.

Stranci i gosti.
............................................................... . Stranci se 1 gosti dobro ponudu i
podvoru, ko kaki mali rod; a §to je glavno, ne odu, a da ne kusaju kap pica, pa ma
ga kuca kupila. Tude u gosti jedu, piju, divanu, no¢u, ponda svoje obave, pa svaki
seb. (Kod tog nema posebni obicaj.)

GodiSnji obicaji

Svetkovine pojedinih kuca. Kuca slavi i1 goste podvori, kad je gazdin imendan
ili rodendan. za taj se dan spremi dobra uZina, bolji ru¢ak, a jos bolja veceru. Bude
slasna, masna, a i crljena. Brez rakije ili vina ne bi se mogo imendan proslavit.
Taj dan nije zapovidna svetkovina, more se pomalo radit, samo ,,naj ne radi toliko,
Ciji je svetac. Docikaje se 1 gosti na taj dan, piju i jedu, a gazda 1“dvori, ma i ne
bio njegov svetac. Gosti, s unom ¢asom, nazdravu svecaru i kazu: »Zivio svetar,
Boze daj, dodekao ga i vise godina! Zivio!”

Cila kuca svetkuje kuénoga patrona. Obi¢no se uzme za patrona koji vazniji
svetac, il ime najstarijeg muSkog u ku¢e (Antun, Nikola, Marko, Ivan), il opet koji
pada u nedilju (Linarta). Na taj se dan ne radi, ma bio i radni dan, a dobro se jede
i pije. Spremi se friSka Corba, suvog mesa, pite, kolacev, a mora bit vina il rakije.
Tko je mladi ide u crkvu u Brod.

Svetkovine ¢itavog kraja. B o Z 1 ¢. Za Bozi¢ se spremi od jela: suvi §ljiva,
jabuka, ruSaka, zaoblica, ponda vina, rakije, suvac, skoro sve fele jela. Prid
Badnjak se podmisi kvas, a pod korito se metni slame u peskiru. Na Badnjak se
dignu oko tri sata; zapalji se lampa, pa se misi i razmiSuje. Misi se kruv naravi se
toliko kolac¢ev (u kvas, ko zemicka veliki), koliko ima djece. Napravu se dvi
pogace: ljetnjaca i badnjaca. Na badnjacu se metni pet ruzic, jedna u polak, Cetiri
u Cetiri ¢oska. Ruzice se napravu od tista: komadi¢ se tista razvije na dugacko, pa
se malo sploska. Taj se komadi¢ pozarezuje sve do polak, smoée (uvalja) se ko
koleso, pa se komadi¢i razlucu. To je ruZica. Na badnjacu se viSe niSta ne mece.
Ljetnjaca se sva nakiti tistom. Na nju se namece: sunce, mjesec, plug, zvizdice,
obo¢iéi, tezak, tikvica, sudi¢ i klas. Sve se to napravi od tista, da bude na formu.
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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 pe¢e odmocu, a ¢im malo porumenu, okrenu se pa § 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 pege. Cim svani, kuvaju se pade, kolje se i peée
zaoblica, siku se 1 unaSaje drva i sve se sprema za 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.

Na Badnjak
........................................ . U tom dode 1 vec€er. Za veceru se dosta toga spremi, ko
Sto: bili luk, med, Corba, gra, suve §ljive, grozde, suvac, orasi, jabuke, ljeSnjaci i
GIDANICA. .vvviiicicce e . 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. 1za toga sjedaju za trpezu redom ko i obi¢no, 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”. ..............cccuveeenee. . Sad se vecera.
Za veCerom izlacu slamu ispod stolnjika i kazu: ’Gledaj, koliki ¢e biti moj lan”. -
Jela se jedu ,,vim redom: bili luk, grozde, med, ¢orba, gra na suvo, sarma (getko),
suvac, suve Sljive i gibanica. Iza toga ljesnjaci i orasi. Svi€ice se utrnu vinom, kad
malo odgoru: u kasiku se ulje vina, a se svi¢ice polju. ..... . Zito, u koga se svicice
metnite, il je posijano u tanjurié, il je u CaSe namiSano Zita razne fele.

Kad je vecera gotova, nosu se zdjele i tanjuri u kuéu, tamo se saperu. Stolnjik
ostane fort na trpeze, samo se o njem Cistiji prostre.

ponocke. Gazda da, da se ispecCe koja kobasica il sitnarija od zaoblice (dzigere,
zeludac, srce). Veci tal svita ne jede, kad s ponocke dode, ne ¢e da si pokvaru
apetit za frostuk.

Na prvi dan u jutro sve je na noge. Sve se sprema u crkvu, samo iznica ostane
doma. Oko pola devet frostukaje paca i zaoblice, pa idu u crkvu. Sve je spremito
u najbolje odilo. ......cccvveneennnen. . Oko dva sata bude ruc¢ak, kad iz Broda dodu.
Zapaljuju svicice 1 tamjan, molju se stoje¢, pa jedu. Jela se nosu ,,vim redom:
corba od Zivadi il govecka, sarma, friSko meso, pa suvo, ponda pita, kolaci i vino
il rakija. Jede se 1 pogaca ljetnjaca. ,,Va se najprije meti na zdjelu punu Corbe,
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ponda ju razrezu, poljubu 1 kazu: ,,Koliko je sad dugacka, do godine bila debela”.
Vino se pije iz izunjitog suvog sira, da grlo ne boli. To se samo jedamput napiju,
ponda se sir podilji 1 jede ga kad tko ima volju. Za ruc¢ak na prvi dan skuva se
znjut, slanine, bude pite u kvas i sa sirom; a kolacev: paprenjaka, sa salom, a
pekmezom, vinom i salakalom.

U vecer je veCera. Jede se ve¢im talom §to je od rucka ostalo, kao $to: sarme,
pecenke, suva mesa, pite 1 KOIACEV. ...ccvvviviiiieiiiiiece e :

Drugi je dan sveti Stipan. Taj se dan radi isto ,,nako, ko i na prvi dan. Frostuka
se, ide se u crkvu, ruca 1 veCera, ko 1 na prvi dan, samo S§to je na taj dan

Na svrgodiste spremi se svit i ide u crkvu, a doma se sprema za mladi Bozi¢. Na
mladi Bozi¢ bude skoro isti rucak i froStuk, ko na stari. Palju se svi€ice i tamjan,
bude friSka Corba, suva mesa, sarma, zaoblice, pite 1 kolacev.

Na svetog Fabijana bude misa u selu. .........c...ccoc..... . Tko je rodeniji dode taj
dan u goste. Spremi se malo bolji ruc¢ak brez pecenke.

Sutradan na svetog Vinka skupu se komsije, pa idu u vinograd. Tamo ga Skropu
svetom vodom, piju, jedu, a i - pjevaju. Sa sobom ponesu kobasicu, kulin, suva
mesa 1 vina. Vise i“se slozi u kolibu, pa se veselu.

Tri dana pred pepelnicom jesu velike poklade, a nedilju dana prije veliki jesu
male oklade.

Za poklade se i jelo dobro spremi, osobito na treci dan, o¢e Ciste sride. Moraju
se poklade okrvit, da Zivad ne gini, pa se zakolje Sta od Zivadi, pravi se sarma,
kuvaju se pace, a ne fale ni pita ni kolaci peCeni na maste. Tko ima svinja, zakolje
bolje Sta, pa ima friSketine za sva tri dana.

Na veliki petak kuva se meso, jajca, pece se kruv i sprema se za Uskrs. ............

Na veliku subotu nosu cure i mlade svetenje u crkvu. Spremu se u granare, lipo
se nakitu, pa idu u crkve. Tamo dode misnik, blagoslovi vatru, a potlje i jelo. U
korpu namecu: pogacu, mesa svake fele (slaninu, kobasice, kulin, Znjut), jajac,
bilog luka 1 crljenog, Sljivovi grancic, soli, kukuruz, vina, pite 1 kolacov.
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................. . Zvonar (Sikutor, prakatur) do¢eka i“na vrati s korpicom, pa mu svaka
da il po jajce il komadi¢ mesa, slanine il kobasice. To bude dakom i zvonaru.
Potlje blagoslova nosu korpe doma. Kad donesu svetenje, donesu ga u sobu,
metnu na trpezu i reknu:

,»Sveto vam bilo svetenje,

| udomu zdravlje i veselje,
[ u polju bjelica Senica,

| u brdu vinova lozica,

A na polju buve 1 stenice”.

Iza toga se korpa spremi na sigurno mjesto, da se ne bi tko omrsio. Metnu je u
sobicu il ge drugo, ge je stalno.

Posveéenje - jelo koje se nosi na veliku subotu na posveéenje u crkvu i
blaguje se za vrijeme uskrsnog dorucka.

Trud - vrsta gljive koja gori. Palila se u povratku s posveéenja hrane

Cvjetne subote navecer sakupili su se cvjetnicari, momci i djevojke koji ¢e
i¢1 u Cyjetnicu, u kucu jednoga od cvjetnic¢ara bilo momka ili djevojke, obi¢no
kod onoga tko je imao vecu sobu. Tu bi majke napravile veCeru, ali posnu! Jer su
stare strogo pazile na onu crkvenu zapovijed: ,,U petak i u subotu na mrsi“, a
pogotovu kad je jos 1 Korizma. Majke bi obicno priredile ¢orbu od jabucica
(raj¢ica, paradajz), ili riblju Corbu. Tu je bio i lijepi domaci pSeni¢ni kruh, pecen
u vanjskoj pe¢i, pa onda kuhana jaja, pa domaca rezanca sa sirom, ili s orasima,
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ili s makom. Za momke bi bilo 1 domace §ljivovice, a u gazdinskim ku¢ama i vina,
ali opiti se nisu smjeli, jer ,,sramota je ,, da se momak opije, onda se ni jedna
djevojka nece 1 za njega udat.

Na Uskrs se dignu obi¢no rano. Najprije se¢ muski obriju i umiju, pa namiru
marvu. Zene spremaju djecu, pa se frostuka oko devet sati. Najprije se jede luk,
ponda jajca i slanina, suvo meso i drugo Sto ima, pa se i pije vino. Obicaj je u
familijama, da se od tre¢eg dana poklada pa do Uskrsa nitko ne omrsi. Jelo
zafligaje maslom il precinje mlikom. U sridu, petek i subotu ni ne bilu; jedu samo
kruv 1 luk, il navaran gra, krompir 1 kupus. Samci se toga ve¢ ne drzu, ve¢ samo
getko 1 to tko je stariji, pa se sjeca adeta. Zato se meso jedva doceka, pa ga dosta
I pojedu. U crkve se ne more opstati: ne smrdi toliko meso, koliko jajca, $to se
podraguju. - Oko dva sata bude rucak, kad se dode iz crkve. Za rucak se spremi:
friska Corba, sarma, suvog mesa, pite i kolaCov. Zaoblica nema.

Na Uskrs ujutro kod prve mise bio je blagoslov jela. To je najpije bio
uskr$nji kola¢, zapravo kruh od boljega pSeni¢nog braSna iski¢en raznim figurama
od tijesta, onda Sunka, kulen, kobasica, Sarena jaja, mladi luk i hren, neki su nosili
I vino.

Na Duove se ide u Brod u crkvu. Spremi se doma malo bolji rucak brez zaoblice.

Na Medardu kazu: ,,Ako na ,,vaj dan bude kiSe, bit ¢e je Cetrdeset dan”. Na
Trojstvo ide u Brod cila brocka okolica. Njetko ide na vasar, a njetko u Trojstvo
na zavjet. ............... . Tko ide na zavjet, poveze il ponese dar, bilo $to od zivadi, il
prase, tele ili janje. To se preda, upise se ime ,,noga tko je do, pa mu se dadu rucak
I vina.

Na Petrovo idu cure Svetom Petru. .................... . Tamo bude misa s pridikom i
vecernje. Dodu 1 liciteri. Cure se i momci malo losije spremu (u odgodnjice),
ponesu si kolacev, pogacicu i slaninu il kobasice, pa idu.

Na Veliku se Gojspu sprema za sveti Rok. Svit ide na zavjet i vasar. Taj se dan
svaka kuca spremi za sveti Rok, imala goste il ne. Tud se kolju i peku zaoblice,
pece se kruv, pite, kolaci; kuva se 1 bari meso, mete se dvor 1 drum, sve se ureduje.
.............................................. . Potlje vecere bude kolo i veselje skoro do jutra.
........... . Od veselja se ne more pravo ni vecerat. A bude malo bolja vecera rad
gosti. Bude friSka ¢orba, mesa, pite i kolacev; ako dode tko rodeniji, name se i
zaoblica, dok je joS vruca. ......cccceeeeeniieeeiieee e,

Uoce svetog Roka zvonu sva tri zvona, na Cast njemu. Sutradan na svetog Roka
digne se svit rano. Do zore dodu dva tri licitera, da Sto bolje medenjake prodadu.
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................................ . Soba se pomete, kuca uredi, crnilo se napolje iznese, lonci
se pristavu k vatre. Potlje tog se ide froStukat. Gazda donese zaoblice, pa eto
gotova jela. Iza froStuka sve se spremi u najbolje odilo. Djeca tréu liciteru 1 molju
od matere jos$ koju krajcar, ........cccceeveeeniiiennnnne . Potlje zvoni na misu prvi, pa
drugi put. Oko drugog zvona eto gosti. .........ccccceveervrenen. . Ponudi im se mjesto da
sjednu, donese se sajtljik rakije i pitaje: jeste I “gladni? Ako su, donese im gazda
zaoblice, pa malo zagrizu. Gosti se redom KUPU. ......ccccceevvveeiineiiinnenns . Kod
crkve ne ostane nitko do licitera, sve se razide. Kad se gosti skupu, donese se
rakije da piju, a kad se napiju i viSe ne mognu, sjedne se za trpezu, pa se po¢me
rucat. Najprije se jede drobac na kiselo, ponda ¢orba, meso, sarma i meso po njoj,
ponda pecenka, vruca pita u kvas, s zgrizju i sirom 1 kolaci. Kad dode pecenka na
red, donese se i vino, ma ga kupio il za njeg u brocko brdo vozio dubre. Dok se
odruca, bude 1 Cetiri sata.

Oko Sest sati skupi se rod, koji nije bio na rucku, pa pije 1 jede u kuce, dokle ga
volja. Vecera bude oko deset sati, al malo tko vecera, kad je priko dana svasta
NamMeto U Se. ....oovvvveervieenieene, :

Kom se zuri doma, ne ¢eka vecere, javi se iznice, a va ga otpremi posteno.
Namece u peskir zaoblice, pite 1 kolacev, pa dobro.

Sveti Stipan dode peti dan iza svetog ROKa. .......ccccovvvvviiiiiinnnnn, . Momci
zagledu i izbiraju curu. Vode je licitarem, kupuju medenjake i ljubenice.

Na Sesvete bude frostuk, pa se ide u crkvu. Kad dodu iz crkve, njesto se malo
spremi, pa se jede. Onda se vecera sprema. Zakolje se Stogod od Zivadi, onda se
kuva Corba, zavija se sarma 1 skuva se suva mesa, pece se vise pita, sa sirom i u
kvas. Onda se vecera i pije VINO. .......ccceevvveerveereneenns . Za pavecerku (jelo poslije
vecere oko jedanaest sati) se spremi paprika$ od zivadi, onda peceno od Zivadi,
pa pite 1 kolaci svake fele (s pekmezom, pereci, salakaSom). Bude vina i kestenica.

Za Barbaru dodu polozaji u jutro rano. Domaci mu otvoru vrata. Polozaj
promisa vatru i govori: ,,Rodilo se, zdribilo se, teljilo se, prasilo se, macilo se,
leglo se!” Njega pospe Zena kukuruzi po glave i po ostalom tilu. Polozaj u kuce
frostikuje. Donesu mu pecenu kobasicu, kruva 1 rakije. Svaka Zena da stirnicu
lana, pa 1 kalotina, oreva i jabuka. Ako polozaj ne froStuka, odnese kobasicu sa
sobom. PoloZaj mora bit musko; ...........c..cceeune..... . PoloZaj ide na prvi dan BoZic¢a
na rucak, ge je bio polozaj.

Mladinci. Cetrti dan BoZi¢a su mladinci. Taj je dan u selu misa i blagoslov kuéa.
Momci 1 mladi ljudi idu mladit od kuc¢e do kuce. Idu do zore. ...........ccoeene.. .
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Gazda donese rakije, zaoblice i kruva, ponda malo jedu, ako su za jelo. Iza jela
idu u drugu kucu.

POrOd. oo . Cim Zena rodi, spremu ju u
Krevet. .....ooveeveeeieeiececeee, , akad se probudi, nudu ju jelom i pilom §ta sama
zazelji. Dadu joj za okrepu vina il rakije il kave. Jede 1 mlika 1l Sta mesa. ................
.................................................... . Kad dodu s krstenja, ................... sad bude
rucak il veCera, kako se ve¢ trefi. Jede kum i 'ni koji idu § njim, ............... . Ispece
se pogaca u prosto, onda mesa (kulin i suva mesa) i na maste jajac, sira s
kajmakom, vina i rakije.

Pohode. Porodilju obilazu roditelji i to s nje i § doekove strane. S nje strane dodi:
mat, sestre, snae, tetke i une; a § Coekove isto tako: sestre, tetke i une. Zene se
nosu male i velike babine. Velike babine nosu daljnji roditelji i kuma, a male i
velike nosu bliznji roditelji: sestre, mat § nje i § Coekove strane. .................... . Tko
donese male babine, donese: u prosto pogacu, sir s kajmakom, pecene slanine, na
maste jajac, kobasice i mlika. Pi¢a ne nosu. .........c............ . Kad se velike babine,
ponese se: pogaca u kvas, pita sa sirom il s grizju, komad suvog mesa (plece,
krak), zivog kopuna, pa vina ili rakije (¢utura vina ili litra rakije). Kod babina nije
ni ¢ast ni parada. (zene koje su odlazile porodilji u pohode s darovima nazivali su

babibnjare).

Zenidba. Pripreme za svadbu. Momkova kuéa pripremi vina i rakije, uranu
govece 1 barem petero svinja. Vina se pripravi do deset akova tko je bogatiji, a
sjeromasniji otracu 1 s manjim. rakije se ispece do sedam akova za cile svatove.
Kad je nema, ode se u Odvorce, pa se doveze po petak. Govece bude od dvi
godine, il ako tko ima starju kravu, da nije za ostanak. Svinje budu velike i male:
treba barem dvoje veliki, a troje manji. ..........ccccccueee.. . U kuce treba brasna, sira,
kajmaka, jajaca i sve Sto treba za jelo. Na smoku se malo pri§para, da bude za
curu: slanine, suva mesa, kobasica ...... . Nasprema se vina, rakije, brasna, suva
mesa, drva..... . (svadbeni rucak, siromasnijih kuca, najceS¢e se sasojao od:
govedske juhe, gulasa, mesa, zelja, podlevke, i kruha kukuruznjaka, na kraju se
posluzivala gibanica; vino se pilo iz kafrke i pehara uz pogacicu).

Prosevina cure. Nakon prosnje §to obavi momak; Idu Zene. Zene idu &etvrtkom
il nediljom. Svaka Zene spremi korpu, a u njoj: u kvas pogaca, pita sa sirom
(sirnjaca — pita sa sira od dizasnog tijesta), kolaci svake fele, malo peceno prase
il gusku, kuglof, grozda, suvog mesa (krak), dvi kobasice, litru rakije i Cuturu vina
bar od dvi oke. Svaka zena ima torbicu na livom ramenu, u njoj rakija; u ruke
korpica s oblu¢om, a u korpice grozde ili kolacev. Drugo jelo strpa se u veliku
korpu (okruglu ). ..ccccvvvnenee. . Dotle su se i kod cure spremili: kuva se rucak:
govecka ili druga friSka ¢orba, sarma, pita u kvas 1 sirna, kolaci, suvog mesa pa
ponjesto vina 1 rakije. Najprije se jede curino, ponda §to su Zene donile, ako tko
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ima volju. Sto ostane od jela, Sto su Zene donile, to j“curino, ona more dat kom
oce.

FroStuci. Svaku nedilju 1 svaki cetrtak mora cura dobit froStuk od momkove
kuce. Frostuci se nosu, kako je cura zarucita, pa dok se ne vjenca. Za frostuk se
spremi: pogaca u prosto, slanine se ispeCe i kobasice ili kulina, na maste jajaca,
sira s kajmakom i lon¢i¢ mlika. Sve se to meti u korpu s oblu¢om (Svapsku), samo
se lonc¢i¢ s mlikom nosi u ruke. Frostuk nosi divic¢ica, ako ima u kuce, a ako nema,
nosi najmlada sna. Nosi se oko sedam il osam sati u jutro.

Popitak. To je vecera, prva biljega, da je djevojka isprosita. Od curine se kuce
spremi Corba i kupus, a od momacke pogaca u kvas, pite u kvas, jedno dvi sa
sirom, suva mesa, dvi kobasice, manje prase. Na popitak idu najvise troje: otac,
mat i stric momkov. ...... . To bude oko sedam sati u vecer. .............cc........ , najprije
se jede Corba, ponda kupus, meso, pite. Pije se vino 1 rakija. Kod curine se kuce
zabavu do jedenajst sati, pa se spremaje doma.

Ri¢ je velika vecera, drzi se na tri nedilje prid svatove. Djevojka pozove svoje
roditelje, to je rec sestru, svaka, tetku, teca, ujaka, unu i kuma. Odavle opet dodu
roditelji: otac, mat, stric, strina, kuvac 1 kuvacica (koji ¢e bit 1 u svatovi ko kuvaci
- kuvacica se mora razumit u kuvanje i spremanje jela, a kuva¢ u klanje goved i
svinj) i kum. Kod momka se skupu svi, pa zangot idu. Momkova se ku¢a mora
brinut za svu veceru: za ¢orbu, sarmu, meso, veliku zaoblicu, pogacu, dva kruva,
pite u kvas i sa sirom pa i kolace. Od pi¢a povezu akov vina, po akova rakije. Bila
cura u selu il na selu, ide joj se na koli. Zaoblica se i ¢utura zakitu cvitom (lipom
katom ili muSkatom). Nakitita ¢utura s cvitom zove se buklija. ..................... .
Potlje toga bude vecera, piju, jedu i pjevaje, pa se otegni i da dana. .............. . Od
jela ne ponesu nista drugo nego od zaoblice glavu. Da bi §ta od pica ostalo, ne
vozi se doma. pa ako ostali, gazda da.

Rucci. Kad bude ri¢, odma se prvu nedilju nosi ruc¢ak. Njeg nosi ku¢a momkova,
ponda, sestra, tetka, ujna momkova. Roditelji donesu ruc¢ak po jedamput do
svatova. a kuca svakog Cetrtka 1 nedilje. Za rucak se spremi: pogaca u kvas, pita
sa sirom ili grizju, kolaci, mesa (il od zivadi il suva), kuglof, ¢uturu vina ili litru

(olbu) rakije.

Peku kola¢. U nedilju il u subotu prid svatove peku kola¢ djevojke. Umisi se od
vode 1 braSna 1 posolji, drugo nista. Kad je umisit kola¢, rastanji se ko pogaca, pa
se srce (sredina) izreze s nozem i tako metnu pe¢ pod pokljuku. Kola¢ mora bit
velik, kako more djevojke na glavu nani¢. Kad je kola¢ pecen, nakiti se cvitkom i
pantlikom sveze. Cvitak se gotov kupi. Jo$ se kupi nozi¢ za tri krajcera, s ¢im ¢e
se kolac rezat.
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U nedilju prid rucak ide svekar 1 nosi kolac 1 govedinu, $to ¢e sutra za svatove
bit. Kola¢ se umoce u tkanjeni bili stoljnjik. Svekar nosi kola¢ pod ramenom, u
torbe govedinu, a u ruke Cuturu cvitom zakititu. Kad svekar donese kolac,
djevojka ga doceka i poljubi; od njega uzme, on ide sjest za trpezu, oni su rucak
spremili, pa se ruca.

Spremanje. Dan prid svatove zakolje se govece, troje svinja; jedno veliko za
kuvanje, dvoje manji za zaoblice. Zene peku kruv, pogale, pite, zavijaje sarmu,
rezu rezanjke, kuvaju pace, pravu govecke i svinjske kobasice, kuvaju crljene
repu, i U svem se spremu.

U subotu u vecer bude kum i stari svat na vecCere. Taj je dan kuvac i kuvacica
vazdan, spremaje. Kuvac ide u subotu u vecer s buklijom po kuma 1 starog svata,
da idu na veceru, pa samo nji dva dodu, veceraje, zabavu se do jedenajst sati,
podivanu se, pa odu doma. Za veceru se njesta malo bolje spremi od friSka mesa;
bude friska ¢orba, kupus 1 meso, u kvas pita 1 pica.

U nedilju prid svatove drzi momkova kuca il rucak il veceru. .......................
Djevojkina kuc¢a veceru dade. Zakolju svinj¢e za taj dan, pripremu Corbu i kupus
s mesom, pite i vina. Malo prilegnu, a sutra u jutro budu svatovi.

Svatovi se tracu obi¢no u ponideljak, ritko kad koji drugi dan; utorkom i petkom
nikad. Svatovi duraju tri, ¢etiri, a katkad i pet dana.

Prvi dan u ponideljak idu svi svatovi k djevojke. Djeverska alka frostukuje
kod djevojke, bila u selu il na selu: kum 1 stari svati kod momka. Za froStuk spremi
djevojkina kuc¢a djeverom paprikas, pecena mesa, kruva i pi¢a. Tako isto frostuka
kum 1 stari svat kod momkove Kuce. .......ccccooviviiiiniiiiiiiiiiiiiie e . Sad joj
djeveri metnu kolac¢ vis glave (Sto ga je svekar donio), razrezu ga na tri tala, dadu
Jjoj, a ona djece, da to pojedu. .........ceceueenneen, :

Kum, stari svat 1 mladoZenja spremaju se od momkove kuce. FroStukali su;

spremu Sto je za svecenika, pa idu s dvoji koli. Sveceniku se poveze: pogaca,
govecki jezik (il ,,nako goveckog mesa) i Cutura vina, ..........ccccvveeennnennn.
Sad idu k curinoj ku¢i svi svatovi na rucak. Kad dodu, konje 1spregnu
..................................... Kad su svi svatovi u sobe, sjedaju za trpezu. ..................
Sad se ru¢a. Nosi se Corba, kupus, meso, pita i zaoblica; sve je to kuvar dovezao
od momkove kucée. Kako se koje donese, ostane na trpeze, svatovi malo jedu, pa
igraje i pjevaje, a jelo ladi. Pjevaje:

Jest ¢u dropca, ma bio od kopca.
Kuvacice, tako ti nebesa,

Ne kuvaj nam kupusa bez mesa
Ej kupus rano povrtalje,

Kad bi u teb krmetine bilo,

To bi dobro za nas trbu bilo.
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Kad se svatovi malo izigraje i ispjevaje, ocCisti se trpeza, donesu Ciste tanjure, pa
kuvac donese zaoblicu, svu cvitom nakititu, a u usti joj kukuruz. Svatovi posjedaju
na svoja mjesta, kuva¢ donese zaoblicu na pogace, ...............

Kuvac isice zaoblicu (mora joj od prve glavu OS]eC) pa ju jedu; kad jedu, kupi
kuvacica dar, $to je ruku sazgala.

Kad se zaoblica pojela, spremaju se momkovu dvoru. Kad svatovi idu k
momkovoj kuce, pa prolazu kraj kuce kumove il starog svata, stanu s koli, a iz
kuce im se iznese viSe oka (3-4) vina 1 kolacev. Koliko ide kola, toliko se spremi
oka vina 1 toliko tanjura kolacev.

meso, kupus, meso i pita u kvas, Zaoblice nema.

Drugi dan. e e
Na trpezu (za frostuk) se donese mesa (paprikas), kulina, kobaswe kavu, vina,
pite i kolacev. ......ccccoevveennennne. . (za vecCeru se za svakim svatom) u korpu spremi

pogace u kvas, pita sa sirom ili grizju, kolaci pereci 1 paprenjaci, Cutura vina, od
mesa il peceno Sta od zZivadi il prisno, o¢upano od Zivadi.

Korpe donose zenske. Za veCerom se jedu: pace, Corba, sarma, meso, ... (to je
vrijeme i kad se prikazuju i razni darovi, a prikazuje ih kuvac, darovi u jelu su u
zdjeli/zjeli): od kuma - zaoblica cvitom zakitita, a uz nju jo§ pogaca, pita, kolac i
vino; a od drugih kao; pogace, pite, kola¢i, guska zakitita 1 Cutura zakitita.

(0.a; prinos - poklon u naturi prigodom svadbi ili dac¢a (meso, kruh, riza,
kava, Secer, kokos, ..)

(o.a.; velika posuda aranija (oranija) od bakra sluzila je za kuhanje vecih
kolicina jela pri svadbi, pogreba i sl. ali i za kuhanje hrane ze svinje)

(0.a.; madun maja — nadimak za Zenu iz rodbine koja se brine o pripremi,
kuhanju 1 posluZivanju hrane za vrijeme svadbenih 1 inih seoskih sve€anosti.)

(o.a.; majiluk - pojam za sve koji se brinu da sve bude u redu oko hrane na
seoskim svecanostima).

(0.a.; tabljica - ¢in u svatovima kada se na tacu stavlja novac kao dar
mladoj iza popijene CaSice rakije).

Nositi caSicu - u svatovima mladenka nosi ¢asicu rakije od osobe do osobe
poljubivsi starije u ruku, Zene u lice, s mladim muskarcima se rukuje, a
mladozenju preskace. Poslije ispijanja CaSice svatovi na pladanj stavljaju novac
kao dar mladenki.
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,,Karmine su uzina, ili vecera, a gadno se slavi: potrosi se skoro kao za svatove.
Bude tu ili krava zaklana, ili krme pec¢eno, pa mnoge pogace, kolaci i razna druga
jela, a nudi se da pije i tko hoce 1 ne Ce, 1 tko jest 1 nije rod. Skupi se to onda 1
sirotinja, pa se 1 to nahrani. Dodu 1 ciganke, da 1 one Sto dobiju.

Na karminama za stolom mora biti svega nepar, samo da skoro nitko ne umre:

kruhova donesu nepar na stol, nepar zdjela, nepar 1 drugog suda, a nepar oka, iz
kojih se pije. Pije se to, ne pazi se na zalost, a gdjekoji lakomac opije se, pa i
zapjeva..... ......
Kada tko umre, pa ga sahrane i zakopaju, vele da on prve no¢i dolazi ku¢éi, da vidi,
ima li $to na siniji. Ako zateCe kruha, kolaca, mesa i pi¢a, okusi i on svega po
malo i blagoslovi svoje uku¢ane. Ako ne zastane nista, prokune ih. Zato je obicaj
u svakoj kuci, kad sahrane mrtvaca, da metnu one veceri na stol staklo vina, ili
rakije, kruha, kola¢a, mesa 1 solnaci¢ soli. Sol poravne u solnaku, ne bi li se sutra
poznali prsti pokojnika. Kad u jutro poustaju, idu ukuéani stolu gledati, je 1i mrtvi
okusio jela i pila.

U jutro poslije ukopa skupe se i ukopnici iznova na rucak i rakiju. Porazbiraju
svoj alat, pa jedu 1 piju i razilaze se ku¢i. Taj dan ne rade ukopnici kod kuce
nikakova posla, jer bi ih bolele ruke.”

Iz “POSAVSKA HRVATSKA” O BRODU KRAJEM 19. STOLJECA
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U Brodu je bilo nekoliko vrlo popularnih manifestacija vezanih uz vjersku
tradiciju grada. Najomiljenija bila je zavjetna svecanost za blagdan sv. Florijana
(4. svibnja). Zaceci ove zavjetne vjerske svecanosti potjecu iz 1807., kada je u
Brodu izgorjelo 18 kuca, te su se gradani utekli zavjetom pod zastitu sv. Florijana
(ili Cvijana), kao zastitniku protiv poZara.86 Svecanosti je uvijek bilo nazocno
nekoliko tisuca ljudi, koji su isli u procesiji do kipa sveca uz molitvu i poboznu
pjesmu. Prijepodnevna poboznost zavrsila je misom. Svecanost se nastavijala
popodne puckom zabavom i Cesto je trajala do kasno u noc.

Druga tradicionalna manifestacija starih Brodana bila je “Svetoivanjska
proslava” u cast sv. Ivana Nepomuka,88 takoder u svibnju. O povijesti ove
svecanosti ne nalazimo u “Uspomenama na stari Brod” nista. Vjerojatno je dakle
kasnijeg datuma. Iz “Posavske Hrvatske” doznajemo samo to da je
“Svetoivanjska proslava stara svecanost”, koja je jedno vrijeme u Brodu bila
prestala, ali je obnovijena 1894. Sava se tada “odijevala u svecano ruho”, kako
pise “Posavska Hrvatska”. “Davor”, koji je bio “dusa ove proslave”, o svom je
trosku priredio “serenadu na srebropjenoj Savi”. Lada s velikim brojem pjevaca
bila je uresena svjetiljkama narodnih boja i oki¢ena hrvatskim trobojnicama. Oko
velikog transparenta, na kojem je pisalo “Zivila Hrvatska”, leprsalo je mnostvo
zastava. Tako oki¢ena i radosnim pjevacima ispunjena lada kretala se polako od
mosta do franjevackog samostana pracena veselim klicanjem naroda s obale.
Pjevaci su se znali usidriti na pojedinim mjestima, gdje ih je narod castio. Uz
vatromet svih mogucih boja, pjevalo se Hrvatskoj, Starcevicu i Strossmayeru. Dio
ovoga slavija bili su i brodski mlinari, ¢iji je zastitnik bio Ivan Nepomuk. Svojega
zastitnika i oni su proslavili vatrometom na Savi.

Zanimljiv susret sela i grada, u kojem je ljepota i duhovno bogatstvo doslo do
punog izrazaja, bila je “Svetostipanska proslava”. “Oko Cetiri sata poslie podne,
kad se u Zupnoj crkvi svrsi vecernjica, sabire se sila svieta, 0s0bito seljackoga, na
trgu Jelacic¢a bana, ili kako Brodjani vole kazati na ‘pijac’, iz Citave Zupe brodske
I izdaljega. Za malo i eto zagude egede (mad. hegedii; ispravno — hegede; violina;
hegedus — onaj koji svira vilinu, violinu, violinist, gusla¢), zasviraju gajde, a
momci svi zorni i od oka, u svojem narodnom odielu, sa Sesirima na glavi onako
po becarski, na hero, uhvate se u kolo, za njima ne zaostanu ni cure — a liepe su
ti, Boze moj, rumene ko jabuke i svjeze ko rosa — s djerdanima od dukata oko
bijela vrata, sa svilenim maramama oko bujnih i jedrih grudi i sa crvenim, plavim
i zZutim keceljama sprijeda preko skuta bijelih kao snijeg, pa se i one uhvate uz
momke u kolo...” Mladici bi obilazili djevojke i zagledali one koje im se svidaju.
Tu su sklapana poznanstva i prijateljstva, koja su cesto zavrsavala brakom.

Pokladne proslave bile su takoder vrlo popularne i u njima se davalo oduska
Mmasti. Tre¢i dan poklada ugledniji Brodani su organizirali “pokladni korso”.

Nece biti na odmet za lokalnu povjesnicu opSirnije prepricati jednu od tih
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proslava, koju opisuje “Posavska Hrvatska”, da bismo podsjetili danasnje
Brodane, kako su se njihovi stari znali odmoriti i opustiti od svakodnevnih briga.
“Bila je tuj zastupana ciela elita sa gradjanstvom i mladosti brodskom, pa da pri
tom nije manjkao ni nas obljubljeni ‘Davor’ netreba naposeb ni izticati. Osobito
je pako sve veselilo, da si vidio tuj zastupane i srbske kuce, kao je moralo
preugodno dirnuti svakoga vidivsi u druztvu brace Brlica zastupanu i kucu
Radosavljevi¢. ” “Posavska Hrvatska” dalje nastavlja: “Povorka sastala se na
Jelacica trgu pred ku¢om odvj. Dr. V. Brlica, te je od onud krenula predvodjena
na konju sa elegantno odjevenim Jockey-om (g. urar Stancic) preko trga ulicom
Franje Josipa, Mesica ulicom, banskom ulicom i Molinarievim Setalistem tako,
da je obasla cieli Brod, u najboljem redu uz mnogobrojno saucesce obéinstva, od
kojeg je velik dio cekao na ulici i po prozorih, oboruzan konfetima i narancama,
da krasnim maskam iskaze pokladni aferim...” Kocije su bile prepune ljudi
razlicite dobi, obucenih u najrazlicitije kostime: ceskih seljanki, grcku nosnju,
rococo kostime, drugi su opet predstavljali Dalmatince, Tirolke, Slovence, neki
su predstavijali engleske lordove, drugi u “Alt Wien” kostimu stare Becane, neki
pajace, drugi andelke, klaunove. U jednoj kociji bile su dvije bebe, a “pred njima
se ponosno drzao g. Ante Markoti¢ kao Ljudevit XIV u modroj krasnoj odori.”
Ivana Brlic¢ je bila “sa modrim barsunastim frakom i francezkim Skarljakom na
glavi, da je uprav obcarala svakog motrioca.” Sve su kocije bile iski¢ene
cvijecem, cilimima. “Povorku je otvorila kocija naseg gradskog fizika veleuc.
gosp. dr. Dobroslava Brlica u kojoj je sjedila kao ceska seljanka supruga g. fizika
gdja Fanika Brli¢... a uz nju je uprav drazZestno pristajala kéerka naseg nacelnika
gdjica Melanija Piskur kao Hrvatica... Pred njimi sjedilo troje djecice brace
Brlica, dva sincica g. Dobroslava i kéerka dr Vatroslava Brlica u odori klovna
poredani prema narodnim hrvatskim bojam, u crvenom, bielom i plavom kostimu.
Bila ih milina viditi. Kao prednjak, pretrpila je ova kocija najzes¢u vatru od
konfetah i narancah, kojih se za ovoga korsa toliko pobacalo, da vec nije bilo
zalihe u Brodu.” Mnogi su ozbiljni brodski politicari odjednom osjetili da politika
nije tako smrtno ozbiljna stvar, pa su uzivali u svojim novim opustenim ulogama.
Branili su svoje kocije od konfeta i naranci “sa nasim tz. kokicama (pucankami)”,
osobito Zefir Marac ‘“bombardirajuc nesmiljeno ve¢ onako kako on to samo zna,
osobifo ako je kod volje, kao bas ovog puta... Nasem Naci (Vatroslavu Brlicu —
M.A.) osobito je dobro prilicilo nabacivanje pokladnimi kokicami, kojih je imao
oko sebe svu silu.” Na kraju povorke bila je velika lada na kolima koju je vuklo
pet konja, a predstavljala je “boj na Kreti”. Uz ladu je jahao jahac¢ obucen kao
Grk, a u njoj je bilo razlicitih likova, pa i jedan Indijanac.

Lada je bila ispunjena mladima, uglavnom “Davorasima’”, pa je iz nje odjekivalo
sve pjesmom, smijehom i salom. “Obci glas u Brodu pun je hvale na ovu doista
krasnu dosetku uprilicenja ovaka korsa, kakova Brod u starih zlatnih vremenah
nije vidio. Zato punim pravom sve hvali poticatelje, arangere te zamisli, i obca je
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zelja, da ovo neostane osamljen pokus.” Kasnija izvjes¢a nisu nadmasila ovo
odusevljenje.

Na pocetku 19. stoljeca Brod je imao oko 1500 stanovnika.

Prvi podatak o stanovnistvu Broda potjece iz 1780. Tada je bilo 1574 Brodana.
Godine 1870. grad je brojao 3380 Zitelja, ve¢ 1880. Brod je imao 4468
stanovnika, a 1890. godine 4938. Taj je broj kroz sljedece desetljece narastao na
6539. Povecanju stanovnistva pridonijelo je doseljavanje stranaca, jacanje
industrije, razvoj obrta, trgovine i prometa te proletarizacija sela. Posljednjih
desetljeca 19. stoljeca trgovci i obrtnici grade nove kuce katnice, grade se prva
industrijska poduzeca, Brod je dobio zeljeznicke veze koje najizravnije utjecu na
njegov brzi razvitak.

Godine 1890. od 4938 stanovnika cak 17,62% stanovnistva zivjelo je od prvotne
produkcije, a velika vecina ostalog gradanstva uz svoj obrt, trgovinu ili
odvjetnicku kancelariju ozbiljno je racunala na prihode od kakvog zemljisnog
posjeda ili vinograda u gradu ili brodskom brdu. Brod je grad malih obrtnika i s
industrijom koja se tek zacinje. S obzirom na broj stanovnika, on je uz Zemun,
Sisak i Mitrovicu grad s najvec¢im brojem radnistva u Hrvatskoj

Trgovacki sloj u Brodu zahvaljuje svoje podrijetlo pogodnom prometnom
polozaju i granici s Turskom. U Brodu i preko Broda odvijala se intenzivna
trgovina, jer je Brod kao vojni komunitet imao pravo na 10 mjesecnih i 2 godisnja
sajma. Trgovina se odvijala preko kontumaca u Brodu. Kad je Bosna u pitanju,
najvise se trgovalo svinjama. Preko kontumaca (karantena za Zivotinje) u Brodu
i Kostajnici, preko kojih se najvise trgovalo, uvezeno je samo 1778-79. oko
187000 svinja. Te su svinje granicari tovili u Sumama, a potom prodavali na
najvecim sajmistima stoke, u Glini za Bansku i u Dakovu za Slavonsku krajinu, ili
izvozili u druge krajeve Hrvatske, te Austriju, Ugarsku i Italiju.8 Treba reci da je
napredak trgovackog staleza u Brodu vezan i za doseljavanje stranaca, ponajprije
Nijemaca i Madara, a krajem 19. stolje¢a i Zidova.

Razvojacenjem Krajine 1871., a onda i oslobadanjem Bosne i Hercegovine od
turske okupacije, sve se vise strani kapital poceo ulagati na podrucju Broda u
industrijske pothvate.

Prerada svile, alkohola, Zita i drveta i proizvodnja cigle predstavlja najstarije
proizvodne pogone u Brodu, a u nekima od njih su i zametci buducih industrijskih
pothvata. Drzava je jos od druge polovice 18. st. podupirala svilogojstvo na razne
nacine, ponajprije nagradama i placama, ali je osiguravala i strucnjake, koji Su
poucavali narod u sadnji bijelih dudova i uzgoju dudova svilca (u Slavoniji je
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osobito zapamcen ostao Talijan Karlo Solegni). Na brodskom podrucju
manufakture su bile u Oriovcu i Podvinju. Svilana u Podvinju podignuta je 1770.
Radila je do 1888., kada je izgorjela, bas kada je Hrvatski sabor Zelio ozZivjeti
uzgoj dudova svilca.9

Eksploatacija sume u Posavini pocinje poslije razvojacenja Granice.

Drvena grada transportirala se do Rijeke i Trsta, a odatle se izvozila u Francusku
I Englesku. Krajem 19. stoljeca neka velika drvnoindustrijska poduzeca imala su
u Brodu svoja skladista: “Morpurgo i Parente” iz Trsta zaposljavao je vise
stotina radnika. Uz ovo bila su i druga poduzeca: “S. Wolfner” iz Budimpeste,
“Gafneki” iz Trsta, “A. Berger” iz Zagreba. Trgovina drvima, i posrednicka
uloga Broda u njoj, bila je zapravo jedini izvor zarade u vrijeme agrarne krize i
opce gospodarske krize koja je trajala od 70-ik godina 19. stolje¢a. Uz ovu krizu
vladao je strah od filoksere, tako da ni vinogradarstvo nije moglo utjecati na
podizanje standarda stanovnistva.

Stare jednolicne drvene kuce Sto su se natiskale uz ulice, ustupaju upravo u ovo
vrijeme mjesto ku¢ama koje svjedoce o snazi i samosvijesti njihovih viasnika, koji
su svoje bogatstvo stekli radom i Zrtvom.

Zbog jedne mane “Posavska Hrvatska nije dala mira Brodanima. To je Cinjenica
da se u Brodu puno pilo.

Prema sluzbenim podacima 1895. u Brodu se popilo: 173 911 litara vina, 86 598
[ stranog piva, 117 072 | domaceg piva, 111 606 [ proste rakije, 8§ 695 I rakije
sljiivovice, 4 898 [ konjaka, 11 985 [ Spirita. 34 Za grad od oko 5000 stanovnika
to je svakako bila velika kolicina, sto su s podsmijehom primijetile mnoge novine
onoga vremena. Ali valja reci da sve ove puste stotine litara pic¢a ne idu na slavu
samo Brodanima. Valja uzeti u obzir da je Brod prometan grad, i da su mnoge
litre ispili i gosti naSega grada i tako postali dionici te sumnjive slave.

U ovo vrijeme gostionice donose i neke novine u zivot gradana, novine s kojima
se nisu mogle pomiriti dobre stare navike. Zagovornik ocuvanja starih vrijednosti
ponasanja bila je i “Posavska Hrvatska”. Njezin oduSevijen aplauz zaradilo je
Gradsko poglavarstvo kada je zabranilo gostionicarima onu ‘“uprav javnu
sablazan od tkz. ‘kelnericah’ u brodskih birtijah, zabraniv bezuvjetno birtasem
drzanje ovakve podvorbe za goste, kojoj je uistinu bila skroz druga nemoralna
svrha, a sve za volju gadne nezasitnosti ‘Geschefta’. Cujem da se tim po kesi
pogodjeni birtasi puntaju. Volja ih! Dok je za sve jednako, ne moze biti prigovora,
pa s te puntarije nece zaboljeti glava nas slavni magistrat, kome ponovno budi
ovime izrazeno obce priznanje sa te doista hvalevriedne odredbe. Jer ‘salus
respublicae’ (obce dobro) a nad sve javni moral, mora biti nad bilo kakvim i nad
bilo c¢ijim ‘Gescheftom”. Pisac tih redaka u “Posavskoj Hrvatskoj” nije mogao
ni slutiti kako ¢e preko njegovih nazora, bas sto se tice “kelnericah”, vrlo brzo
pretutnjati “Geschdft”.
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Bile su tu zaista nebrojene ljetne zabave, cajanke, nikolinjske zabave i osobito
nadahnute silvestarske priredbe, na kojima se angaziralo sve talentirano sto je U
Brodu bilo od pjevaca, glumaca, deklamatora, plesaca i plesacica. U Brodu je
vladao hvale vrijedan obicaj da se uoci BozZi¢a skupi novac i za siromasne a
vrijedne ucenike kupi odjeca i obuca. Darovatelji su bili Gradsko zastupstvo,
zaklade (izmedu ostalih za te je svrhe utemeljena i zaklada “Tugomila Brli¢”) i
razna drustva (Izraeliticko gospojinsko dobrotvorno druztvo i Hrvatsko
gospojinsko  dobrotvorno  druztvo). Misija  “Hrvatskog  gospojinskog
dobrotvornog druztva” bila je blagotvorna osobito u vrijeme teskih poplava 1898.
kada je Brodskim Posavljem zavladala glad i kad se od gladi umiralo.

Hrvatska trgovacka mladez je drustvo koje je davalo svoj doprinos drustvenom i
zabavnom Zivotu grada, a “Posavska Hrvatska” je njihove zabave uvrstavala
medu najljepse dogadaje u Brodu. Evo Sto u njoj citamo o jednoj takvoj zabavi:
“Arangement uvadjanja i poredak za vrieme plesa nije se doista mogao bolji ni
zamisliti pa bi mogao sluziti uzorom svim ovdasnjim zabavam. Sam ples otpoceo
je u pol 9 satih a otvorio ga je senior mladosti g. Ante Markoti¢ sa gospodjom
Fridrich te se je plesalo vrlo animirano sve do odmora. Poslje odmora bio je
kotiljon53 aranziran po spomenutom predsjedniku u vrlo lijepim slikama uz
precizno izvadjanje a svrsio je izborom gospodjah uz silesiju ordena koji su ubrzo
poplavili grudi neumornih plesacah. Ples je potrajao sve do 4 sata ujutro u
najvecem poredku i harmoniji.”

Prihod sa zabave su mladi trgovci namijenili posveti “Davorove” zastave.

“Posavska Hrvatska” nije zaboravila primijetiti da su i s ove zabave izostali
Srbi.54

“Posavska Hrvatska” je s puno simpatija preporucivala sve zabave sto ih je ovo
drustvo priredivalo. Krabuljni plesovi s najrazlicitiim kostimima bili su
svojevrsni unicum, pa su takve zabave, kao i proslave blagdana npr. Purima62 uz
koji je bio uvijek organiziran posebni zabavni “vjenci¢”, Brodani s radoscu
posjecivali.

Osim razlicitih drustava koja su svako na svoj nacin cinili Zivot Brodana
gostionicari ili vlasnici svratista, a 1 oni su znali dio dobitaka s tih zabava dati u
humanitarne svrhe, ponajces¢e u korist siromasnih ucenika. ‘“Posavska
Hrvatska” tako spominje J. Gerbera, viasnika svratista “Eduard”, koji se znao
istaknuti takvim inicijativama.67 ‘“Plesne zabave” priredivali su i cinovnici
Kr.ug. drzavnih Zeljeznica. Osim same konstatacije “Posavska Hrvatska”
primjecuje jos samo to da “pozivnice glase ovaj put na hrvatskom jeziku”.

Glasovit je bio u Brodu krabuljni ples koji se priredivao u tvrdavi, u vojnoj
kantini, a pratilo ga je dobro jelo i pice i glazba dugo, u dugu zimsku noc¢. Uz to,
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u tvrdavi je bilo i klizaliste na kojem su mlade brodske dame provodile mnoge
sretne trenutke.

Zabavni zivot Brodana odvijao se u mnogim ukusno i na europskoj razini
uredenim svratistima i hotelima. Najomiljenija od svih sastajalista bili su
“Kasina”, “Zuta kuc¢a” i “Crvena kuc¢a”. U njima su se stari Brodani nauzili
“zabavah u izobilju”, kako pise “Posavska Hrvatska”. Kasina je bila stara
zgrada, ne osobito priviacne fasade. Ali, unutra je bila tako uredena, da je pruzala
pravi uzitak. Za nju su vezane najljepse uspomene starih Brodana.

Kostimirani plesovi, najrazlicitije zabave, silvestarske veceri, predstave putujucih
kazalisnih druZina i brodskih amatera — sve je to vezano za Kasinu. Tu je “Davor”
svojim koncertima usao u dusu Brodana. Kasina je imala jednu veliku dvoranu
(danas je to gimnasticka dvorana) i nekoliko sporednih pro storija u kojima su se
drustva mogla nesmetano zabavljati. Kako je Kasina bila gradsko vlasnistvo,
grad ju je obicavao izdavati u zakup. Godine 1880. iznajmila ju je Rozina
Muravi¢, 1896. u zakup je je uzela “Zagrebacka dio nicka pivovara i tvornica
slada”, i vodila preko svoga brodskog zastupnika Miillera. Kasnije su je kupili i
preuredili drugi poduzetnici, ali je uvijek bila u sredistu drustvenog Zzivota
Brodana,73 i moZemo reci jedan od onih sudbonosnih domova u kojima se u
Brodu razvijalo hrvatsko nacionalno bice.

Buduci da je u svijesti Brodana ona gledana kao hrvatski dom, razumljiva je ostra
reakcija “Posavske Hrvatske” na poziv gostionicara Karla Weissa za krabuljni
ples na njemackom jeziku, Sto je za pravase bio pokuSaj obnavijanja
germanizacije.74

“Zuta kuca” bila je staro brodsko svratiste, koje se spominje jos u prvoj polovici
19. stoljeca. Ta je stara zgrada izgorjela negdje oko 1878., a na trgu je podignuta
velika zgrada obojana Zutom bojom i zvala se “Zuta kuéa”.75

Jarici, stari vlasnici njezini, prodali su je trgovcu, doseljenom Cincarinu, Naumu
Dimovicu, cija je kéi Kasandra odnijela tu kucu u miraz svom suprugu Ottonu
Popovicu,76 celniku Srpske samostalne stranke u Brodu.

U prvoj polovici 19. stoljeca spominje se i “Crvena kuca”. Pripadala je obitelji
Bencevic. Osamdesetih godina 19. stoljeca stara “Crvena kuca” je srusena, a na
istom mjestu je podignuta nova zgrada obojena crvenom bojom i nazvana
“Crvena kuca”.77 Godine 1897. ovaj hotel je od Bencevica kupio dr. Vatroslav
Brli¢ za 45 000 for. Kao i “Zuta kuc¢a” i “Crvena kucéa” je ugostila u svojim
plisanim salonima, udobnim sobama i restoranima mnogu uglednu hrvatsku i
europsku gospodu. Za oba hotela vezane su mnoge lijepe uspomene starih
Brodana pune najljepsih zabava i priredbi.

Od kulturnih dogadaja u Brodu u to vrijeme, kojima brodsko glasilo posvecuje
posebnu paznju, svakako treba istaknuti izlozbu koju je Brodanima predstavio
inZenjer Antun Muravi¢, brat slikara Josipa Muravica. Ovaj Brodanin je bio na
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putu oko svijeta u drustvu s prijestolonasljednikom Franjom Ferdinandom, i kad
se vratio, priredio je izlozbu stvari, koje je na tom putu skupio. Izlozba je bila u
dvorani poznatoga gostionicara Cviica. Odjele izlozbe uredio je slikar Josip
Muravi¢. U prvom su bile skoljke, puzevi, koralji s Ceylona, Singapura,
Salamonskih Otoka, Nove Gvineje. Zatim su bile izloZene strijele, lukovi, bodeZi,
lule, Zenska odjeca, sjekire, koje je Muravi¢ mijenjao za crvene rupce s
urodenicima na Borneu. U trecem odjelu bile su izloZene zbirke postanskih
maraka iz Port Saida, Adena, Colomba, Bombaya, Hong Konga, Nagasakya,
Jokohame. Zatim lijepi kisobrani, suncobrani, zavjese, lepeze i pisaci strojevi.
Bogata zbirka fotografija upotpunila je duhovno zadovoljstvo, koje su sve novine
u Hrvatskoj tada registrale.82

Osim mnogobrojnih zabava organiziranih vlastitom inicijativom, o ¢emu je bilo
rijeci, Brod je znao privuci 1 poznatije umjetnike iz Hrvatske, a znala su se
navratiti i neka tada poznata svjetska imena. Brodani su jednom prilikom ugostili
I pozdravili cuvenu rusku umjetnicu Nadinu Slavjansky, koja je izvela program u
Kasini.83 U razlicitim prigodama u Brodu su gostovala i putujuc¢a dramska
drustva, cije su predstave uvijek nailazile na dobar prijam i odziv publike.
“Posavska Hrvatska” je lijepom kritikom pozdravila i nastup poznatoga
umjetnika, Brodanina, Josipa Stana.84 Naravno da puno kulturnih dogadaja nije
uspjelo. “Posavska Hrvatska” je osobito Zalila za neuspjehom koncerta opernog
pjevaca Bogdana Vulakovica (4. rujna 1895.), jer je odziv gradana bio preslab.
“Brodjani su si dali ovim zalosnu svjedodzbu o svojem Hrvatstvu... Sramota”,
neumoljiv je kriticar kulturnih zbivanja u brodskim novinama.
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Turopoljske hrastove Sume
(Turopoljsko svinjogojstvo) 5
ZBORNIK za NARODNI ZIVOT I OBICAIJE, knjiga 37, JAZU u Zagrebu 1953.

(Turopolje, dio Posavine, Pokuplja, obuhvaéa aluvijalnu ravnicu i pristranke
Vukomerickih gorica. Poznato po ratarstvu 1 stoCarstvu. Naselje od prapovijesti,
od druge polovice 13. stolje¢a postupno se razvijao status ,,plemenite opéine
Turopolje* s odredenom samoupravom. Kralj Ladislav IV. statutom 1z god. 1279.
turopoljskim plemi¢ima da je pravo biranja svog zupana (comes). Prvi put se
spominje ime ,,Polje Turovo®- Campus Turou godine 1334. Naziv Turopolje
potjeCe od izumrlog prastarog velikog divljeg goveda Tur, koje je nekad Zivjelo i
na ovome prostoru).

Poznato je turopoljsko svinjogojstvo. Podloga su mu bile velike hrastove
Sume, gdje je Zir bio najjeftinija hrana za svinje. Nekada su bile te Sume pune
svinjskih Gopora i svinjara, koji su ih ¢uvali. Cuvali i dresirali da se odzivlju na
specificne pozive. Svinjara bi placao, obilazio i1 opskrbljivao gazda, kojem je
svinjar podnosi izvjestaj o broju 1 stanju svinja.

Tu su bili i stanci (veliki obori), koji se mogu ponegdje jos i danas naci
(0.a.; to danas - misli se na 1953. godinu). U tim stancima sklanjala bi se svinjska
krda kroz noc 1 tu bi se sastajali uvecer mnogobrojni pastiri. Uspjeh ili neuspjeh
toga svinjogojstva zavisio je od godine do godine u prvom redu o Ziru. Zato su
svake godine na Bartolovo izlazila turopoljska ,,gospoda“ s komeSom (titula
poglavara plemenite op¢ine Turopolje) u turopoljski lug da vide ,,je li natepeno®.
Na osnovi roda zira 1 koliko je svinja u Sumi odredivalo se koliko ¢e koja obitelj
moci ziriti svinja besplatno te koliko ¢e se platiti za one iznad toga broja.

Bilo je godina, kada je bilo zira malo, a 1 kada ga je bilo mnogo. Ili se desilo,
da su neke Sume dobro rodile zirom, a druge slabo ili nikako, i tada su se selili
turopoljski pastiri sa svojim ¢oporima u daleke hrastove Sume sve do Kupe, do
Ivanié-grada i Cazme, ako je u njima rodio Zir.

Mnoga danasnja goveda, podolac, potjecu od golemog izumrlog divljeg
goveda tura (Bos primigenius; prasl. turs, lat. taurus, gr¢. tatiros) koji je zivio jos
u srednjem vijeku u srednjoj Europi (danas u Poljskoj — zubri). Turopolje je i
dobilo ime po turu, tom ,,starom* govedu. U vrijeme Cezara bilo ga je na naSim
podruc¢jima u znatnom broju, kao i germanskim Sumama, kako govore dokumenti
starih Rimljana. Stara pasmina goveda ,,busa‘“ potjece od tura.
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IZimaca

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

Beravcanke kite kuce 1 pendzere ponjavama, cvije¢em i raznolikim ru¢nim
radovima kako bi cijelo selo bilo Sto ljepse kad prode povorka sudionika. Uz
krusnu pe¢ slazu se pune tacne poznatih masnih ljepina i ostalih domacih
specijaliteta.

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

Djevojke vjesto rasporeduju jabuke, a onda ih momci prebacuju u presu i
zaCas procuri njihov svjezi izeti sok.

Slatki moS§t moze se piti odmabh, ili se od njega pece rakija. Od jabuka
,divljaka* pustilo se da most prokisne u ocat - ,,sirce*, koje se upotrebljavalo za
jelo i u narodnoj medicini za lijeCenje ljudi i stoke.

Beravcani rade 1 pjevaju:

Diko moja u Beravce dodi,
Na pogacu i na ,, IZimacu *“!

Beravci - smjesten na obalama rijeka Mostanik, Moravnik i Berava;
Brodsko-Posavska zupanija
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[Zimanje jabuka
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Presanje jabuka
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POSAVSKA MESARA - POSAVSKO KOLINJE

Kolinje - svinjokolja, fures; obi¢no se radilo od studenog do sijecnja ali
naj¢eS¢e oko Bozi¢a. Danas se uglavnom kolju svinje teske od 120 do 150 kg
tezine dok se nekad svinja tovila do 250 kg zbog masnoce koja se obilno koristila
za mast, ¢varke 1 zalijevanje mesa. Gotovo svo meso se nekad rezalo na komade
i susilo na dimu, pa bi se to suho meso zimi kuhalo u grahu, repi ili zelju. Prvo su
izvadili hrptenjacu, stupovinu ili lokote koje su kuhali u kiselom zelju. Osim
dimljenja, svinjsko se meso peklo u komadima i zalijevalo u mast, tako da je
moglo stajati sve do ljeta i koristiti za vrijeme poljskih radova. Od kobasica radili
su krvavice ili ¢rne kobase koje su punili kuhanom i nasjeckanom iznutricom, krvi
1 ,,kukuruznim jaglima* (krupno kukuruzno brasno), odnosno je¢menom kaSom.
U krvavice su stavljali sol, papar, papriku, klin¢i¢e i piment (najgvirc), dimili i
zimi kuhali u grahu. Mesnate kobasice intenzivnije se rade tek zadnjih sto godina,
jer je mesa bilo steta, i to ¢eSnjovke (komadi¢i mesa, ¢eSnjak, papar i paprika) i
,,prezvurst (tladenica). Spek se topi u mast i dobiva, nuz proizvod - &varci, kojim
su malo rastopljenim polijevali Zgance ili zelenu salatu - $alata z poljevom. Sunku
u komadu, su stavljali prije dimljenja u pac ili vu¢imbu od ¢eSnjaka, luka, vina i
octa.

Obzirom na tezak posao pri kolinju, domacin se brinuo i za jaku hranu:

uzina; Koja se obavljala s nogu, sastojala se od: przenih svinjskih jetara s restanim
krumpirom ili Zgancima, krafne s §ljivama, vru¢e kuhano vino (glivajn).

objed; kolinjski cobanac, salenjaci, vino.

vecera; poslije cjelodnevnog napornog posla, ve€era je bila prava mala sve€anost:
juha od svinjetine (pecenska juha - od komadi¢a masnog mesa, danas to meso ide
u kobasice), kuhana svinjetina s umakom od hrena, peCene kobasice s kupusom
(novijeg datuma), pisana pecenka s mlincima, paprenjaci, gibanica, rakija, vino.
Voda koja je ostala od kuhanja krvavica u kojoj su bili komadi¢i nadjeva,
ukuhavala se s kukuruznim brasnom u gudlju - vrlo ukusnu i gustu juhu, za veceru.
Nadjev koji je ostao kao viSak od krvavica, prokuhao se 1 jeo za veceru.
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Posavska suha svinjska kobasica

Kolinje i proizvodnja kobasica i drugih proizvoda odvijaju se sezonski u
hladnom dijelu godine (studeni — veljaca). Kao sirovina za proizvodnju
suhomesnatih preradevina najceS¢e se koriste starije utovljene krmace ili nerasti
zive mase od 150 do 300 kg. Nerast se mora kastrati Cetiri mjeseca prije klanja.

Nakon klanja i klaonicke obrade, za proizvodnju kobasica odabire se
najkvalitetnije meso sa dijelova butova, lopatica, leda i rjede vrata. Meso se
pazljivo ¢isti od vidljive masnoce i vezivno-tkivnih ovojnica i narezuje na manje
komade (cca. 20 dag) i ostavlja da se ocijedi i ohladi preko noc¢i.

Za pripremu kobasica koristi se tvrda ledna slanina koja se dodaje u sastav
nadjeva u koli¢ini od 10 % tezine mesa. Slanina se nozem guli od koze, izrezuje
na kockice veli¢ine 4x4 mm do 5x5 mm, rasprostire u tankom sloju na
pladnjevima i ostavlja na hladnom da se namrzne. Ohladeno i ocijedeno meso
melje se u mesoreznici kroz rezne ploce promjere rupa od 8 mm za grublje miSiéne
dijelove do 10 mm za finije miSi¢ne dijelove. Ako se koristi i meso vratnog dijela
ono se melje na veli¢inu 4 mm. Nadjev kobasica izraduje se mijeSanjem
usitnjenog mesa 1 slanine sa soli 1 za¢inima. Uz kuhinjsku moze se koristiti 1 sol
za salamurenje, dok se od zacina koriste mljeveni crni papar te procijedeni sok
svjezeg CeSnjaka. Nadjev se mijeSa se rukama do postizanje ravnomjernog
rasporeda i dobre povezanosti svih sastojaka nadjeva (kada se nadjev lijepi za
prste). MijeSanjem se komadi¢i mesa ne smiju gnjeciti.

IzmijeSani nadjeva puni se u pripremljena goveda ili umjetna crijeva
koriStenjem punilice.

Duljina nadjevenih kobasica iznosi oko 45 cm. Mogu se koristiti crijeva
promjera od 30 do 55 mm, pa teZina svjeze nadjevene kobasice moze varirati. Kod
koriStenja ovitaka promjera od 55 mm masa svjeze nadjevene kobasice iznos oko
1 kg.

Nadjevene kobasice se uobiCajeno povezuju na krajevima, vjeSaju na
Stapove 1 objeSene bez medusobnog dodirivanja ostavljaju na hladnom preko noc¢i
da se ocijede 1 osuSe po povrsini.

Iduéi dan se vjeSaju u pusnicu gdje se dime svaka 2 do 3 dana. Primjenjuje
se hladno dimljenje dimom graba, bukve 1 vocarica uz uobicajenu proizvodnju
dima u lozistu.

Kobasice ostaju u pusnici 30 dana, nakon ¢ega se premjestaju u zrionu na
daljnje suSenje 1 zrenje. Proces zrenja kobasica najbolje se odvija u
mikroklimatski stabilnim podrumskim prostorijama tradicionalnog zemljanog
poda gdje je uobicajeno obrastanje povrSine kobasica plijesnima bijele boje.
Proces zrenja traje minimalno 40 do 60 dana nakon Cega su suhe kobasice
prikladne za konzumaciju u sirovom stanju i poZeljnih organoleptickih svojstava.
To je period kada kobasice izgube oko 45 % od pocetne mase
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Posavska ljuta svinjska kobasica

Proizvodi se iz mesa lopatica, vrata i masnih mesnih obrezaka. Meso |
mesni obresci narezuju se na kockice veli¢ine 1,5 x 1,5 cm te ostavlja na hladnom
da se ocijedi preko no¢i.

Idu¢eg dana meso se nasoli, dodaju se zacCini: crvena ljuta i slatka zacinska
paprika, mljeveni ¢esnjak, mljeveni bijeli papar i Secer, te se nadjev dobro rukama
pomijesa. Tako pomijeSan ostavlja se na hladnom do idu¢eg dana uz povremeno
mijeSanje rukama.

Kobasica se nadjeva se u pripremljena tanka svinjska crijeva (promjer
20mm), povezuje 1 ostavlja da se prosusi jedan dan prije pocetka dimljenja.
Ukupno se dimi 2 do 3 puta tijekom 7-10 dana nakon ¢ega se kobasica nastavlja
suSiti na zraku. Nakon 1 do 1,5 mjesec kobasica je spremna za narezivanje 1
konzumaciju.

Posavska obicna svinjska kobasica

Ovisno o ukusu uz manji dodatak ljute paprike na isti na¢in proizvodi se
svinjska kobasica umjerene ljutine.

Posavska cesnjovka

Proizvodi se iz biranih mesnih obrezaka (uglavnom Sunke i lopatice),
masnih dijelova mesa i grubljih misica., koji se samelju kroz rezne ploc¢e promjera
6 mm. Svinje ne smiju biti lakse od 150 kg. U samljeveno meso dodaje se sol,
mljeveni papar i ¢eSnjak. Nadjev se dobro promijesa i puni u pripremljena tanka
svinjska crijeva. Po nadijevanje, ¢eSnjovka se odmabh ili nakon kratkog hladnog
dimljenja (2 dana), na drvetu bukve i graba, moze koristiti u za kuhanje ili pecenje,
ili se dalje susi 20-30 dana nakon ¢ega se moze konzumirati sirova.

Na povrsini kobasice primjecuje se plemenita plijesan.

Cesnjovka je dugacka Setrdesetak centimetara, promjer je 5,5 — 6 c, i teska
oko 75 dag.
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Posavska tlacenica

Proizvode se iz obarina koje se kuhaju u ve¢em kotlu. Kuhaju se glave, srca,
kozice od slanina koja je rezana za mast te komadi mesa. Nakon kuhanja, obarine
se hlade, Ciste od kosti 1 hrskavica 1 krupnije narezu noZzem. Potom se dobro
izmijesaju uz dodatak soli i za¢ina (¢esSnjak, ljuta paprika, crni papar) i nadijevaju
u pripremljen svinjski zeludac ili umjetna crijeva. U nadjev se dodaje juhe u kojoj
su se obarine kuhale ili Zelatina za vezanje.

Nadjevene kobasice se vezu i ponovno Se stavljaju u kotao da prokuhaju na
laganoj vatri (10- tak min) a tijekom kuhanja bockaju se iglom da izade suvisni
zrak 1 tekuc¢ina. Ukoliko se koriste umjetna crijeva i dodaje Zelatina, kuhanje nije
potrebno, ve¢ se tlacenice mogu odmah konzumirati. Nakon kuhanja se vade na
Cistu povrsini, prekriju €istom daskom 1 opterete tijekom hladenja. Mogu se
konzumirati odmah nakon hladenja ili, ¢eS¢e nakon $to se kratko podime (2 do 4
hladna dima). Treba ih konzumirati u kratkom roku a do uporabe drZati na
hladnom (4 do 8 °C), tamnom i suhom.

Svinjski zeludac nadjeven mjeSavinom brasna ili mesa sa zaCinima 1 ostalim
sastojcima nazivaju buba ili bula.

Posavske krvenice - krvavice

Za proizvodnju tradicionalnih krvavica koriste se masniji dijelovi od glave,
pluéa, krvavi i oSte¢eni dijelovi mesa i kozice, koji se kuhaju u ve¢em kotlu.
Nakon kuhanja 1 hladenja, obarine se melju u mesoreznici kroz rezne ploce
promjera 4-5 mm. U usitnjenu masu dodaju se heljdina kasa, riza i krv te sol i
zacini: mljeveni crni papar, ¢eSnjak, crvena ljuta i slatka paprika. Nadjev se dobro
izmijeSa rukama i puni u pripremljena tanka svinjska crijeva promjera 20-30 mm.
Nadjevene krvavice se vezu i potom kuhaju u vreloj, ne kipuéoj vodi kroz 10-tak
minuta, nakon Cega se vade na stol 1 ostavljaju da se ohlade. U tradicionalnoj
gastronomiji uobicajeno se koriste pecene.

Posavska bijela kobasica

Proizvodi se iz svinjske potrbusine koja se izrezuje u trake Sirine 2-3 cm i duljine
20-tak cm. Izrezane trake se pomijesaju s soli, mljevenim crnim paprom i
kukuruznim bragnom, te se rukama rahlo naguraju u pripremljeno debelo svinjsko
crijevo. Krajevi crijeva se poveZzu, te se kobasice stavljaju u kipucu vodu kroz 2-
3 minute. U tom vremenu braSno uslijed kuhanja nabubri i ispuni crijevo.
Nabubrene kobasice vade se iz kotla i ostavljaju da se ohlade. Idu¢eg dana vjesaju
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se u puSnicu da se kratko podime (1-2 ima), nakon fega su spremne za
konzumaciju. Moraju se potrositi u roku 2 do 3 tjedna.

Obrada slanine za ¢varke

Mast i ¢varci proizvode se na tradicionalni nacin topljenjem masnog tkiva
u otvorenom kotlu. Za proizvodnju masti i ¢varaka koristi se slanina bez koze,
koja se narezuje na kocke veli¢ine 2 x 2 do 3 x 3 cm. Narezano masno tkivo sipa
se u kotao u koji se prethodno stavi malo mlijeka radi zu¢kaste boje ¢varaka(1/2
1 /601) te se uz mijeSanje masa zagrijava, topi 1 gubi vlagu. U zavr$noj fazi
topljenja dolazi do prZzenja ¢varaka u otopljenoj masnoci Sto domacoj masti daje
prepoznatljivua aromu. Nakon toga ¢varci se vade, odmah preSaju te razastrti
hlade, a mast odljeva u posude za mast i hladi. Do potro$nje mast i ¢varci Cuvaju
se na hladnom (do 10 °C), tamnom 1 suhom.
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Posavska domaca suha slanina, vratina, buncek, sunka i lopatica

Uz kobasicarske trajne 1 kuhane proizvode, mast 1 ¢varke, nakon kolinja
tradicionalno se proizvode i salamureni suSeni cjeloviti komadi mesa.

Butovi 1 lopatice, koji se ne preraduje u kobasicarske proizvode, koristi se
za proizvodnju suSene Sunke, odnosno lopatice. Takoder se sole vrat 1 trbusno-
rebrani dio za slaninu. Suseni svinjsku but nazivaju i butka.

Prednje 1 straznje kraCice koriste se za proizvodnju suhog bunceka.
Izdvojeni dugi ledni miSi¢ koristi se za proizvodnju suhog karea. Nakon
rasijecanja i obrade, butovi i ostalo meso u komadu salamure se smjesom soli za
salamurenje 1 mljevenog crnog papra 1 slazu u velike plasticne kace (150 do 300
litara). Butovi se slazu prvi a zatim lopatice te manji komadi mesa (miSi¢i, rebra,
kracice, vrat). Na dnu kace nalazi se reSetka tako da se voda koju meso otpusta
tijekom salamurenja nakuplja ispod mesa na dnu posude. Nakon 7 dana meso se
vadi iz kace, uklanja se nakupljena tekuéina, te se komadi mesa dosoljavaju i
ponovno slazu u kacu. Isti postupak ponavlja se nakon 15-tak dana, pri ¢emu se
nadosoljavaju samo ve¢i komadi mesa.

Nakon ukupno 30 dana iz salamure se vadi slanina i manji komadi: vratina
i buncek dok Sunke i lopatice ostaju u salamuri jo§ 15-tak dan.

Slanina, bunceki, kare i vratina nakon suhog salamurenja odsoljavaju se u
¢istoj vodi kroz 12 h 1 potom ostavljaju da se ocijede 1 osuse. Sve komadi mesa
zatim se povrSinski natrljaju smjesom sastavljenom iz soli, mljevenog crnog papra
i ljute crvene zacinske paprike.

Vratina (budola) se stavlja u pripremljena slijepa svinjska ili umjetna
crijeva te mrezicu. Nakon toga meso se vjeSa u puSnicu gdje se hladno dimi
tijekom narednih mjesec dana s ukupno 5-6 dimova. Slijedi suSenje u susnici
(tavan).

Domaca slanina zrela je za konzumaciju ve¢ nakon 40-tak dana, a suha
vratina i kare, ovisno o veli¢ini nakon 60-90 dana.

Bunceki se uobicajeno se konzumiraju kuhani ili peceni.

Sunke i lopatice suho se salamure oko 45 dana nakon &ega se odsoljavaju u
Cistoj vodi (12 h) ili ispiru mlazom vode od ostataka salamure. Nakon $to se Sunke
1 lopatice ocijede 1 osuSe, meso se povrSinski natrlja aromatskom smjesom (sol,
papar, paprika). Nakon toga, Sunke i lopatice se presaju ispod daske (do 5 dana,
ovisno o veli¢ini) 1 vjeSaju u pusnicu.

Lopatice 1 Sunke dime se mjesec do mjesec i pol dana. Daljnje suSenje
nastavlja se u susnici do porasta vanjskih temperatura (> 15 °C), kada se lopatice
1 Sunke premjeStaju u podrumsku mikroklimatski stabilnu zrionu. Zrelost se
postize se ovisno o veli¢ini komada, lopatice u prosijeku za 4-5 mjeseci, a Sunke
nakon godinu 1 viSe dana.
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Sunka

Ono §to je za Istru i Dalmaciju prsut, to je za Posavinu Sunka. Oboje su
suSeni svinjski butovi, nastali zbog potrebe ¢uvanja mesa od kvarenja kroz duze
vrijeme. Dok se istarski prSut susi samo na vjetru, dalmatinski prSut na vjetru 1 na
dimu, Sunka susi se samo na dimu

Sastojci: svinjski butovi, ¢esnjak, sol.

Koristite butove starijih mesnatih svinja tezine 8 - 12 kg, koje imaju ¢vrsto,
suSe 1 crvenije meso. Butove odvojite na spoju zdjelicne 1 krizne kosti, izvadite
zdjeli¢nu kost 1 odvojite je od bedrene kosti. Ako ste valjano napravili, vidjet ¢e
te na unutrasnjoj strani buta glavu bedrene kosti. Polukruzno oblikujte gornji dio
butova, skinite donji dio noge i ostavite ih da se dobro ohlade. Drugog dana
utrljajte sol sa svih strana, uzmite 10 posto soli od teZine buta. Dobro nasolite
udubljenja oko kostiju i krvnih zila. Kao dodatak soli u butove utrljajte ¢esnjak,
jer Sunki daje prijatan miris i daje vecu odrzivost Sunke. Nasoljene butove stavite
u vecu posudu, tako da koza od buta dode dolje, a mesnati dijelovi prema gore.
Ostavite ih da odstoje mjesec dana. Svakih sedam dana uklonite mesni sok koji
butovi otpustaju i dosolite s 20 dag soli.

Prostorija gdje ¢uvate butove mora biti tamna 1 zra¢na, a temperatura oko 8
°C. Nakon mjesec dana, butove operite u mlakoj tekucoj vodi, ucvrstite jacom
uzicom i objesite na 24 sata na zrak da se cijede i suSe. Premjestite ih u pusnicu i
dimite mjesec dana na hladnom dimu, koji mora biti suh i topao, nikako ne smije
biti prevru¢. Najbolji dim za dimljenje je od suhe bukovine ili grabovine, koji ne
smije gorjeti plamenom, pokrijte ga suhom piljevinom istog drveta. Tijekom
dimljenja povremeno dodajte grancice borovice da dimljena Sunka dobije prijatan
miris. Dimljenje obavljajte svaki dan, a u tijeku dana pusnicu ¢eS¢e provjetravajte
da Sunka ne dobije neugodan miris. Kad Sunka dobije lijepu smedu boju, dimljenje
je zavr$eno. Sunku iz pusnice premjestite na susenje, zrenje, koje traje od 6 do 8
mjeseci, $to ovisi o debljini Sunke i o vanjskim klimatskim uvjetima. Prostorija u
kojoj se susi mora biti tamna i zra¢na, temperature od 12 do 16 °C.

Domaca dimljena Sunka posluZzuje se narezana na vrlo tanke odreske,
kuhana cijela ili u ve¢im komadima. Vrijeme kuhanja racuna se; jedan sat po
tezini. Na dno posude, u kojoj kuhate, stavite dvije uske dascice u kriz kako Sunka
ne bi doticala dno posude i zagorjela.

Ukoliko pecete Sunku u krusnom tijestu, namocite je dan prije u mlakoj
vodi, obriSite 1 umotajte u tijesto. Spoj tijesta dobro ulijepite jedan u drugi, Sunku
poloZite na njega u posudi u kojoj je pe€ete, kako se tijekom pecenja ne bi rasirilo-
otvorilo. Vrijeme pecenja je jedan sat po teZini Sunke.
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Peceno tijesto-kruh, poseban je specijalitet, vrlo je ukusno i u unutrasnjosti
socno od ispustenog soka Sunke, tijekom pecenja. Posluzite tako da Sunku izrezete
na tanke ploske a tijesto-kruh istrgate u vec¢e komade.

Najbolja je Sunka stara godinu dana, iako se odvajkada najCeS¢e otvarala
ljeti, stara 6-8 mjeseci, zbog potrebe velikih ljetnih radova u polju.
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Razanj - drvena Sipka, drveni Stap —“kolac*;

Odojak na raZznju
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Bez pretjerivanja se moze re¢i da raZzanj spada u nasu kulinarsku tradiciju.
PeCenje mesa na raznju najstariji je oblik pe¢enja mesa, koji se zadrzao kod nas 1
vrlo ga je rijetko ili nemoguée naci izvan naSih granica. Danasnja moderna
kulinarska tehnologija potpuno je potisnula stari obicaj. Nekada, za vrijeme
puckih svecanosti, pekle su se cijele Zivotinje kao: vol, tele, ovca, svinja. Simbol
starog Zagreba je peceni vol, koji se priredivao prilikom puckih sve€anosti joS u
14. stoljecu.

Da bi postupak pecenja na raznju bio jednostavan mora se poznavati neka
osnovna pravila. Vatra na kojoj se peCe mora biti ,,jaka®, tj. mora biti puna
Zeravice, jer pecenje traje 1 do Cetiri sata, S§to ovisi o veli€ini Zivotinje (npr.,
janjetina, odojak). Kvalitetna Zeravica dobije se od suhog drveta graba ili bukve,
a mora se paziti da ga nije pojela crvoto€ina. Ako imate crnogori¢no drvo ili drvo
vinove loze, upotrijebite ga, jer ¢e peCenje dobiti specifican miris 1 okus. Kad se
napravi dosta zeravice, sakupi se na dva kupa. Da nam strujanje zraka ne poremeti
jacinu temperature (vatre), a kasnije 1 Zeravice, dobro je da se s jedne strane, u
pravilu s one koje puse vjetar, sacini neka vrsta vjetrobrana.

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

Meso zivotinje se natakne jo$ dok je toplo (neposredno poslije klanja) kako
bi prionulo §to bolje uz razanj. Zivotinju prije naticanja na razanj se ne smije
previse prati vodom jer ona olabavi miSi¢nu strukturu i zato je bolje obrisati je
izvana 1 iznutra ¢istom krpom. Medutim, ako je moramo prati, onda je bolje prije
pranja malo je posoliti. O¢iS¢enu Zivotinju prije naticanja na raZanj posolimo
Izvana i iznutra; kada se radi o janjetini, stavimo malo maslaca. Uobicajeno je da
se na tezinu od 10 kg uzima izmedu 20 1 22 g soli. Odojak se treba jace posoliti
od mesa janjeta, tj. uvijek se treba nesto jace posoliti masnije meso. Sol se dobro
utrlja u meso, a butove, plecku i hrbat moramo malo i zarezati kako bi sol §to bolje
prodrla u unutrasnjost. Razanj se natice prvo kroz butine ispod repa da bi kroz
trbugnu upljinu (ispod kriza i hrbata) izagao na usta Zivotinje. Zicom se u¢vrste
butovi na razanj i povuku prema naprijed kako bi se $to bolje ucvrstili. Straznje
noge se takoder ucvrste zZicom, dok prve odrezemo u koljenu 1 njima u€vrstimo,
odnosno zatvorimo trbusnu Supljinu. Stari obicaj u Hercegovini bio je da se
uzareni kamen stavi u utrobu Zivotinje prije naticanja na razanj. Razlog je bio taj
da se meso ispece iznutra prije nego se stavlja na razanj i peCe izvana. Neki
kulinari danas umjesto kamena stavljaju prazne boce ili ¢ase, $to ovisi o veli¢ini
zivotinje, kako bi uzareno staklo pospjesilo unutrasnju temperaturu i jo§ bolje se
ispekla pecenka.

Razanj s pripremljenom pecenkom stavlja se na drvene raslje utisnute u
zemlju. Zeravica koju smo sakupili prije toga na dva kupa sada nam je sa jedne i
druge strane raznja. Razmak izmedu nje je od 1,5 do 2 metra. Kvaliteta pecCenke
sada uveliko ovisi o na¢inu 1 trajanju pecenja. Polaganim stalnim okretanjem
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raznja jednakomjerno se izlaze meso toplini da se naglim pecenjem ne izazove
kru¢enje trbusnih vlakana.

Kako vrijeme pecenja prolazi tako i1 zar primi¢emo pecenki, ali uvijek uz
oprez da to ne bude preblizu i da se slu¢ajno ne pojavi plamen koji moze
upropastiti sav trud. Najjaca temperatura vatre treba biti uz lopatice i butove.

Prilikom pecenja stvara se vanjska aromati¢na hruskava korica, koja je
bogata razliitim mirisnim tvarima i upravo ona pridonosi atraktivnosti takva
pecenja. Prilikom pecenja stalno kapa mast 1 da ne pada na zeravicu ispod raznja
I stvara neugodan miris, potrebno je staviti posudu da u nju kapa. Kapljevina -
kapnica, moca; mast je koja cijedi ispod raznja u topionicu (posuda ispod raznja)
u koju se umace kruh i uziva u njemu. Topljenica - mast koja se dobivala od
pecenog odojka s raznja.

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

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

Ovakvim na¢inom pecenja znalci mogu napraviti prave delicije. Peceni
odojak ispunjen patkom dat ¢e jednom 1 drugom mesu posebnost okusa i mirisa.
Stare kulinarske vjeStine govore nam i o raznim sli¢énim na¢inima kao npr. vol se
puni svinjom, dok je u svinji janje, u janjetu guska, u gusci kokos u kojoj je golub.
PeCenje nad zarom, ali 1 u Zaru 1 pepelu mogu se spremiti razne vrste mesa. U
naSim krajevima poznati su mnogi nacini pecenja, kao npr. Saran omotan u tijesto
1 peCen na zaru; svinjski but pecen u kruhu, pecena koza u uzarenoj jami s vru¢im
pepelom — a jama se pokrije omekSanom glinom.

Matko Pei¢ opisuje u ,,Ljubav na putu“ (od Drave do Jadrana) o hrvatskom
raznju koji se razlikuje od ostalih 1 na koji se stavlja meso razli€itih Zivotinja
(ptica, riba, divljaci...):

Baranjski razanj srneci but

Dalmatinski raZanj jare

Kordunski razanj divlji zec

Medimurski razanj fazan

Moslavacki razanj najtezi od svih: na njega se stavlja vol
Slavonski razanj prase

Srijemski razanj keCiga

113



Ako se netko odluci napraviti razanj od juneta ili vola treba znati ovo:

za june tesko 200 kg treba | 5 kg slanine (Speka) (june se nabode slaninom),
4 kg soli, 8 | ulja,

4 | piva (za podmazivanje) i

2 metra drva za loZenje

June poslije pecenja kalira 40 posto. Za vola 1 bika 270 kg treba: 15 kg
domace slanine. Pecenje traje oko 17 sati da se dobiju tek prvi odresci. Meso se
reze sa povrsine u tankim slojevima 1 pece se dalje.

Vol na raznju — Brodski Varo$ (Internet: EBROD)
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Prerada mlijeka

Kuhanje mlijeka
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Svjezi kravlji sir

Maslac

Maslac je od davnina sastavni dio hrane i moze se proizvoditi od kravljeg i
ov¢jeg mlijeka i vrhnja. Za 1 kg maslaca potrebno je 22 | mlijeka. Slatko vrhnje
odvojeno iz mlijeka prvo se dovede do mlijec¢no-kiselog vrenja, jer se iz kiselog
vrhnja dobije 2-3 posto viSe maslaca boljeg okusa i svjezine. U mljekarskoj
industriji se uvijek pasterizira i odstrani gotovo sva tekuéina, no seoskom
obradom ostaje sirutka. Maslac je zato kiselkast i brzo se kvari, no za mnoge je
slastice bolji zbog jaceg okusa i tekucine.

Slatko vrhnje odvojeno iz mlijeka prvo se dovede do mlijecno-kiselog vrenja, jer
se iz kiselog vrhnja dobije 2-3 posto viSe maslaca boljeg okusa i svjezine.

Dobiveno slatko vrhnje treba zagrijati na 90 °C kako bi se sa¢uvalo od kvarenja.

Nakon zagrijavanja vrhnje treba ohladiti i dodati mu mlije¢no-kisele bakterije iz
kupljenog vrhnja s 12-20 posto mlijene masti. Tako priredeno vrhnje stavlja se
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na zrenje da se dobije ugodna i svjeza aroma. Prije pripreme maslaca treba uciniti
slijedece:

obrati vrhnje s mlijeka

Kiseljenje, zrenje

bucanje ili stapanje

odijeljivanje od stepke

pranje 1 gnje¢enje maslaca

oblikovanje maslaca

obiranje vrhnja s mlijeka (slatkog ili
Kiselog)

U domacinstvima se svjeze neprokuhano mlijeko stavlja u velike posude i ostavlja
12-20 sati u hladnijem prostoru. Oberite vrhnje velikom Zlicom. Od obranog
mlijeka moze se pripraviti jogurt ili kiselo mlijeko, a od kiselog mlijeka bezmasni
SVjeZzi sir.

Boja maslaca ovisi o prehrani krava. Zimi je svjetliji nego ljeti, a u proljee ima
izrazajniji svjez okus. Nije svejedno jesu li krave na pasi ili su hranjene samo pod
krovom te po porijeklu: jesu li na planini, blizu morske obale ili u ravnici.

Kiselo vrhnje

Obranom slatkom vrhnju dodajte kiselo vrhnje ili mla¢enicu (1 1slatkog vrhnja —
1 velika Zlica kiselog vrhnja ili mlacenice) 1 ostavite odlezati 24 sata na 16-18 °C,
za koje vrijeme ¢e postati ugodno kiselo.

Buckanje ili stapanje

To je mehanicki postupak u kojem se koristi buckalica ili stapka, drvena ili
metalna cilindricna visoka posuda sa Stapom. Na Stapu ili Sipki nalazi se
perforirani kotur (ima nekoliko rupa-otvora) promjera neSto manjeg od posude,
tako da kroz nju lako prolazi. Buckanjem gore-dolje, tj. povlacenjem stapa,
izdvajaju se Cestice masti. Vrijeme buckanja ovisi o zrelosti vrhnja, temperaturi
prostorije, tj. 0 godisnjem dobu. Ako nakon pola sata bu¢kanja ne dobijete maslac,
znaci da je prehladno ili je mlijeko od krava pri kraju laktacije. U takvom slucaju
treba dodati tople vode (1 dl) i postupak nastaviti. Ubrzo ¢e se pojaviti male
grudice. Ljeti je pozeljna temperatura radnog prostora od oko 12 °C, zimi 16-18
°C.
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Odjeljivanje stepke

Kada grudice maslaca poprime veli¢inu zrna kukuruza, sadrzaj lagano istresite na
sito pod koje ste premjestili posudu za mlaéenicu Cestice maslaca ostati ¢e na situ,
od ocijedene mlacenice moze se pripraviti sir ili je koristiti za obrano slatko
vrhnje. Sito sa ¢esticama maslaca isperite pitkom vodom. U tijeku pranja rukom
dobro mijesajte maslac jer se tako spajaju Cestice maslaca 1 nastaje homogena
masa. Ujedno se uklanja visak vode a voda koja ostaje u maslacu jednoli¢no je
rasporedena. Dobiveni maslac po zelji mozete posoliti.

Maslac oblikujte rukom ili kalupom. Ako maslac oblikujete rukama, dobro ih
operite u toploj vodi i po mogucnosti $to brze oblikujte maslac. Kalup za maslac
namocite 5 minuta prije u toploj vodi, iznutra poprskajte hladnom vodom i
ocijedite. Stavite maslac pazec¢i da nema Supljina (rupa) dobro nabijte i istresite
na tanjur.

Od 1 litre vrhnja (od 5 | mlijeka dobije se 7 dl vrhnja) proizvedenog od kravljeg
mlijeka, ovisno o sadrzaju masti, dobije se 10-15 dag maslaca. Boja maslaca ovisi
0 prehrani i godisnjem dobu, i tvrdi je od ovcjeg.

Od ov¢jeg mlijeka, koje je znatno masnije, dobije se po 1 1 vrhnja 35 dag maslaca.
Boja je uvije bijela i meksi je od kravljeg maslaca.

Cuvanje maslaca

Nekad kad nije bilo hladnjaka domacice su ¢uvale maslac soljenjem kuhinjskom
soli 1li nalijevanjem meda. Maslac su ulagali u staklenku Sirokog grla 1 naljjevali
med u tanjem sloju (oko 1 cm). Staklenku je trebalo dobro zatvoriti i koristiti za
pripremu slastica ili zasladivanje napitaka. Soljeni maslac se mogao koristiti samo
u pripremi slanih jela i namaza.

UzZegnuti maslac moga se ,spasiti usitnjavanjem noZem, potom
stavljanjem u svjeZu mlacenicu 1 dalje postupiti kao kod pripreme svjezeg
maslaca. Uzegnuti maslac se mogao preliti vinskim octom (kvasinom) 1 lagano
zagrijavati, ocat ¢e zagrijavanjem hlapiti 1 s parama ponijeti neugodan miris.

Danas u hladnjaku mozemo maslac ¢uvati, za duze vrijeme, na —8 do —10
°C.
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Kiselo mlijeko

Za pripremu kiselog mlijeka upotrebljava se ovcje 1 kravlje punomasno mlijeko.
Priprema se od pasteriziranog kupljenog mlijeka ili prethodno prokuhanog
svjezeg mlijeka.
Kiselo mlijeko priprema se na slijedeci nacin:

mlijeko ukuhamo na pola prethodno volumena (litru mlijeka otparavamo,
ukuhavamo, reduciramo na %: litre). Naglo ga ohladimo na 24 °C uranjanjem
posude u kojoj smo ga kuhali u sudoperu s protocnom hladnom vodom. Ohladeno
mlijeko (1 litra) ,,nacijepimo® sa 5 Zlica kiselog mlijeka kupljenog u trgovini ili
ve¢ prije napravljenog. Dobro promijesamo 1 izlijemo u manje posude od oko 2
dl, poklopimo i odloZimo na sobnu temperaturu 24 sata. Nakon isteka tog vremena
kiselo mlijeko stavimo u hladnjak kako bi se sprije¢ilo jacanje kiselosti. Dobro
kiselo mlijeko je guste konzistencije tako da ga ,,mozemo rezati nozem* tj. zZlica
u njemu moze stajati okomito. Od kiselog mlijeka prireduju se razna jela ili se
konzumira samo.
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Sirevi
Mlijeko za sirenje

Kemijski sastav mlijeka ima glavnu ulogu na koli¢inu i kvalitetu
proizvedenog sira. Pri tom se prvenstveno misli na bjelan¢evine 1 mlije€nu mast.
Mlijeko koje se koristi za izradu sira treba imati Sto ve¢i odnos bjelancevine i
mlije¢ne masti, jer §to ima viSe proteina, proteinski gel je guséi i lakse se uklope
u njega mlijeCna mast i drugi sastojci, odnosno bolje se iskoriste.

Na bjelancevine, odnosno proteine, utjeCe opskrba krava energijom i
proteinima iz hrane. Ako taj odnos nije dobar, odnosno ako ima manjak energije,
u mlijeku se povecava koli¢ina ureje preko 40 mh ureje u 100 ml mlijeka.
Prevelika koli€ina proteina u hrani ne utje¢e na koli¢inu proteina u mlijeku, ali
opterecuje metabolizam krava. Na sadrzaj mlije¢ne masti u mlijeku utjece vise
faktora, a najvazniji je hranidba. Obrok koji sadrzi viSe voluminozne hrane,
naroCito sjena, utjeCe na povecanje mlijene masti. Ako koncentrirano obrok
prelazi 55 posto neto energije obroka, ona se smanjuje. Zelena hrana, paSa,
takoder smanjuje njezinu kolicinu.

Postoje i neki drugi ¢imbenici koji utjeu na sastav mlijeka.

Pasmina krava takoder moze utjecati na koli¢inu mlije¢ne masti. Visoko mlijecne
pasmine uglavnom imaju manji postotak mlije¢ne masti u odnosu na manje
mlijeéne pasmine. Zdravlje krava i vimena takoder utjece na sastav mlijeka. Zatim
tu su starost krava 1 kondicija, mlade krave u dobroj kondiciji imaju ve¢i postotak
mlije¢ne masti. Vrijeme izmedu muznji takoder ima utjecaj jer kod ravnomjernije
muznje sadrzaj se povecéava. Isto tako treba napomenuti da u tijeku same muznje
koli¢ina varira 1 da zadnji mlazovi sadrze najviSe mlijeCne masti. Temperatura
okoline ima takoder utjecaj, pri viSim temperaturama ta je koli¢ina manja.

Tehnologija izrade polutvrdog sira

Tehnologija izrade polutvrdog sira je slijede¢a: 10 | mlijeka treba zagrijati
uz mijesSanje od dolje prema gore, na temperaturu od 31-32 °C. Na toj temperaturi
se dodaje Cista starterska kultura, mezofilne bakterije mlije¢no kiselinske
fermentacije. Time se popravlja udio pozeljnih bakterija mlije¢no-kiselinske
fermentacije u sirovom mlijeku. Mlijeko se zatim temeljito promijesa, te ostavi
mirovati oko 30 minuta da starterska kultura djeluje. Nakon tog vremena dodaje
se sirilo uz ravnomjerno mijeSanje oko 2 min. Koli¢ina sirila se dodaje u
minimalnoj koli¢ini koja zasiri mlijeko za 30-45 minuta. Prevelike koli¢ine sirila
kasnije mogu uzrokovati gorkasti okus sira. Grus se provjerava podizanjem uz rub
posude. Kada grus§ puca os$tro poput porculana, a sirutka je bistra i zelenkaste boje
tada se pristupa rezanju grusa. Gru$ se oStrim nozem ili harfom reZze na zrno
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veli¢ine ljeSnjaka nakon Cega slijedi suSenje sirnog zrna uz mijesanje 1 postupno
zagrijavanje na 39 °C kroz 15 minuta, cjelokupni proces dogrijavanja sirnog zrna
traje 30 minuta, a suSenje ne smije biti prenaglo niti presporo. Suho sirno zrno je
na probu rukom poput zrna kukuruza u vodi. Sirno zrno se zajedno sa sirutkom
uzima iz lonca, kotla uz stalno mijeSanje tako da sirno zrno padne na dno 1 pune
se kalupi. Prvo okretanje vrs$i se nakon nekoliko minuta. Sir se u pocetku okrece
ceSce, a kasnije rjede. Samo preSanje traje 6 sati. Sir se soli u salamuri ili suho.
Nakon toga, suhi sirevi se stavljaju u zrionicu na drvene police. Zrenje traje za
polutvrdi sir minimalno 1 mjesec, a prosjecno oko 45 dana.

Bijeli meki slani sir

U domacdinstvu mozemo, s malo snalaZljivosti, proizvesti razne vrste
sirove. Pribor koji je potreban kod ovog naputka je slijedeci: velika posuda od 8-
10 litara, uski 1 dugacki kuhinjski noz, veca plasticna zdjela promjera oko 30 cm
s ravnim dnom (dno i stranice posude izbusSite, u ravnim redovima, do polovine
visine zagrijanom iglom za pletenje), plitki tanjur (veliCine kako bi stao u
plastiénu posudu), kuhinjsku veliku Zlicu s uzduznim prorezima, posudu od 3
litre, vecu gazu (za pokrivanje plasti¢ne cjediljke), utezi od 1 do 5 kg.

Sastojci za 1 kg sira: svjeze kravlje punomasno mlijeko - 7 litara, tekuce sirilo,
jedna velika Zlica 1 36 dag sol..

Mlijeko procijedite preko gaze u veliku posudu 1 zagrijte uz stalno mijesanje na
28 do 32 °C. Kad mlijeko dostigne potrebnu temperaturu dodajte 1 zlicu tekuceg
sirila, dobro promijesajte i ostavite stajati 40 minuta na dostignutoj temperaturi.
Podsirivanje mlijeka je dobro ako pokazuje slijedece osobine: prelomljeni grus
mora biti gladak i sjajan, a na prstu ne smije ostati nikakav trag - previaka. Na
mjestu preloma mora biti Zuckastozelenkasta sirutka. Ukoliko je sirutka bjelkasta
- znaci da mlijeko nije dovoljno podsireno. Dobro podsireno mlijeko izbrazdite-
izrezite nozem, do dna, u velikoj posudi na kvadrati¢e veli¢ine 1 cm. Velikom
kuhinjskom Zlicom (s uzduznim prorezima) usitnite grus, dobro promijesajte i
ostavite 5 minuta da se odvoji sirutka. Veliku plasticnu cjediljku obloZite gazom
i u nju uspite grus. Ostavite jednu - do dvije minute kako bi se ocijedila sirutka, i
tada sve istresite u plasti¢nu posudu na kojoj ste napravili rupice u redovima. Tako
sloZeni gru$ ostavite 20 minuta bez opterecenja, kako bi se polagano, joS jednom,
ocijedila sirutka. Daljnji postupak mozete obaviti u ¢istom sudoperu ili nekoj
drugoj vecoj Cistoj posudi ravnog dna iz koje ¢e otjecati manja koli¢ina naknadne
sirutke. RaSirite gazu, istresite oblikovanu grudu sira i opteretite je plitkim
tanjurom (sir ¢e dobiti ljepsi oblik) ili drvenom daskicom na koju dolaze potrebni
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utezi (optereCenje postepeno povecavajte). Na 1 kg grude dolazi maksimalno
opterecenje od 5 kg. Sto ovisi o tvrdo¢i grude. Tvrda gruda presa se krace vrijeme
1 brze optereCuje. Postupak preSanja traje 45 do 60 minuta, nakon Cega se
uklanjaju utezi. Sir izrezite u 8 trokuta i prelijte hladnom slanom vodom, koju ste
pripremili, ranije, na slijede¢i na¢in: vodu prokuhajte, ohladite na 70 °C i dodajte
18 posto soli (na 16,4 dl vode dolazi 36 dag soli). Kriske - trokute sira paZljivo
slozite u posudu i prelijte hladnom slanom vodom, i ostavite da odstoji 6 do 12
sati. Povremeno okrenite sir. Slane kriSke sira izvadite, ocijedite® 1 stavite na
zrenje. Pazite da izmedu kriski ne ostane prazan prostor, slozite ih u cjelinu.
Manju koli¢inu sira mozete staviti na plitki tanjur, a za ve¢u koli¢inu potrebna je
veca posuda. Sir posolite manjom koli¢inom soli. Ako sir slazete u slojevima tada
dnevno slazite samo jedan do dva sloja, kako se donje kriSke ne bi deformirale.
Napunjenu posudu pokrijte gazom i odlozite u prostoriju s temperaturom izmedu
16-18 °C. Tako slozeni sir zrije 20 dana, nakon ¢ega se moze koristiti.

Ovako spravljeni sir je bijele boje sa Supljinama veli¢ine lece, prijatnog okusa i
mirisa.
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Svjezi sir

Najjednostavniji postupak pripreme sira, koji se proizvodi mlije¢nim kiselim
vrenjem. U svjeZzem mlijeku na sobnoj temperaturi razvijaju se bakterije koje
izazivaju promjene 1 izdvajanja leucina (jedna od najznacajnijih aminokiselina
neophodnih za odrzavanje Zivota; sastavni dio mnogih bjelancevina) od sirutke,
te se stvara gladak 1 homogen grus. Ovakvo izdvajanje sirutke (cijedenje) je dosta
sporo te sve mozemo ubrzati odlaganjem posude s gruSom u malo zagrijanu
peénicu na 50 °C i drzati sve dok se gru$ ne zagrije na 30 °C. Optimalna
temperatura cijedenja je 30 °C. Nakon gruSanja sve procijedite kroz platneno
cjedilo 1 sir moZete koristi u pripremi raznih jela kao: sir s vrthnjem, namaz, za
okruglice, gibanice, savijace, Strukle ili pomijeSan sa Seferom kao dodatak
rezancima.

Malo je namirnica u kuhinji koje se mogu mjeriti sa svjezim kravljim sirom.
Zahvaljujuci blagom kiselkasto - slatkom okusu, podjednakomu pristaje i slatko i
slano ,,gastronomsko ruho* (dressing). To jer vrsta sira koja preuzima okus i miris
namirnica s kojima se sljubljuje, a jelo, zahvaljujuéi njemu, postaje izdasnije.

Savijaca (Strudla, Strudla) slana ili slatka poslastica od vucenog tijesta,
kravljeg sira i naribane buce, samo je jedan od niza primjera. Dovoljno je u nadjev
od svjezeg sira dodati malo naribane buce da preuzme njezin slatkasti okus, kao
Sto prstohvat soli promijeni okusni ,,predznak*.

123



Domaci kravlji sir - bakin sir

Sastojci: 4 1 mlijeka, 8 Zlica mlacenice, 2 Zlice sirila, 0,5 1 kiselog vrhnja, 1,5 Zlica
soli.

Svjeze pomuzeno mlijeko procijedite, zagrijte na 36 - 38 °C, dodajte uz mijesanje
mlacenicu, pokrijte posudu 1 ostavite jedan sat na toplom mjestu. Dodajte sirilo
mijesajuéi sadrzaj u posudi, poklopite i ponovo ostavite na toplom jedan sat. Sada
se vec treba stvoriti grus, odvojite ga od sirutke, izrezite na kocke veli¢ine 1 cm i
ostavite da se ocijedi deset minuta. U cijedilo stavite gazu ili laneno platno
(prethodno namoceno u vodi) i grus, da se cijedi. U kalup stavite tre¢inu sira,
pospite polovinom koli¢ine soli, prelijte s pola koli¢ine vrhnja. Stavite drugu
trecinu sira, posolite 1 prelijte vrhnjem. Na kraju stavite posljednju trecinu sira 1
ostavite u kalupu 2 dan da se cijedi na sobnoj temperaturi. Gotov sir preokrenite
na dasku i stavite u odgovaraju¢u posudu za hladnjak.

Posluzite uz pole (krumpir u ljusci izrezan na polovicu, posoljen 1 pecen u pecnici)
I luk.

Od sirutke zaostale od sira radili su ocat. Sirutku se treba ukuhati na polovinu
volumena uz lagano vrenje, preliti kroz gazu u odgovarajucu posudu i ostaviti na
hladnom mjestu (podrumski prostor) dva do tri mjeseca.
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Posavski sir

-

Sastojci:
5 | punomasnog kravljeg mlijeka.

Mlijjeko ostaviti pokriveno u zemljanom Cupu, na toplom, da se ukiseli (kiselo
mlijeko). S povrSine oberite vrhnje a ostatak izrezite nozem, lagano zagrijte da se
sirutka odvoji od sira i procijediti kroz cjediljku. Zelenkastu tekuéinu (sirutku)
upotrijebiti za neko drugo Zeljeno jelo, a Cvrsti talog (sir) ostaviti neko vrijeme da
se tekucina (sirutka) potpuno ocijedi. Kad sir postane dovoljno ¢vrst preokrenite
na ravnu povrsinu (tanjur) 1 mozete ga jesti kao ,friski “ sir. Sir po zelji mozete
posoliti.

Tradicionalni proizvod hrvatske Posavine, poc¢iva na velikim pasnjackim
povrsinama, Koji se od davnih dana proizvodi na obiteljskim gospodarstvima osim
za vlastitu uporabu i za prodaju. Krave su se koncem dana vradale na
gospodarstva, a namuzeno mlijeko koristilo se za prehranu i proizvodnju
tradicijskog sira: svjezeg i suSenog. Sir se u pravilu proizvodio za trziste i najcesc¢e
prodavao na trznicama u obliznjim gradovima. Ovaj sir sa svojim senzorskim
osobinama 1 kvalitetom je jo$ 1 danas sacuvan.

Svjezi kravlji sir dobiva se tradicionalnim postupkom od kravljeg mlijeka i
zatim se oblikuje cijedenjem kroz gazu i cjedilo.

Bijele je boje, rastresite konzistencije, mekan, maziv, svojstvenoga
aromati¢nog mirisa 1 blago kiselkastog okusa. Trajnost mu je do 14 dana. Ako je
sir svjez, na njemu nema vidljive kore ili rasta plijesni. Blago trpak miris sira,
popracen sivkasto smedom ili tankom neprozirnom plijesni 1 gorkim okusom,
oznacava da sir viSe nije svjez.

Nezamjenjiv je nadjev za Strukle 1 hrskave gibanice, fini nadjev za raznu
nadjevenu (punjenu) tjesteninu, dodatak umacima za tijesta i povrce.
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Sir od mlijeka s paSe

Svezi kravlji sir od mlijeka s pase proizvodi se spontanim zakiseljavanjem mlijeka
djelovanjem prirodne populacije bakterija mlije¢no-kiselinske fermentacije.
Svjeze pomuzeno toplo mlijeko ostavi se temperirano na sobnoj temperaturi
(izmedu 23 1 26 °C), zimi blizu peci, kako bi se proveo postupak zakiseljavanja,
odnosno koagulacije. Nakon zavrSenog postupka koagulacije koja traje oko 24
sata dobiva se meki, njezni grus koji se izuzima kutljaom u tankim listi¢ima i
slaze u zagrijanu vodu na 50 °C. Listi¢i plivaju u vru¢oj vodi i na taj nacin se grus
ucvrscuje te mu se smanjuje kiselost zbog izlaska kisele sirutke. Formirani listic¢i
se vade iz vode nakon nekoliko minuta i slazu u slojeve u perforirane kupolaste
kalupe gdje se cijede slijede¢ih 24 sata. Prilikom slaganja listica dodaje se
kuhinjska sol po Zelji u slojeve sira. Postupak proizvodnje svjezeg sira zavrSava
cijedenjem.

Suseni kravlji sir

Za suSeni sir ¢esto se rabi naziv ,, Preveli sir“, ili ,, Prevehli sir ‘. Suseni sir
proizvodi se iz svjezeg sira postupkom susenja i1 eventualno dimljenja. SuSenje
svjezeg sira na zraku traje od jedan do dva dana, te dimljenje na prirodnom dimu
bukve u tradicionalnim pusnicama za dimljene mesa.

SuSeni sir je vjerojatno u povijesti nastao s ciljem produzenja trajnosti
svjezeg sira 1 konzumiranja sireva tijekom zime. Tako se svjezi sir u obliku
,,pogacica* nakon soljenja su$io u sirnicama na zraku (zimi iznad peci). Sirnice
su izradivane od prediva (danas konca ili Spage) ili rjede od Zice, promjera oko 40
cm (ziCane su Cetvrtaste), na jedan ili dva kata. Nakon suSenja sir se eventualno
jace ili slabjje dimio, a potom zamatao u lanene krpe i1 pohranjivao u posebne
Skrinje na tavanu. Ovako spremljen mogao je ostati sacuvan i do godinu dana.
Zbog duge tradicije 1 nafina proizvodnje na spomenutim podru¢jima SuSeni sir
mozemo svrstati u skupinu autenti¢nih hrvatskih sireva.

SusSeni sir nalik je na pogacu kupolastog izgleda. MozZe biti razli¢itog promjera 1
visine. Naj¢esce mu je promjer izmedu 14 1 16 cm, visine do 5 cm . Po povrSini
vidljivi su tragovi perforacija kalupa koji mogu biti razli¢itog reljefa ovisno od
vrste kalupa. Dimljenti sir je boje starog zlata (zute do smede boje). Na presjeku
sir ima vidljive rijetko rasporedene mehanicke ocice te je izrazena listicavost.
Okus sira je ugodno kiseo i umjereno slan. Dimljena inacica ima karakteristi¢nu
aromu po dimu dobivenu izgaranjem bukovog drveta.
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Posavski suhi sir

Posavski suhi sir
Povrsinu ¢vrstog sira, starog dan-dva obilno nasolite, stavite u mrezicu za susenje

sira, prekrijte gazom zbog insekata 1 ostavimo suSiti na suncu i zraku, do zeljene
cvrstoce.

Posavski suhi dimljeni sir

Cvrsti sir najprije posusite na zraku ili ljeti suncu i nakon toga prodimite. Ima
poseban okus-tek.
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Slavonsko-brodsko vinogorje

Vinarija Stupni¢ki dvori (fotografij a: Andrea Milas)

Prostor izmedu Drave na sjeveru, Dunava na istoku, Save na jugu i gorskih
grebena Psunja, Ravne gore i Lisine na zapadu, je Slavonija, pretezno nizinski
prostor s razvijenom agrarnom proizvodnjom na najvrjednijim poljoprivrednim
povrsinama u Hrvatsko;.

Ovdje su se rasprostrli vinogradi na brezuljkastim i niskobrdovitim
pristrancima Bilogore, Papuka, Psunja, Pozeske gore, Krndije i Dilj-gore.

Vinogradarstvo i vinarstvo ima dugu tradiciju, jos od Ilira, preko Rimljana
da bi pravi procvat nastao jo§ davne 1226. godine zahvaljujuéi cistercitima u
Kutjevu. Slavonsko plemstvo kao 1 stanovniS§tvo njegovalo je tradiciju
vinogradarstva koju nije mogla unistiti ni vladavina Turaka.

Brodsko vinogorje — je naselje na sjeverozapadnom, rubnom dijelu grada

Slavonskog broda, a okruzuju ga gradske ¢etvrti: Podvinje na istoku, Kolonija na
jugu i Brodski Varos na jugozapadu, odlikuje se po:
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Pinot crni

Bogatog slatkasto voénog mirisa koji podsje¢a na dzem od jagoda i §ljiva.
Posluzuje se ohladen na 14-16 °C uz: pecenja od tamnog mesa, pecenu gusku,
patku, purana, zapeceni grah, sireve plave plijesni (fermentirani sirevi).

Frankovka

Dubinski rubinske crvene boje slozenog mirisa karakteristicnog za bobicasto
vocu. Posluzuje se na temperaturi od 18 do 20 °C uz jaca pikantna jeka kao: crvena
mesa, zecji but, zrele sireve, kulen.

129



QGrasevina

SlamnatoZzute boje, izrazitog mirisa, suhog okusa, posluzuje sena 10 do 12 °C uz:
laganija jela: juneceg mesa, govedinu, odreske i gulas, fis-paprikas, sarmu, meso
s roStilja, kulen Sunku, kobasice.

uz stihove:

Pijem vino da sam rumeniji
a grasevinu da sam veseliji.

Pinot sivi
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Obilyje mirisom po zrelim voénim aromama kontinentalnog voca poput jabuke ,
krusaka,.. Posluzuje se na 10 do 12 °C uz jela kao: svinjetina, teletina, i mesa sa
jakim umacima.

Traminac

Obiluje cvjetnom aromom livadnog cvijeca 1 ruza s blagom primjesom meda.
Posluzuje se na temperaturi od 6 do 10 °C uz slane savijace, pite, orehnjace i
makovnjace, 1 blage sireve.

A sve uz stihove:

Pijem vino da sam rumeniji
a grasevinu da sam veseliji.
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RAKIJA
Rakija se pije iza svakoga, voda iza nikoga
S rakijom treba znati i biti pametan, u suglasju s narodnom:
Pij malo, pij dobro !
A rakijas — rakijas je onaj koji se rakijasi — koji se odaje rakiji, neumjerenom
pijenju ovoga napitka. Zato svi koji to osuduju kazu: Za sve je kriva rakijetina
(rakistina)...
Rado se i pjevalo:

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

......... za Badnjak se pila medena rakija, nazdravlja se rodenju djeteta...
Gospoda su davoli, ko i nasi Paori
Svi se oce da pobiju kad rakiju piju!

Dodi diko ranije, pa ces piti rakije,
Ja ¢u piti limunadu pa me ljubi mladu!

Pila cura serbeta, pa je spala s kreveta,
A ja pijo rakijice pa joj ljubim lice!

Oj rakijo, alaj bi te pio,
Kad bi tebe od koga dobio!

Imam muza jedna mu je mana,
Samo voli biti kod kazana!

Alaj' sam se rakije natuko
jedva sam se do kuce dovuko!
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Rakija (ar.) je alkoholno pice ¢iji doslovni prijevod glasi: znoj, tekucina
koja nastaje isparavanjem.

Povijest tvrdi da su rimski imperatori Dioklecijan i Prob utemeljitelji
brojnih $ljivika u Podravini 1 Posavini. Nekoliko stolje¢a kasnije, nasi su preci
poceli peéi Sljivovicu, tako da smo postali prva Sljivarska zemlja a Sljivovicu
proglasili na§im izumom.

No, sve je ipak pocelo vrlo davno jo§ u doba Egipta, kad su destilacijom
dobivali razne parfeme i ulja za balzamiranje. U starim arapskim spisima
spominje se rije¢ alambik kojom se oznacava aparat za destilaciju, a danasnja rije¢
— alkohol — ima korijen u arapskom jeziku u nazivu al-ka-kol, §to oznac¢ava puder
za uljepSavanje Zena. Mongolski nomadi vrenjem kobiljeg mlijeka u koznim
mjeSinama 1 kasnijom destilacijom dobivali su vino kumis i rakiju zvanu
karakumis. Francuski i talijanski alkemicari srednjeg vijeka vrsili su destilaciju
vina 1 opisivali postupak proizvodnje rakije od grozda kojoj su davali razna imena
kao: vatrena voda, voda zivota, lozova voda, vinska voda,....... U prvo vrijeme
smatrala se kao lijek i preporucivala protiv svih bolesti kao 1 pomladivanje. Tek u
1514. godini Luj XII. Daje i privilegiju proizvoda¢ima da proizvode rakiju
destilacijom koju su do tada proizvodili i prodavali u samostanima. Krajem 16.
stoljeca rakija postaje takozvano ,,narodno pice*“ i proizvodila se skoro u svim
zemljama Europe, jer su se u to doba pocele otvarati i kavane.

U naSim krajevima, u tursko doba, Turci su ubirali taksu prema broju
kazana, koji su do tada bili jo§ od pedene gline. Sljivarsko umijeée — pecenje
rakije, u nas dostize vrhunac u 18. stoljecu, tako da slavonski grof Ivan Kapistran
Adamovié, vlasnik Cepina i jo§ imanja rasutih po sjeverozapadnoj Hrvatskoj, u
svom znamenitom Gospodarskom pravilniku (u kojem je sa¢uvan najcjelovitiji
opis zivota na nekom feudalnom imanju u nas), daje jednom svom podloZniku
posve precizne upute o tome kako ¢e patvoriti §ljivovicu. Trebalo je, naime, kupiti
neku tvar u apoteci pa to staviti u obi¢nu komovicu, a ona je onda dobila miris
prave Sljivovice, i1 to, kaze Adamovi¢, napravljene ,,na slavonsku modu‘. Tu
predivhu Sljivovicu, prema Adamoviéevu nalogu, trebalo je prodavati
hodocasnicima koji su i$li na bistri€ko prostenje (Ivan Kapistran Adamovi¢, hrv.
pravnik i veleposjednik; Varazdin, 23.10.1720.-Cepin, 4.12.1808; Marija Terezija
dodijelila mu je dobro Cepin. Na tom i drugim imanjima uzgajao je konoplju i
pokrenuo manufakturu proizvodnje uZadi u Cepinu. Prokopao sarvaski kanal i
odveo vodu sa zemljista u Tenju. Preveo na hrvatski Slavonski urbar Marije
Terezije, a 1774. napisao Gospodarski pravilnik /Regulamentum domaniale/,
uputu o upravljanju krupnim poljoprivrednim gospodarstvom).

Po podacima iz 1850. godine u Slavoniji je bilo 12 pecara veéeg opsega i
jo§ 56 manjih obrtnickih, koje su na godinu mogle ispeci 15.000 vedara Sljivovice
1joS$ oko 4.100 vedara alkohola od raznog voc¢a. U tim pecarama neki vide zaCetak
naSe industrije alkoholnih pica, koja je do danas uspjela svladati tehnologiju
proizvodnje i viskija i dina i drugih vatrenih vodica, ali §ljivovica se nije uspjela
afirmirati u svijetu. Nekada su u nasim vinogradima uzgajali i breskve koje su
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mijeSali s tropom grozda i pekli rakiju osebujnog okusa. Nazalost to se viSe danas
ne radi.

U 19. stoljecu pecenje rakije je obavljano u lonc¢arskim kazanima, odnosno
kotlovima. Svi dijelovi su bili od pecene zemlje. Poslije su ih zamijenili oni od
kovine.

Uz rakiju 1 vino na ovim prostorima u proSlosti pila se 1 domaca jabukovaca
ili sira, bezalkoholno pi¢e od divljih jabuka ili krusaka koje su stajale u bacvi
prelivene vodom, pa fermentirale. Voda se nadolijevala, a Sira se pila tijekom
cijele zime.

Pod utjecajem gradanske kulture, posebice od polovice 20. stolje¢a na bazi
rakija krenula je proizvodnja likera, najvise od oraha, kruske i visSnje, a u nase
suvremeno vrijeme i od jabuka, ribizli, borovnica, crnoga gloga, jagoda, malina,
kupina, Sipka 1 drugoga voca, ali 1 cvijeta ruze 1 bazge.

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

Pijem vino da sam rumeniji, rakiju da sam veseliji
narodna uzrecica.

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

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

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

Kako se pece rakija, na stari romanti¢ni nacin, u Slavoniji, ostavio nam je
zapis sela Varos, iz 1898., kod Slavonskog Broda, Luka Luki¢, 1 kaze da za
pecenje rakije treba imati kotal ili kazan, cabar s civjom, kapak, c¢up i fitilj, pa
nastavlja:

Rakija se pece vako. U cabar se nanosi zdene vode. U kazan se nalije sljiva
do vrata. Sa sljiva se mora krovina skinit, da ne bude rakija kisela. Ako su sljive
u kotlu guste, nalije se malo vode. Na kotel se meti kapak tako da mu ruka u Sjerji
kraj cive zade. Pecet se odreze; vatra se nalozi, a ruka se od kapka i vr od kapka,
Sto je nuz kazan, namazu dobro pecenim komom. Civ se i rukatka od kapka dobro
krpama umocu, krpe se upoljevaju, da se ne suSe. Iz poduljeg vrenja pocme se u
cive pusiti, pa kapat, a najpotlje curit. Sad se mora vatra odjamiti, da je samo
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malo Zere pod kotlom, a rakija curi i nista se ne pusi. Kad rakija curi, mjeri se
mjerom, koliko je u cupu. Mjera ta je Sjeroko ko prst drvce, na kom su oke
zabiljezete. Ko pece rakiju, mora vec i znat koliko ¢e oka uvatit i koliko ce gradi
bit svaki ¢up. Obicno se vata po ¢up od kotla, a kad kotal izide, izgrabi se peceni
kom u odadniti sud, kapak se opere i obrise, kazan se ostruze i ladnom vodom
opere, da nije zagorio, pa se opet ljeva prisni kom u kazan, nastavija i dalje pece.
Sad se odnese mlaka rakija u pivnicu, tamo se ulije u sud, a bas ako ko dojde, dok
je rakija na pofate, dobije casu, dvi, koliko oce ...

Vaj svit farba rakiju, al samo dok je mlaka. U ¢up namecu suve Sljive kore, a u
bure mecu pet, Sest suvi sljiva. Od toga bude rakija ko dukat.

Stari zapis kazuje nam o obi¢aju pecenja rakije:

Pecenje rakije posebno je stjeciste muskih, koji su se svake godine okupljali
oko tri kotla, koliko je selo imalo. Kroz desetak dana i noci, dok se sve vrste rakija
nisu ispekle (,,5ljivovaca, visnovaca, tresnjovaca, dudova, kruskova, jab kova, pa
i, SecCerusa‘), uz kestene i ,, kumpijer‘ koji su pekli u Zaru oko kojega su se grijali
pijuci tek ispecenu rakiji i ,, medicu*, (inace tipicnu za svadbe i slave), nisu se
rastajali.

Stari ,lijek protiv kaSlja“ pripremao se tako da bi se rakija ,,sazgala
usijanim gvozdem®, pa bi se potom pomijesala sa suhim Sljivama i tako pila.

Legenda nam kazuje, da se barun Franjo Trenk, slavonski pustolov, Zenskar
1 ispiCutura, komandant pandura, lickao pred ogledalom kao mlada Siparica. Neki
autori su zabiljeZili da je lice prao rakijom, zatim njegovao pomadom od pcelinjeg
meda i nekog mirisnog ulja.

Osim za rakiju, pekmeze, kompote ...., §ljiva (i suSena) se u nas koristi u
izradi jela i kao dodatak raznim atraktivnim jelima kontinentalne kuhinje.

Zapisano je 1 zapamceno, nije tako davno (bar kod nekadasnjih slavonskih
granicara) o zakonu 1 propisu — kako su se morale vocke mnogo vise poStivati.
Ako ¢eS se ozeniti, morad si najprije nekoliko vocaka posaditi u drzavnom
drvoredu, duz carskog druma. Za kradu posadenih vockica 1 Stetu na vockama
,plivalo® se potrbuske na klupi pred Zandarmerijom. Vocke su se morale zimi
Cistiti 1 posjeCeno granje odmah iznositi, jer tko se ulijeni i zakasni bogme je
placao globu po nekoliko dana kuluka vise. Za mlade koji ne znaju $to je to:
neplaceni rad na javnim radovima po cestama i kanalima.

Nekada - uz Bosance i Sremce - Slavonci su bili cuveni po svom jozefskom
carstvu - po svojim svjezim 1 suSenim plavim §ljivama 1 Zutoj staroj Sljivovici.
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Malo u kojem kraju Slavonije nije bilo i po nekoliko velikih pecara, pred kojima
su ujesen Slavonci u opancima i rekljama* u dugoj koloni kola ¢ekali s punim
dugackim drikovima (drek, drik; dugacke ljestve kojima se s jedne i druge strane
zatvaraju kola) da prodaju svoju sazrelu pozegacu (bastaricu).

Na sve strane mirisalo je mirisom svjeze i ukomljene §ljive, 1 u selima i u
gradovima gdje se sa zeljeznickih stanica Sljiva otpremala vagonima na preradu 1
svjezu potrosnju sve do Beca i Peste.

Mnoge pekmezare, kao mali industrijski pogoni (npr. u Podvinju kraj
Slavonskog Broda), pekle su ujesen danono¢no od §ljiva crni pekmez i slale ga u
drvenim ba¢vama po cijeloj Evropi. ...... Nove generacije Cak ni ne znaju za
domaci crni Sljivov pekmez nasih baka spremljen u ¢upovima od pecene gline.

Pravi gazde ponosili su se svojom jakom i mirisnom rakijom, dok se za one
koji su isforsirano pekli previse ili nejake rakije, nitko nije drzao — ni koliko do
lanjskog snijega.

Dobra se rakija smatrala ¢a$¢u, loSu su pekli nikogoviéi, sitni raCundzije, a
rakijom od kuruza ponudeno ¢eljade smatralo je — bezmalo ponizenjem.

Kad se rakija pece, onda se 1 pijucka (dakako, ne ona “friska* (nova), valja
nesto 1 prigristi, jer ,,veseli stroj* Cesto radi nekoliko dana i no¢i bez prestanka.
Obicaj je uz kazan peci, na raznju, pijevca, kokota (domac¢inovog), po slavonski
,»oroza“, kao 1 slaninu. Dok se rakija pekla, prepri¢avali su se dogadaji i Sale.

*reklja, rekla; dio slavonske nosnje, muski modri kaput od valjane vune, s
crvenobijelim Sarama na donjim rubovima i na rubovima rukava (Sokacka reklja,
granicarska reklja), 2. Zenski pletenti ili kackani odjevni predmet bez rukava.

Rakija u kulinarstvu

gljivovica sluzi 1 kao ,,stari* kulinarski ,,Stos* kod omekSivanja tvrdih ili
zilavih mesa tijekom kuhanja. I najtvrdi vol postati ¢e mekan poput najmlade
junetine. U lonac gdje se kuhaju ,,isluZene zivotinje* krave, volovi ili bikovi,
kapne se mala ¢asa Sljivovice. Meso se tada brze raskuha a alkohol ionako ispari
iz lonca.
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Sljivovicu poznajemo kao meku i ljutu (prepedenu), a u okviru ove dvije
grupe postoji mnostvo varijacija. Kvalitetnu Sljivovicu ispeci ¢emo pridrzavajuéi
se pravilnog postupka 1 sa potpuno zrelim plodovima, koji tada sadrze najvise
Secera, Sto omogucuje da se dobije veca koli¢ina kvalitetne rakije. Rakija od
nedovoljno zrelih plodova znatno je slabije kvalitete i takva proizvodnja krajnje
je nerentabilna.

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

Mane kao:

kisela rakija |najées¢a mana koja nastaje kao posljedica nepravilnog
ukomljavanja, kad se vrenje obavlja u aerobnim uvjetima, kao
i peCenje. Krovina komine (gornji sloj), obi¢no jako
ukiseljena, mora se potpuno odstraniti do zdravog sadrzaja i
baciti. U protivnom sva octena kiselina prilikom pecenja
prelazi u rakiju.

rakije s | dobivena je od trulih Sljiva ili iz lo$ih, pljesnivih kaca
mirisom

plijesni

zagorjele s okusom zagorjele komine

Sljivovice

los gorak okus | dobiven je od komine sa zdrobljenim koSticama

Za proizvodnju dobre Sljivovice potrebno je ne samo znanje, vec€ i iskustvo.
Zreli plodovi

Zreli plodovi Sljiva lako se odvajaju od peteljke, koje obavezno treba
odstraniti prije nego Sto se plodovi stave u posudu za vrenje (fermentaciju). Uz
laganu treSnju stabla zreli plodovi lako padaju. Stabla treba tresti u nekoliko
navrata ili najmanje dva puta kako bi se postiglo da sa drveta padaju samo zreli
plodovi. Plodovi se mogu sakupljati na nekoliko nac¢ina. NajteZzi 1 najskuplji nacin
je rucno sakupljanje. NajceSc¢e se za sakupljanje plodova upotrebljavaju prihvatna
krila od polivinila. Ne valja §ljive mlatiti motkom, jer se gubi sok iz plodova, a to
se odrazava 1 na rodnost u idu¢oj godini i vitalnosti stabala.

Optimalni rok za berbu $ljiva (npr. pozegace ili stenlijevka), za jelo, je oko
25. kolovoza, za rakiju 10 dana poslije, na naSem slavonskom podru¢ju od 10 do
15. rujna. U godinama kasne ili rane vegetacije pomice se za tjedan dana.
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Zreli plodovi trebaju sadrzavati 10-15 % Secera, iz 100 kg takvih plodova (95,5
kg mase plodova, jer 4,5 kg otpada na kostice) obi¢no se dobije 12 do 18 litara 38
%rakije (oko 18 gradi).

Iz kilograma vocénog Secera previranjem se dobiva 0,56 litara cistog
alkohola, pa se sadrzaj Secera u plodovima mnozi koeficijentom 0,56 i1 dobije se
priblizno ukupna suma alkoholnih stupnjeva iz 100 kg ukomljene Sljive. Ako se
suma dijeli sa 35 do 38, dobije se broj moguc¢ih litara srednje rakije.

Vrenje (fermentacija)

Za vrenje §ljiva najcesc¢e se upotrebljavaju drvene kace ili bacve. Vrlo je
vazan oblik tih sudova i vrsta drveta od kojih se prave sudovi. Nikako se ne
preporucuje borovina, dok se od ostalih vrsti drveta mogu praviti kace ili bac¢ve.
Zbog manjeg gubitka alkohola iz prevrele komine treba koristiti kace koje su
manjeg promjera Sirine, ali zato moraju biti viSe, odnosno dublje. Prije upotrebe
posude treba dobro oprati i dezinficirati da duge ne bi popljesnivile.

Punjenja kaca sljivama

Kace se pune tako da za petinu ostanu nenapunjene, kako bi u njima ostao
¢vrsti dio $ljiva, koje se prilikom vrenja podizu na povrSinu kace. Tako se
izbjegava prelijevanje iz bac¢ve jednog dijela — komine (dZibre). Osnovna greska
je §to se plodovi stavljaju na vrenje cijeli, umjesto da se izmuljaju (usitne).
Posljedice ne pridrzavanja su $to je vrijeme vrenja cijelih plodova pocinje kasnije,
sporije teCe 1 viSestruko duze traje, a rakija je kiselkasta. Muljanje §ljiva moze se
obaviti muljaCom, a u nedostatku istog dovoljno je napraviti drvene raslje i s njima
nagrabiti plodove. Muljati treba pazljivo da ne popucaju koscice, jer bi rakija
dobila okus 1 miris koscica.

Sljive treba ukomljavati za suha i topla vremena.

Najbolje rakije se dobivaju ako su potpuno izvadene kostice iz plodova
prije ukomljavanja, kod manjih koli¢ina §ljiva neki to rade rucno.
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Muljanje plodova

Muljanjem plodova kvasceve gljivice se rasporeduju po cijeloj masi, pa ako
je pocetna temperatura optimalna (20-22 °C), vrenje umjesto tridesetak dana svest
¢e se na svega pet dana do deset dana. Time se sprecavaju i sve posljedice koje
mogu nastati kao posljedica dugotrajnog vrenja, a osim toga izmuljivanjem
(pasiranjem) mogu se odstraniti kostice plodova. Kostice su narocito Stetne u
slucaju duzeg stajanja prevrelog koma, odnosno odugovlacenjem destilacije, kada
je iz kostica pojacano izluc¢ivanje otrovne cijanovodi¢ne kiseline.

Zajedno sa $ljivama u kace za fermentaciju unose se i kvasci koji se nalaze
povrsini pokoZzice §ljiva. Ako je vrijeme prilikom berbe suho i toplo, kvasca mora
biti viSe. Medutim, da bi se vrenje pravilno usmjerilo i intenziviralo preporucuje
se dodavanje kvasca kojeg treba ravnomjerno rasporediti po cijelom komu (na
100 | — 10 grama, tj. 100 kg, 30 g suhog vinskog kvasca ili 150 grama pekarskog
kvasca), ¢ime se moze povecati prinos (radman) rakije i do 4 posto.

Cijeli postupak oko branja §ljiva, spremanja u kace 1 muljanje trebalo bi
obaviti u dva dana. Ne valja kace puniti u viSe navrata.

Vrenje koma i temperaturu vrenja

Vrenje koma i temperaturu vrenja treba pazljivo pratiti. Najidealnija
temperatura za alkoholno vrenje je izmedu 20 1 25 stupnjeva. Vrenje na niZzim
temperaturama je sporije, ali je gubitak u alkoholu manji i obratno. U uobic¢ajenim
uvjetima otvorenog vrenja, bez potapanja klobuka (povrsinskog sloja), dovodi ne
samo do znatnog gubitka alkohola isparavanjem, nego i do ukiseljavanja koma,
kao posljedica razvijenog procesa octenog vrenja.

Burno vrenje §ljiva (ovisno o vremenskim prilikama) traje obi¢no 10-15
dana. Poslije toga dobro je ostaviti kominu da jos desetak dana tiho vrije, a zatim
je odmah pe¢i jer se ranijim pecenjem dobije viSe 1 kvalitetnije rakije, s manje
kiseline.

Stru¢njaci preporucuju u fazi prerade zagrijavanje izmuljenog koma do 80
°C. Ovo je za sada uspjeSan i dokazan nacin odstranjivanja metil-alkohola iz
Sljivovice. Ovaj postupak zahtijeva dodatni posao i troSak za gorivo (zagrijavanje
komine/tropa/dropa u kotlu za pecenje), procisS¢enoscu 1 kvalitetnom rakijom to
se viSestruko vraca. Zagrijavanjem komine, uz pektolicke enzime (sirupasta
tekuc¢ina voénih plodova) iz kojih nastaje metil alkohol, unistavaju se 1 spontane
kvas€eve gljivice na pokozici plodova, a da bi doslo do vrenja potrebno je u
ohladenu kominu dodati - kvasac za vrenje.

Pravilna fermentacija, osim brzine vrenja, podrazumijeva i potpunu
prevrelost komine koja se kontrolira — alkoholmetrom. Ako alkoholmetar
(,,gradijer) pokazuje 6-12 Ekslovih stupnjeva, znaci da je u sljivovoj komini
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ostalo najviSe 0,3 posto neprevrelog SeCera, §to se smatra zadovoljavaju¢om
dovrelosc¢u.

Kraj vrenja koma utvrduje se na taj na¢in kada se ustanovi da se kom umirio
1 kada prestane izdizanje sitnih mjehuri¢ca. Naravno da se to sve prati i
Instrumentima, kao je ve¢ opisano.

Ukomljena sljiva u otvorenim posudama

Tako ukomljenu §ljivu treba odmah pokriti polivinilskom folijom, dobro i
¢vrsto uz rubove povezati pokriva¢em, jer ¢e pod utjecajem zraka do¢i do razvoja
octenih bakterija i dobar dio plivajucih klobuka (krovina, bus) ¢e se ukiseliti,
upljesniviti i propasti. Prije pokrivanja postavite debelo polivinilsko crijevo preko
komine za odvodenje uglji¢nog dioksida (koji se stvara pri vrenju), a njegov kraj
uronite u posudu s vodom postavljenu uz kacu.

Anaerobnim vrenjem komine (bez prisustva zraka) dobit ¢ete 1 do 3-4 posto
rakije vise. Ako tako postupite, stvorit ¢ete prvi i najvazniji preduvjet za dobivanje
odli¢ne Sljivovice, pod uvjetom da se dobro ukomljena §ljiva pravodobno, dobro
I kvalitetni ispeCe (destilira), odvajanjem pojedinih frakcija destilata; prvenac —
basica, srce — etilni alkohol i patoka.

Nakon tri tjedna od ukomljenog voca pece se rakija. Pri ukomljavanju $ljive
ako se uklone kostice dobije se Sljivovica ljekovitog svojstva.

Od zdravih i zrelih plodova, uz normalan sadrzaj Se¢era 8-14 posto, od 100 kg
plodova dobije se 7-12 litara 45 % (18 gradi) rakije,

Od natrulih i nezrelih plodova dobije sa samo 5 - 6 litara od 100 kg komine,
I trud je neisplativ. Bez vrhunskih sastojaka nema ni vrhunske rakije, kao $to bez
vrhunskih sastojaka kuhar ne moze pripremiti ni vrhunsko jelo.

Obzirom da pravodobno ubrani plodovi, nekih sorti za svjezu potrosnju, jos
nisu dostigli maksimalan sadrzaj Sec¢era na stablu, dobo ih je bar tjedan dana
(nekad i duze) obrane ostaviti uskladistene u ,,gajbama‘ kako bi kroz to vrijeme
dozrijevanjem nakupili i maksimalan sadrzaj Secera i jace razvili sortnu aromu.
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Pecenje rakije

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

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

Cistoéa kotla (unutragnjih povrsina lule i hladnjaka) i poloZaj destilacijskog
aparata bitan je za kvalitetu ispeCene rakije, jer sprjeCava zagorijevanje 1 kipljenje
komine, kao i izdvajanje frakcija (prvenca i patoke).

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

Pravilan polozaj destilacijskog aparata

Prilikom pecenja rakije podrazumijeva da je lula, koja ide od kotla (kazana)
prema hladnjaku, nagnuta prema kotlu. Na taj nacin ¢e se alkoholne pare
kondenzirati jo$ u luli 1 zbog nagiba, u vidu kapljica, vracati na ponovo pec€enje.
Ovim se uveliko pro¢iséava destilat. Pro¢is¢avanje ¢e biti utoliko uspjesnije ako
se lula, omotana tkaninom, povremeno vlazi hladnom vodom.

podgrzana

mna

142



Lozenje vatre

LoZenje vatre pod kotlom (kazanom) ima takoder svoja pravila. U pocetku
destilacije ne dolazi do zagorijevanja, vatra mora biti umjerenija (,,tiha*), u sredini
jaca i na kraju opet umjerenija (,,ttha®).

Kotao valja puniti isklju¢ivo $to teku¢ijom kominom, tako da ju je ponekad
potrebno razrijediti sirovim destilatom, dobivenim u prvoj turi pecenja. Ako ste
ikada, joS kao djecaci¢, bili prisutni kod pecenja rakije sjetiti ¢e te se kako je
domacin stalno razgrtao zar i povlacio ga kad zatreba, i ne dozvoljava da naraste
veca temperatura od one koja je tek dovoljna da se stvori alkoholna para. Alkohol
se iz komine poc€inje isparavati kod 78 0C, 1 to je ona najbolja moguca temperatura
koja daje najbolju kvalitetu.

U pocetnom dijelu pecenja vatra pod kotlom treba biti jaca, a prije samog
pocetka destilacije, kada se destilacijska kapa na kotlu ugrije tako da se na njoj
viSe ne moze drzati ruka, vatru treba smanjiti tako da se destilacija odvija
polagano. Polaganom destilacijom (obi¢no oko 2-3 sata) dobiva se $ljivovica
intenzivno izrazene arome.

U nekim slavonskim regijama, kroz desetak dana i no¢i, ispekle su se razne
rakije (8ljivova, viSnjova, treSnjova, dudova, kruskova, jabukova, pai,Se¢erusa®),
uz kestene 1 ,,kumpire* koji su se pekli u Zaru oko kojega su se grijali pijuci tek
ispe€enu rakiju 1 ,,medicu‘ (inace tipi¢nu za svadbe i proslave).

Zagorijevanje kod pecenja

Zagorijevanje kod pecCenja dogada se uglavnom ako se pece suhi,
povrsinski dio komine, ili kad se naglo raspiruje vatra ispod kotla, ili ako ne
koristimo mijesalicu. Sve to mozemo sprijeciti pazljivim kombiniranjem tekuceg
s ¢vrstim dijelom komine i pravilnom upotrebom mijesalice u kotlu gdje je kom.
Mijesalicu ¢emo koristiti na pocetku 1 na kraju destilacije (mijeSati treba
intenzivno). U kotlovima bez mijesalica zagorijevanje se moze sprijeciti
razrjedivanjem komine 1 tithom vatrom. Kipljenje nedovoljno destilirane komine
na prihvatnoj luli za destilat javlja se u slucajevima kad je kom prezasi¢en
ugljicnim dioksidom 1 kad je kotao napunjen do vrha. Kipljenje i necistocu
sprijeciti ¢emo najbolje ako kotao napunimo do tri Cetvrtine zapremine.
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Pecenje

Pecenje (destilacija) traje sve dok sav alkohol ne prijede u destilat, Sto traje
od cetiri do pet sati. Destilat dobiven izravno iz prevrelog koma ima jacinu od 20
do 25 posto alkohola i naziva se - meka rakija. Za dobivanje jake, ljute rakije
jacine 40 do 50 stupnjeva koristi se meka rakija, ¢ija se destilacija obavlja isto kao
1 destilacija koma (dzibre).

Hladnjak

Hladnjak, prilikom destilacije, ako se destilat hladi vodom, hladnjak treba
biti u gornjoj trecini topao, u sredini mlak, a u donjem dijelu hladan.

Sirov destilat i meka rakija

Prva frakcija

Kad iz hladnjaka potece prvi mlaz rakije, to je tzv. basica koja sadrzi lako
hlapljive spojeve koji kvare okus i1 miris rakije 1 ona se mora odvojiti u koli¢ini
od 0,3-0,6 posto od koma u kotlu (oko 3-6 dl na 100 litara koma u kotlu).

U namjeri da dobiju §to viSe rakije, mnogi individualni proizvodaci jos
uvijek destilaciju obavljaju na taj nacin $to skupljaju sav destilat od pocetka do
kraja, bez izdvajanja prvenca (baSica) i patoke (posljednja frakcija). Na ovaj nacin
dobije se sirov destilat ¢ija je ja¢ina priblizna jacini meke rakije, od 23 do 27 posto
alkohola.

Opasno je poistovijetiti ovaj destilat s mekom rakijom, jer ne samo §to ovaj
destilat nema ni priblizan okus, boju 1 miris, nego sadrZi 1 znatne koli¢ine metil-
alkohola, kiselina, aldehida i ostalih Stetnih sastojaka, od kojih neki imaju i
kancerogeno djelovanje (uretan). Ovakve rakije nisu za koristenje i obavezno ih
treba prepeci.

Poslije prve frakcije, prvenca ili basice hvata se najveca koli¢ina srednjeg
destilata, kojim dobivamo meku §ljivovicu do jacine koju Zelimo (28-38 %).
Kada jacina destilata na izlazu iz hladnjaka padne na 10-15 % alkohola, dalje se
hvata takozvana patoka i to sve dok njena ja¢ina na izlazu ne padne na 2-3%
alkohola.

Meka rakija Sljivovica proizvodi Sse uz obavezno izdvajanje sporednih
frakcija — prvenca (baSice) i patoke (posljednja faza). Prvenac se izdvaja na
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pocetku destilacije, 1 — 2 posto od ukupno dobivene rakije. Srednja frakcija (srce),
odnosno — meka rakija je sve dok joj jacina ne padne na najmanje 5 stupnjeva.
Dobivena srednja frakcija predstavlja procis¢enu i zdravstveno ispravnu meku
rakiju, ¢ija je jacina od 25 do 27 posto alkohola.

Meka rakija moZe se dobiti 1 na drugi na¢in. Neki proizvodaci meku rakiju
spravljaju tako §to prepecenicu razblazuju ili mijesaju s destiliranom vodom. lako
je ovako dobivena meka rakija €istija, manje je aromati¢na 1 ima nesto drugacija
organoleptika svojstva nego obi¢na meka rakija.

Mnogi grijeSe ubacivanjem baSice 1 patoke u kom sljedeceg kotla, Cime se
ozbiljno naruSava kvaliteta rakije.

Isto tako ,,takvi stru¢njaci* imaju i svoju teoriju kontrole kvalitete, punu
zlicu destilata prinijeli su plamenu i ako destilat gori plavim plamenom — je dobar
destilat, a lo$ destilat gori Zutim plamenom. Test plamenom ukazuje na prisutnost
nedozvoljenih sastojaka ali ne otkriva prisutnost metanola (vrlo otrovnog
sastojka) jer gori nevidljivim plamenom.

Prepicanje — druga destilacija

Jednokratnom destilacijom se moze dobiti dobra rakija, pod uvjetom da je
pravilno ukomljena i na vrijeme pecena. Najces¢i je slucaj da takve rakije imaju
neugodan patoCan miris, a upravo takve ,,patocne‘ rakije teSkog mirisa, koji rakiji
daju viSe alkohola, uzrok su jakog mamurluka, ako se popije ,,malo vise*.

Prije prepicanja meke rakije, potrebno je kotao rastaviti i oprati 5-6 %-tnim
rastvorom sode uz jako ispiranje vodom. Nakon toga se kotao do 70 % napuni
mekom S§ljivovicom 1 pristupa se drugoj destilaciji. Svrha prepicanja je povisenje
sadrZaja alkohola, ali 1 preciS¢ivanje od eventualnih ne€istoca, sadrzaja kiselina 1
pato¢nog mirisa. Takoder se prepicanjem koncentriraju aromaticne tvari i dobiva
se onaj karakteristi¢an miris 1 okus plave §ljive.

Postupak prepicanja je isti, znac¢i opet se odvaja baSica, srednja frakcija i
patoka, a jedina je razlika u tome Sto se kod prepicanja odvaja veca koli¢ina
baSice, 1-2 litre (viSe se odvaja ako je Sljivovica slabije kvalitete). NajceS¢a
pogreska kod prepicanja rakije je prerano prelazenje s basice na hvatanje srednje
frakcije rakije. To rakiji daje jak alkoholni okus i efekt paljenja u grlu kada se
popije. Upravo iz tog razloga je bolje hvatati malo viSe baSice, $to iskusni
pecmajstori mogu vrlo dobro procijeniti i degustacijom uz malu pomoé
alkoholmetra.
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Odvajanje posljednje frakcije (patoke) treba biti u momentu kada jac¢ina
rakije na izlazu iz hladnjaka padne na 20-25%, a ja¢ina srednje frakcije bude oko
60-65%.

Prepicanje treba takoder obavljati polagano, ono traje otprilike 4-5 sati, ¢ak
i duZe nego pecenje meke rakije.

Basica 1 patoka dobivene pri prepicanju se ponovno mijeSaju, te ponovnom
destilacijom dobivamo prepecCenicu slabije kvalitete. Jedna od ceS¢ih pogresaka
prepicanja rakije je pokusaj da se dobije rakija priblizne ja¢ine onoj u potrosnji
(45-50%). Takvim losim postupkom se hvata veci dio patoke, koja rakiji znatno
kvari miris i okus.

Dobivena rakija (srednja frakcija) jacine 65% razblaZuje se destiliranom
vodom do jacine od 45% (18 gradi), koja je ugodna za konzumaciju (na 30 litara
rakije dolazi 13,8 litara destilirane vode). Nakon ovako provedene destilacije,
rakija bi trebala ,,stariti otprilike 8-10 tjedana, nakon Cega se koncentriraju sve
aromati¢ne tvari i rakija dobiva karakteristiCan miris i okus ugodan za
konzumaciju.

PecCenjem rakije, narod je steka0 mnoga iskustva i primjenjivao razne
metode ne bili dobio bolji proizvod, tako je 1 sa pecenjem, tj. destilacijom
(prepicanjem). Tako je i sa spre¢avanjem ili smanjenjem Stetnih sastojaka u rakiji:

ispod cijevi gdje istjeCe rakija stave se dvije posude, jedna u drugu. Rakija curi
u unutrasnju posudu, te se polako preljeva u vanjsku. Za kotao od 80 do 100
litara unutarnja posuda treba biti zapremine oko dvije litre. Kada je pecenje
zavrseno, zbog razlike u specifi¢nim tezinama, metilne i ostali Stetni alkoholi
ostat ¢e u unutarnjoj, a ,,zdrava* rakija u vanjskoj posudi. Rakija iz unutraSnje
posude ponovo se stavlja u masu za pecenje, kazu iskusni vocari

kad rakija procuri, prvih nekoliko decilitara uhvati se u posebnu posudu. Ta
»prvina® ili ,,cvijet” ne mijeSa se s rakijom za pice, nego kao Spirit Cuva za
druge potrebe kucanstva, prerana destilacija ili pecenje koma od §ljive ima za
posljedicu dobivanje manje rakije prekasna destilacija ili peCenje moZe znatno
utjecati na miris i okus rakije

rakija je jedino prirodno pice koje se do pedesete godine poboljsava, a nakon
pedesete godine ne slabi
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Rakija od tepke

Tepka stara sorta kruSaka divovskog razgranatog stabla, ukusna za jelo
nakon $to odstoji u sijenu i malo omeksa. Nazivali su je i — gnjilaca. Od njih se
pekla i vrlo ukusna i mirisna rakija.

Na krusku tepku danas se rijetko moze naci, jo§ u ponekom starom
napustenom vo¢njaku, iako je ona od pamti vijeka bila gotovo obavezno sadena
uz vinograde nekadasnje Austro-ugarske monarhije (posebnim dekretom Marija
Terezija naredila je sadnju voca) i bila nezamjenjiva u pripremanju rakije.

Rakija od sljive ,, ranke “

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

Poboljsana prepecenica

Dobiva se pojacavanjem vocéne arome u prepecenici, dodavanjem destilata
za prepek 50 posto prevrelog koma, koji se za tu svrhu posebno konzervira da se
ne pokvari. MjeSavinu meke rakije 1 prevrelog koma stavlja se u ba¢vu do tri
prepecenicu vrlo je vazno da se destilacija odvija znatno sporije nego Sto je to
uobicajeno., na slabijoj vatri. Iz dobivenog destilata prvo se izdvoji prvenac, a
ostatak hvata u ,,kapalicu®, sve dok destilat ima jacinu od najmanje 15 stupnjeva.
Na taj nacin dobije se neSto slabija prepeCenica (40-50 posto alkohola), ali
aromaticnija 1 punijeg okusa.

Ovako ispeCena rakija stavlja se na odlezavanje u hrastove bac¢ve. lako se
smatra uobiCajenim, odleZzavanje od nekoliko godina, za potpuno formiranje
rakije peCenjem na ovaj nacin postize se zadovoljavajuca svojstva ve¢ poslije
nekoliko mjeseci.

Neki proizvodaci postupaju na slijede¢i nacin: nakon laganog zagrijavanja,
rakija se oprezno ,,pece”. Svu dobivenu rakiju prepeku tj. u 50-litarski kotao uliju
20 litara ,,sirove* rakije 1 20 litara vode. Prepecenicu hvataju tako da ” litre
prvenca odbace, jer sadrzi vecu koli¢inu metilnog alkohola (kod Sljivovice bez
kostica nepotrebno je bacati prvenac) a zatim uzimaju rakiju Zeljene jakosti,
obi¢no ne vise od 15 litara.

Spremanje i cuvanje komine

Vazno je kominu od grozda odmah poslije presanja (najkasnije za 3 — 4
sata) rastresti 1 spremiti u drvene, betonske ili plasticne sudove. Komina se mora
dobro nabiti kako bi se istisnuo sav zrak, jer ¢e u protivnom doé¢i do uoctavanja,
pljesnivoc¢e 1 propadanja komine. Komina se nabija gazenjem ili drvenim
maljevima.

Kod toga je dobro dodati na svakih 100 kg komina 2 litre razmnoZenog
vinskog kvasca (ili 30 grama suhog kvasca) kako bi se pospjesilo i ubrzalo vrenje.
Velika je pogreSka nekih podrumara koji dodaju vodu, jer se u komini jace
razvijaju razli¢ite bakterije, koje ju obi¢no pokvare. Staro je pravilo da se komina
to bolje cuva, $to je vise suha i da daje vise alkohola.
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Kominu na vrhu suda treba posebno jako nabiti, a zatim pokriti tako da se
povrsinski sloj zaStiti od zraka i ishlapljivanja. Pokrivanje se obi¢no obavlja
slojem slame ili liS¢a na koji se nabaca sloj zemlje ili pijeska (oko 10-15 cm).
Suvremenije se to obavlja pokrivanjem komina polivinilskom folijom preko koje
se stavi tanji sloj zemlje ili pijeska (5 — 8 cm).

Tako spremljena komina u normalnim uvjetima prevrije za tr1 do Cetiri
tjedna i moze se pe¢i odmah ili nekoliko mjeseci kasnije (ali najkasnije do kraja
prosinca).

Kominu dobivenu pri proizvodnji crnih vina, najbolje je odmah peci poslije
otakanja vina ili je ispresati 1 spremiti kao 1 nezrelu kominu od bijelog grozda.

Po zavrSetku vrenja dolazi do slijeganja komine. U dobro sabijenoj ono
iznosi 5 —7 posto po visini, a slabije sabijenoj 15 — 20 posto. Pukotine nastale
slijeganjem komina treba ¢im se pojave dobro zatvoriti.

Medena rakija

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

Aromaticna rakija od marelice (kajsijevaca)

7Zbog izuzetno izraZzenog i prijatnog mirisa 1 okusa, rakija od marelice je na
trziStu oduvijek visoko cijenjena 1 trazena, te se kaZe za nju da u sebi sadrzi —
,vatrenu dusu“ plodova marelice. To je i razlog zbog Cega se ova vrsta rakije Cesto
— krivotvori. Umjesto aromati¢nog 1 prirodnog, jakog alkoholnog pica s blago
osvjezujuéim okusom marelice, na trzistu se pojavljuje pice u kojem je alkohol
dobiven vrenjem industrijskog Secera, s jedva primjetnim mirisom marelice.

Za dobru rakiju od marelice najbitnije je da plodovi budu prezreli. Prezreli
plodovi sadrze najvise slasti i arome, a olaksano je i odstranjivanje kostica iz njih.
Prisustvo kostica je nepozeljno, jer kasnije se osjea u mirisu 1 okusu rakije.
Posebno treba paziti da ne dode do lomljenja kostica.

Vazan je 1 naCin vrenja. Najbolje je vrenje u zatvorenim vrionim posudama,
na umjerenoj temperaturi kako da bi se spre¢avanjem izvjetravanja smanjili gubici
alkohola 1 aromati¢nih materija. Vrenje treba obaviti Sto prije (5 do 7 dana) tako
da se koristi i vinski kvasac. Daljnji postupak je kao i kod svake druge rakije.
Destilacija se obavlja polagano. Najprije se dobiva meka rakija od oko 27 posto
alkohola, od koje se obavezno izdvaja patoka. Kad se ohladi, ova rakija se
podvrgava prepicanju. Tom prilikom posebno se hvataju prvenac, srednja
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frakcija i patoka. Dok se sporedne frakcije ponovo peku, srednja frakcija, jacine
od 65 do 70 posto alkohola, stavlja u hrastove ba¢ve na odlezavanje.

Tijekom trogodiSnjeg starenja rakija se postepeno razblazuje dosipanjem
destilirane vode. Kvalitetna rakija od marelica ne smije biti blaza od 45 posto
alkohola, jer to ugrozava njenu harmoni¢nost i aromati¢nost.

Ovim postupkom se od 100 kg marelica moze dobiti od 10 do 16 litara
rakije od marelica visoke kvalitete.

Rakija od dunja

Dunja u odnosu na drugo voce sadrzi najviSe pektina 1 tanina. Ti slozeni
ugljikohidrati stvaraju ¢vrste ovojnice oko nektarskih stanica, pa se sok (nektar)
ne moze presati. Osim toga, tijekom zrenja i odleZzavanja plodova povecava se
sadrzaj tih tvari. Radi toga za preradu u sok, odnosno rakiju, plodove berite u fazi
zelenoZute zriobe, kad je sadrZaj nepotrebnih Secera najmanji, pa ¢e 1 randman
biti najveci.

Poluzrele plodove dunje oberite, operite u nekoliko voda, dobro usitnite
(sameljite) i spremite na vrenje.

Ako ne mozete nabaviti enzime, vo¢noj kasi dodajte od 5 do 10 posto (5-
10 kg/100 kg dunja) mljevenih jabuka (one sadrze potrebne enzime, pa Cete
znatno ubrzati postupak osSecerenja).

Navedene postupke mozete 1 oplemeniti. Od dunja se kuhaju vrlo ukusni 1
aromati¢ni kompoti te ostale slastice. Ako prokuhanu kasu dunja (kuhajte u
rakijskom kotlu) ohladite na 50-60 °C, dodajte joj enzime, odnosno mljevene
jabuke, 1 dobro promijesajte. Kuhanjem c¢ete osloboditi mirisne komponente, koje
¢e tijekom pecenja rakije oplemeniti, a znatno ¢ete povecati iskoriStenje.

Osecerenu kasu (postupak traje 1-2 dana) ohladite na 20-25 °C, pa dodajte
selekcionirani suhi kvasac (50 g/100 kg dunja). Kvasac prethodno razmuljite u 2
| vode, kojoj dodajte 2-3 Zlice Secera. Kad se pojavi pjena (nakon 2-3 sata),
dodajte ga u kaSu i dobro promijesajte. Vrenje obavite na uobicajeni nacin, u
zatvorenoj ba¢vi s malim otvorom za izlaZenje ugljicnog dioksida.

Nakon vrenja (provjerite izlazenje mjehurica plina) posudu dobro zatvorite
ili jos bolje, odmah pecite. Tijekom pecenja dunja voli zagoriti, pa na dno kotla
stavite pregrst slame uévrscene s dva Stapa i oko 10 litara vode, a na to stavite
prevrelu kasu.

Rakiju pecite pazljivo — kap po kap. Sirovu rakiju prepecite, tj. dodajte joj
jednaku koli¢inu vode, i ponovo pazljivo pecite. Rakija prepecenica mora biti
bistra. Ako je zamucena, postupak pecenja je bio prebrz ili je priprema voca
(SeCerenje) bilo nedovoljno. U tom slucaju, ponovo je prepecite. Plodovi dunje
sadrze oko 6 posto fermentiranih Secera. Navedenim postupcima mozete postici 1
viSe 10 posto fermentiranih Secera, koji kvasac moze preraditi (prevreti) u rakiju.
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U prevreloj kasi dunje mozete ocekivati od 3 do 6 posto vol. alkohola (od
100 kg dunja dobit ¢ete od 7 do 14 litara rakije prepecenice od dunja).
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MEDOVINA, MEDICA

Vino od meda, medovina, je najstarije pi¢e CovjeCanstva. Mnogo godina
kasnije, od vremena kad je pronadena medovina (vino od meda), pocela je
proizvodnja vina od grozda 1 proizvodnja piva.

Prema hrvatskoj legendi, vidljivi i nevidljivi svijet dijeli se na tri dijela:
podzemno carstvo zlih bogova, zemaljski svijet smrtnih ljudi i carstvo dobrih
bogova. Sva tri carstva povezuje Drvo zivota, drvo jasen. U njegovoj krosnji cijedi
se medna rosa koju piju dobri bogovi i junaci. Zato je medovina drevno hrvatsko
pice koje se nekad pilo na gozbama i sveCanostima.

U danasnje vrijeme alkoholna pi¢a od meda vrlo su rijetka, ne zbog toga
Sto su loSeg okusa, upravo suprotno, izuzetno su kvalitetna, ali su ih zamijenila
pica od jeftinijih sirovina, kao Sto su grozde, Sljive, kukuruz, pa ¢ak 1 obican
Secera. Za one kojima je vazniji kvaliteta nego novac, neka pokusaju pripraviti
pi¢e od meda, koje su pripravljali 1 u njemu uzivali nasi stari. Boja medovine
varira od blijedozute do smeckaste, $to ovisi o vrsti i1 koli¢ini meda (bagrem daje
svijetlu boju). Kaze se da ozbiljan proizvoda¢ medovine u tisucu litara stavlja 250
do 300 kg meda. Sto bi bila nekakva norma. Sadrzaj alkohola kreée se od 16-25%,
pa ponekad i do 30%.

Ne zaboravite da su u nasoj mitologiji bogovi pili — amritu — pice od
jecmenog soka, meda i mlijeka.

Podsje¢am da je jeCam osnova za pivo, a istodobno 1 najstarija zitarica koja
je prehranjivala i bila izvor hrane od drevnih civilizacija pa sve do danas.
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Anticko pi¢e mulsum pilo se i na naSem podrucju, poznato kao medovina.
Pripravljalo se od: meda i bijelog vina. Pola salice meda prokuhajte s polusuhim
vinom. Prije posluzivanja ohladite.

Medovina na I. nacin

Medovina se priprema kad i vino, to jest u jesen, dok je temperatura zraka
joS visoka kako bi se fermentacija obavila u S§to kratem vremenu. Za 10 1
medovine potrebno je prvo spremiti kvasac, 1 to na ovaj nacin:

- u Cistu posudu stavite 100 gr meda i 2 kg grozda (dobro oc¢is¢ena od suhih, trulih
ili natrulih boba, dobro oprana od plijesni i eventualnih zaStitnih sredstava).
Oprano 1 °Cijedeno grozde izgnjecite 1 u tu masu dodajte 1 litru dobro prokuhane
1 ohladene vode, te med. Sve to dobro izmijeSajte da se med rastopi. Tako
pripremljenu masu ulijte u staklenku od 3-4 1, pokrijte ¢istom krpom i drzite na
umjerenoj temperaturi radi vrenja. Staklenku je potrebno protresti nekoliko puta
na dan. Vrenje pocinje za dva do tri dana, a zavrSava za sedam dana. To je prva
faza — proizvodnja kvasca.

Druga faza je proizvodnja medovine. U duboku posudu (lonac) zapremine
oko 7 litara nalijte 4 1 vode 1 2 kg meda, dobro promijeSajte i kuhajte.

Najbolja se medovina postize ako se voda prvo prokuha, zatim ohladi na 40 °C 1
u nju umijesa med koji se jos nije Kristalizirao.

Tijekom kuhanja na povrS$ini se pojavljuje pjena koju treba skidati zlicom,
sli¢noj kao S$to je za kuhanje dZema. Pjenu uklanjajte jer se njome odstranjuju 1
razli¢ite necistoce koje bi mogle ugroziti konzerviranje medovine. Kad je kuhanje
gotovo, skinite posudu 1 ostavite ohladiti, na 18 do 20 °C. Ohladenu otopinu meda
1 vode prelijte i Cisti demizon od 10 1, dodajte kvasac pripremljen u prvoj fazi,
dobro ,,promuckajte (protresite), 1 grlo boce prekrijte Cistim platnom kako
necistoca ne bi ulazila unutra. Demizon drzite na temperaturi od oko 20 °C i
povremeno (ujutro i navecer) dobro protresite. Vrenje pocinje Cetvrtog ili petog
dana, S§to se Cuje Sumljenjem, koje se Cuje iz demizona. DemizZon dopunite
prokuhanom i ohladenom vodom ali tako da ipak ostane odredena zapremina
demizona prazna kako bi se omogucilo nesmetano pjenuSanje. Ovako napunjen
demiZon u kome se odvija vrenje zatvori se plutanim ¢epom kroz koji se provuce
savinuta staklena cjevcica. Dio cijevi stavi se u demizon, iznad povrSine tekucine
a drugi kraj uronimo u posudu s vodom. Cjev€ica omogucuje prolaz stvorenom
ugljicnom dioksidu a spreCava ulaz zraka koji bi mogao smetati procesu
alkoholnog vrenja Vrenje moZete ubrzati na taj nacin da demiZon bude na
umjereno toplom mjestu u prostoriji. Preporucljivo ga je omotati dekom, krpama
itd.) jer se na taj nacin u njemu odrZava stalna temperatura.
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Medovina sazrijeva gotovo 3 mjeseca. Za to vrijeme odvaja se bistra
tekucina od taloga, koji pada na dno posude. Nakon 3 mjeseca bistra se medovina
pazljivo odlije 1 to tako da se talog ne pomijeSa s teku¢inom 1 ne zamuti ga. Tada
talog iz demizona izlijte, demizon dobro operite i ostavite da se susi. Nakon toga
ponovo ulijte u njega sada ve¢ bistru medovinu. Ako demiZon nije pun, potrebno
ga je (kao kod ranijeg pretakanja) dopuniti svjeze prokuhanom 1 ohladenom
vodom. VaZno je da demizon bude do vrha pun i da u njemu nema zraka (jer bi
pretvarao alkohol u kiselinu pa bi medovina dobila kiseli okus). DemiZon nakon
toga zatvorimo zatvaracem, koji je preporucljivo preliti rastopljenim voskom da
se zatvore sve pore (cjevcica viSe nije potrebna). Tako pripremljena i1 spremljena
medovina ¢uva se dalje u demiZonu, na umjereno toplom mjestu da bi se do
prolje¢a potpuno zavrSilo vrenje 1 €iS€enje. U prolje¢e medovinu jo§ jednom
preto¢imo, talog (ako ga ima) bacimo, demiZon operemo i u njega ponovo ulijemo
medovinu. Ako je potrebno demizon opet nadopunimo vodom i ostavimo da
miruje. Napokon, na pocetku ljeta medovinu prelijte u litarske boce o dobro
zatvorite cepovima (koje smo takoder prelili rastopljenim voskom.

Medovina dobivena na ovaj nafin moze se ljeti koristiti kao osvjezujuci
napitak a mozZe se 1 ostaviti da ,,stari*, ¢ime dobiva na kvaliteti, ne samo kad je
rije¢ o jacini, sadrzaju alkohola nego i u poboljsanoj aromi.

Medovina na II. nac¢in

Sastojci: 100 I vode, 35 kg meda, 1 dag limunske kiseline, 1 dag vinske kiseline,
1,5 dag cimeta, 1 dag musSkatnog orascica, 1,5 dag klinci¢a, 4 dag zivog —
pekarskog kvasca.

Med otopite u vodi, i kuhajte 2 sata tako da vri. Pri tome stalno mijesajte i obirajte
pjenu s povrsine, ¢ime odstranjujete svu necistocu 1 uniStene mikroorganizme
(kuhanjem). Kad se smjesa ohladi, dodajte kvasac, vinsku i limunsku kiselinu,
kao i zaCine u platnenoj vreéici, prelijte u bacvu i dobro zatvorite. Drzite na
temperaturi od 20 do 25 °C., dva mjeseca. Kad se zavrsi vrenje, sadrzaj pretocite
u drugu bac¢vu i Cuvajte, jos, 6 mjeseci. Nakon toga vremena medovina je spremna
za konzumiranje, sadrzi oko 14 posto alkohola, pretocite je u boce i ponudite.

Tko zeli vodu moze zamijeniti svjeZim sokom od grozda ili ribizla. To
mijenja okus 1, nakon zavrSenog vrenja, ostaje vise Secera u medovini.

S kvascem se moZe dobiti 1 ve¢i postotak alkohola. Takoder, koriStenjem
raznih vrsti voénih sokova, kao $to su jabukov, §ljivin itd., smanjuje se dodavanje
kiseline, obzirom da ih ima u samom vo¢nom soku. Takoder, po ukusu, u vreéicu
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sa zafinima moZe se dodati neSto ljuski od neprskanih naranci, liS¢a nane,
cvjetova kamilice, itd.

U nacelu se treba za jedan grad — stupanj alkohola, u 100 | medovine treba
dodati oko 2,4 kg meda. Na osnovu toga, zavisno od jacine medovine koju Zelimo,
mozemo izracunati koliko nam je meda potrebno za odredenu koli¢inu medovine.

Ako se radi sa slabijim kvascem ostaje jedna koli¢ina meda koja ne prelazi
u alkohol, te ¢e medovina biti slabija 1 imati blazi okus. Zato je najbolje koristiti
kvasac za vino dobiven u institutima za vino, koji je puno kvalitetniji.
Aromati¢na medovina dobiva se dodavanjem cimeta ili smrvljenih klincica, kad
se dodaje 1 kvasac (na 100 1 vode ili 35 kg meda, 1,5 dag cimeta ili klin¢ica).

Medovina s hmeljem
Sastojci: 4 | vode, 0,5 kg meda, 15 dag hmelja.

Med dodajte u vodu, kuhajte 1 do 2 sata uz skidanje pjene. Istovremeno dok se
med kuha, dodajte hmelj u lanenoj vrecici, tako da se iz njega mogu izaci svi
aromatski sastojci. Kad se smjesa ohladila, izlijte u ¢istu bacvicu i dodajte pivski
kvasac. Kad se vrenje zavrsi, procijedite kroz platno, prelijte u boce i dobro
zatvorite. Vremenom (odlezavanjem) pi¢e postaje sve bolje, ali zbog malog
postotka alkohola nije trajnije od 3 mjeseca. Po okusu podsjeca na pivo, Sto jeiu
svom prvotnom obliku i bilo.

Medovina iz rakijskog kotla — rakija od meda, pecena medovina

Sastojci: 15 kg meda, 50 | vode, 1,2 dag limunske kiseline, 2,5 dag suhog vinskog
kvasca.

Rakija od meda Cesto se zamjenjuje s medicom, rakijom dobivenom mijeSanjem
odredene koli¢ine meda i lozovace. Rakija od meda je proizvod koji se dobiva
mijeSanjem meda i vode, ostavi da tekuéina provrije na isti na¢in kako se dobiva
vino 1z mosta.

Med otopite u vodi, nakon mijeSanja ustanovite koli¢inu sladora u otopini pomocu
saharometra ili refraktometra, kojeg posjeduje svaki vinogradar. Otopina bi
trebala sadrzavati 15 % sladora a ako sadrzi manje treba dodati jo§ malo meda,
dok kod prevelike koli¢ine sladora treba dodati jo§ vode Otopinu zagrijavajte u
metalnoj nehrdajucoj posudi do vrenja kao bi se unistili nepozeljni organizmi a
zatim treba otopinu ohladiti na 20 °C. Kako bi okus i aroma kona¢nog proizvoda
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— rakije od meda — bila bolja dodajte ohladenoj otopini dodajte limunsku kiselinu
otopljenu u malo otopine (meda i1 vode) i pomijeSajte.

Ovako pripremljenu otopinu stavite na vrenje u Cistu drvenu bacvu bez
ikakvog stranog mirisa (danas se uglavnom koriste inox posude). Otopini dodajte
suhi vinski kvasac otopljen u 1 litri slatke otopine i ostavite da odstoji barem pola
sata kako bi se kvasac aktivirao.

Otopinu s kvascem ulijte u bacvu 1 sadrzaj promijeSajte, bacvu zatvorite,
postavite vrelnjacu i ostavite da otopljeni med provri. Vrenje se mora odvijati na
temperaturi od 18-20 °C i traje 7 do 10 dana.

Dobivenu “medovinu‘ treba Sto prije ispeci u rakijskom kotlu (u kojem se
I peCe rakija). Prije peCenja, nakon vrenja, treba otociti talog i peéi pazljivo i
polako da se sacuva karakteristicna aroma medne rakije.

Postupak — pecenja — destilacije jednak je kao i kod pecenja rakije.
Medovina se prelije u rakijski kotao i pece na ne previsokoj temperaturi. Ako se
sadrzaj previSe zagrijava uz alkohol koji ima vreliste na 73.3 °C, kod temperature
vece od 100 °C isparavat ¢e se mnogo vode pa Ce rakija biti slaba, s manje
alkohola, a dio arome ¢e biti unisten.

156



SLIIVA

Osim za rakiju, pekmeze, kompote ...., Sljiva (1 suSena) se u nas koristi u izradi
jela i kao dodatak raznim atraktivnim jelima kontinentalne kuhinje.

Danasnje kulinarstvo ne daje Sljivi ono mjesto koje zasluzuje, Sto je ne
samo prava Steta, nego 1 nepravda. Prelistamo 1i stare kulinarske knjige vidjet
¢emo da se od §ljiva pravi kompot, pa pekmez, pa kola¢, umak, stavlja u ,,knedle*
(okruglice), prave raznji¢i (zrele §ljive bez koStica nataknu se na drveni Stapic€ i
peku nad vatrom) koji su prava slatka delikatesa. Sljive su itekako vazan ,,nosilac*
kulinarske kreacije a ne samo sastojak jela. Neka od tih jela mogla bi se ,,lansirati‘
i kao favoriti ,,moderne kuhinje, a nekima od njih su se nasi stari, na hrpi sjena
ili u kukuruzima, sladili — pirjanim/tusenim (dinstane) suhim Sljivama.

Za pirjane/tuSene (dinstane) suhe §ljive potrebno je: 60 dag suhih §ljiva, 2 dl
kiselog vrhnja, 8 dag brasna, 5 dag Secera i malo soli.

Suhe Sljive operite u toploj vodi, ocijedite ih 1 stavite u lonac. Na §ljive nalijte

hladnu vodu (oko 2 do 3 1, ovisno o tome Zelite li gusée ili rjede ,,dinstane*),
posecCerite 1 kuhajte. Kada Sljive omeksSaju, ukuhajte kiselo vrhnje koje ste
prethodno promijesali s brasnom, pa posolite i ostavite da sve zajedno jo§ malo
prokuha. PosluZite toplo.
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Zapisano je 1 zapamceno, nije tako davno (bar kod nekadasnjih slavonskih
granicara) o zakonu 1 propisu — kako su se morale voc¢ke mnogo viSe postivati.
Ako ¢eS§ se ozeniti, morad si najprije nekoliko vocaka posaditi u drzavnom
drvoredu, duz carskog druma. Za kradu posadenih vockica i Stetu na vockama
,plivalo® se potrbuske na klupi pred Zandarmerijom. Vocke su se morale zimi
Cistiti 1 posje¢eno granje odmah iznositi, jer tko se ulijeni i zakasni bogme je
placao globu po nekoliko dana kuluka viSe. Za mlade koji ne znaju $to je to:
neplaceni rad na javnim radovima po cestama 1 kanalima.

A nekada — uz Bosance i Sremce — Slavonci su bili ¢uveni po svom
jozefskom carstvu — po svojim svjezim i susenim plavim §ljivama i zutoj staroj
Sljivovici. Malo u kojem kraju Slavonije nije bilo i po nekoliko velikih pecara,
pred kojima su ujesen Slavonci u opancima i rekljama u dugoj koloni kola ¢ekali
s punim dugackim drikovima da prodaju svoju sazrelu pozegacu (bastaricu). Na
sve strane mirisalo je mirisom svjeze i ukomljene §ljive, i u selima i u gradovima
gdje se sa ZeljezniCkih stanica Sljiva otpremala vagonima na preradu 1 svjezu
potrosnju sve do Beca i Peste.

Mnoge pekmezare, kao mali industrijski pogoni (npr. u Podvinju kraj
Slavonskog Broda), pekle su ujesen danono¢no od §ljiva crni pekmez i slale ga u
drvenim ba¢vama po cijeloj Evropi. ...... Nove generacije ¢ak ni ne znaju za
domaci crni Sljivov pekmez nasih baka spremljen u ¢upovima od pecene gline.

Za pripremu kompota od $ljiva ima najviSe naputaka, koji se spominju u
starim knjigama, koje vam prenosimo, tj. Cetrnaest naputaka (recepta):

I nacin:

Lijepe, zlatnoZute, nezrele plodove sorte mirabele (Zutica; mirabelka; ije se meso
pod pritiskom prsta ne ugiba), properite u hladnoj vodi, odstranite peteljke,
obrisite ¢istom platnenom kuhinjskom krpom 1 stavite u staklenke. Moraju biti
dobro zbijene, prelijte SeCernom otopinom od 50 dag Secera i 1 1 vode, |
pasterizirajte na 85 °C, 20 minuta.

I1. na¢in

Sortu mirabel, ali zrele i tvrde plodove ,prelijte u cjediljki hladnom vodom i jednu
po jednu obrisite ¢istom platnenom kuhinjskom krpom, stavite u staklenke i zalijte
pripremljenom Se¢ernom otopinom: 75 dag Secera i 1 1 vode. Staklenke povezite
I stavite u posudu s hladnom vodom, pasterizirajte pazeéi da SeCerna otopina ne
prokljuc¢a. Kompot pripremljen na ovaj na€in dobije boju jantara i vrlo prijatnu
aromu.
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I11. nacin

Sortu — renklode (franc. reineclaude, po kraljici Claude, Zeni francuskog kralja
Franje I. (15-16 st.) vrsta plemenite §ljive; ringlov — ringlovka) zrele no jos uvijek
potvrde plodove izbodite iglom do kostice 1 stavite u hladnu vodu, izvadite je i
stavite u vrelu ali ne kljucalu vodu i drzite u njoj dok ne omekane. Kad omekane
dignu se na povrsinu (npr. kao kuhane okruglice ili valjusci), posudu sa Sljivama
uklonite sa vatre 1 odlozite do drugog dana. Sutradan ponovo stavite na vatru
kuhajte u vreloj vodi (ne klju¢aloj) dok se dovoljno ne razmeksaju. Malo ohladene
stavite u pripremljenu Se¢ernu otopinu od 75 dag Secerai 1 | vode, i ostavite u njoj
preko noci. Idu¢eg dana odlijte otopinu, stavite je na vatru 1 kad prokljuca drzite
ja na vatri 10 minuta. Tijekom kuhanja odstranjujte pjenu. Kad se otopina malo
ohladila u nju stavite Sljive, vratite na vatru 1 ¢ekajte dok otopina ne prokljuca.
Posudu skinite s vatre, Sljive vadite Supljom Zlicom 1 stavljajte u zagrijane
staklenke i prelijte ohladenom Se¢ernom otopinom. Kad se sve ohladi, staklenke
povezite, stavite u hladnu vodu 1 malo prokuhajte da izade zrak.

IV. nacin

Zrele sljive kao ringlov, mirabel ili pozeskinja (poZzegaca — Prunus insitita)
izbodite iglom do koStice, spustite u vrelu vodu i drzite dok ne omekane, izvadite
ih 1 stavite u hladnu vodu. Izvadite na Cistu platnenu Krpu da se ocijede, stavite u
staklenke i prelijte Se¢ernom otopinom od 75 dag Secera u 1 1 vode. Staklenke
povezite 1 kuhajte u vodi dok ne proklju¢a 1 do 15 minuta.

VI. nacin

Od 3ljiva pozeSkinja pripremite kompot kao pod V. nacin, samo je razlika u tome
Sto njih nije potrebno guliti.

VII. nacin

Neoguljenim Sljivama pozeSkinje ostavite peteljke, obriSite §to bolje mozete
¢istom krpom, stavite u staklenke, prelijte rashladenom otopinom 50 dag Secera u

11 dobrog vinskog octa (kvasine), dodajte cimet i klin¢i¢, staklenke povezZite,
stavite u vodu 1 kad prokljuca, drzite jos 15 do 20 minuta.
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VIII. nacin

Odabrane Sljive pozeskinje, properite, raspolovite, izvadite koStice, stavite u
staklenke, dodajte 2 zlice tucanog Secera (nekad se prodavao u ,,glavama‘ te ga je
trebalo tucati - usitniti, danas uzmite kristal Secer) i pasterizirajte na 90 °C, 20
minuta. Na ovaj nacin §ljive mogu stajati 1 godinu dana a koriste se za pripremu
okruglica sa §ljivama (,,cvecknknedle*), kuhanje 1 drugo.

IX. nacin

Operite pozeskinje, stavite u staklenke, dodajte malo cimeta, prelijte
pripremljenom Se¢ernom otopinom od 75 dag SeCera 1 1 1 vode. Staklenke
povezite, stavite u hladnu vodu i kuhajte (pasterizirajte) do prvog kljuca, ostavite
ih u vodi 20 do 30 minuta. Ovako pripravljen kompot vrlo je prijatnog okusa.

X. nacin

Kompot od pozeskinja se priprema kao pod nacin broj IX., a razlika je u tome §to
se Sljive zajedno s ljuskom raspolove 1 odstrani kostica.

Po starom obi¢aju ovako pripremljeni kompot posluzivao se uz pecenja i razne
pite, narocito pite od mesa.

XI. na¢in

Odabrane pozeskinje stavite u sito, 1 spustite u vrelu vodu do 2 minute da se lakSe
ogule. Oguljene stavite u hladnu vodu, ostavite ih da se malo smezuraju, i tada
preselite u staklenke. Prelijte pripremljenom Se¢ernom otopinom od 75 dag Secera
u 1 I vode, stavite u posudu s hladnom vodom i kuhajte 15 minuta da pocetka
klju¢anja otopine.

XII. nacin

Lijepim krupnim pozeskinjama ostavite peteljke, stavite ith u posudu, prelijte
Se¢ernom otopinom od 30 dag Secera i ¢ase (2 dl) dobrog vinskog octa (kvasine)
1 kuhajte dok Sljive dovoljno ne omekane. Ostavite ih u posudi 6 do 7 dana.
Ocijedite otopinu, prokuhajte ga kako bi odstranili pjenu, kad se ohladi prelijte
preko Sljiva koje ste u meduvremenu stavili u staklenke. Staklenke poveZite 1
drzite u vodi koju ste zagrijali da iz kompota izade zrak.
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XIII. naCin

Odabranim pozeskinjama izvadite koStice, stavite u odgovaraju¢u posudu 1
prelijte pripremljenom otopinom Secera, od 3 dag Secera i ¢ase (2 dl) dobrog
vinskog octa. Ostavite tako 24 sata. Ocijedite otopinu, dodajte joj koricu cimeta i
klinCie, 1 kuhajte dok ste odstranili svu pjenu (tijekom kuhanja se pojavljuje
pjena na povrsini). Sljive stavite u otopinu i kuhajte dok ne omekane. Odlijte
otopinu i procijedite je. Sljive stavite u staklenke, nalijte procijedenu otopinu da
u njoj ogrezne (sve Sljive moraju biti u otopini), povezite, stavite u hladnu vodu i
postepeno zagrijavajte, drzite desetak minuta da izade sav zrak.

XIV. na¢in

Pozeskinjama izvadite kostice, stavite u posudu, prelijte s toliko vode da u njoj
ogrezne (budu prelivene), pristavite na vatru i ostavite da voda prokljuda. Sljive
vadite Supljom zlicom u drugu posudu, u ostatak vode stavite na 1 kg Sljiva 75
dag Secera 1 kuhajte dok se ne pocnu stvarati kon€i¢i na Zlici kojom mijeSate.
Napola ohladenom otopinom prelijte Sljive i ostavite do drugog dana. Sutradan
Sljive 1 otopinu zagrijavajte 1 kuhajte vrlo kratko vrijeme kad zavri. Izvadite §ljive,
otopinu prokuhajte i ohladite. Sljive stavite u staklenke, dodajte Gasicu-dvije
rakije od 15 do 20 gradi (§ljivovice, ruma ili konjaka) prelijte otopinom i povezite
staklenke. Ovako pripremljene $ljive mogu se dugo odrzati, kazu da su Sto duze
odstoje i ukusnije,

Kompot od svjezih §ljiva

Sastojci: za staklenku od 0,5 1 napunjenu Sljivama skuhajte sirup od 3 Zlice Secera
1 8 Zlica vode.

Manje Sljive mozete samo oprati, oguliti 1 staviti u staklenke. Vece Sljive
raspolovite 1 izvadite im koStice. I njih ogulite. Prelijte ith vru¢im sirupom 1i
pasterizirajte 15-20 minuta.

Za pasteriziranje (prokuhavanje) potrebna vam je ve¢a posuda, kojoj dno 1 stjenke
oblozite krpama ili novinama da izbjegnete dodir staklenke s vru¢im metalom.
Staklenke stavite u hladnu vodu koja je do polovine visine posude. Zagrijavajte i
¢im voda provri, raCunajte vrijeme pasterizacije. Staklenke izvadite tek kad se
voda ohladila i dobro zatvorite.
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Kompot od suhih §ljiva

Sastojci: suhe §ljive, cimet, klin¢i¢, limunova kora, vino.

Operite $ljive u toploj vodi, stavite ih kuhati u vru¢u vodu, dodajte im komadi¢
cimeta, malo limunove kore, nekoliko klin¢i¢a i malo vina. Prema ukusu mozete

dodati 1 neSto SeCera. Skuhane §ljive stavite na hladno. Posluzite kao hladan
kompot.

Slatko od sljiva na tri na¢ina prema starim naputcima

I. nacin

Nepotpuno zrele §ljive ogulite 1 pletaCom iglom istisnite iz njih kosticu. Stavite u
slabiji kre¢ (vapno) i drzite 1 sat. Isperite u nekoliko voda i raSirite po Cistoj krpi
da upije vodu. Na 1 kg Sljiva uzmite 1,25 kg Se€era i ¢asSu vode (2 dl), skuhajte
Se¢ernu otopinu, stavite §ljive u otopinu i kuhajte na jacoj vatri. Dodajte kolute od
1 limuna 1 pola Sipke vanilije i platnenoj vrecici. Kad se otopina skuha koliko
treba, maknite s vatre, pokrijte vlaznom krpom 1 ostavite preko noci. Sutradan
napunite staklenke. Neki stavljaju u §ljive po jezgru badema.

II. nacin

Kuha se kao i slatko od marelica po III. nadinu, razlika je Sto se $ljive trebaju
izbijeliti sumporom ili sumpornom trakom 1 §to treba dodati sok limuna.

I11. nacin

Isto kao 1 slatko od marelica po IV. nacinu.
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Ukuhane $ljive na stari nacin
Za ukuhavanje su najbolje §ljive renklode i mirabele

Renklodama odrezite vrh 1 na svakoj na mjestu gdje je bila peteljka, iglom
1zvadite koSticu. Mogu se pripremati 1 sa koSticama, a mozZe se zadrZati 1 jedan dio
peteljki, u tom slucaju sljive morate slagati u posudi u krug, tako, da peteljke budu
u sredini jedna do druge. Sve §ljive izbodite 1 u vodi prokuhajte dok ne omekane
da im meso pod palcem, kad se lagano pritisnu, pod njim ugibaju. Se¢ernu otopinu
napravite od 1 kg Secera i jedne i pol ¢ase vode na 1 kg Sljiva (1 ¢asa = 2 dl).
Ukuhajte do 1. stupnja (90 °C). Prokuhane sljive stavite u sito da se voda ocijedi,
prosusene stavite u Se¢ernu otopinu 1 drzite na toplom mjestu nekoliko sati, kako
bi se $ljive $to viSe natopile otopinom (nekada se drzalo na toplom na kraju
Stednjaka iznad spremnika s toplom vodom koji je bio kraj izlazne cijevi za dim).
Nakon toga ponovo kuhajte do kljucanja, maknite s vatre 1 ostavite preko noci.
Sutradan odlijte otopinu, ukuhajte ga, prelijte Sljive dok je jo$ otopina topla i
ostavite tako da odstoji nekoliko dana. Potom jo$ jednom odlijte otopinu, ukuhajte
je do 4 stupnja (80-85 °C), dodajte Sljive i kuhajte do kljuanja. Kad se ohladi
napunite staklenke.

Mirabele i ostale §ljive gotove se na slijede¢i na¢in: otopinu napravite od
75 dag Secera 1 ¢ase vode na 1 kg Sljiva. Oc¢iS¢ene Sljive koje nisu potpuno zrele
stavite u hladnu vodu i posudu pokrite. Izvadite jednu po jednu §ljivu, nozi¢em je
ogulite, izvadite kosticu (ako je necete zadrzati) i stavite u hladnu vodu. Vodu
ocijedite, stavite th u drugu posudu (Sljive) 1 prelijte svjezom hladnom vodom,
ostavite prenoci. Sutradan stavite u sito da se voda ocijedi 1 §ljive posuSe. Stavite
ih u Se¢ernu otopinu 1 kuhajte dok se pjena ne pojavi.

Mogu se ukuhati i zelene sljive, njih treba izbosti iglom na nekoliko mjesta
do kostice, prokuhati dok ne omekane, 1 kad se tijekom kuhanja pocnu dizati na
povrsinu (poput okruglica), izvadite ih, ocijedite 1 stavite u hladnu vodu. Hladnu
vodu malo zasladite i §ljive drzite u njoj na hladnom mjestu oko 24 sata. Sljive
dobro isperite svjezom vodom, stavite ih u staklenke 1 zalijte guS¢om Se¢ernom
otopinom pripremljenu od 1 kg Secera i 1 ¢aSe vode (2 dl) na 50 dag §ljiva. Nakon
24 sata ocijedite otopinu iz staklenki sa §ljivama, prokuhajte do kljucanja i njima
ponovo zalijte Sljive. Ovo ponovite jo§ koji put na svaki put dodajte malo Secera
da otopina ne postane rijetka. Pri zadnjem prokuhavanju otopine §ljive zalijte dok
je otopina na pola vruca.

Vrlo ukusne $ljive dobiju se kad se ukuhavaju u medu. Pripremanje se na
slijedeci nacin: zrele Sljive obriSite mekom krpom, 1zvadite kostice 1 stavite ith u
staklenke, koje imaju poklopac i gumeni prsten. Dodajte koricu cimeta i klin¢ic.
Med dobro ukuhajte, oberite pjenu i zalijte sljive tako da se medo ispuni staklenka
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do vrha. Zatvorite, odnesite u podrum (nekada je podrum bio prohladan, nije bi
vlaZan 1 taman) i1 ostavite je poloZene (ne uspravne, radi toga mora biti patent
zatvarac). Svakom prilikom, dobro je svaki dan, provaljajte staklenku, da bude u
drugom polozaju. Nakon nekoliko mjeseci dobiti ¢e te izvrsne Sljive.

Sirup od §ljiva na dva stara nacina
I. nacin

Iz renkloda, mirabela ili poZeskinja, izvadite kostice, stavite th u otopinu Secera
(1 kg Sljiva na 1 kg Secera 1 ¢aSa vode (2 dl) koju ste dobro skuhali, kljucala je
viSe puta. Oberite pjenu i prelijte je u zemljanu posudu, nakon nekoliko sati
ocijedite sirup i prelijte u boce.

II. naCin

Priprema se kao i sirup od malina.

Drhtalice od $ljiva na stari nacin

Iz zrelih §ljiva, narocito renkloda i mirabel, izvadite kostice, stavite u posudu,
prelijte s toliko vode da se njome pokriju i kuhajte dok ne omekane. Stavite ih u
cjedilo, ocijedite sok 1 dodajte mu, na svaku litru, po 50 dag Secera i malo soka
ribizla, kuhajte na jakoj vatri $to brze mozete do potrebne gustoce. Tijekom
kuhanja obirajte pjenu. Napunite zagrijane Zeljene posude (zemljane ili staklene).

Pekmez od $ljiva na stari nacin

Potpuno zrele $ljive, kod kojih se koZica smezurala oko peteljki, dobro isperite,
izvadite koStice 1 u odgovarajucoj posudi kuhajte dok se od njih ne napravi kasa.
Kasu propasirajte da mozete odstraniti kozice. Kasu vratite natrag u posudu i
kuhajte dalje dok kuhaca, kojom neprestano mijesajte, dok kuhaca ne bude mogla
stajati u njoj — uspravno. Ukoliko zaboravite mijeSati samo nekoliko minuta,
mozete pokvariti cijeli trud — pekmez ¢e vam zagorjeti. Tijekom kuhanja mozete
dodati 1 neki Zeljeni zacin, da pekmez bude ukusniji. Vrelim pekmezom napunite
zeljene posude, zatvorite i cuvajte na hladnom suhom mjestu.

U slucaju da se pekmez pocne kvariti, ponovo ga prekuhajte 1 dodajte malo
Secera, to morate uraditi odmah ¢im to primijetite. Pokvareni dio — pljesnivi,
odstranite Zlicom ili kuhacom prije kuhanja.

164



U naSim krajevima sa ¢eSkom manjinom, pekmez od §ljiva kuhaju u besprijekorno
o¢is¢enim bakrenim kotlovima koji prije upotrebe namazu maslacem (putrom),
da pekmez ne bi zagorio.

Ubrane zrele Sljive spremljene za kuhanje pekmeza dobro se isperu u nekoliko
hladnih voda 1 ostave na ,,hrpi“ (gomili) nekoliko dana (Sto viSe to bolje, pazeci
da ne predu u alkoholno vrenje). Nakon Sto se Sljive u kotlu dobro razmeksaju,
dobivenu ,,Corbu* procijede kroz reSeto (pomagalo od mrezaste ili rupicaste
povrsine, oka tako velikih da ne propusta zrnje Zitarica; nekada radeno od slame,
u okruglom okviru; sluzi za prosijavanje zrna i odvajanje od otpada) i nakon toga
kuhaju kasSu dok se ne svede na polovinu, jer je tada dovoljno gust.

Pekmez od §ljiva

()
<

Sastojci: 5 kg Sljiva.

Potpuno zrele i slatke §ljive operite, povadite im kostice 1 kuhajte bez ikakvih
dodataka da dobijete gustu i tamnu, gotovo crnu kasu. Kuhajte na umjerenoj vatri
1 Cesto mijeSajte da ne zagore, a ruke zastitite rukavicama, jer pekmez jako Sprica.
Ako ga ne mozete skuhati u jednom danu, nastavite kuhati drugog dana, jer
pekmez je posve gotov tek kad kuha¢a u njemu stoji uspravno. Ohladen pekmez
stavite u staklenku, a gornju povrSinu izravnajte da bude glatka i pokrijte
komadom celofana umocenog u rumu. Zatvorite staklenke.

Neke domacice su pripravljale pekmez od §ljiva kojima su ogulile kozicu.

Sljive su ,,pofurile (prelile kipuéom vodom), ogulile i izvadile im kostice. Jog
topli pekmez su ulijevale u staklenke i zatvarale pergament papirom ili celofanom,
dobro umocenim u rum.
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Mijesani pekmez (od Sljiva 1 jabuka)

Uz malo dobre volje 1 umje$nosti moze se pripremiti vrlo ukusni pekmez od §ljiva
I jabuka, s tim da bi jabuke trebale biti malo kiselkaste.

Iz §ljiva izvadite kostice, a jabuke izrezite na tanje plos¢ice 1 odstranite sjemenke.
Ako prvi put pravite ovaj pekmez, krenite s manjom koli¢inom: uzmite 2 kg §ljiva,
1 kg jabuka 1 70 dag Secera. Pripremljeno voce stavite u posudu srednje veliine,
nalijte vodu i lagano kuhajte. Kada plodovi omeksaju propasirajte ih i nastavite
lagano kuhati. Pri kuhanju na maloj jacoj vatri lagano dodavajte Secer i mijeSajte
sve dok se pekmez ne skuha i postane gust.

Staklenke u koje se stavlja pekmez trebaju biti besprijekorno Ciste i tople. PoveZite
ih celofanom i ostavite na hladnom i tamnom mijestu.

Pekmez od $ljiva i dunja
Sastojci: 3 kg Sljiva, 1 kg dunja, 2 kg Secera.

Sljive operite, o&istite od kostica, stavite u veéu posudu, pospite Se¢erom i kuhajte
na srednje jakoj vatri. Za to vrijeme dunje operite, ogulite, ocistite od sjemenkKi,
izrezite na kriSke 1 skuhajte. Ocijedite 1 dodajte Sljivama. Zajedno kuhajte dok se
ne zgusnu. Topli pekmez uspite u zagrijane staklenke i kad se ohlade povezite
celofanom.

Marmelada od §ljiva na osam starih nacina

I. nacin

Lijepe, potpuno zrele §ljive stavite u sito, drzite ih pola minute u toploj vodi
(blansirate) i odmah uronite u hladnu vodu. Ogulite i izvadite kostice. Kuhajte u
odgovaraju¢oj posudi bez dodavanja vode 1 pri kraju kuhanja dodajte na 1 kg
Sljiva (bez kostica) 30 dag Secera 1 malo muskatnog oras¢ica (ili drugog zeljenog
zacina) 1 ukuhajte do potrebne gustoce.

II. nacin

Iz zrelih mirabel — §ljiva izvadite kostice, pasirajte, na 1 kg kase dodajte 30 do 40
dag Secera 1 kuhajte dok se kaSa ne zgusne.
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I11. nacin

Zrele sljive kojima ste izvadili kostice, stavite u odgovarajuéu posudu, prokuhajte,
pasirajte 1 kaSu kuhajte. Pred kraj umijesajte 40 dag Secera na 1 kg kaSe.

IV. nacin

Sljive, kojima ste izvadili kostice, stavite u odgovarajuéu posudu, pospite §eéerom
(na 1kg S$ljiva, 25 dag Secera), kuhajte i Cesto mijeSajte. KaSu, kad se napola
zgusne, pasirajte kako bi odstranili ljuske, i kuhajte dalje do potrebne gustoce.
Tijekom kuhanja mozete dodati malo limunove ili naranc¢ine korice, marmelada
¢e imati jo$ bolju aromu.

V. nac¢in

Zrele §ljive stavite u sito, spustite sve zajedno u vrelu vodu 1 drzite 1 minutu,
izvadite ih, ogulite 1 izvadite koStice. Stavite u posudu i kuhajte i mijesajte dok se
Sljive ne raskuhaju. Istovremeno skuhajte dvije naran¢e u vodi dok ne omekane,
izvadite iz njih meso a koru izreZite na krupnije kriSke. Kad se §ljive raskuhaju
(sada je to vec¢ kasa) dodajte im meso narance i kore i kuhajte sve zajedno do
potrebne gustoce. Marmeladu jo$ vrucu prelijte u Zeljene posude i zatvorite ih tek

drugi dan.

V1. nacin

Na svakih 5 kg Sljiva dodajte 1 kg Secera i do 0,5 I najboljeg vinskog octa
(kvasine) i sve zajedno ukuhajte.

VII. nacin

Sljive ogulite, izreZite na polovine, odstranite kostice i na 1 kg, tako pripremljenih
Sljiva umijesajte 50 dag socnih kruSaka, dodajte 25 dag Secera 1 kaSu ukuhajte da
se dovoljno zgusne.

VIII. nacin

Jeftiniju marmeladu, ali ipak dobru, pripremite €e te na slijede¢i nacin: uzmite 1,5
kg kaSe od Sljiva, 1 dio kaSe od zrelih patlidana 1 istu koli¢inu ili manju prema

ukusu, Secera. Ukuhajte do potrebne gustoce.
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Marmelada od §ljiva s octom

Sastojci: 5 kg §ljiva, 2 kg Secera, 0,5 1 vinskog octa (kvasine), nekoliko klinCica,
cimet u prahu, 2 dl ruma.

Sljive operite, odistite i sameljite. Od $ecera i octa pripremite (skuhajte) Seéernu
otopinu, dodajte Sljive 1 kuhajte sve dok se pekmez poc¢ne stvrdnjavati. Neprestano
mijeSajte. U gust pekmez dodajte zaine 1 rum, te joS vru¢ prelijte u zagrijane
staklenke.

Marmelada od §ljiva
Sastojci: 3 kg §ljiva, 1,25 dag Secera, korica cimeta.

Zrele i neoStecene §ljive operite, izvadite im kostice 1 stavite u Cistu ,,Serpu” da se
u vlastitom soku kuhaju dok ne omeksaju. Se¢er dodavajte postepeno. Tijekom
kuhanja neprekidno mijesajte, dodajte izdrobljenu koricu cimeta a mozete dodati
1 ,,50ljicu” ruma radi bolje arome. Gotovu marmeladu ,,sipajte” u zagrijane
,tegle”, povezite celofanom i odlozite u ostavu. PovrSinu mozete posuti s malo
konzervansa.

Marmelada od $ljiva i jabuka
Sastojci: 2 kg §ljiva, 1 kg jabuka, 70 dag Secera.

Za tu vrstu marmelade potrebni su zdravi plodovi §ljiva i jabuka, s time da Sto bi
jabuke trebale biti malo kiselkastog okusa. Iz §ljiva izvadite koStice a jabuke
izrezite na tanke kriSke 1 odstranite sjemenke.

Jabuke 1 §ljive stavite u vecu posudu, nalijte vode i lagano kuhajte. Kad plodovi
omeksaju propasirajte ih i nastavite lagano kuhati. Pri kuhanju na malo jacoj vatri
treba lagano dodavati Secer 1 mijeSati sve dok se marmelada ne skuha i ne postane
gusta. Staklenke u koje stavljate marmeladu trebaju biti besprijekorno ¢iste i tople.
Povezite ih celofanom i ostavite na hladnom i1 tamnom mjestu.
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Marmelada od §ljiva, kruSaka, bresaka i dunja
Sastojci: od svake vrsta voca potrebno je po 1 kg i ukupno 2 kg Secera.

Sljivama odstranite kostice, a ostale plodove dobro operite, izrezite na kriske i
odstranite sjemenke. Dunje treba oguliti. U vecu posudu stavite sve plodove,
nalijte hladnu vodu i lagano kuhajte. Za kuhanja uz mijesanje dodavajte Secer i
kuhajte sve dok masa ne postane gusta. Gotovu marmeladu uspite u Ciste i tople
staklenke, zatvorite celofanom i ostavite na hladnom i tamnom mjestu.

DZem od §ljiva
Sastojci: 1 kg §ljiva, 70 dag Secera.

Sljive operite i izvadite im kostice, kuhajte sa 2 dl vode da omek3aju. Secer
poprzite (,,Spinani Secer* - poprzeni Secer dok ne posmedi; tada se rasteZe u tanke
paucinaste niti) i dodajte ga Sljivama i kuhajte jos 5-10 minuta.

Dzem od $ljiva i bresaka
Sastojci: 2 kg Sljiva, 2 kg bresaka, 2 kg Secera.

Voce operite, ocijedite, oCistite od kostica 1 slozite u veéu posudu, svaki red
pospite Secerom. Prvo kuhajte na srednjoj vatri do voce pusti sok. Ako treba
dodajte ¢asu vode. Tada vatru pojacajte i uz mijesanje dZem kuhajte 40 minuta.
Topa dZzem uspite u zagrijane staklenke i kad se ohlade povezite celofanom.

Pekmez od oguljenih §ljiva

Sljive prelijte kipuéom vodom (,,pofurite”), ogulite im kozZicu, izvadite kostice,
vagnite i stavite naglo kuhati u malo vode. Kad su ve¢ dosta guste, dodajte
polovinu tezine $ljiva (prethodno vagnutih) Secera i pustite da prokuha sve
zajedno. Tijekom cijelog postupka mijeSajte. Jos toplo ulijte u staklenke, zatvorite
celofanom ili pergament papirom namocenim u rum. Malo ruma (1 Zlicu) stavite
na vrh pekmeza prije zatvaranja.
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Sir od §ljiva

Sljivama izvadite kostice, raskuhajte ih u malo vode i pasirajte. Na 1 kg kage
uzmite 0,5 kg Se€era 1 kuhajte, uz neprestano mijesanje, dok zlica u kasi stoji
uspravno. Jo§ vruce stavite u kalup 1 osuSite u pecnici da se stegne.

Sljive u rakiji na stari na¢in

Gotovi se na isti nac¢in kao 1 od bresaka, samo se uzima manje Sec¢era. Osobito je
dobar nalivak od sorti renkloda i mirabela.

Sljive u vinu

Sastojci: 3 kg Sljiva, 1,5 kg Secera, 2 1 bijelog vina.

Opranim S§ljivama napunite (do pola) vece ,tegle”. Svaki red Sljiva pospite
SeCerom 1 na kraju prelite vinom toliko da ogreznu. Ostavite da stoji oko jedan
sat, odlite vino, zagrijte ga i ponovo prelijte §ljive. Postupak ponovite tri puta u
toku tri tjedna. U sluc¢aju da vino kuhanjem ispari, dolijte novo, jer §ljive treba da
ogreznu u vinu. Tre¢i dan ,,tegle” povezite duplim celofanom.

Ukuhane sljive za kolace

Sastojci: malo manje od 4 kg §ljiva (za jednu staklenku malo manje od 1 kg), 30
dag Secera.

Jednu po jednu dobro opranu Sljivu obrisSite krpom, raspolovite je i izvadite
kosticu. SlaZite ih u staklenku oblom stranom prema gore i prelijte prokuhanim 1
rashladenim Sec¢ernim sirupom (skuhajte Secer u litri vode). Pasterizirajte 30
minuta, ali nemojte dopustiti da kuhaju naglo.

Ukuhane sljive za okruglice

Sastojci: na staklenku od 0,5 I napunjenu §ljivama stavite 1/2 Zlice Se¢era 1 malo
konzervansa.

Sljive operite i dokraja osusite. U staklenku stavite $eéer i konzervans, na to
slazite Sljive. Staklenke zatvorite i pasterizirajte 5 minuta. Ostavite ih u vodi jos

15 minuta, a onda ih izvadite i spremite.
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Nekad su to radili sa salicilom:

Obrisane $ljive s peteljkama slagali su u staklenke, posuli salicilom (na staklenku
od 5 1 stavili su % Zlice) te bez ikakvih drugih dodataka boce zatvorili i kuhali u
vodi 12 minuta (stavili su u hladnu vodu 1 grijali je, kuhanje se raCuna od prvog
vrenja). U vodi su staklenke ostale sve dok se nisu ohladile. Sok koje su Sljive
pustile moZe se koristiti za pravljenje likera, nakon Sto se Sljive potroSe.
Naputak/recept — Sljive za okruglice - pisan oko 1938. godine u biljeznici
polaznice Domacinske Skole. Naputak se odnosi na spremanje §ljiva za pripremu
knedli (okruglice) od sljiva u jeseni, zimi kad viSe nema svjezeg voca.
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U knjizt ,,Nova z-kup szlosena zagrebechka szokachka kniga®, tiskana ,,vu
Zagrebu* 1813. godine (Nova sastavljena zagrebacka kuharska knjiga) navodi se
naputak (recept) Okruglice od jabuka.

Pecene §ljive
Sastojci: 2 kg Sljiva, 20 dag Secera, malo ruma, konzervans.

Sljive operite, preplovite i izvadite im kostice, stavite u ,.tepsiju”, pospite
SeCerom, stavite u zagrijanu pecnicu i pecite. Vrata od peénice nemojte zatvarati,
samo pritvorite 1 pecite oko tri sata. Kada popucaju 1 puste sok (po¢nu plivati u
vlastitom soku), vruée sipajte u zagrijane ,,tegle”, prelijte sokom koji su pustile,
poprskajte rumom i povezite ,,tegle”.

Sljivama prije peenja moZete dodati i nekoliko klingica.
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Pirjane Sljive za zimu
Sastojci: 5 kg Sljiva, 1 kg Se€era, 2 dl ruma, Sipka vanilije.

Sljive operite, raspolovite i izvadite kostice. Dodajte $eéer i skuhajte da se sok
zgusne, ali da polovine §ljiva ostanu cijele. Sa Sljivama kuhajte 1 vaniliju 1 kad je
gotovo, izvadite je. Dodajte rum, promijesajte vrlo oprezno i napunite u staklenke,
zatvorite 1 svaku staklenku stavite u drugu posudu s vodom. Kuhajte
(pasterizirajte) dok voda provri, kuhajte joS pola sata ali voda ne smije kljucati.
Ostavite zamotano (u krpama) dok se potpuno ne ohladi.

SuSene §ljive

Sljive moraju biti sasvim zrele i velike, jer se susenjem jako stisnu. Ako Zelite
mozZete im izvaditi koStice, ali oprezno da ih ne ,,izmrcvarite*. SuSite th na suncu
ili u pecnici, a mozete i naizmjence. Temperatura u peénici mora biti stalna — 40
°C kod prvog suSenja, nakon toga toplija do posljednjeg, ne viSe od 80 °C. Po Zelji
mozete prije suSenja na trenutak Sljive uroniti u kipucu vodu.

Domaci liker od $ljiva
Sastojci: 1 kg Sljiva, 3 18ljivovice, 0,5 kg Secera, 1,5 1 vode.

Uzmite vrlo zrele, prezrele §ljive, ocCistite ith od kostica 1 zgnjecite. Stavite ih u
veliku Siroku staklenku u kakvim se Cuva zimnica. Na jedan kilogram §ljiva nalijte
3 litre Sljivovice (to je propisan omjer), a na to dodajte jos i1 pola kilograma Secera
prokuhanog u litri i pol vode. Staklenku zatvorite i drzite je Cetiri tjedna na suncu
ili na toplom mjestu, toliko treba da liker ,,dozri”. Liker otolite, procijedite 1
rastoCite u manje boce, koje treba ¢uvati na hladnom i tamnom mjestu. Posluzuje
se samo rashladeno.

Liker od Sljiva

U vecu staklenku stavite red §ljiva red Secera do 2/3 staklenke te zalijte domacom
Sljivovom rakijom. Staklenku stavite na mjesto gdje ima dosta sunca 1 pricekajte
dok se Secer ne otopi. Liker procijedite i ulijte u boce.

Na isti na¢in moZete spraviti liker od viSanja.
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Slivnjak

Skuhajte 5 kg zrelih mesnatih §ljiva (zajedno s kosticama). Kuhajte otkriveno i
povremeno mijesajte 1 malo zgnjecite. Poslije sat 1 pol dodajte 1 kg Secera i
umijesajte 4 Sake domaceg finog kukuruznog brasna. Kuhajte i mijesSajte jos 15
minuta. Ovo slatko 1 ukusno jelo jede se samo ili namazano na kruh ili palacinke.
Ovo jelo se moze pripremiti i bez kukuruznog brasna (Moslavina) i posluzuje se
uz domacu tjesteninu, trgance ili krpice.

Sljivarski brezuljak

Sastojci: 25 dag svjezeg kravljeg sira, 50 dag svjezih §ljiva, Secer, slatko vrhnje,
10 dag mljevenih oraha (u zamjenu mogu biti narezani bademi, ali nisu u
izvornom naputku).

Sir izmijesajte s vrhnjem, i po vlastitom ukusu, poseéerite. Sljivama izvadite
kostice, malo ih u tavi propirjajte na laganoj vatri (toliko da ,,uvenu”), ohladite 1
primijesajte siru. Na pladnju

oblikujte od te mase ,,brezuljak”, pa sve pospite orasima (ili bademima). Posluzite
kao hladnu zakusku, ali imajte na umu da je to jelo vrlo kalori¢no, iako je i
osvjezavajuce, pa nije prikladno za ve€eru, nego za jutro ili uzinu u tijeku dana.

Kola¢ sa suhim §ljivama

Sastojci: 25 dag suhih §ljiva, 10 dag brasna, 8 dag Skrobnog brasna, omot praska
za pecivo, 15 dag Secera, 4 jaja, 7,5 dl mlijeka, malo soli, omot grozdica, malo
ruma, cimet, omot vanilin-Secera, maslac.

Sljive i grozdice namogite u mlaku vodu kojoj dodate rum. Ocijedite ih i poslaZite
na maslacem namazanu posudu. Tucite jaja sa Se¢erom, dodajte brasno i sol, pa
mlako mlijeko 1 praSak. Time zalijte namoceno voce, odozgo pospite cimetom 1i
poslazite listi¢e maslaca. Pecite 40 minuta na srednje jakoj vatri 1 posluzite mlako,
posuto vanilin-Se¢erom.
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ampresupa

babusar

bacanj

becarac

biba

bili smok
bilis
brocka

cekedini

cenker

cima

Stare zaboravljene rijeci i neka jela
prezgana juha

vrsta rijeéne ribe, babuska, lat. Carassius gibelio. Babusar je
alohtona vrsta. Zivi u svim rijekama i jezerima i vrlo dobro se
prilagodava svim stanistima. Vrlo je otporan 1 moZe dugo prezivjeti
bez vode

naprava za lov ribe. Napravljen je od pruca i to tako da se dobije
cilindri¢an oblik, sa otvorom na obje strane. Sa bacanjem se lovi

riba samo tamo gdje je voda plitka, kako riba na koju je bacen ne
bi pobjegla

1. ukusno domace jelo od rajcice, luka i paprike jednostavno za

pripremu i najbolje "pase" kada se jede sa ,,dinstanim* mesom.

Sastojci: 1 glavica luka, 3 paprike babure, 50 dag raj¢ice (paradajza), sol, po
zelji ljuta papricica.

Sitno iskosite luk 1 proprzite ga na masti. Dodajte iskosane babure i opet
poprzite. Po Zelji dodajte kosanu ljutu papric¢icu. Dodajte iskosani paradajz
(raj¢icu), posolite i ,,kréakajte* (lagano pirjajte/dinstajte dok povrée ne
omeksa i ne dobijete Zeljenu gustocu.

2. kratka svatovska pjesma koja se sastoji od dva
deseterca.(,,vozim traktor na jednom tocku, 1 uzgajam pilice i
kvocku).

krupna domaca pernata Zivotinja 1z porodice kokoski, pura,
purica, tuka, ¢urka

zbirni naziv za sve bijele proizvode od mlijeka,
sitna riba
pisanica

vrsta kukuruza od kojeg se peku kokice (pucaju pucavice),
kukuruz kokicar

ribarski alat nalik na vrsu, napravljen od koluta drveta i opleten
mrezom u obliku lijevka ili valjka, unutar kojeg unutar kojeg se
nalazi suzeni ulaz u obliku lijevka kroz koji riba ulazi unutra.
Cenker se otezava sa donje strane kako bi stajao na dnu

peteljka od bundeve
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cvrka
Cepara
cinija
cvaljak

cvargla

casa

dagara

vrsta male sitne kokoSi

Stap za pecanje kojim se peca na plovak
starinska drvena posudica za jelo

gruda mesa, jedna sarma

Svargla, tlacenica; domace jelo koje se pravi na svinjokolji, od
kuhanih komada mesa, koze, iznutrica i sl. sa dodacima zacina, kao
Sto su cesnjak, papar, mljevena paprika, sol

Sastojci: 1 crijevo za punjenje, 1 svinjska glava, 1 svinjsko srce, 1 svinjski
jezik, 1 svinjski bubreg, 1 kg slanine sa kozom, 5 ¢e$njeva ¢eSnjaka, sol, papar.

Crijevo dobro operite i ostavite da stoji u hladnoj vodi. Stavite svinjsku glavu,
srce, jezik, bubreg i slaninu sa koZzom u dublji lonac i kuhajte dok se meso

ne pocne odvajati od kostiju. Kada se skuha procijedite i ostavite da se ohladi,
a procijedenu vodu ostavite. Srce, jezik, bubreg i slaninu izrezite na kocke, meso
sa svinjske glave prvo odvojite od kostiju pa i njega izrezite na kockice. Tome
dodajte isjeckani ¢esnjak, sol i papar po ukusu, zatim dodajte 1 | vode u kojoj se
kuhalo i dobro pomijesajte. Ovim nadjevom napunite crijevo i dobro ga zavezite.
Kuhajte u preostaloj vodi (u kojoj se kuhalo meso) na umjerenoj temperaturi 90
min. Dok se kuha crijevo probusite na nekoliko mjesta kako bi izasao visak
teCnosti i zrak. Kada se skuha potopite je nekoliko puta u hladnu vodu kako bi
viSak masnoce izasao, a zatim je stavite na dasku, poklopiti je drugom i na nju
stavite oveci kamen kako bi se ¢vargla iscijedila.

vrsta zemljane posude

(tagara) velika zdjela, kotlovina

dabiraonica zavrsetak berbe kukuruza

damsik

debeljara

parobrod, kasnije naziv za svaki brod na Savi

vrsta rijecne bijele ribe, bijelica
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devrk veliki komad kruha

dublecarka  slatka pita od bundeve

po zelji, cimet po ukusu, 3 Zlice ulja (ili maslaca), secer, Secer u prahu.

Ocis¢enu i izrendanu (izribanu) bundevu na umjerenoj temperaturi, uz
neprestano mijesanje, propirjajte (prodinstajte) na ulju (ili maslacu) i Seceru.

Na radnoj povrsini poredajte po tri kore, svaki red poprskajte mjesavinom

vode i ulja. Odozgo stavljajte nadjev od bundeve po ivici, pospite cimetom po
zelji, rolajte pomocu stolnjaka i rolu (savitak) stavite u nauljeni pleh (lim,
protvan, tepsiju). Pecite na umjerenoj temperaturi oko 30 minuta, ili dok pita
ne dobije zlatno rumenu boju. lzvadite da se ohladi, izrezite na komade,

pospite Se¢erom u prahu i posluzite.

dublegdinja, wvrsta slatke bundeve koja se pece, osobito kad se posti

dublek
Pravila se za vrijeme posta, Badnjaka, Ciste srijede i Velikog petka posebno,
za vrijeme divana, a velik je broj i onih koji su je spremali kroz cijelu zimu.
Dublegdinju narezite na trokut kriske, stavite u rernu (pecnicu) i pecite na
jakoj vatri oko 1,5 sat. Prije pecenja pomazite je medom (kao $to su to radili

nasi stari) ili Secerom.

Tolisa portal
dzezma kavovnik, posuda za kuhanje kave
dzigera dzZigerica, jetra, dzigere — svinjska pluca
derdir cjedilo, cidilo
duda ili cvrka; vrsta sitne domace kokosi, niskog roda
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endija

ferdemez

frtalj

furuna

galonica

nggﬁ.{{g-w
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zena koja u svatovima predvodi ostale Zene u pjevanju, glavna
pjevacica, te koja pomaze ¢aji (voditelju svatova) pri prikupljanju
,,prikaza“

(Skljoca, $klojo) vrsta malenog nozi¢a domace ru¢ne izrade na
preklapanje. Rijec je najvjerojatnije nastala od njemackog naziva
za noz na preklapanje (federmesser).

W

Cetvrtina, kvarat

okrugla, limena, pe¢ za vanjsku upotrebu, osobito na svinjokoljama
za topljenje masti, grijanje vode i sl. Na furunu se stavlja oranija
(kazan)

staklenka, staklena posuda za zimnicu

177



glabozder
glabura
glocat
gnjecano

grosava

gulibaba

guznjara
izdra(v)ica

izlastit

jauzina
jetkat
jetkat
jukva

kapljevina

osoba koja mnogo i Cesto jede, ne birajuci §to jede, izjelica
kost sa malo mesa na sebi
jesti na nacin da se ustima skida meso sa kosti

pretvoreno u pire ili kasu (,,gnjecani gra™*)

(grusa, grusava, grusenjak) pita pripremljena od jaja, brasna i
mlijeka (kolostruma) nakon Stose krava oteli, to jest od mlijeka

namijenjenog teletu, netom $to se krava otelila. To mlijeko je

Izrazito gusto i puno razli¢itih vitamina i korisnih sastojaka.
Sastojci: 1 1 mlijeka, 7 Zlica brasna, malo soli, 2-3 jaja

U mlijeko umijesajte brasno i sol, i dobro izmijesajte da bude kao smjesa za
palacinke, ali ne gusce jer Ce pita biti pretvrda. Izlijte smjesu u namaséeni
protvan i pecite dok lagano ne porumeni. Odmah posluzite kao samostalno
jelo ili kao prilog nekom jelu. Ukusna je i hladna.

vrsta rije¢ne ribe, naraste do 15 cm. Hrvatski naziv za ovu ribu je
pes

deblja kobasica nadjevena u svinjsko crijevo (,,kulenova seka“)
pice koje se pije nakon pijanstva

ostaviti hranu u takvom stanju, da nije pojedeno gotovo nista, a
da se vidi da je netko tu hranu jeo

jelo Sto se jede, najces¢e popodne, izmedu glavnih obroka; pauza
uZzivat u jedenju; odmilica jesti

od milja, ugode, jesti

ukusna juha o mlijeka i domace tjestenine

ocijedena mast prilikom pecenja pecenica ili kakovog drugog
pecenja
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kapura
karabit
karaster

kaucica

kepcija

komadara

komidorija

kompiraca

svinjski zeludac
najgora vrsta pica
vrsta rijecne ribe, sun¢anica

sorta ranih, sitnih, starinskih slatkih jabuka od kojih se najcesce
radila pita.

posudica za vodu, najceS¢e drvena

rakija od kukuruza
Sastojci: 4 kg kukuruza, 1 + 5 kg Secera, 3 + 18 1 vode, 10 dag
kvasca.(germe).

Kukuruz sameljite na krupno, dodajte 1 kg Secera i 3 1 vode. Ostavite barem
5 dana u toploj prostoriji. Nakon toga dodajte mjeSavinu od 5 kg Secerai 18
| vode. U pripremljenu mjesavinu dodajte kvasac razmucen u 5 dl hladne

vode. Ostavite da se fermentira i na kraju destilirajte. Cistu rakiju dobiti
¢ete samo od destiliranja tekuéeg, bistrog dijela, nakon procjedivanja.
Ostatku, kasi, dodajte 5 kg Secera i 8 1 vode. Fermentirajte jos 8-10 dana.
Procijedite i bistri dio destilirajte. Prvi dio destilacije odvojite tj. slabu rakiju.

rijetko koriSten naziv za raj¢icu (paradajz)

jelo od zapecenih narezanih krumpira 1 luka;

kompir narezite na ploske i stavite u zamascéenu tepsiju mascu i, posolite,
pospite kosanim lukom, podlijte s malo vode i pecite oko 1 sat u jako
zagrijanoj pecnici 15 minuta. Pri kraju stavite ploske slanine, ako nije post
ili petak.




koncopret

kopunié

kortanj

kosic

krompiraca

lastit

lucevina

lucer

ljetnica

koncopreta; obicaj obilaZzenja kuc¢a o Bozi¢ pri kojem za pjesmu
domacin poklanja kobasicu 1 Casti pi¢em

straznja noga u mladih svinja, predvidena i spremljena za jelo
sli¢no - bucica

kukuruzna svatovska pogaca koja se u svatovskim obredima lomi
mladencima iznad glave

ribarski alat ispleten od pruca vrbe ili mrtvog bagrema, napravljen
na principu vrse. Osobito je dobar za lov sitne ribe, te onih ribljih

vrsta koje izbjegavaju metalne alate

bundeva koja se sprema za obrok

muljati hranu, nerado jesti, jesti komad hrane sa svih strana
mijenjajuéi joj izgled

hladetina

www. tolisa.info

starinska ostava za hrenu; spajz

domacdi boziéni kruh (Cesnica, ljetnica, litnjak, bozitnjak, krsnica
I sl.) na kojem su od tijesta napravljeni i domaci motivi
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ljucnit

mamaljuga

marunac

masice

maunja
maunje
MiSajica

misar

modlice

mrkulja
mucenica

nakitit se

naliti malo tekucine, politi neSto sa vrlo malo tekucine

(mamaljiga; mamljiga; kacamak; palenta; pura; Zganci) vrsta kaSe.
Sastojci: 1,5 -2 dl vode, sol, kukuruzni griz, mast.

U vrelu posoljenu vodu polako uspite griz i uz neprestano mijesanje na tihoj
vatri, 10-tak minuta, kuhajte na zaljenu gustocu.

vrsta krupnog oraha

metalna naprava u obliku velike pincete, namijenjena razgrtanju i
uzimanju zara iz loziSta

g 3

¢ahura od graha, mahuna

naziv za kuhano ili dinstano (pirjano) jelo od mladih mahuna

velika drvena kuhaca

klen; vrsta rije¢ne ribe (lat. Squalius cephalus) Poznat je po tome
da jede sve, tako da je to riba koja se moze upecati i na kukuruz i
na zivog kedera, te na varalicu. MiSar ima snazno tijelo
prilagodeno za plivanje u brzacima.

1. vrsta starih suhih kolaca od brasna (1,5 Salica), Se¢era(1.5 Salica)
I masti (12.5 dag); 2. kalupi za kolace koji su se stavljali na ru¢nu

masinu za mljevenje mesa.

naziv za crnu kavu
naziv od milja za rakiju
napiti se, opiti se
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nalilat se
navrnit
nazvigati se

obarine

oblizalo

obraznjak

ocriznit se

odsranjcat

odzak
oglocat

ogrizotak

okaglija

oskvarak

pata

pecenjak

peka

pekatit

pijat

biti alkoholiziran, napiti se, opiti se
piti iz boce ili ¢uture, nazdraviti
jako se napiti, naroljati se

na svinjokolji kuhanje ostataka mesa, kostiju, glave, iznutrica i
sli¢no radi pravljenja ¢vargle

licitarski slatki$ u obliku Stapica

komad mesa i slanine sa svinjskog obraza, pecenje od svinjskog
obraza

ne biti viSe pijan, otrijezniti se, doci sebi

biti dugo vremena gladan, ne imati hrane ("e, da li si ti dobro
odsranjco, ne bi sad prigovarao toj ranil)

dimnjak
grizu¢i do¢i do kosti, pojesti meso, a ostaviti kost

nejestivi dio jabuke ili nekih vrsta krusaka, dio jabuke ili dio
kruske koji ostane kad se jabuka ili kruska pojede

oklagija; valjalo; sukalo; drvena valjkasta naprava za razvlacenje
tijesta

¢varak

dimljeni 1 suSeni miSi¢ iz svinjskog buta (Spanj. Pata jamon
serrano)

mladi kuhani ili pe€eni klip kukuruza, mladi klip kukuruza uopce
1. meso bez slanine 1 bez zilica, fino meso, meso od milja; 2.
preneseno, ljudski misi¢ (boli me svaka peka, kako sam se
umorila)

Stedjeti na neCemu na ¢emu se ne bi trebalo Stedjeti. Oskudijevati

tanjur
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platit se o §ljivi, imati koristi od $ljive, na taj na¢in da od $to manje §ljiva
bude §to vise rakije jednake jacine

plitica pita ispeCena u rerni, ¢ija je smjesa jednaka smjesi za pravljenje
palacinki. Pravi se najceS¢e onda, kad domacica nema dovoljno
vremena za pecenje palacinki

polutak vec¢i komad kruha umocen u mast

poljiftka prezgana juha

pro kukuruzni kruh

proscak veliki noz

przon posuda za przenje kave

racilo ribarska naprava koja sluzi za prihvat upecane ribe. Sastoji se od

rasljastog Stapa i mreze na rasljama; meredov

rajlika zdjela, Serpa, metalna posuda

ratzljika pli¢a posuda za pripremanje jela

redusa Zena koja nesSto ureduje ili kuha

ren hren

reran rerna; pecnica, dio Stednjaka u kojem se pece

rg starinska drvena posuda izdubljena iz jednog komada drveta, koja

je sluzila za muznju krava

rin hren

rizanj odrezani komad dinje ili lubenice
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rosa(k)

sak

salenjak

sapunjara

satljik

satrica

senija

simpla

sindzZirat

vrlo mladi klip kukuruza na kojem se jos nisu dovoljno oblikovala
zrna

ribarska naprava sastavljena od dugacke motke, na ¢ijem je donjem
kraju razapeta mreZa te se njime riba lovi povlacenjem prema gore.
Ovom ribarskom alatkom lovi se samo za vrijeme visokog
vodostaja u vrijeme kad je voda vrlo mutna

vrsta domaceg kolaca pravljenih od domaceg dizanog tijesta,
svinjskog sala 1 pekmeza. Kolaci se pripremaju samo na svinjokolji

za razliku od Sarene mesnate slanine, sapunjara je Cista bijela mast.
Kao sapun ili se od nje moze napraviti sapun. Najcesce se
upotrebljava za ¢iS¢enje reSetki na rostilju

mjera za tekucinu 2,5 dl

ukusna salata od mladog luka i vrhnja; lukmira; siriluk; zarica
Sastojci: mladi luk, domace kiselo vrhnje, sol kosani persin.

Mladi luk operite i izrezite na koluti¢e. Posolite, popaprite i umijesajte
vrhnje. Prije posluzivanja stavite u hladnjak da se malo ohladi. Posluzite uz
mesno jelo, uvijek hladno

nizak okrugli drveni sol

posuda od slame ili komusSine, zapremine oko 5 1 viSestruke
namjene. Naj€eSce se koristila za dizanje tijesta za kruh ali 1 kao
posuda u kojoj se nosio kukuruz u zrnu kao hrana za kokosi,
guske, patke i svinje koje su se vratile iz cjelodnevnog boravka u
obliznjoj Sumi, u dvoriste. Kad se kukuruz prosuo po dvoristu
nastao je - pravi lom tko ¢e vise ugrabiti.

(sindzir; tur. zendzir, zindzir — lanac, okov) vezivanje kulena u
obliku mreZe prije suSenja
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sjeda

sjerutkva
skemlija
slaninar
sajtar
Saralica
saronja
ScipSotak

Secerlija

Sjerokaca

Skaf

skaljice
skarup

sklojo

drvena konstrukcija napravljena iznad vode, namijenjena za
ribolov sa sakom

sirutka; tekuc¢ina koja ostane nakon cijedenja sira

malena niska drvena stolica, stocic¢

pogrdan naziv za osobe sa lijeve obale Save, Slavonac, Sokac
vrsta mreze za lov ribe u staja¢im vodama

mali metalni kalup za pecenje suhih kolac¢a zvanih modlice
vrsta jela od kukuruznog kruha i sira

prstohvat, priza

Secerusa; rakija koja se dobije tako Sto se u prirodni kom dodajte
Secer

vrsta bijele rije¢ne ribe; deverika

velika okrugla drvena zdjela sa dvije rucke

usitnjeno drvo za potpalu vatre
masnoca, vrhnje koje se hvata na povrsini mlijeka

vrsta dZepnog nozi¢a na preklapanje sa drvenom dr§Skom, posebnog
oblika, na nacin da se otklopljena ostrica u gornjem dijelu
hiperboli¢no Siri, pa je u vrhu noza za otprilike 50% Siri, te se u
gornjoj Cetvrtini ukoso spusta prema vrhu noza. Sama ostrica je
ravna. Preklopljeni noz ima dio za izvlacenje iz drske (tko bi moju
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ustinio Maru, ja bi svojeg naostrijo skloju). Sklojo — $kljoca je
nozic s koji‘rr'l se Slavonac valjda i rada.
l Pt

slajmovat Cistiti svinjska crijeva na kolinju kako bi se u njih mogao
nadjenuti Zzeljeni nadjev

spigla dio mreze za lov ribe

tat(a) metalna ploca na Stednjaku na drva

Luksuzni, otmjeni Stednjak na drva

tenfanjo gnjecano

tezalo-vezalo papirnata rastezljiva ukrasna traka u boji. Sluzi uglavnom za
kicenje Satora u svatovima i sli¢no

tkunja dunja

tkunjovaca ~ prut od drveta dunje
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tocijak jaje od tote. Sitnije i Siljastije od kokosjeg jajeta, iako se ponekad
dogodi da tota snese jaje koje je sli¢no kokos§jem. Kako je toc¢je jaje
puno jace od koko§jeg, na tucanju za Uskrs vlasnik takovog jajeta

uvijek odnese pobjedu. Biserka, perlinka

Tota — biserka tocje jaje

vrsta krupne rane §ljive koja moze biti bijela ili plava

torgulja
trganje vrijeme u kojem se bere kukuruz (doslo vrime trganja)
trgat o vocu i usjevima — brati
trobojnica  dio muske narodne nosnje, koji se veze oko pojasa. Naziv trobojnica
dobio je §to se obi¢no sastoji od triju boja: crvene, bijele 1 plave.
udit pecati ribu (iSo sam udit ribu jucer)
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ulapuckano  ono koje se uprljalo ili se pokvasilo osobito koje se isprljalo ili
pokvasilo hranom ili za vrijeme jela

ulupackat se isprljati se, pokvasiti se, osobito isprljati se jelom ili za vrije jela

uskrajak o kruhu, zavrSetak kruha, okrajak

uzov muskarac/zena koji/koja se medu prvima poziva u svatove
vangla velika zdjela, Siroka posuda u kojoj se mijesi tijesto

varenjak kuhani kukuruz

varzilit farbati; varziti jajca — bojiti jaja

vas cio, Citav, sav

vecerit zaci dobrano u vecer. Zavrs$iti sa vecerom 1 biti slobodan od posla.

Imati vremena odmarati se nakon vecere

visnjac sorta krupne visnje
vlak mreza za lov ribe
Voda u prenesenom znacenju rije¢ koja oznacava rijeku Savu (Jesil bio

na Vodi ovi dana)

Vrska vrsta mreze za lov ribe

vul grubo seljatko pamucno platno

vulanica vrsta seljacke kosSulje sa¢injene od vula

vur imenica, na kruSnoj pe¢i, naziv za odusak koji se prema potrebi

moze otvoriti ili zatvoriti, a sluzi za podjarivanje vatre ili za
njezino smanjivanje

zasvicit preneseno, uslijed djelovanja alkohola, dobiti sjaj u o¢ima, zasjati
(Vidim ja da si ti zasvicio)

zasmigati se 0 jelu, ne moc¢i odoljeti kakvom jelu, zazeljeti kakvo jelo (sto
mi se smiga kobasica)
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zara

zbanja

Zburanje
zdrokva

Zezenjat

zivicarka

Zlija
zlimezdra
zoko

zomljak

kopriva

drveno bure

pijenje vode ili koje druge tekuéine u velikim koli¢inama
prozdrljiva osoba

osobito pokorno postiti, postiti o kruhu i vodi

naziv za domacu kokos koja boravi na otvorenom. Naziv dobila
radi toga Sto se hrani u blizini Zivike (Zivice; gusto grmlje koje
sluzi kao barijera za omedivanje parcele kao Ziva ograda ili
zaStita), te tu nese i jaja

malena zlica, zli¢ica, kasSiCica

hrskavica

gorko

Zumanjak
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JELA

Smatra se da su kod nas uzivali u delikatesama puhova, tih malih Sumskih
Zivotinjica, samo Gorani (stanovnici Gorskog kotara) 1 Li¢ani, no malo ljudi zna
da su ih obozavali i Slavonci i Posavci. Sjeverni obronci Dilj gore (sjeverna strana
Brodskog posavlja) obilovali su golemim bukovim Sumama u kojima su Zivjeli
brojni puhovi, koje su stanovnici lovili i1 priredivali na razne nacine.

Susjedi iz okolne LondZe podrugljivo su ih zvali - Puvari, no ovi nisu ostali
duzni — susjede su nazvali — Zabari (zbog rjegice Londe).

Luka Luki¢, 1898. godine, opisuju¢i obicaje u prehrani seoskog
stanovniStva (u selima oko Slavonskog Broda) naveo da se uzgajaju 42 vrste
jestivih Zitarica, povr¢a 1 voca. A medu nekim voénim vrstama navodi upravo
impresivan broj sorti.

Primjerice, krusaka je bilo 22 sorte, jabuka 12, $ljiva 7, bresaka 6, treSanja
4 sorte, ...., a sve bez danasnjih ,,zastitnih kemikalija”. Uzgajala su se 1 mnoga
druga kultivirana bilja, ali ona nisu sluzila za izravnu ljudsku prehranu, nego kao
sto¢na hrana ili za manufakturnu preradu (lan, grahorica, ..).

Prema spomenutim zapisima, izravno za prehranu uzgajali su se: pSenica,
jeCam, raz, proso, kukuruz, krumpir, grah, graSak, kelj, raj¢ica (tada zvana -
,Jabucica”), mrkva, koraba, perSin, celer, pastrnjak, dinja, lubenice, Krastavci,
paprika, kopar, misiraca (suvci), luk, ¢eSnjak, repa, rotkva, hren, mak, bundeve
(dubleci), grozde, breskve, kajsije, kruske, jabuke, treSnje, viSnje, §ljive, orasi,
oskoruse, dunje, smokve i dudovi.

Na osnovi svih tih namirnica mogao se sastaviti vrlo atraktivan jestvenik.
Svemu tome valja pribrojiti 1 meso domacih Zivotinja (goveda, svinja, ovaca 1
koza), zivadi (kokosi, guske, patke i1 pure), te obilje divljaci, ribe, poto¢nih rakova
1 puzeva (koji su se obilato pripremali za jelo u seoskim domacinstvima) i Zabe
(zvali su ih - kraci).

U sve to valja pribrojiti 1 Sumske plodine 1 plodove tzv. divlje prirode -
jagode, Sipak, kupine, gljive, drijenak, ljeSnjak,....).

Nastavljanjem natjecanja kuhara pospjesili bi turisticku valorizaciju cijele
regije, a nastavilo bi se i sakupljanje zaboravljenih puckih jela i namirnica.

Ponovo bi se ,,otkrila” i zablistala bi neka zaboravljena jela pripravljena od
tradicionalnih namirnica, kao:

svinjokoljski dorucak od svinjskih jetara, jelenska pisanica, kotleti punjeni
na svatovski nacin (zacinjeni ruzmarinom koji je i svatovsko znamenje), lonac
(¢orbasto varivo od mesa i povréa), teleca koljenica, parbiks (jelo koje se nekada
sluZilo bera¢ima grozda ili kukuruza. Grah se kuha s mrkvom, celerom, perSinom,
kad je kuhan, izvadi se. Na zagrijanoj masnoéi se propirja iskosani luk, doda
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crvena mljevena paprika i1 ocijedeni grah. PromijeSa se 1 usitni kao pire. U
dobiveni pire doda se malo juhe, malo brasna, soli, promijesa 1 zapece. Ovako
pripremljeni grah sluZi se uz pe€eno meso 1 salatu) 1 joS niz drugih jela.

PUH

Iz starih zapisa i1 knjiga moze se saznati da su jo$ i Rimljani cijenili puhovu
pecenku kao Sto su ih 1 gojili 1 jeli kao posebno slatko pecenje.

Poznato je da su Rimljani dovozili divlje Zivotinje iz naSih krajeva 1 drzali
ih u posebnim uzgajalistima. U nepreglednim djevi¢anskim Sumama, koje su do
su rogove kao motike, pijuke i niz drugih alatki), medvjedima, kunama, risovima,
vukovima, jazavcima 1 dr., zitelji su koristili kao hranu a krzna kao odjevne
predmete.

Anticki pisac Paulus Aegineta govori kako su premazivali vr§kove svojih
strelica otrovom kojega zovu ninum, i nije otrovno za ljude kad jedu ubijenu
Zivotinju, otrov se vjerojatno radio od zmija otrovnica.

Za uzgoj puhova koristili su posebne zvjerinjake unutar hrastovih i/ili
bukovih Suma. Zidane ograde glatkih unutarnjih stijena po kojima se nisu mogli
penjati, sprjeCavale su puhove da napuste uzgajaliSte. Unutar ograde podizali su
Im umjetne duplje za razmnazanje i prezimljivanje hraneéi ih orasima, zirovima,
ljeSnjacima pitomim kestenima i plodovima vocarica. Pojedine primjerke bi
neposredno prije stavljanja na stol hranili u posebnim glinenim posudama zvanim
gliraria. Rimski pjesnik Mark Valerij Martial (100. - 40. god. prije Krista)
spominje puha u jednoj od svojih pjesama, jasno daju¢i do znanja da su tusti
puhovi joS u ono doba smatrani poslasticom.

Tovili su ih orasima, Zirovima i ljesnjacima, dakako samo u bogatim
ku¢ama, a nadijevaju se svinjskim valjuscima, kobasicama, samljevenim vlastitim
mesom s nozica, paprom, pinjolima, orasima, raskovnikom (trava iz porodice
Stitara; Laserpitium siler, Siler trilobum - laser (lat.), presolcem (fermentirana
utroba malih ribica/srdelica u maslinovu ulju i morskoj soli, drugim imenom
garum - liburnijskog-ilirskog porijekla). Sve se stavi u puha, zasije trbusni otvor,
stavi na zagrijanu ciglu, pa u pecnicu ili se stavlja ispod peke (koja je takoder
japodsko-ilirskog porijekla, koji su zivjeli na nasem podrucju).

Puhove su i konzervirali: nakon sto im se skine koza, ociste se od iznutrice,
dobro osole i stavljaju u bacvice - t0 je jelo deorum cibus - hrana bogova.

O posoljenim puhovima, spreSanim u bac¢vicama poput srdelica pise u 16.
st. talijanski pisac P. A. Mattioli: seljaci ociste puhove, dobro posole i slazu u
bacvice te kasnije trose, hvaleci njihovo meso.
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Danas se puh priprema na nekoliko nac¢ina od kojih je svakako najpoznatiji
tradicionalni gulas.

Takoder je omiljen 1 naCin pripremanja pecenjem na raznju. U tom slucaju
se mogu posipati kukuruznim brasnom S§to im daje fini pokrov.

Sitniji puhovi s manje masti mogu se i prziti na ulju.

Puh se moze spravljati i paljen. Ova;j tradicionalni nacin pripreme puha
sastoji se u tome da se nakon vadenja utrobe otvorenim plamenom spali krzno,
¢ime se zapravo dobije posebna aroma puhova mesa.

U Hrvatskoj je zakonom strogo zabranjen lov na Zabe, pri ¢emu su
kazne prili¢no velike. Izlov Zaba i priprema jela od Zaba je zabranjen, ukoliko
Zabe nisu iz komercijalnog uzgoja.

Za kilogram zabljih bataka potrebno je od 20 do 50 Zzaba, a budu¢i da samo
15 posto Zabljih bataka u EU stize iz konzumnog uzgoja, znaci da se najveci dio
zaba lovi u divljini ¢ime se nepovratno i vrlo ozbiljno unistava krug zivota i
prirodna ravnoteza. UniStavanjem populacije Zaba ugrozavaju se najprije ribe,
ptice 1 zmije kojima su Zabe hrana, a ni Zabe viSe ne vrSe svoju funkciju
uniStavanja kukaca, pa dolazi do povecanja broja insekata koji viSe nemaju svog
prirodnog neprijatelja i mnoze se u daleko ve¢oj mjeri.
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PUZEVI

Povijest puza kao ,,prehrambenog artikla seze daleko u prapovijest — hrpice
puzevih kucica pronadene su u Spiljama dokaz su da je prethistorijski Covjek vec
tada obilno konzumirao meso tog mekuica. Zivotinja koja se danas svrstava u
plemenite, vuce podrijetlo iz Azije, odakle se rasprostranila po cijelom svijetu.

U staroj Grckoj puzeve su, slicno kao 1 danas, jeli uz pomo¢ posebnog
pribora. U Rimskom Carstvu bili su poslastica bogatih aristokrata, a rimski su ih
brodovi dovozili iz Afrike, Spanjolske i Ilirskih provincija (iz nasih predjela) Uz
te male i neugledne Zivotinjice vezana je i legenda o propasti Kartage — rimski je
vojnik, traze¢i puza, naiSao na podzemne hodnike kroz koje su Rimljani izvrsili
kobni napad.

Uz stare Rimljane veZe se 1 organizirani uzgoj puzeva. Oni su ih na
specijaliziranim farmama hranili aromati¢nom smjesom na bazi lovora, vina 1
mekinja da bi im meso bilo $to ukusnije, a neke od antickih tehnika uzgoja koriste
se i danas.
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Rimljani su puZeve 1 uzgajali u tzv. ,rimskim vrtovima za uzgoj puzeva®,
o ¢emu piSe Plinije za vrijeme gradanskih ratova s Pompejom, a izmislili su 1
poseban tov mlijekom, vinom 1 braSnom. Prvu farmu-uzgajaliSte napravio je
Fulvije Lupinus s puzevima raznih vrsta iz rimskog carstva, a hranio ih je
mirisljivim travama s dodatkom mlijeka, oraha i badema, kako bi bili debeli 1 Sto
ukusniji. Apicius Marcus, glasoviti izjelica - gurman, ostavio je i svoj naputak
tovljenja puzeva; ,,stavite puzeve u zdjelu, u koju ste ulili mlijeko 1 stavili Saku
morske soli. Slijede¢ih dana, dolijevajte mlijeko, ali odstranjujte necistocu. Kad
se puzevi udebljaju toliko da se vise ne mogu uvuci u svoju kuéicu, przite ih na
maslinovu ulju. Plinije mladi u svojim ,,Pismima“ opisuje obrok od ,,ribe, tri puza,
dva jaja i kolaci ... ,,.

NajviSe puzeva su jeli za obroke koji su se priredivali poslije sahrane, u
Pompejima su pronadene velike koli¢ine kucica kraj nadgrobnih spomenika.

Puzevima su ve¢ tada bila pridavana i ljekovita svojstva — Plinije i Hipokrat
savjetovali su da se kod bolesti jetre, mrSavosti 1 umora pije voda u kojoj su
kuhani.

Julije Cezar 1 Flavije Herinije prenijeli su naviku jedenja puzeva u
Francusku, a upravo su Francuzi danas najstrastveniji konzumenti ih mekusaca na
svijetu.

Prodorom barbara u Europu, kulinarska strast prema puzevima gasi se sve
do srednjeg vijeka. Tada se iz bogataskih puz seli u sirotinjske tanjure. Jeli su ih
svecenici koji su ih smatrali nemasnim mesom za dane posta i korizme, i u vrijeme
dugih 40-dnevnih postova, te siromasni puk kojem je puz Cesto bio jedina
dostupna hrana.

PovjesniCari gastronomije navode da se ve¢ gotovo 2.000 godina puzevi
nalaze na jestvenicima kineskih careva.

Tijekom srednjeg vijeka puz je postao hrana za sirotinju a svecenstvo ih je
smatralo ,,posnim obrokom®. Zaslugom francuskih gastronoma, puz 1814. god.
vrac¢a se na bogataSke stolove u velikom stilu. Nakon §to su posluzeni na danas
najpoznatiji burgundski na¢in ruskom caru Aleksandru I., ponovno su postali
nezaobilazna delicija za profinjena nepca.

Delikatesno meso puzeva uobicajeno je jelo naSeg puckog kulinarstva,
mnogih naSih krajeva. Kod nas se ta gastronomske potrebe koriste kontinentalni
(kontinentalni puzevi dozrijevaju za komercijalnu upotrebu nakon 2 — 3 godine) i
primorski puz (komercijalnu tezinu doseze nakon godinu dana), a jestiv je 1
Sumski. PuZeve su visoko cijenili anticki Rimljani, pa se smatra da se upravo pod
njihovim utjecajem do danas zadrzala navika da se uziva 1 to meso na prostoru
nekadasnje rimskog carstva. Prve istarske kolovoske kiSe poziv su i za branje
puzeva, koji su se preko ljeta ,,nadebljali* uzivavsi u raznoraznim travama.

Kod pripreme puzevi moraju pro¢i dva pranja u vodi, ispiranje, kuhanje,
vadenje mesa (,,stopala“) iz kuéice, skidanje utrobe (crijeva), trljanje kukuruznim
braSnom (obi¢aj se ne koristi svugdje), drugo kuhanje, te ovisno o nacinu
pripreme vracanje natrag u kucicu.
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Od ranog srednjeg vijeka, kada su buktali gradanski ratovi, vladala je glad
I harale epidemije, poznate su c¢uvene proklamacije vrhovnog Kkatolickog
poglavara, pape, u kojima je preporucivao da se jedu puzevi.

Prema staroj preporuci najbolje ih je uZivati u mjesecima koji imaju u svom
imenu slovo ,,R“, dok Francuzi kazu za njega:

Puzevi su kao lutrija - ne kostaju mnogo ali mogu mnogo donijeti

Priprema puzeva

U posudu od oko 2 1 nalijte dopola vode (dovoljno da prekrije 25 do 30 puzeva),
kad voda provrije ubaciti dobro oprane puzeve u kucicama. Nakon Sto voda
ponovo provrije snazno kuhati 3 do 4 minute (nikako ne predugo jer puZevi
postanu zilavi), ocijedite vodu i puzeve obilno isperite hladnom vodom. Izvaditi
puza iz kucica iglom i odvojite stopala, oCistite eventualne ostatke trave, kod
glave malo prorezite i odstranite hrapavi dio tzv. trenicu (s tim puz usitnjava
travu). Tako o€iS¢ena stopala prelite smjesom vode i octa 1:1 (ocat 5%) pa ostaviti
oko 2 sata nakon meso puZeva je spremno za pripremu raznih jela. Po potrebi
mozete rezati stopalo na dva do tri dijela ovisno o veli€ini i jelu koje se pripremate.
Ovako pripremljene puZeve mozete zamrznuti i pripremiti po Zelji. Ako Zelite
saCuvati kucice za posluzivanje njih posebno dobro operite u blagoj otopini sode
isperite, prokuhajte, osusite 1 spremiti u papirne vrecice.
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Neka od starih jela:

drobac

drob od pecenke (prethodno skuhan) pa se dinsta (pirja)

furena salata

u posudi se zagrije mast i sirce i tako se zakiseli salata

jajara

3-4 jaja dobro razmutite u mlijeku i posolite, dodajte
kukuruzno (klasovno brasno) i izmijeSajte sve u smjesu koja
nije ni pre gusta ni prerijetka. Smjesu istresite u namasteli
lim (protvan, tepsiju), prelijte rastopljenom mascu 1 ispecite
u zagrijanoj pecnici. Jelo mozete pripremiti i od obi¢nog
brasna.

kajmacari- od kajmaka i masti

keksi

kruh sa klasi¢ni kruh uz dodatak kuhanog krumpira (stavljao se kad
krompirom nije bilo dovoljno brasna)

mutaca tijesto za palacinke koje se peCe u rerni

papa mlijeko zgusnuto sa braSnom, jede se sa nadrobljenim

kruhom

pekmez tacke

tijesto od brasna 1 vode, razvalja se, izreze na kocke, puni sa
pekmezom, skuha, pomasti i1 jede sa SeCerom 1 kaymakom

prevrata debela slana palacinka pe¢ena u malo viSe masnoce

(cicvara)

prova kruh od kukuruznog brasna i1 vode, ve¢inom se jede sa
mlijekom

tarana jaje se mijeSaju sa oStrim braSnom da se naprave mrvice (ne
tijesto) ukuha se u vodi na gusto i jede se pomaséeno uz
dodatak kajmaka, ili na rijetko u juhi

uprostica kruh uprosto, voda, brasno i soda bikarbone
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Mala jela ili predjela

Zamotanice (pofezne, przenice)

Sastojci: 3 jaja, 1 dl mlijeka prstohvat soli, mast za prZenje (danas ulje ili maslac).

Jelo koje u nekim krajevima nazivaju przenice, to je u osnovi kruh s jajima
umocen u smjesu jaja 1 mlijeka 1 pece se na ugrijanoj masnoci sve dok ne dobije
zlatnoZutu boju. Stavi se na papirnati ubrus da upije suviSnu masnocu i konzumira
u slanoj ili slatkoj varijanti. To bi bio osnovni naputak.

U smjesu jaja 1 mlijeka moze se prema okusu staviti razni zaCini kao: cimet,,
muskatni ora$¢i¢, aroma vanilije, narance ili limuna...

Kao slatka inacica naj¢esce se posluzivao s pekmezom od Sipka.

U internacionalnoj kuhinji pod imenom French Toast (pohani kruh)
podrazumijeva se ovo nase uobicajeno svakodnevno jelo.

Svecana popara

Litru malo posoljene vode prokuhajte sa dvije Zlice masti ili Zlicom maslaca,
dodajte desetak kriski starog kruha, izrezanog na krupne kocke, 20 dag svjezeg
sira i dvije Zlice kajmaka. Cim jelo provri, skinite sa §tednjaka i posluZite kao
dorucak ili laku veceru.
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Mijesani sir s vrhnjem

Sastojci: 1,5 kg svjezeg kravljeg sira, 4 dl kiselog vrhnja, sol, 1 dag crvene
mljevene paprike, 5 dag luka, 2 dag ceSnjaka, papar.

Luk 1 c¢eSnjak sitno iskoSite 1 dodajte s ostalim sastojcima sir. Sve dobro
izmijeSajte 1 posluzite.

Luk sa sirom
Sastojci: 50 dag mladog luka, 30-35 dag svjezeg kravljeg sira, sol, ulje.

Odistite luk, nasjeckajte ga. Sir namrvite 1 pomijeSajte s lukom. Posolite i
umijeSajte sasvim malo ulja. Izgnjecite 1 posluzite kao predjelo ili kao prilog uz
Meso.

Satrica

Sastojci: 20 dag mladog luka, 50 dag kravljeg sira, 2 dl kiselog mlijeka ili vrhnja,
sol, papar (po Zelji), persinov list, u posljednje vrijeme dodaje se i malo mljevene
crvene paprike.

Mladi luk zajedno s perima (zelenim djelom) sitno izreZite, posolite, dodajte
zgnjeCeni sir 1 vrhnje ili kiselo mlijeko, dobro izmijeSajte. Ukrasite listovima
perSina, a odozgo mozete posuti i crvenu mljevenu papriku ili papar.

Satrica, lukmira, siriluk, zarica; 1. vrlo sliéno (mala razlika) s liptauerom,
mjeSavina mladog luka, sira, soli 1 papra, kosanog perSina, kiselog mlijeka.
Dodaje se po Zelji 1 ¢eSnjak ili mladi krastavei (sve kosano); 2. jelo koje se na
sitno satre (iskoSe). Satara; mesarska sjekirica, kuhinjska sjekirica za sjeckanje
mesa, povréa na dasci.
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Namaz od Sunke 1 svjeZeg sira

Sastojci: 10 dag Sunke, 25 dag svjezeg kravljeg sira, pola glavice luka, 1 Zli¢ica
kosanog persina, 1 zlica ribanog hrena, omanji sjeckani kiseli krastavac, 2 Zlice
kiselog vrhnja, sol.

Najprije dobro izmijeSajte sir 1 vrhnje. Narezite na sitne kockice Sunku, luk i
krastavce, 1 umijesajte u sir i vrhnje. Na kraju posolite.

Posavski sir sa ¢varcima i zelenom salatom (izvorni: Salata s oparom)
Sastojci: 2glavica salate, 5 dl sirutke, 20 dag domacih ¢varka, sol.

Prepecite ¢varke na malo masti. Kad se osjeti miris podlijte sirutkom 1 posolite,
pusti da lagano sve zavrije. S vru¢im prelite salatu. Kao prilog posluzite domaci
kravlji sir s vrhnjem.

Opariti; vrué¢om tekuc¢inom nesto preliti. Oparnica — vrsta kruha koji se pece na
zemlji.

Rezanci sa sirom (makom ili orasima)

Sastojci: 40 dag rezanaca, 2 Zlice maslaca, 25 dag svjezeg kravljeg sira, sol.

Tijesto za rezance: 50 dag brasna, 2-3 jaja, sol.

Brasno malo posolite, dodajte jaja i umijesite glatko tijesto. Ako je potrebno
dodajte malo mlake vode (ne hladne). Tijesto razvaljajte i narezite na Siroke
rezance (oko 1,5 cm).

Rezance skuhajte u kipuc¢oj slanoj vodi, ocijedite, prelijte ih hladnom vodom i
ponovo ocijedite. U posudi zagrijte maslac i na vru¢ maslac stavite rezance i
promijesajte, tako da postanu vruci. Vruce rezance slozite u zdjelu i pospite
svjezim kravljim sirom. Dobro je sir prethodno zdrobiti vilicom. Prema Zelji jelo
se moze zaciniti slatkom crvenom paprikom.

Umjesto svjezeg kravljeg sira mozZete koristiti 1 ribani ov¢ji sir.

199



Posip od maka: 25 dag mljevenog mak, 5 dag Secera, 10 dag maslaca.

U zdjelu slozite red kuhanih rezanaca, obilato pospite mjesavinom maka 1 Secera,
ponovno slozite red rezanaca 1 tako dok ne utroSite sve sastojke.

Posip od oraha: mljeveni orasi, Seer, maslac.

Kuhane rezance propirjajte na maslacu i pospite mjesavinom mljevenih oraha i
Secera.

Zganci s tropom (kukuruzna krupica s preljevom)
Sastojci: 30 dag kukuruzne krupice, 3 dl slatkog vrhnja, sol.

U pola litre slane kipuce vode stavite 30 dag kukuruzne krupice. Smjesu mijeSajte
sve dok ne dobijete dovoljnu gustocu, to mozete kusati tako da zlicom zagrabite
smjesu 1 ako smjesa ostane zalijepljena za zlicu, Zganci su gotovi. Nakon toga U
drugu posudu stavite 3 dl slatkog vrhnja i kuhajte uz stalno mijesanje. Kada vrhnje
poprimi oblik zlatnosmedih grudica, posudu maknite s vatre. Zgance posluZite u
tanjuru preliveno umakom od vrhnja (tropom).

Ovo jelo ima bolji okus ko su zganci kuhani od braSna domaceg kukuruza
mljevenog u vodenici, kamenim mlinom.

Dodatak jelu je i spek (slanina) izrezana na kockice. Kukuruz bijelog zrna
nazivaju bjelica.

Krumpir na masti
Sastojci: 5 dag krumpira, pola glavice luka, Zlica svinjske masti, sol, papar.

Krumpir ogulite, veée krumpire prerezite po pola. Krumpire slozite u protvan
(lim) 1 stavite u dobro zagrijanu pec¢nicu i pecite dok krumpiri ne dobiju zlatnoZutu
boju. U meduvremenu iskoSite luk i stavite u tavu u kojoj ste prije zagrijali Zlicu
svinjske masti. Kad luk porumeni stavite ispeceni krumpir Koji pritisnite sa zlicom
da se raspukne. Sve zajedno dobro promijesajte, posolite, popaprite i odmah
posluzite. Konzumira se samo ili kao prilog uz krvavice.
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Krumpir s perSinom

Sastojci: krumpir (najbolje mladi), svinjska mast, luk, slatka crvena mljevena
paprika, sol, papar.

Krumpir nareZe na tanke ploSke, iskoSite perSin 1 sve zajedno stavite kuhati u
posoljenu vodu. Kad krumpir omekani dodajte malo papra i crvene mljevene
paprike. Kosani luk preprzite na masti i dodajte krumpiru. Sve zajedno pirjajte
oko 5 min. Kao prilog odli¢no se sljubljuje sa zgancima.

Posavska cicvara

Sastojci: 50 dag kukuruznog brasna, 40 dag vrhnja (ili kajmaka), 15 dag maslaca,
sol, 2 jaja.

Pristavite kajmak i maslac, kad provri umijesajte brasno. Mijesajte na umjerenoj
temperaturi da se skuha. UmijeSajte jaja 1 kuhajte dalje. Pred kraj provjerite treba
1i jos sol, jer kajmak je slan.

Posavsku cicvaru pripremali su i na slijedeci nacin, ali bez jaja: prvo se vrhnje
(kaymak) zakuhao u posudi, posolilo i umijesalo kukuruzno brasno sipajuci
rukom. Brzo se sve mijeSalo, posudu se sada odmaknula na kraj Stednjaka 1
polagano kuhalo bez mijeSanja. Cicvara je morala malo zagoriti.

Tekucina koja ostane iz kajmaka je — macenica.
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Krumpir narezite na ploske 1 stavi u tepsiju, posolite, pospite kosanim lukom,
podlijte s malo tople vode u koju ste umijesali mast. Pecite 1 sat na jakoj vatri u
peénici. 15 minuta prije kraja peCenja stavite ploske slanine po vrhu i zapecite.

Trganci s jajima, sirom i vrhnjem, i1 suSenim rebricama

Umijesite tijesto kao za mlince - brasno, voda, sol i jaje, ali jako tvrdo. To tijesto
prstima trgajte na komadicke veli¢ine 1-2 cm 1 stavljajte u kipucu vodu i1 skuhajte.
Sa strane na masti poprzite malo Speka ili Sunke (kao za Zgance) 1 kad ste
procijedili tijesto zacinite ga time.

U naSoj ,,muzackoj“ tradicionalnoj kuhinji (Posavina, Turopolje) to je bilo
seljacko - tezacko jelo, posluZivalo se s jajima na kajganu ili sirom 1 vrhnjem u
bogatijim domacinstvima, a u siromasnijim verzijama posipano naribanim
prevrelim sirom i sa radi¢em na salatu.

Trganci su odli¢an prilog 1 gulaSima 1 nekim ,,konkretnijim saftovima®.

Posavski krumpir

Krumpira koliko stane u posudu od 3 litre ogulite, ras¢etvorite, posolite i uvaljajte
u kukuruzno brasno pomijesano s paprom. SloZite u zemljanu posudu, prelijte
rastopljenom mascu, ispecite i odmah posluzite.

Zganci s vrhnjem

Sastojci: 1 1 vode, 30 dag kukuruznog brasna, sol, maslac, 4 dl domaceg kiselog
vrhnja.

U posoljenu vru¢u vodu stavite maslac, mijeSajte da se otopi i na kraju uspite

brasno. Kad su Zganci kuhani, Zlicom izvadite komade 1 izreZite na manje komade.
Prelijte zagrijanim vrhnjem i posluzite
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Proja
Sastojci: 50 dag kukuruznog brasna, 5 jaja, 5 dag masti, 0,5 1 mlijeka, sol.

Mast 1 jaja dobro razmutite, dolijte malo mlijeka, posolite 1 mijeSajte joS 15
minuta. Na kraju dolijte ostatak mlijeka i polako uspite u njega, neprekidno
mijeSajuci, 0,5 kg prosijanog kukuruznog brasna. Tavu premazite hladnom
mascu, izlijte u nju tijesto 1 pecite na umjerenoj temperaturi. Kad je proja dopola
pecena, narezite je na kocke, prelijte viu¢om mascu i ponovo je stavite u pe¢nicu
da se ispece do kraja 1 da dobije lijepu Zutu koru. PosluZite je s gustim domacéim
vrhnjem.

Drobilica

Kad ostane proja (ili prova kako su je zvali) i da se ne baci, nadrobite ju u posudu,
zamastite zicom masti 1 podlijte s malo posoljene vode. Kuhajte dok voda ne uvri
(dok se voda ne pokuha) i sve zgusne (otprilike 30-40 minuta). Ovako
pripremljena stara proja posluzivala se za dorucak uz luk, kiseli kupus, a kad se
pospe ¢varcima postaje prava delikatesa.

Stara proja (prova) ¢esto se udrobila u zaseCerenu vodu i tako se pretvorila u slatko
jelo.
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Priganice

Sastojci: 50 dag crnog brasna, 3 dl ulja (prije se koristila mast, 30 dag), 3 dag
kvasca, sol.

Kvasac rastopite u mlakoj vodi, stavite ga u brasno, dodajte sol 1 zamijesite tijesto
dodajuci po potrebi mlake vode. Tijesto mora biti mekSe od onoga $to ga mijesimo
za kruh. Treba ga ¢vrsto istu¢i kuhacom, sve dok se ne odvoji od posude. Ostavite
ga pokrivenog, ¢istom lanenom krpom, na toplom mjestu. Zagrijte ulje (prije se
zagrijala mast), umocite u njega zlicu i njome odvajajte komadice tijesta od mase,
stavljajte u vruée ulje i isprzite. Priganice se posluzuju tople s vrhnjem.

Jaja sa ¢varcima

Na malo masti poprzite sitno narezan luk (najbolji je mladi luk), dodajte Saku
¢varaka. Kad se sve zajedno malo poprzi dodajte toliko vode da ¢varci malo
omeksaju. Tijekom pripremanja stalno mijesajte. Kad sva voda ispari dodajte 3-4
umucena jaja i isprzite. Posolite 1 poparite.

Posavski ,,pohani“(panirani) vrganji

Sastojci: 50 dag klobuka vrganja, 1 jaje, mlijeko, mrvice, sol, mast za przenje
(danas ulje).

Ociscene klobuke (gljive se nikad ne stavljaju u vodu nego se nozi¢em ociste, ako
se ve¢ Zele prati tada se vrlo pazljivo 1 brzo naglo urone u vodi u odmah izvade)
narezite na ploske debljine 1 cm. IzmijeSajte jaje, malo mlijeka 1 sol. Svaku ploSku
vrganja namocite najprije u tu smjesu a zatim uvaljajte u mrvice. Pecite ih na
zagrijanom ulju (ili masti) dok ne pozute. Posluzite odmah.

Przeni kiseli ili slatki kupus

Kupus izrezite na rezance (malo Krupnije nego za salatu), pirjajte na jakoj vatri,
kad je gotovo poklopiti da se zapari. Sitno izrezana proprzena Suha slanina je
izvrstan dodatak uz to. Kao i mnoga druga starinska jela, danas se mogu koristiti
kao dobar prilog mesu.

U neka tako davna vremena to je bilo ¢esto jedino i glavno jelo.
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Przeno brasno u mlijeku

Starinska hrana za djecu koja je mnoge Posavce othranila! Przeno brasno (naprzi
se viSe 1 Cuva u kutiji) stavljalo se u posecereno kuhano mlijeko i time su hranili
djecu na bocicu (flasicu). Tek kasnije je doSao obi¢ni kes (bez maslaca!) koji je
zamijenio brasno. FlaSice nisu bile nikakve specijalne, vatrostalne, nego od piva
ili drugih pica od sadrzine ne vise 0,5 L.

Grahovi Zganci
Sastojci: 50 dag graha, 10 dag bijelog brasna, sol, 5 dag svinjske masti, 4 dag luka.

Grah skuhajte, zatim ocijedite i protisnite (propasirajte). U vodu u kojoj se kuhao
grah dodajte brasno 1 pripremljen grah, posolite 1 kuhajte na laganoj vatri stalno
mijesajuci. Kuhane Zgance oblikujte zlicom i prelijte poprzenim lukom na masti.

Zganci z tropom (kukuruzna krupica s preljevom)
Sastojci: 30 dag kukuruzne krupice, 3 dl vrhnja, sol

U pola litre slane kipuce vode stavite kukuruznu krupicu. Smjesu mijesajte sve
dok ne dobijete dovoljnu gustocu (isprobajte na slijedeéi nacin: Zlicom zagrabite
smjesu 1 ako smjesa ostane zalijepljena za Zlicu, Zganci su gotovi). Nakon toga u
drugu posudu stavite vrhnja 1 kuhajte uz stalno mijesanje. Kada vrhnje poprimi
oblik zlatnosmedih grudica, posudu maknemo s vatre,

Zgance posluZite na tanjuru prelivene umakom od vrhnja (tropom).

Zganci su ukusniji ako su pripremljeni od kukuruznog brasna a ne od kukuruzne
Krupice

Hrskavi Zganci (palenta)

Sastojci: ostatak zganaca (kuhane palente, pure), po potrebi brasno, sol, papar,
masnoca za przenje

Zgance narezite na ploske (kriske) debele 1 cm, a ploske na trokute ili krugove
veli¢ine jednog zalogaja. Brasno posolite, popaprite 1 uvaljajte u braSno komadice

palente. Otresite viSak brasna. Przite u vrucoj masnoc¢i (ulju) 4-5 min, tj. dok
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trokuti¢i ili krugovi ne dobiju zlatastu boju i postanu hrskavi. Ocijedite na
papirnom ubrusu i posluzite vruce.

Slatke pogacice od krumpira

Sastojci: 1 kg krumpira, 2 jaja, vrecica kvasca, 40 — 60 dag oStrog brasna, sol
Secer, cimet.

Skuhani krumpir ogulite i propasirajte. Dodajte jaja, kvasac rastopljen u malo
mlijeka 1 Secera, te braSno. Malo posolite. Izmijesajte u glatku masu i razvaljajte
u prst debelo tijesto.

Casom osrednje veli¢ine vadite pogadice, te ih pecite s obje strane da lijepo
porumene. Slozite ih na pladanj 1 obilato pospite Seerom u prahu i cimetom.
Posluzite tople.

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 i namazite masom
¢varaka. Preslozite ga, jednostavnije je saviti tijesto kao za savijacu 1 razvaljati.
Ponovo presavijte i ostavite da malo odstoji.
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Pasteta od ¢varaka

Sastojci: 0,5 kg ¢varaka, 2-3 tvrdo kuhana jaja, 3 ceSnja ¢eSnjaka, 1 veca glavica
luka, 5 manjih kiselih krastavaca, malo soli, papra.

Sve sastojke sameljite u stroju za mljevenje mesa (mala ,,8ajba®, otvor). Po zelji
dodajte sardel pastu ili senf, Cime se mogu dobiti dvije pastete razli¢ite po okusu.
Ukoliko nije dosta masno dodajte malo ¢varaka. Tako pripremljene paStete
mozete odloziti u hladnjak za duze vrijeme.

Krumpir na masti
Sastojci: 50 dag krumpira, pola glavice luka, Zlica svinjske masti, sol, papar

Krumpir ogulite, ve¢e krumpire prerezite po pola. Krumpire posloZite na
zamasceni lim (pleh) i stavite u dobro zagrijanu peénicu i pecite dok krumpiri ne
dobiju zlatnozutu boju.

U meduvremenu nasjeckajte luk, u tavi zagrijte Zlicu svinjske masti 1 poprzite
kosani luk. Kad luk porumeni dodajte ispeCene krumpire, pritisnite ih Zlicom da
se raspuknu. Sve zajedno dobro promijesajte, posolite, popaprite i odmah
posluzite. Kazu da su krumpiri pripremljeni na ovaj nacin - najbolji su uz pecenice
I krvavice.

Miladi krumpir s vrhnjem
Sastojci: 1 kg krumpira, 3 dl kiselog vrhnja, 5 dag masti, malo soli i liSca perSina.

Mladi krumpir ogulite, operite, posolite i ispecite na masti u pecnici. Ako su
gomolji preveliki razrezite ih na polovine ili Cetvrtine. Tijekom peCenja lim
nekoliko puta protresite, a kad je pecen ocijedite s njega masnocu 1 stavite u
vatrostalnu posudu. Izmijesajte ga isjeckanim perSinom, prelijte vrhnjem 1 stavite
u peénicu da vrhnje zavrije.
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Kuhani krumpir s koprom
Sastojci (za 10 osoba): 1,5 kg krumpira, 3 dag kopra, 10 dag maslaca, sol, voda.

Mlado krumpir ogulite, skuhajte u slanoj vodi zajedno s koprom. Ocijedite ga,
posolite 1 prelijte rastopljenim maslacem. Posluzite uz mesna jela.

Krumpir s perSinom

Sastojci: 80 dag krumpira, 2 reZnja ¢eSnjaka, 0,8 dl ulja, 3,5 dag liSca perSina, sol,
papar.

Oguljen i opran krumpir izrezite na kockice, posolite, popaprite, pospite
isjeckanim ce$njakom i perSinom, zauljite. Prelijte vodom da samo prekrije
krumpir i kuhajte da omekani. Malo promijeSajte i posluzite uz mesna jela.

Krumpir sa slaninom
Sastojci: 0,5 kg krumpira, 0,5 kg svjezeg kravljeg sira, 10 dag slanine, sol, papar.

Krumpir skuhajte, ogulite 1 izreZite na kolute. Slaninu izreZite na tanke ploske i
njome oblozite posudu u kojoj ¢e te peci. Preko slanine slozite krumpir, malo ga
posolite i popaprite, prekrijte izmrvljenim sirom, zatim slaninom, krumpirom i
tako redom dok ne utro$ite sve namirnice. Gornji red mora biti slanina. Stavite u
zagrijanu pecnicu i pecite oko 20 minuta.

Strukli od krumpira s ¢varcima
Sastojci: 0,5 do 1 kg krumpira, 1 do 2 jaja, zlica masti, ¢varci, brasno.

Oguljeni krumpir skuhajte, propasirajte i dodajte mu jaja, mast i toliko brasna da
se moZe umijesiti glatko tijesto. Razvaljajte, pospite ugrijanim ¢varcima 1 zavijte
u vlazni ubrus. Ubrus svezite na krajevima i1 kuhajte pola sata u slanoj vodi.
Skuhane S$trukle izrezite, pospite ugrijanim ¢varcima ili poprZzenim mrvicama i
posluzite uz Kiseli kupus, repu ili salatu.
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Zapre€ani* krumpir (krumpir u pepelu)
Sastojci: 60 dag krumpira, 10 dag maslinova ulja, sol.

Krumpir operite, osusite i ispecite ga U lugu - suproski (pepelu). Pece se od 30 do
45 minuta. Ogulite ga, vilicom izgnjecite u zdjeli, posolite, dodajte maslinovo ulje
1 dobro izmijes$ajte. Posluzite s domacim kruhom ispod cripnje (peke).

U stara vremena jeli su ga za glavni obrok i na slijedec¢i nacin; s pecenog krumpira
su otresli lug (pepel), toplog prerezali, slozili na drveni tanjur i na prerezu posolili
1 namazali maslinovim uljem. Jede se prstima i1 noZzem.

*zapretati; 1. prekriti pepelom zar ili ono $to se pece pod pepelom (krumpir u kori
isl)

Krumpir zapec€en u ljusci

Sastojci: 1 kg krumpira, 0,8 dl ulja (u primorskim dijelovima koriste maslinovo
ulje), sol, papar.

Neoguljeni krumpir operite, prerezite po duzini na dvije polovine, posolite, stavite

u lim 1 pecite u peénici oko 1 - 1,5 sat. PeCenom krumpiru ogulite koru, popaprite
I prelijte uljem. PosluZzite uz mesna jela.

Peceni krumpir u peénici

Sastojci: 1 kg krumpira, 10 dag luka, 1 dl ulja, 2 lista lovora, 2 grancice ruzmarina,
sol, papar.

Krumpir ogulite, izrezite na polovine ili Cetiri djela 1 stavite u lim. Posolite,

popaprite, dodajte luk izrezan na kriske, lovor, ruzmarin, prelijte uljem 1 pecite u
pecnici. Povremeno promijeSajte. Posluzite kao prilog raznim jelima.
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Przeni mladi krumpirici

Sastojci: 1 kg posve mladog krumpira, mast ili ulje za przenje, sol.

Mlade krumpire pomijeSajte sa solju, stavite u plasticnu vreéicu 1 dobro
promijesajte, operite, zaostalu ljusku odstranite. Krumpiri¢e osusSite 1 isprzite u
dosta masnoce, koja mora biti dovoljno zagrijana. Dovoljno ne zagrijanu masnocu
krumpir upije 1 postaje teSko probavljiv.

Posluzite kao dodatak mladom pirjanom povréu (mladi grasak, mrkva, korabica),
jelima od jaja, sira, peCenom i przenom mesu.

Kompjer na tepsiju

Krumpir izrezan na okrugle ploske i peen s mesom za nedjeljni ili sve¢ani rucak.

Preliveni Zganci

Sastojci: pola kutije kukuruzne krupice, 3 zlice maslaca, 3 Zlice mrvica, caSa
kiselog mlijeka.

Zgance pripremite prema uputstvu na kutiji, stavite u posudu za posluZivanje,

pospite mrvicama poprZzenim na maslacu i prelijte ov¢jim kiselim mlijekom.
Posluzite odmah.

Zganci s mrvicama

Sastojci: pola kutije kukuruzne krupice, 4 Zlice otopljenog maslaca, 4 Zlice
mrvica, ¢aSa kiselog vrhnja.

Skuhajte zgance po uputstvima na kutiji. Na zagrijanom maslacu proprzite mrvice

do rumene boje. U zdjelu stavite red vruce palente, red poprzenih mrvica, a na
kraju sve prelijte vrhnjem. Odmah posluzite.
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Zganci sa pirjanom kupusom i slaninom

Sastojci: 30 dag kukuruzne krupice, 7,5 dl vode, 2 Zlice ulja, sol, 15 dag tvrdog
sira, papar, 2 Zlice ostatka od pirjanog kupusa i slanine.

Zagrijte vodu, dodajte sol, ulje, pirjani kupus i slaninu, ribani sir i papar. Kad voda
proklju¢a maknite sa Stednjaka i dodajte brasno. Ponovo vratite na Stednjak i
kuhajte na umjerenoj vatri oko 5 minuta. Posluzite izrezano na vec¢e komade uz
salatu od kupusa.

Zapeceni Zganci
Sastojci: ostatke zganaca, 10 dag suhe slanine, 2 dl vrhnja.

Sasvim otvrdnule zgance narezite na ploSkice. Slaninu narezite na kockice 1
isprzite je. Masno¢om namastite vatrostalnu posudu, poslazite ploskice Zganaca,
po njima pospite slaninu, zalijte vrhnjem 1 zapecite u pe¢nici. Odmah posluZzite.

Krumpir palacinke

Operite krumpir i skuhajte. Kad se ohladi izribajte ga, dodajte brasno sol, jaja i
rastopljeni maslac. Izmijesajte sve u jednolicnu smjesu. Od tijesta oblikujte male
palacinke 1 przite u vrucoj masno¢i (nekad mast, a danas ulju) s obje strane do
zlatno smede, ili ispecite u pec¢nici na namas¢enom protvanu (limu).

Krumpir palacinke mozete posluziti kao prilog uz mesna jela ili s pirjanim
jabukama ili pekmezom, kao slatko jelo.

Podlanica od graha

Skuhajte 25 dag graha, ocijedite, ohladite i dobro izgnjecite. Sitno iskosite luk i
malo ga poprzite. Ohladenom grahu dodajte ohladeni luk, kosano perSinovo lis¢e,
sol, papar, mljevenu crvenu papriku, kosani ¢eSnjak i malo brasna. Sve dobro
izmijeSajte i oblikujte podlanice ( odreske, $nicle), uvaljajte ih u brasno ili krusne
mrvice, umucena jaja i isprzite na zagrijanoj masnoci (mast ili ulje). Posluzite kao
prilog uz meso ili glavno jelo uz Zeljenu salatu. Mozete u podlanice umijesati i
malo kosanih ljutih paprika da dobiju ljutinu.
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Podlanica, 1. dlan, Sirina dlana; 2. Mjera duzine koja odgovara razmaku vrha
palca i vrha malog prsta. U ovom smislu mozete koristit 1 kulinarski pojam —
odrezak, ,, snicl .

Valjusci od krumpirova tijesta
Sastojci: 60 dag krumpira, 12 dag brasna, luk, sol.

Ogulite krumpir, izrezite ga na kriske i skuhajte u slanoj vodi. Kad je krumpir
kuhan, odlijte vodu (sacuvajte je) I izgnjecCite ga u istoj posudi. Dodajte brasno i
kuhajte uz mijesanje oko 10 minuta. Ako je potrebno dolijte malo vode koju ste
saduvali od kuhanja krumpira. Zlicom vadite valjuske i poprzite ih na zagrijanoj
masti. Na masti poprzite luk izrezan na rezance i pomijesajte sa poprzenim
valjuscima.

Valjuske moZzete posluziti 1 kao slatko jelo, po Zelji posute mjeSavinom Secera 1
maka, ili SeCera 1 oraha.

Okruglice od sira (Knedli od sira)

Sastojci: 50 dag kravljeg svjezeg sira, 2 jaja, 1 Zlica masti, 25 dag brasna, 1 Zlica
pSeni¢ne krupice, 10 dag maslaca, 2 dl domaceg kiselog vrhnja, kruSne mrvice

(prezli).

Dobro izmijeSajte Zlicu masti sa Zumanjcima. Malo posolite, dodajte pasirani
kravlji sir, brasno i krupicu, te sve dobro izmijesajte. Lagano umijeSajte Cvrsti
snijeg od bjelanaca. Ako je smjesa premekana dodajte jo§ malo brasna. Vlaznim
dlanovima oblikujte okruglice. Kuhajte u kipucoj posoljenoj vodi, dok ne
isplivaju na povrSinu. Kuhane i ocijedene okruglice slozite u vec¢u zemljanu
zdjelu, prelijte s malo rastopljenog maslaca i vrhnjem. Povrsinu pospite krusnim
mrvicama (prezlima) koje ste prethodno malo poprzili na maslacu. Tako
pripremljene okruglice stavite u dobro zagrijanu pecnicu i samo kratko zapecite 1
posluzite.
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Hladetina I. nac¢in

Sastojci: 4 svjeze svinjske nozice 1 2 dimljene, 40 dag svinjetine (ili 30 dag
usitnjenih svinjskih uSiju, svinjski rep), 20 dag kozica, 1 velika glavica luka, 2
mrkve, 1 sveznji¢ perSinova lista, list lovora, sol, papar u zrnu, 2 ¢eSnja ¢eSnjaka.

Nozice rasijecite po duljini, operite 1 pristavite kuhati u 3,5 1 vode. Svinjetinu i
kozice nareZite na kocke pa odmah stavite kuhati uz noZice. Luk nareZite na vece
komade, mrkvu na kolute, perSin operite i kad juha provre dodajte zaCine i povrce.
Kuhajte 3-4 sata. Uzmite malo tekuéine zlicom, stavite izmedu palca i kaziprsta —
spojite prste i, ako se lijepe, kuhanje je gotovo. Ocijedite juhu i stavite je na
hladno. S potpuno ohladene juhe lakSe c¢ete odstraniti masnocu. U tanjure
poslazite meso i mrkvu, prelijte juhu (malo je zagrijte da se otopi) pa stavite na
hladno da se stvrdne. Pri posluzivanju mozete dodati ocat ili limun da svatko
zakiseli po ukusu, kao 1 svjezi luk.

Hladetina II. na¢in

Sastojci: 4 svinjske noge, 4 svinjska uha, 1 svinjska glava, 2 svinjska repa, 4 vece
mrkve, perSin s korijenom, 6 glavica ¢eSnjaka, tvrdo kuhana jaja po zelji.

Ova hladetina pripravlja se isklju¢ivo od dimljenog svinjskog mesa, zato je i ne
trebate soliti. Meso operite i staviti kuhati u hladnu vodu (oko 3 1) na tihu vatru
sve dok se ne pocne odvajati od kostiju (po prilici oko 3-4 sata ili u loncu od
pritiskom; tada sve sastojke stavite odjednom). Kada je napola kuhana, dodajte
mrkvu izrezanu na Stapiée i persin s korijenom. Kuhano meso odvojite od kostiju,
razdijelite u duboke posude, dodajte sitno izrezan ¢eSnjak i mrkvu pa dobro
promijesajte. Mozete dodati i tvrdo kuhana jaja izrezana na polovine. Sve zajedno
prelijte ocijedenom juhom u kojoj se meso kuhalo 1 ostavite na hladnom da stegne.
Posluzite uz ocat 1 svjezi luk.
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Juhe

Juha od krumpira, mrkve i1 kukuruznog brasna

Sastojci: 20 dag krumpira, 15 dag mrkve, 3-4 Zlice kukuruznog brasna, Zlicu
masti, malo crvenog luka, 1 reZanj ¢eSnjaka, sol, octa po Zelji.

Krumpir i mrkvu izrezite na kockice i skuhajte u slanoj vodi. Kukuruzno brasno
razmutite s malo vode i ukuhajte u juhu. Posebno na masti preprzite crveni luk i
bijeli luk, dodajte juhi i po Zelji zaoctite.

Kukuruzna juha sa slaninom

Sastojci: 50 dag krumpira, 1,5 | hladne vode, 5 Zlica kukuruznog brasna, sol, 10
dag slanine, 2 dl kiselog mlijeka.

Oguljeni i izrezan krumpir na male kockice pristavite u hladnu vodu, i kuhajte da
postane mekan. Krumpiru moZete dodati koZicu slanine. Pred kraj kuhanja
dodajte u juhu poprzZene kockice slanine zajedno s masno¢om. Kukuruzno brasno
dobro razmutite s kiselim vrhnjem, dodajte juhi, posolite, dobro promijesajte i
kuhajte jos pola sata.

Svijetla juha od krumpira

Sastojci (za 10 osoba): 80 dag krumpira, 8 dag masti, 4 dag brasna, 1 dag ¢eSnjaka,
1 dag crvene mljevene paprike, sol, 2 dl vrhnja, 2,5 | vode.

Krumpir ogulite, izrezite na kockice i stavite kuhati u hladnu posoljenu vodu. U
kuhani krumpir dodajte pripremljenu zaprSku (na masti poprzeno brasno, ¢eSnjak
I crvenu papriku) i ostavite da jo$ malo prokuha. Na kraju dodajte vrhnje. Krumpir
mozete kuhati s povréem (mrkva, korijen persSina) ili sa svjezim svinjskim mesom,
ali tada ne stavljate zaprSku, ve¢ samo poprzeni luk.
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Kisela juha

Sastojci: 1 mali dimljeni buncek (svinjska kracica), 10 dag kukuruznog brasna, 3
zlice octa, mljevena crvena paprika, sol, papar.

Buncek skuhajte, a posebno pomijesajte brasno, sol, papar i papriku pa pomalo
dodavajte juhu da dobijete rijetku kaSu. Ulijte je u vodu u kojoj se kuha buncek,
kad bude kuhan. Prokuhajte jo§ jednom, zaoctite i probajte da li treba soli, jer je
buncek slan.

Kisela kolinjska juha

Sastojci (za 10 osoba): 2 I juhe od iznutrica (pluca, srce i1 dr. od kolinja), 50 dag
krumpira, 0,5 dl octa, list lovora, papar, sol.

U juhu, u kojoj se kuhaju sve iznutrice za pravljenje krvavica, dodajte krumpir
izrezan na kocke i lovor. Kuhajte dok krumpir ne omeksa, dobro zakiselite i
dodajte zacine.

Juha od kosti

Kosti operite 1 pristavite kuhati u hladnu vodu. U meduvremenu ocistite mrkvu,
persin, celer, korabicu (,,grincajg*- zelen za juhu), grasak, dodajte u vodu
kostima. Posolite, uspite nekoliko zrna papra i kuhajte na laganoj vatri 2-3 sata.
Na pola vremena kuhanja juhe na masti, lagano, poprzite ploske luka 1 mrkve, 1
dodajte juhi. Kad je juha gotova odmaknite juhu (u starom naéinu kuhanja
odmaknuti — znacilo je posudu s jelom maknutiti s ,ringa“/metalni obruci,
prstenovi koji se nalaze na ploc¢i Stednjaka to¢no iznad vatre) na kraj (Stednjaka
gdje nije jaka temperatura), uspite malo hladne vode, ostavite tako pet minuta.
Juhu ocijedite 1 u nju ukuhajte Zeljeni dodatak (rezance, taranu, ..).
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Juha od sitnine

Sitninu od Zivadi izrezite u manje komade, dodajte neSto mrkve 1 perSina izrezano
na rezance i kuhajte u hladnoj vodi. Kad sitnina omekani dodajte zaprsku (kosani
luk 1 brasno poprzeno na masti), dolijte hladne vode i prokuhajte. Prije
posluzivanja pospite kosanim perSinom.

juha od cijele kokosi — tijekom ljetnih radova, domacice su pripravljale juhu od
cijele kokosi koju su posluzivali u domu (ku¢i), neka se hrana odnosila i na polje,
livadu ili oranicu. Koko$ se kuhala u juhi do polovine, tako da meso ostane jo$
¢vrsto, a u juhi je ostalo mnogo od okusa i teka. Kokos se obrisala, stavila u pleh
(posuda za pecenje), polila vru¢om masti 1 pekla (u dobro zagrijanoj peénici)
zajedno s izrezanim krumpirom. Pecena koko$ zajedno s krumpirom donijela se
za stol, domacica ju je izrezala na komade, dodala kuhane domace rezance i dobro
ih izmijeSala u masnoc¢i. Svakome je podijelila podjednako vrijedne komade mesa
I prilog (krumpir i rezance).

Juha od vrhnja

Sa 2 zlice masti i 2 Zlice brasna napravite svijetlu zaprsku (zafrig), dolijte vode,
posolite, popaprite 1 kad sve prokuha dodajte sitno kosanog perSina 1 10 zlica
kiselog vrhnja. Prokuhajte 1 posluzite s kockicama poprzenog kruha na masti.

Grah juha s krumpirom

Sastojci (za 10 osoba): 30 dag graha, 20 dag krumpira, 10 dag masti, 15 dag
brasna, 10 dag luka, 3 dag CeSnjaka, 2 dag soli, 1 dag crvene mljevene paprike,
2,5 | vode.

Ocisceni grah stavite mociti, ocijedite ga i stavite kuhati. Kada je napola kuhan,
dodajte kockice krumpira i sve zajedno kuhajte. Kada je skoro kuhano, dodajte
zaprSku (na masti poprzite brasno da porumeni, dodajte sitno isjeckani luk, malo
poprzite, zatim ¢eSnjak 1 crvenu papriku). Zacinite 1 jo§ malo prokuhajte prije
posluzivanja.
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Juha od krumpira na starinski na¢in

Sastojci: 50 dag krumpira, voda, sol, 4 Zlice masti, 1 glavica luka, 2 Zlice brasna,
malo crvene mljevene paprike, nasjeckana zelen persina, 0,5 dl kiselog mlijeka.

Krumpir ogulite, operite i izrezite na manje kockice. Zagrijte vodu, posolite i
skuhajte krumpir na umjerenoj vatri. Posebno na zagrijanoj masti ispirjajte
nasjeckani luk, dodajte brasno, poprzite, dodajte mljevenu crvenu papriku,
izmijesajte, dolijte malo hladne vode, zatim tople, prokuhajte i dodajte ocijedeni
krumpir. Sve zajedno prokuhajte. Prije posluzivanja dodajte nasjeckani persin i
kiselo mlijeko.
Postoje razni naputci krumpirovih juha, kao npr.:
- krumpir, bijeli dio poriluka, celer i mrkva izrezani na kockice popirjaju se
na masti, zaliju sa slanom vodom i kuhaju.
- kocke krumpira 1 kosani luk se isprze na masti, pospu braSnom 1 sve se
umijesa u svijetlu zaprsku. Zalije vodom i skuha.

Juha od zelja

Sastojci: 20 dag krumpira, 40 dag zelja, 5 dag mrkve, 3 dag perSina, 1 glavica luka
(jos$ bolje ako je zelen), nekoliko zrna papra, 1 dl soka od pecenke, 1,5 1 vode.

Na soku od pe€enja poprzite nasjeckano korjenasto povrée. Podlijte vodom 1
dodajte narezani krumpir i narezano zelje. Posolite, popaprite, dodajte luk i na
kraju, kad je kuhana, dodajte nasjeckani persin.

Juha od rijecne ribe

Sastojci: 5 Zlica ulja ili masti, 2 glavice luka, 1 Zlica mljevene crvene paprike, 2-
3 glave vecih riba te ikra 1 jetra od njih, 3 1 juhe u kojoj se kuhala sitna riba,
sveznji¢ korjenastog povréa za juhu, nekoliko zrna papra, 2 lovorova lista, 2
krumpira, 1 dl kiselog vrhnja.

Oljusteni luk sitno nasjeckajte 1 isprzite na ulju. PopraSite (pospite) paprikom,
dodajte riblje glave, ikru i jetru. Poprzite, zalijte procijedenom juhom od sitnih
riba. Krumpir ogulite, narezite na kockice i skuhajte u juhi. Posolite, na kraju
umijesajte vrhnje.
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Kasasta juha od ribe

Sastojci: 40 dag oCis¢ene ribe, korjenasto povrce, luk, svijetli zaprzak, malo vina,
zadini.

Ocisceni ribu kuhajte s malo korjenastog povréa i luka, narezanog na tanke
ploske. Kada smeksa, ribu izvadite, odvojite meso od kostiju i usitnite. Temeljac
u kome se riba kuhala zgusnite svijetlim zaprSkom 1 protisnito meso od ribe
dodajte juhi uz malo vina, te zaCinite po ukusu.

Riblja ¢orba i pecena riba (Uskrs)

Sastojci: 1 kg Sarana, 1 kg somovine, 3-4 glavice luka, 3 velike Zlice sitno tucane
ljute paprike, 5 Zlica slatke sitno mljevene paprike, 4 velike Zlice soli, 2 velike
zlice Secera, 1 dl bijelog vina (suhog, ne kiselog), 1 kg krumpira, 1 Zlica papra, 2
dl ulja, 4 Zlice brasna, 2 zlice kruSnih mrvica.

Ribu ocistite 1 izreZite na komade. Za peCenje odvojite samo srednje dijelove.
Glave, repove i ikru posebno skuhajte u 3 | vode sa sitno rezanim lukom. Za
kuhanje dodajte sol, Secer, slatku i ljutu papriku i lagano protresite posudu.
Kuhajte na 180-200 °C dok riblje o¢i ne postanu potpuno bijele. Nekoliko minuta
prije skidanja s vatre dodajte bijelo vino, tada nestane i pjena s povrsine. PosluZite
toplo s domac¢im rezancima.

Ostale dijelove ribe izrezite na komade, posolite 1 umijesajte u braSno s mrvicama
I crvenom slatkom paprikom. Pecite na zagrijanom ulju na otvorenoj vatri.
Kuhani krumpir ogulite, izrezite na ploske, posolite, pouljite 1 pomijeSajte sa
svjeze izrezanim lukom 1 sitno mljevenim paprom. PeCenu ribu poslazite S
krumpir salatom, uz domace vino.

Eventualni ostatak riblje Corbe razdijelite u porculanske posude i ostavite da se do
jutra stvori poznata hladetina od slatkovodne ribe.

Drugo ime za hladetinu je - lucevina.
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Juha od puhova

Sastojci za 10 osoba: 1,5 kg puhova (cca 5 kom.), 10 dag masti (danas maslac) ,
50 dag krumpira, 5 dag brasna, sol, persin, papar, ocat, borovnica; noviji dodaci:
mazuran (kad 1 papar), limunova korica (kad 1 papar), limunov sok (kad 1 ocat).

Puhove razrezite, pristavite u hladnu posoljenu vodu (3 1 vode). Dodajte narezan
krumpir, perSin, nekoliko zrna papra, mazuran 1 limunovu koricu. Kuhajte dok
meso ne omeksa. U posebnoj posudi poprzite brasno na vrlo malo vode, dodajte
borovnice, promijesajte 1 ovako napravljenu zaprSku dodajte u juhu. Prokuhajte
sve zajedno 1 posluzite. Umjesto krumpira moZete ukuhati domace Siroke rezance
ili pofureno kukuruzno brasno (danas gotovu palentu iz vrecice).

Juha od zaba I. nacin

Desetak Zabljih krakova ocistite 1 ogulite koZzu s njih, posolite 1 poprzZite na
maslacu (ulju). Meso odvojite od kostiju i izrezite na sitne komadi¢e. Na maslacu
(ulju) na kojem ste przili krakove napravite zaprSku s dvije Zlice brasna. Zalijte
juhom od zeleni 1 dodajte ve¢ prije pripremljeno meso. Pospite kosanim perSinom
1 dodajte malo soka limuna. Prokuhajte i posluzite.

Juha od Zaba II. nacin
Pirjani zablji krakovi kuhani u grahovoj juhi, za¢injeni solju, paprom, ¢eSnjakom,

1 zaprSkom; prije posluzivanja ukuhajte malo vrhnja. Sve posluzeno s przenim
kockicama kruha.
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Glavno jelo

Varivo od graska (Varivo od mladog graska)

Sastojci: 1,5 kg graska u ljusci, 5 dag maslaca, 3 dag brasna, 1 dag soli, 0,1 dag
Secera, ZliCica perSinova lista, 2 dag luka.

Na zagrijanu masnocu dodajte kosani luk 1 pola Zzli¢ice SeCera. Kad Secer
karamelizira dodajte oc¢iSceni graSak i kraée vrijeme pirjajte uz postupno
dodavanje vode. Kad graSak skoro omeksa pospite ga braSnom, dodajte sol, papar
1 podlijte vodom da pokrije grasak i prokuhajte jo§ desetak minuta.

Varivo od korabe s krumpirom

Sastojci: 40 dag korabe, 50 dag krumpira, mast (danas ulje), 1 glavica luka, 1 dl
mlijeka, 2 zlice domaceg kiselog vrhnja, 2 Zlice brasna, par kapi octa, mljevena
crvena paprika (slatka), 1 grancica perSinovog lista, mast, papar, sol

Korabu i krumpir ogulite, operite i narezite na kockice. Na zagrijanoj masti
poprzite nasjeckani luk, dodajte narezanu korabu i1 krumpir te zalijte vodom da
sve bude pokriveno. Kuhajte na srednjoj vatri dok povrée potpuno ne omeksa.
Tada umijesajte u mlijeku razmuéeno brasno i1 mljevenu papriku, posolite,
popaprite i zajedno kuhajte oko 5 minuta. Zgotovljeno varivo zacinite s nekoliko
kapi octa, umijesajte kiselo vrhnje i pospite nasjeckanim persSinovim listom.

Varivo od zelja (kupusa) s rajc¢icama
Sastojci: 1 glavica zelja, slanina, luk, 6-8 rajcica, kosali persin, klin¢iéi, kumin.,

Slaninu narezite na kockice i poprzite je na masti s kosanim lukom. Dodajte
nasjeckano zelje, malo kumina, podlijte vodom i pirjajte poklopljeno. Raj¢ice
razrezite 1 pirjajte th u vlastitom soku na masti. Dodajte kosani perSin, 72 glavice
luka u koju ste naboli dva klin¢i¢a. Prokuhane rajcice pasirajte u varivo, dodajte
malo brasna da sve zagustite, promijeSajte i prokuhajte.
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Varivo (cuspajz, ¢uSpajz) od kisele repe

Sastojci: kisela repa, suho meso, mesna kobasica za kuhanje, crvena mljevena
paprika, kim, kiselo vrhnje, brasno

Stavite kuhati repu, suho meso i kobasicu, crvenu mljevenu papriku i kim, pred
kaj zagustiti s kiselim vrhnjem pomijeSanim s malo brasna.

Varivo od buce

Sastojci: buca, luk, kopar, crvena mljevena paprika.
Koli¢ine nisu navedene jer je svaka domacica stavljala prema ukusu svojih
ukucana.

Ogulite koru buci, razreZite je na Cetvrtine, Zlicom izvadite kostice, naribajte je na
ribezu, posolite i ostavite da odlezi 0ko sat vremena. Napravite svijetlu zaprsku,
poprzite kosani luk, pomijesajte sa zaprSkom i umijesajte kosani kopar i mljevenu
crvenu papriku. Pazite kad dodajete crvenu papriku. Prije dodavanja posudu
uklonite s vatre 1 tek tada je umijesajte da sprijecite karbonizaciju paprike. Po Zelji
mozete umijeSati i sok od rajéice. Dodajte izrezane buce, prelijte kiselim
mlijekom (ili mjeSavinom kiselog mlijeka i vode) 1 kuhajte dok buca nije mekana.
Pred kraj posolite 1 popaprite po Zelji. Umjesto papra neki su dodavali malo
Secera.

Varivo od buca
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Sastojci: 1,5 kg buca, sol, 1 Zlica kima, ocat, 1 zlica masti, 2 zlice brasna, 1 glavica
luka, 1 Zli¢ica mljevene crvene paprike. Nekoliko zZlica domaceg kiselog vrhnja.

Buce razrezi i sa limenom zlicom iznutra ocistite, tanko ogulite i stavite u hladnu
vodu. Oprane buce izribajte na ribezu, posolite, dodajte kim, ocat, te sve zajedno
dobro izmijesajte 1 pustite neko vrijeme stajati.

Od 1 zlice masti i 2 zlice brasna napravite svijetlozuti zafrig (zaprsku), dodajte
kosani luk, 1 Zli¢icu crvene mljevene paprike i dobro Zmikane buce, puste malo
pirjati, ako je potrebno dolijte vode. Prije posluzivanja ukuhajte nekoliko Zlica
vrhnja. Varivo ne smiju biti ni pregusto, ni prerijetko.

Varivo od kelja
Sastojci: 1 glavica kelja, krumpir, luk, ¢eSnjak, mljevena crvena paprika.

Oprane listove kelja narezite na male komadic¢e i kuhajte ih oko pola sata u slanoj
vodi ili mesnoj juhi zajedno s izrezanim lukom. Domacice su stavljale 1 malo soda
bikarbone (mala Zli¢ica). Dodajte krumpir izrezan na kockice i kad je skuhan
umijesajte svijetlu zaprsku pripremljenu na masti. U zaprSku dodajte zgnjeceni
¢esnjak 1 mljevenu crvenu papriku. Sve pomijesajte 1 prokuhajte.

Varivo od graha

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

Grah stavite u hladnu vodu i kuhajte ga 2 sata, Vodu ocijedite, nalijte hladnom
vodom da prekrije grah, i kuhajte 10-15 minuta da provri. Na vreloj masti poprzite
polovinu usitnjenog luka i na sitno izrezanu mrkvu, dodajte meso odvojene od
kosti 1 izrezano na kockice. Sve zajedno popirjajte dok ne ispari tekucina. Maknite
s vatre. Iz prokuhanog graha ocijedite vodu i dodajte mu preostali usitnjeni luk,
popirjano meso sa svim preostalim sastojcima, podlijte toplom vodom (ili ¢istom
mesnom juhom) da prekrije grah i kuhajte uz povremeno dolijevanje toplom
vodom, dok svi sastojci ne omeksSaju. Na preostaloj zagrijanoj masnoci poprzite
brasno, skinite s vatre, pospite mljevenom crvenom paprikom i kosanim
ceSnjakom, sve dobro izmijeSajte (napravili ste zaprsku). Gotovom grahu dodajte
lovor, zaCinite koliko treba, uspite koncentrat raj¢ice razmucen u toploj vodi, i na
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kraju zaprsku (,,zafrig®). Sve prokuhajte jo§ 20 minuta. Prije posluzivanja dodajte
kosani persin.

Grah s rezancima

Sastojci: 20 dag graha, mast, 1 luk, malo mljevene crvene paprike, 15 — 20 dag
rezanaca, sol.

Grah stavite u vodu vecer prije pripreme jela, slijede¢i dan ga skuhajte u slanoj
vodi. Rezance takoder skuhajte, posebno, u slanoj vodi. Rezance ocijedite i malo
zapecite na vru¢oj masti. Te pomijesajte s ocijedenim i usitnjenim grahom. Sve
malo zagrijte 1 umijesajte zaprSku od paprike 1 poprzenog kosanog luka.

Przeni kupus

Sastojci: mast, ribani kiseli kupus, papar, mljevena crvena paprika (slatka i ljuta).

Na rastopljenu mast, u tavi, stavite ribani kupus, popaprite i tko voli popaprite,
pirjajte 20-ak minuti na rubu Sporeta. Kad je gotovo maknite s vatre i umijesajte
mljevenu crvenu papriku po zelji (ljutu ili slatku).

Przeni kupus posluzivao se kao glavno jelo ili kao prilog, kako se imalo.

Nasi stari govorili su: nema pravog zimskog jela ako nema domaceg kiselog
kupusa. Najbolji je uz pogacu i ¢varke, ali dobro dode i uz mnoga druga jela. A

223



tek kad iza svinjokolje bedrice dobiju dva-tri dima, nastaje pravi gurmanski
uzitak, ispunjen kiselo-slanim, slasnim namirnicama, koje krijepe duh i tijelo.
Kiseli kupus bio je najkorisnija namirnica i izvor sveg dobra u zimskim
mjesecima, kad nije bilo voca i povrcéa.

Stari naCin ukiseljavanja:

Cvrste glavice kupusa, ostavite da odstoje nekoliko dana. Uklonite stare i oSteéene
vanjske listove. OS$trim kratkim nozem izdubite srediS$nji tvrdi dio glavice
(korijen) ali ne do listova. Dio korijena ostavite. U posebnoj posudi pomijesajte
morsku sol sa paprom u zrnu i time ispuniti napravljene udubine u glavicama
kupusa. Manje glavice razrezite po pola, pa ih natrljati solju (na 10 | vode stavite
50 dag soli). Sve slazite u kacu, bure, badnjicu (danas u plasticnu posudu), a
praznine izmedu cijelih glavica popunite polovinama, sve pospite preostalom
mjeSavinom soli 1 papra i dodajte komade korijena hrena (neka domacinstva
stavljala su i zrna kukuruza i 1 ili 2 dunje). Na kupus staviti drvene kolute na
kojima ¢e lezati utezi, naj¢eS¢e kamen sa Save. Nakon toga, kacu ispunite vodom,
I to polagano, kako se sol ne bi isprala iz udubina u glavicama. Na kolute stavite
kamen ili druge utege. Danas se sve moze prekrite plasti¢cnom folijom i zatvoriti
poklopcem. Vazno da je plasticna posuda hermeticki zatvorena. Prvih nekoliko
dana potrebno je kontrolirati razinu vode (mora biti uvijek iznad glavica kupusa)
I prema potrebi je doliti. Nakon nekoliko dana probajte slanost vode i ako nije
dovoljno slana, dodati jo$ soli. Ukoliko je voda malo zamucena to je pokazatel;j
da ima premalo soli. Nakon ¢etrdesetak dana, kiseli kupus je spreman za upotrebu.
Slana voda u kojoj stoji kupus, rasol, ostati ¢e bistar cijele zime. Mnogi mu
pripisuju ljekovita svojstva, osobito za poboljSanje probave. Osim probave, rasol
je, kazu, ,,vrlo vazan sutradan nakon uzimanja prevelike koli¢ine alkohola®.
Kupus vadite uvijek ¢istim rukama a nakon vadenja odmah sve opet hermeticki
zatvorite. Kupus ukiseljen na ovaj nacin, nije potrebno prati prije upotrebe.

Krumpir sa kiselim kupusom
Sastojci: 1 kg krumpira, 1 kg kiselog kupusa ribanca, 8 ploski suhe slanine.

Kupus operite, nalijte hladnom vodom i na umjerenoj vatri kuhajte. Krumpir
ogulite, operite, izrezite na kriske, dodajte kupusu kad je napola skuhan. Slaninu
rastopite i malo prepecite, dodajte kupusu i krumpiru, poklopite i na umjerenoj
vatri dogotovite, tj. dok sve ne omeksa. Po Zelji mozete rastopljenoj slanini dodati
I malo mljevene crvene paprike.

Posluzite kao prilog kuhanom ili peCenom svinjskom mesu posuto rastopljenim
¢varcima.
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Krumpiraca

Sastojci: 1 kg krumpira, 4 glavice luka, 3 zlice masti, 1 Zlica brasna, 25 dag suhih
rebara, 5 dag suhe slanine, 1 kobasica, sol, 1 Zliica crvene mljevene paprike.

Nasjeckani luk poprzite na masti, kad omeksa dodajte brasno i crvenu papriku.
Oguljeni i izrezani krumpir na tanke ploske posolite i dodajte luku. Podlijte
vodom tako da je krumpir pokriven, odozgo stavite slaninu izrezanu na kriske,
suha ili svjeza rebra i kobasicu. Poklopite 1 pecite u pecnici.

Ovo jelo se u nekim predjelima naziva: kolinjski krumpir i priprema se vrlo sli¢no
tj. s neznatnom razlikom. Jelu se dodaje lovor i jabu¢no vino, a od sastojaka
dodaju svinjske nogice, kobasice (pe€enice i krvavice).

Krumpir s buncekom

Sastojci (za 10 osoba): 1 kg bunceka, 50 dag krumpira, 20 dag hajdinske kase,
crvena mljevena paprika, list lovora, 1,5 dag mrkve, sol, papar, ocat.

U 2 I vode skuhajte buncek. Napola kuhanom dodajte krumpir izrezan na kocke i
hajdinsku kasu, lovor, mrkvu i crvenu papriku. Kad je jelo gotovo zacinite, po
zelji dodajte ocat 1 posluzite.

Krumpir pe€en sa suhim svinjskim mesom

Sastojci: 1 kg krumpira, 25 dag suhog kuhanog svinjskog mesa, mast, sol, oko 1
dl tople vode.

Krumpir ogulite, operite i izreZite na tanke ploske. U lim stavite mast, dodajte
posoljeni krumpir, na njega slozite na tanje komade izrezano meso i pokrijte
krumpirom. Pecite u zagrijanoj peénici na 200 °C, dok krumpir ne omeksa i
porumeni. Posluzite uz salatu od kiselog kupusa.
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Coravi paprikas

Sastojci (za 10 osoba): 1,5 kg krumpira, 10 zlica masti, 4 glavice luka, 1 Zlica
mljevene crvene paprike, 2 Zlice soli, 2 1 kipuce vode.

Na listi¢e izrezani luk poprzite na masti dok ne porumeni, dodajte crvenu papriku
1 krumpir razrezan na 4 do 6 dijelova, posolite 1 dobro promijesajte. Przite 15
minuta. Prelijte kipu¢om vodom i polagano kuhajte na umjerenoj temperaturi, do
krumpir ne bude mekan. Krumpir se ne smije raskuhati, ve¢ mora biti Citav. U
jelo mozete dodati vrhnje i zelenu izrezanu papriku. MoZete dodati kuhanom
krumpiru i malo vina i kosani persin.

Bez dodatka crvene paprike ovo jelo se u nekim regijama naziva — , krumpir
gulas®.

Punjeni krumpir

Sastojci (za 10 osoba): 2 kg krumpira, 60 dag suhog ili svjezeg samljevenog mesa,
4 kuhana jaja, 4 svjeza jaja, papar, sol, 4 dl vrhnja.

Ogulite 1 pazljivo izdubite krumpir te nadjenite; mjeSavinom od suhog iskosanog
mesa, isjeckanih jaja, sirovih jaja, papra i soli. Punjeni krumpir stavite u
namasteni lim 1 pecite dok porumeni. Na kraju prelijte vrhnjem 1 zapecite.

Okruglice sa ¢varcima
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Sastojci: 1 kg kuhanih krumpira, 2 jaja, 3 Zlice brasna, 20 dag sitno kosanih
¢varaka, 1 zli¢ica kosanog perSina, 1 manji luk.

Vruce kuhane krumpire ogulite 1 protisnite ih kroz presu za krumpir. Posolite ih 1
promijeSajte s razmucenim jajima i braSnom. Od te smjese napravite rahlo tijesto.
Od tijesta nacCinite svitak 1 narezite ga na jednake dijelove. Svaki dio plosnite
dlanovima, napunite nadjevom i oblikujte okruglicu. Nadjev se pravi ovako:
promijesajte sitno kosane ¢varke s kosanim perSinom i lukom, pa tu smjesu
posolite. Okruglice kuhajte u vreloj posoljenoj vodi. Uz okruglice posluzite kiseli
kupus ili neku salatu.

Okruglice sa ¢varcima i zeljem (kupusom) - moderna inacica, kako je pripremaju
u restoranima nacionalne kuhinje:

Sastojci: 3 veéa krumpira, 2 jaja, 5 dag maslaca, 10-20 dag ostrog brasna, malo
ribanog muskatnog orasc¢ica, sol, papar, 2 ceSnja CeSnjaka, 1 vezica perSina, 20
dag ¢varaka, 60 dag rezanog kiselog zelja, 1 glavica luka, 10 dag slanine, 2 lista
lovora, 10m zrna papra, %2 dl suncokretova ulja.

Krumpir skuhajte, protisnite, dodajte jaja, maslac, sol, ribani muskatni oras¢ic te
brasno koliko upije tijesto. Sitno narezite ¢varke, ¢eSnjak 1 perSin. Posolite i
popaprite te oblikujte okruglice. Od krumpirova tijesta oblikujte okruglice i
nadjenite ih kuglicama od ¢varaka — poput ,,knedli* sa §ljivama. Okruglice kuhajte
u slanoj vodi dok ne isplivaju te ih ostavite jo§ 1 minutu u vodi. Luk nasjeckajte 1
poprzite na ulju zajedno s nasjeckanom slaninom. Kad dobije zlatnozutu boju,
dodajte prethodno ispran kupus. Dodajte papar u zrnu i lovor te pirjajte uz
podlijevanje vru¢om vodom dok ne omeksa. Po potrebi posolite. Posluzite s
umakom od pe€enja, a moze i bez.
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Krumpir crepuljas

Sastojci: 1 kg krumpira, 0,5 dl ulja, sol, papar 1 po Zelji usitnjene zaCinske trave
(malo ruzmarina, lovor).

Krumpir ogulite, skuhajte, ocijedite, narezite na deblje kolute i slozite u zemljanu
posudu. Pouljite, posolite, popaprite i po zelji pospite malo zadinskim travama.
Pecite oko pola sata na umjerenoj temperaturi u zagrijanoj peénici. PosluZite uz
sve vrste pecene janjetine, a najbolje odgovara uz peceni but.

Krumpir s lukom
Sastojci: 8 - 10 krumpira srednje veli¢ine, sol, maslac, 2 glavice luka.

Krumpir ogulite, operite, osusite i izrezite na kolute debljine 2 cm. Svaki kolut
premaZzite rastopljenim maslacem ili uljem 1 posolite. Luk ogulite 1 izrezite na
deblje kolute. Izmedu svake ploske krumpira stavite plosku luka. Slozite u
prvobitno oblik krumpira, umotajte u alu-foliju i pecite u pepelu oko 40 - 50
minuta. Odmotajte foliju, krumpir slozite u zemljanu posudu 1 posluZite uz
kajmak, sir i vrhnje ili meso s raznja ili Zara.

Kukuruzne okruglice

Sastojci: 50 dag svjezeg kravljeg sira, 2 jaja, 10 Zlica kukuruzne krupice, sol,
prstohvat muskatnog oraS¢ica.

Sastojke dobro izmijeSajte. Tijesto ostavite da miruje pola sata 1 zatim ga joS
jednom premijesite. Vrelu vodu posolite. Mokrim rukama oblikujte okruglice i
kuhajte na niskoj temperaturi 15 minuta. Zacinite ¢varcima. Kukuruzne okruglice
posluzite kao prilog uz gulas, kupus, sekelji gulas 1 pikantne umake.
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Krpice sa zeljem

Sastojci: 4 zlice masti, 75 dag kiselog rezanog kupusa, sol, po zelji ljuta mljevena
crvena paprika, krpice (tjestenina izrezana na kockice veli¢ine 1,5 x 1,5 cm).

Na rastopljenoj masti dobro propirjajte kupus izrezan na fine rezance, posolite i
ostavite da odstoje. Nakon toga zelje pirjajte na masti da poprimi svijetlozutu
boju. U meduvremenu skuhajte krpice (tjestenina) u vreloj slanoj vodi. Tijesto
procijedite, 1 pomijesajte s pirjanim kiselim kupusom. Zacinite solu 1 mljevenom
paprikom. Posluzite s pecenim ili kuhanim domacim kobasicama i suhim mesom

Tjestenina sa sirom i slaninom

Sastojci za tijesto: 80 dag brasna, 6 jaja, sol; ulje; 10 dag dimljene slanine, 40 dag
masnog svjezeg kravljeg sira, 2 dl masnog kiselog vrhnja.

Zamijesite tijesto kao za rezance od brasna, jaja, soli i malo vode. Razvaljajte
tanko pa natrgajte na ,.krpice”. Skuhajte u slanoj vodi, ocijedite pa pomijesajte sa
sirom 1 vrhnjem. Slaninu narezite na kockice 1 umijeSajte u tjesteninu. Smjesu
ulijte u nauljenu vatrostalnu posudu (nekada se to radilo u zemljanoj posudi) i
zapecite u peénici na 200 °C.
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Grenadir mars$

Sastojci: 1 kg krumpira, 1 luk, tijesto - krpice (tjestenina izrezana na kockice
veli¢ine 1,5 x 1,5 cm), mast

Krumpir izrezan na kockice skuhajte u slanoj vodi, isto tako skuhajte krpice u
slanoj vodi. Luk iskoSite i poprzite ga na masti, dodajte kuhani i ocijedeni
Krumpir, posolite i promijesajte. Dodajte procijedene krpice i sve promijesajte.
Jelo se jos prelili i sam malo rastopljene masti.

Grenadir; franc. grenadier) vojnik, baca¢ bombi; grenadiri: izabrani dio
pjesadije; mars: (franc. marche), ritmic¢ki ravnomjeran hod, stupanje.

Nadjev od iznutrica peradi

Sastojci: iznutrice kokosi, pure, guske ili patke, perSin, sol, papar, ¢eSnjak, mast,
Zganci.

Skuhajte iznutrice 1 narezZite na sitno, dodajte sol, papra, malo perSina i ¢eSnjaka.
Sve dobro izmijeSajte 1 ukuhajte u Zgance, ne previSe tvrdo. Smjesu istresite
na protvan (lim) i zapecite u peénici. Mozemo jesti samo ili kao prilog pecenju.

Je¢mena kasa s dimljenim mesom

Sastojci: jeCmena kaSa, 1 zuta mrkva, sol, papar, 1 ¢eSanj CeSnjaka, luk, mast,
brasno.

Dimljena rebrica ili dimljene kosti s malo mesa od vratine ili karmenadle (moze i
drugo meso iz dima) i je¢menu kasu stavite kuhati. Dodajte nasjeckanu mrkvu,
malo soli, cijeli ¢eSnjak 1 malo preprzenog luka. Kad je meso kuhano doda se
zaprSka od braSna 1 papar, sve jo§ malo propirjajte 1 jelo je gotovo.
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Zamasceni grah

Sastojci: 1 1 mladog oljustenog graha, 5 dag ili 3 do vrha pune Zlice masti, 4 dag
ili 2 pune zlice mrvica (prezli), sol, po zelji kiselo vrhnje, papar.

Grah kuhajte dok ne omeksa, ocijedi i1 zacCinite solju i mrvicama isprzenim na

masti. Po zelji mozete blago zauljiti 1 preliti 1 s malo kiselog vrhnja.. PosluZzite se
raznom salatama uz meso s rostilja ili neko drugo pecenje.

Zapeceni grah (Posrekani grah) 1. inacica

Zapeceni grah prireduje se od bijelog krupnog graha, mnogo crvenog luka, ljute
feferone, malo ulja, brasna, ljute 1 slatke crvene paprike, ¢eSnjaka 1 soli.

Grah se moci 24 sata i tada se kuha u slanoj vodi s mnogo nasjeckanog luka, na
kilogram graha tri do Cetiri velike glavice. Kad je grah skuhan, dodajte nasjeckane
ljute feferone, popaprite, a na tavici na malo ulja poprzite brasno, ljutu i slatku
crvenu papriku i1 nasjeckani ceSnjak, pa to ulijte u grah i dobro pomijesajte.
Preselite u zemljanu ili vatrostalnu, nauljenu, posudu 1 zapecite u peénici oko
desetak minuta.

Posrekani — ,;,ab$malcani® (ap$malcani; njem abschmalzen) — prziti do mjere koju
trazi ono §to se prireduje na poseban nacin, zaprziti, zaciniti, zamastit.

Zapeceni grah II. inaCica
Sastojci: 60 dag graha, 2 glavice luka, glavica CeSnjaka, 8 peCenih crvenih

paprika, mljeveni papar, list lovora, 2 dl ulja, 1 vec¢i poriluk,1 Zlica $eéera, 1 Zlica
mljevene crvene paprike, 1 mrkva, sol.
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Grah stavite preko no¢i u vodu. Sutradan odlijte vodu, stavite novu hladnu vodu 1
prokuhajte ga. Kad je kuhao oko 5 minuta, skinite s peci i izlijte vodu. U ocijedeni
grah stavite izrezani poriluk na komadice, ribanu mrkvu, Secer, i prelijte vodom
tako da bude jedan prst iznad graha. Kuhajte 45 minuta, ne viSe da se ne raskuha.
Na ulju poprzite kosani ¢e$njak, maknite s vatre, umijesajte mljevenu crvenu
papriku i1 dodajte grahu. Zacinite solju, paprom, dodajte lovor i lagano
promijesajte. Ovako pripremljeni grah stavite u zemljanu posudu. O¢istite peCene
paprike 1 nju stavite preko graha. OciS¢enu glavicu luka malo poprzite na ploci
Stednjaka, izrezite na kolute 1 stavite preko pecenih paprika. Zapecite u peénici
pola sata na 200 °C. Vrijeme pe¢enja u pecnici zavisi o ukusu kako peceno Zelite.

Cekiganje

Jelo; sastojci: slanina iz paca, friska domaca kobasa, raskruzena glavica luka (luk
o¢is¢en 1 unakrsno zasjeCen), pire od graha koji ste pripremili kod kuce, kuhana
rakija 1 vino (da ugrije tijekom pripreme i peCenja).

Slaninu 1 kobasu izrezite na komade i nanizite (nabodite) na oguljenu Sibu (obi¢no
od lijeske) naizmjeni¢no s lukom. Napravite vatru od sakupljenih suhih drva u
Sumi (suvaraka) i pecite drzeéi iznad vatre. Vruci zrak topi slaninu a vi s kapima
masnoce zamaSc¢ujte pire od graha. Kad je sve pe€eno uZivajte u slastima pecenog
mesa i luka, pijuckajué¢i kuhanu rakiju i vino, koje ste ugrijali na vatri (tijekom
zime). Pazite da se ne zarakijate — popijete previse rakije. Pripremajuéi jelo i
konzumiraju¢i ga, vi obavljate i drugu radnju istog imena — pricate.

Pire od graha; kuhani grah dok je jos topao stisnite kao da radite pire od krumpira,
zaCinite kosanim perSinom 1 celerom, kosanim ceSnjakom, paprom, solju i
nekoliko kapi bijelog vina.

Cekiganje - specifi¢no jelo ne samo po svom nazivu nego i po na¢inu pripreme.
PeCenje mesa na S§ibi, zimi izmedu Bozia 1 Tri kralja, u Sumi na Savi,
karakteristi¢no je za mjesta u Posavini uz Savu. Tijekom vremena, taj se obi¢aj
prosirio i izvan prvotnog vremena, $to je postalo i sastavni dio ribolova. Rije¢
cekicanje takoder podrazumijeva 1 pri¢anje, o svemu i svacem, tijekom druzenja.
Cekiéati — od tur. Cekig — &ekié: prenes. kucati, kljucati, klepetati, pri¢ati, brbljati
kojesta; kad netko nekog stalno na nesto upozorava i dosaduje, onaj koji mnogo
govori.
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,,Lonac*

Sastojci: 60 dag govedine, sol, 6 zrna papra, 1 list lovora, 3/4 kg kelja, 1 kg
kupusa, lis¢e persina, 2 zlice masti, 0,50 kg krumpira.

Oprano meso pristavite u 2 1 osoljene kipuce vode da kuha. Dodajte papar i lovor.
Nakon sat i pol kuhanja dodajte oguljeni i na kockice narezani krumpir. Kelj i
kupus ocistite, operite i nareZite na vece komade, i dodajte mesu. Kuhajte jo§ oko
40 minuta, izvadite meso, provjerite treba li zaliniti, pospite nasjeckanim
perSinom 1 posluzite s narezanim mesom na vece komade.

Posavsko jelo od mesa i raznog povréa

Sastojci: 1 kg masnijeg govedeg mesa (prsa ili rebra), 1 kg luka, 2 zlice masti,
crvena mljevena paprika, zelen za juhu, 7 ¢eSnjeva CesSnjaka, 5 krumpira, 0,5 dl
octa, sol, papar u zrnu i mljeveni.

Meso izrezite na komade, posolite, popaprite 1 ostavite odlezati, dok ne izrezete
zelen za juhu na kolutice 1 ne iskoSete luk. Na zagrijanoj masti zazutite luk,
dodajte mljevenu papriku (pazite — masnoc¢a ne smije biti jako vruca da se paprika
ne karamelizira i tako pokvari cijelo jelo), mljeveni papar i papar u zrnu, zelen za
juhu i oguljene CeSnjeve CeSnjaka. Promijesajte i sasvim malo popirjajte, dodajte
krumpir izrezan na Cetvrtine 1 promijesajte. Posudu uklonite s vatre, dodajte meso
1 dobro promijeSajte. Nalijte mlakom vodom 1 na kraju umijeSajte ocat. Jelo mora
biti umjereno kiselkasto. Sve sastojke stavite u zemljani lonac (lonac ne smije biti
ispunjen do vrha), prekontrolirajte okus. Lonac zatvorite masnim papirom
(pergament) ili alu-folijom. Tijekom pecenja ne otvarajte posudu i pecite oko 4
sata.
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Posavski ¢obanac

/

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

U kotli¢u na masti poprzite sitno nasjeckan luk. Dodajte meso da se malo poprzi,
prelijte vodom i dodajte sve ostale sastojke. Kuhajte najmanje 40-50 minuta.
Odrezak s gljivama

Sastojci: 80 dag mesa od buta (Sol, frikando ili orah), 10 dag ulja ili maslaca, 5
dag brasna, sol, papar, 20 dag gljiva, liS€e perSina, 1 dl kiselog vrhnja, 80 dag
pirea od krumpira.

Meso izrezite na cCetiri odreska, posolite, pobrasnite 1 preprzite s obje strane.
Odreske izvadite, na vru¢u masnoc¢u dodajte gljive izrezane na ploske, preprzite
ih, dodajte malo soli, papra i jo§ malo propirjajte. Podlijte vrhnjem 1 prokuhajte.
Odreske prelijte na pladnju umakom od gljiva i posluzite s pircom od krumpira.
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Purica s mlincima — Biba s mlincima

Sastojci: biba (purica) od 4,5 kg 20 dag masti, 5 dag soli, papar, 3 dl vode za
podlijevanje, 1 paket mlinaca (gotovi mlinci).

Bibu nekoliko sati prije pecenja izvana i iznutra natrljajte solju i paprom. Zagrijte
mast 1 prelijte preko bibe. Stavite je u pecnicu zagrijanu na 200 °C. Uz stalno
podlijevanje vlastitim sokom 1 vodom pecite je oko 2,5 sata. Mlince ,,pofurite*
prelijte kipucom vodom, ostavite ne visSe od 15 minuta i prelijte je maséu od
pecenja. Mlinci ne smiju biti raskuhani.

U pecnici guska slatka dat ¢u dragom oba batka

Guscja mast i glavica zelja, c¢asa vina i bice veselja
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Pecena guska

Sastojci: 1 guska od 2,5 kg, 10 dag masti, sol, ¢eSnjak, 2 Kisele jabuke, kesten,
crveni luk.

Ocis¢enu gusku izvana i iznutra dobro namazite solju i ceSnjakom. Na masnim
dijelovima pod krilima napravite rupice 1 u njih takoder stavite ¢eSnjak. Tako
pripremljenu gusku ostavite preko no¢i. Idu¢eg dana nadjenite jabukama, po Zelji
I S nekoliko kestena. Zasijte, koZzu na nekoliko mjesta izbodite vilicom, stavite u
posudu 1 pecite polagano, dok se sa svih strana ne bude lijepo rumena. Previse
masnoj guski skinite kozu s prsiju u $irini krila 1 na njeno mjesto usijte kozu od
dva guscja vrata.

Kao prilog mozete posluziti Siroke domace rezance.

Guska nadjevena kestenjem

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

Kestenje skuhajte i ogulite ih skinite im koru. Na rastopljenom gus¢jem salu
poprzite kosani luk 1 vlasac, dodajte sitno izrezanu iznutricu: zeludac, srce 1 jetru,
I sve popirjajte. Pospite kosanim perSinom i maj¢inom dusicom. O¢is¢enu i dobro
osusenu gusku posolite i poparite, nadjenite popirjanim nadjevom. Otvor zatvorite
koncem, zaSijte. Gusku premaZzite maslacem 1 stavite u zagrijanu pecnicu na 200
°C. Pecite podlijevajuci je vlastitim sokom i povremeno vru¢om vodom.
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Martinjska guska s kestenom

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Guska s mlincima
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Przena krv

Kad se kolje guska ili patka zahvatite krv u ¢istu posudu. Pustite da se zgusne i
usiri, ne mijeSajte. U dulju posudu stavite Zlicu masti i kad je vru¢a dodajte 1 do
2 glavice sitno kosanog luka 1 poprzite dok ne pozuti. Krv izrezanu na komadice
stavite na poprzeni luk 1 mijeSajte dok ne promijeni boju i postane smedecrna.
Posolite i popaprite 1 odmah posluzite.

Neki stavljaju u krv 1 zelenu papriku izrezanu na koluti¢e 1 poprZzene zajedno s
lukom.

Nadjevena guska

Sastojci: 1 guska, 0,5 kg kukuruznog ili pSeni¢nog brasna, sol, papar, klinCi¢i,
masnoca (najbolje gus¢ja mast)

Skuhajte braSno u vodi 1 dobro ga zalinite solju, paprom i klin¢i¢ima. Sve
izmijeSajte u jednoli¢nu masu 1 stavite na dno pouljenog lima/pleha u kojem Cete
peci gusku. Gusku pripremite za pecenje: o€istite dan prije, premazite uljem i
nasolite. Na dno lima/pleha (ispod braSnene mase) postavite dvije das¢ice unakrst
(tako da budu dosta iznad mase), a iznad nje stavite gusku. Ukoliko posjedujete
metalnu reSetku veliine lima tada je stavite na lim. Sok ¢e za vrijeme peCenja
curiti na nadjev i tako ga zaCinjavati. Na isti na¢in moZzete pripremiti kokos ili
puru, ali je prema kazivanju ovakav nadjev najbolji za gusc¢je pecenje.

Nadjev od iznutrica: 7,5 dl vode, guséja jetra i Zeludac, 1 glavica luka, 3-4 ¢eSnja
¢esnjaka, papar, slatka mljevena crvena paprika, sol, papar.

U vodu stavite jetra i Zeludac, luk i ¢eSnjak (koji ste prethodno iskosali 1 poprzili
ma masti) 1 ostale za€ine. Skuhajte sve zajedno uz povremeno mijeSanje. Kad su
jetra i zeludac kuhani iskosite ih, po potrebi jo$ zaCinite, 1 umijesajte u kukuruzno
brasno ispod peCene guske. Ovakav spoj brasna i iznutrica obogatiti ¢e peCenu
gusku.
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Drzavni arhiv u Zégrebu, Josip Kokalj: Gus§carica na savskom nasipu

Uzgoj gusaka na tlu Hrvatske datira od samih pocetaka civilizacijskog udomacivanja

guske. Intenzivnije guscarenje se prvenstveno razvija za vrijeme Rimskog carstva, uz velike
rijeke: Dunav, Dravu i Savu te njihove pritoke.

Posavska guska je proSirena uz rijeku Savu, odnosno podrucje oko Zagreba, Banovinu
i Slavoniju. To je stara hrvatska izvorna pasmina gusaka koja se tradicionalno ekstenzivno
uzgaja na prostranim poplavnim posavskim pasnjacima. Na podrucju Posavine prepoznatljivi
su neki tradicionalni proizvodi posavske guske: cijela dimljena guska, guscje perje, guscje
krzno, guscja mast i ¢varci te specijaliteti: pecena guska s kestenima, pecena guska s mlincima,
salata od guscjih jetara i brojni drugi.

U zapisnicima varazdinskog mesarskog ceha navodi se redovito pripremanje domacih
gusaka kao specijaliteta za gozbe jos od pocetka 16. stoljeca. U svojoj kuharici iz polovice 17.
stoljeca, hrvatski velikas Nikola Zrinski navodi izniman broj recepata za gusku, koju u velikom
broju uzgaja na svojim imanjima: umucena juha, zguséena juha, guscja juha s prosenom
kasom, kuhana s paprom, u crnoj juhi, spikana sa Spekom, s mladim cesnjakom, S Visnjama i
cesSnjakom te pecena s dunjama, kestenjem, kruskama, pinjolima i kaduljom.
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Guska s jabukama

Sastojci: 1 guska, 1-1,5 kg kiselih jabuka, %2 limuna, 15 dag grozdica (nije
obavezno), sol, ulje (ili gus¢ja mast ako je imate), mazuran.

Guski iz trbuha 1zvadite salo (poslije isprzite) operite je hladnom vodom iznutra 1
izvana, obriSite 1 saSijte joj otvor na vratu. Posolite je 1 popaprite izvana i iznutra.
Jabuke ogulite, nasjeckajte, posolite i prelijte limunovim sokom. Umijesajte
grozdice i mazuran i nadjenite gusku. Nadjenite je pod kozu i u Supljinu, zavezite
uzicom 1 izvazite. Tezina odreduje kako dugo Cete je peci: za 1 kg raunajte 1 sat,
za svaki daljnji kilogram racunajte po 25 minuta i viSe. Gusku stavite prsima
prema dolje u malo nauljeni lim, prelijte s 2 Salice kipuce vode i pecite u peénici
koju ste prethodno dobro zagrijali. Nakon 1 sata preokrenite gusku, opet prelijte
s 2 Salice kipuce vode. Premazite peruskom namoc¢enom u slanu vodu da bi kora
bila hrskava i pecite jos deset minuta.

Gusku mozete nadjenuti 1 samo s jabukama: kisele jabuke maslac, papar, sol.
Ocisc¢enu gusku natrljajte solju. Iznutra nadjenite narezanim jabukama, a izvana
premazite maslacem. Pecite u pe¢nici na umjerenoj vatri, povremeno zalijevajuci
sokom od pe€enja. Pred kraj pecenja dodajte preostale jabuke.

Guska sa Zgancima

Sastojci: 1 guska, 0,5 kg kukuruznog brasna, gusc¢je iznutrice, glavica luka, 3-4
reznja ¢esSnjaka, zlica mljevene crvene paprike, papar, sol.

Gusku posolite izvana 1 iznutra, 1 ostavite je da odstoji do drugog dana. Premazite
je uljemiispecite u pecnici. U lonac stavite 7,5 dI vode, posolite i skuhajte palentu
postepeno sipajuci brasno. Posebno na ulju isprzite nasjeckani luk 1 ¢eSnjak,
pospite mljevenom crvenom paprikom, paprom i posolite, dodajte

nasjeckane iznutrice i pirjajte dok ne omeksaju. Pe¢enu gusku izvadite iz masnoce
u kojoj se pekla, u nju stavite kuhanu palentu, prelijte je iznutricom i odozgo
stavite gusku. Kratko sve zapecite u pecnici.
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Guska s jabukama 1 krumpiracom

Sastojci: gusku teSku 3-3,5 kg, 50 dag jabuka, 10 dag oraha, 1 kg krumpira, 3 jaja,
1 dl ulja, 15 dag glatkog brasna, 10 dag maslaca, mljevene crvene paprike, papar,
sol.

Ocis¢enu gusku operite u hladnoj vodi, ocijedite i posolite iznutra. Prelijte vrelom
masnocom 1 pecite u pecnici na umjerenoj temperaturi. Opranim jabukama
izdubite sredinu kako bi

uklonili koStice 1 ispunite grubo narezanim orasima, stavite oko guske poslije 40-
50 minuta pec€enja 1 pecite oko 20 minuta. Luk isjeckajte 1 isprzite do zlatnozute
boje, posolite, popaprite i pospite mljevenom crvenom paprikom.

Krumpir ogulite 1 izreZite na plosSke debljine pola centimetra. Od bra$na umijesite
tijesto kao za savijacu 1 u podmazanu posudu stavite red tijesta, red krumpira 1
luka sve visoko oko 3 cm. To je krumpiraca. Zamastite masno¢om od guske i
ispecite u pecnici. Posluzite uz gusku i jabuke.

Kvrgusa

Sastojci: 1 pile, mast (danas ulje); za tijesto: 0,5 kg mekog brasna, sol, mast
(danas ulje), 1 jaje, 2 dl kiselog vrhnja.

Pile izrezite na komade (batak — karabatak — bijelo meso) i posolite. Isprzite na
masnoc¢i. Od jaja, brasna, soli malo ulja 1 vode pripremite lijevano tijesto kao za
palacinke, ali malo gusce. Piletinu zalijte tijestom 1 stavite u zagrijanu pe¢nicu na
200 °C. Kad dobije lijepu zuckastu boju, prelijte vrhnjem i vratite u pe¢nicu da se
zapece. Kvrgusu pecite oko 45 minuta. Od slabijih komada piletine pripremite
juhu.
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Nadjev za koko$

Kokosju krv skuhajte zajedno se jetricama i Zeludcem. Kuhanu govedinu 1 suhu
slaninu (sve skupa oko 0,50 kg) izrezite na male kockice, pomijesajte s 2 jaja,
solju, zalijte mascu, dodajte kiml, papar 1 zacinske trave po zelji. Sve dobro
izmijeSajte u jednolicnu smjesu. Koko$ nadjenite kroz vratni i analni otvor, 1
Ispecite.

Zivog pijevca nosio je djever k mladenki, da ga preda gospodaru svadbe - ,,%ivo
za 71vo*, za mladu. Mladenkine kuharice ocistile bi ga 1 skuhale, a djever bi ga
opet nosio natrag. Dogadalo se da ga svati ukradu i pojedu (Turopolje).

Za Bozi¢ se pripremao drugaciji nadjev:

Bozi¢ni nadjev: 50 dag masnijeg svinjskog mesa, 20 dag pilecih jetrica, 20 dag
bijelog kruha, 1 dl mlijeka, mast, 3 glavice luka, 1 ¢eSnjak, 3 jaja, perSinov list,
papar, sol, crvena mljevena paprika;

Sitno iskosite luk i ispirjajte ga na masti. Dodajte mljevenu svinjetinu i pustite ga
da se pirja na laganoj vatri. Kad je na pola gotov, dodajte isjeckana jetrica, kruh
namocen u mlijeko, istisnut i samljeven, kosani ¢esSnjak, jaja i zacine. Dobro
izmijesajte u jednoli¢nu smjesu, nadjenite perad ispod koZze ili u Supljinu. Mozete
takoder cijeli smjesu ili visak staviti uz perad, ili posebno u namasteni lim i pecite
na umjerenoj vatri u peénici.

Stari anticki specijalitet Pullus fusilis (Nadjeveno pile) mozda se pripremao i u
Andautoniji (S¢éitarjevo, 12 km od Zagreba na desnoj obali Save) savskoj luci i
istaknutoj cestovnoj prometnici.

Sastojci: 1 pile od 1 — 1,5 kg 30 dag mljevenog mesa (pola svinjetina, pola
govedina), 10 dag griza (pSenicna krupica), 2 jaja 2,5 dl bijelog vina, 1 Zlica ulja,
1 Zlica sjeckanog korijena celera, Cetvrt cajne Zlice mljevenog dumbira, Cetvrt
cajne zZlice mljevenog papra, cajna zlica zelenog papra u zrnu, 5 dag pinjola, sol.
Mljeveni papar, celer, dumbir, mljeveno meso i kuhani griz pomijesajte. Dodajte
Jjaja i mijesajte dok ne dobijete mekana smjesu. Zacinite solju, dodajte ulje, zeleni

papar u zrnu i pinjole. Smjesom nadjenite pile. Pecite u pecnici oko sat vremena
na 220°C.
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Pili¢i nadjeveni suhim §ljivama
Sastojci: 2 manja pileta, 1 kg suhih §ljiva, 15 dag maslaca.

Pili¢e ocistite, operite, posusite 1 posolite izvana 1 iznutra. Suhe §ljive operite 1
ostavite da se namacu u hladnoj vodi najmanje 2 sata. Izvadite im kostice, ako
nisu vec prije izvadene. Pili¢e nadjenite Sljivama, premazite maslacem i stavite u
dobro namasteni lim da se ispeku, u peénici.

Govedina s posavskim krumpirom

Uzmite 1 kg govedine, razrezite je na odreske, ovlas istucite batom i naglo
poprzite na masnoci, pa potom ostavite na toplom da odstoji. Na istoj masnoci na
kojoj su se przili govedi odresci, koja ne smije zagorjeti, stavite cijelu glavicu
iskosanog ceSnjaka 1 ovla$ poprzite, pazeci opet da ne zagori. U drugoj posudi
izmijeSajte 2 dl vrhnja, Zlicu glatkog brasna, Zlicu slatke crvene mljevene paprike,
pola Zli¢ice papra i dodajte malo vode. Tim umakom zalijte masnocu s ¢eSnjakom,
dodajte jedan izrezan feferon i pustite da prokrcka. Dodajte malo vode, da bude
rjede, 1 onda prelijte ovim umakom preprzene govede odreske 1 zacinite, ukoliko
je jos potrebno.

Za prilog napravite krumpir na posavski na¢in — razrezite 1 kg krumpira, posolite
1 uvaljajte ga u kukuruzno brasno, koje ste prethodno popaprili. Krumpire sloZite
u namascenu posudu, prelijte th masno¢om 1 pecite u pecnici, na srednjoj vatri,
sve dok ne budu dobro peceni. Posluzite odmah.

Riba u marinadi

Sastojci: 3 kg ribe (Saran, som, keciga, smud, mrena) s malo kostiju, 1,5 | vode, 1
dl octa, 2 -3 glavice ¢esSnjaka, 1 dl ulja (za marinadu), sol, brasno i ulje za przZenje.

Ribu ocistite, izrezite na komade, posolite, uvaljajte u brasno i1 przite s obje strane.
Kad je gotova, slozite je u odgovarajuu posudu 1 prelijte marinadom
pripremljenu od vode, octa, ulja, soli i kosanog ¢eS$njaka. Ostavite da odstoji 24
sata 1 tada posluzite.

Riba u marinadi mora biti masna, slana i kisela, tako da moze stajati na hladnom
i do 5 dana.
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Riba na raznju
Sastojci: 1-2 kg ribe (deverika, Stuka, mrena, bolen), sol i §tap za razanj.

Ribu odistite, zarezite na svaka 23 mm sve do kosti (kraljeznice) i posolite.
Stapove zaostrite na oba kraja i provucite ih kroz usta ribe prema repu, ali paZljivo
da se tokom pecenja ne bi raspala. Stapove s ribom postavite iznad tihe vatre i
okrecite da se ispece s obje stane.

Riba pecena na Zeravici

Jedan od najjednostavnijih nacina pripreme ribe (a niSta nije ukusom losija). Ribe
pripremljene na ovaj nacin ne smiju biti teze od pola kilograma. Ocistite ribi
trbusnu Supljinu, operite je 1 posolite iznutra. S obzirom da ribu na ovaj nacin
pripremate u ribolovu, od kuce ponesite malo luka, ¢eSnjaka 1 papar, te tim
sastojcima ispunite trbuSnu Supljinu ribe. Nakon toga svaku ribu posebno
zamotajte u Cisti papir 1 krajeve dobro zavrnite. Tako zamotanu ribu zavijte u jos
nekoliko listova novina pazeci da krajevi budu zavrnuti.

Kako ste vatru zapalili ve¢ ranije (od drveta), Zeravicu uklonite 1 napravite
udubinu, toliko da riba stane u nju. Koliko riba, toliko udubina. Zamotanu ribu
umocite u vodu, stavite u pripremljenu udubinu 1 pokrijte Zeravicama. Vanjski
sloj papira koji je mokar ne dopusta da se papir upali, odnosno pregori, dok
vruc¢ina prodire u unutras$njost. Na taj nacin riba se ugrije, pusta vlagu i sok 1 pece
se. Unutrasnji sloj papira prilijepit ¢e se za kozu i ljuske ribe. Za 10-15 minuta
riba je peCena. Papir razrezite i kada ga rasklopite, sadrzaj istresite lagano na neku
podlogu. Radite polagano i meso ¢e se odlijepiti od kostiju. Da jelo bude
kompletno, uz ribu ispecite i krumpir u ljusci, isto u pepelu (suprosci).

Riba u zemljanoj posudi

Sastojci: po 25 dag somovine, Sarana i kecige, 0,5 1 ulja, 2 dI vruc¢e vode, 3 dl
suhog bijelog vina, lovor, papar, sol, perSin 1 jedna papricica.

Ocisc¢enu, opranu 1 na komade izrezanu ribu proprzite na ulju. U zemljanu posudu
ulijte pola litre ulja, r dI vruée vode, 3 dl suhog bijelog vina, dodajte lovor, papar,
sol, malo kosanog persina 1 papricicu. Ogrezla u soku, riba treba krckati dok ne
porumeni.

Pazite: zemljana posuda ima i poklopac od zemlje. Na ovaj nacin se para zadrzava
unutar posude.
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,Pijana‘“ riba u zemljanoj posudi

Sastojci: po 25 dag Stuke, kecige, soma, Sarana i deverike, ulje, brasno, luk, sol,
rajCica iz tube, 2 dl suhog bijelog vina, 2 lista lovora 1 kipuca voda.

Ribu odistite, izreZite na komade, pospite braSnom, proprZzite na ulju da porumeni
1 slozite u zemljanu posudu. Ukoliko imate ikru i jetru od soma, dodajte ih. U
istom ulju proprzite izrezan, posoljen i popapren luk, dodajte raj¢icu i lovor i 2 dI
suhog bijelog vina te prelijte preko ribe. Ukoliko je premalo tekucine, dolijte 1 dl
ulja 10,5 dl vina. Poklopac zemljane posude prelijte iznutra s 2 dl kipuce vod koju
¢e on skoro svu upiti. Zatvorite posudu 1 stavite u pecnicu oko sat 1 pol na
temperaturu od 180 °C. Pri posluzivanju pripremite dosta svjezeg kruha, jer je
dobiveni sok odlic¢an.

Kuhana slatkovodna riba

Sastojci: Sarana teskog 2 kg ili istu koli¢inu smuda, Stuke, linjaka, grgeca;
za juhu: sol, 5 dag celerova korijena, 10 dag mrkve, 6 dag luka, zlicu-dvije octa,
30 zrna papra, 1 lovorov list; maslac ili ulje za prelijevanje.

Ocistite povrce i skuhajte sa zacinima u vodi - pazite da bude dovoljna slana jer
inace Ce riba ostati bljutava. Ocistite ribu, operite je i obriSite. Svezite je za
reSetku posude za kuhanje ili omotajte gazom. Stavite u posudu i prelijte kipu¢om
pripremljenom juhom. Poklopite 1 kuhajte na najnizoj temperaturi pola sata da se
riba prozme mirisima povréa i zacina. Posluzujete li ribu toplu, pazljivo je izvadite
na zagrijani pladanj i prelijte otopljenim maslacem, uljem ili nekim drugim
umakom (uz sarana ¢e dobro prijati topli umak od hrena). Namjeravate li kuhanu
ribu posluziti hladnu, ostavite je da se ohladi u vodi u kojoj se kuhala. Tu vodu
upotrijebite za pripremanje riblje juhe.

Kuhana 1 przena slatkovodna riba

Meso slatkovodnih riba lako je kvarljivo i valja ga brzo pripremiti ili zamrznuti.
Ribe su vrlo ukusne kuhane. Jesu li skuhane, znat ¢ete po ocima koje iskoce poput
bijelih kuglica, kuhate li ih cijele. Narezete li ih na komade, mozete lako izvuci
Skrge; na njima se ne smije zadrzati ni komadi¢ mesa ako su kuhane. Ribe cete
najlakse skuhati u posebnoj, dugoljastoj posudi ili dubljem limu, ,,Serpi”. Kad ribu
kuhate, metnite je na komad Ciste gaze, kako bi je skuhanu lakSe izvaditi cijelu. U
vodu stavite ribu hrptom prema gore. Meso ¢e biti ukusnije ako ga prije kuhanja
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natopite limunovim sokom, posolite i pustite da malo odleZi. Ribe mozete skuhati
u obi¢noj slanoj vodi, ali bit ¢e ukusnije ako najprije skuhate neke zacine 1 povrce.

Ribe za przenje odistite, operite, dobro ocijedite, obriSite papirnatim ubrusom pa
uvaljajte u brasno i tek tad przite. Za pecenje u pe¢nici samo ih dobro obriSite.
Przena ili peCena riba ¢e biti ukusnija ako obicnom brasnu dodate Zzlicu
kukuruznog i malo aleve (crvene) paprike.

Sitna riba na posavski nac¢in

Bjelice 1 drugu sitnu ribu ocistite, posolite, uvaljajte u kukuruzno brasno,
koje ste malo popaprili. Ribe gusto slozite u zemljanu posudu, polijte s nekoliko
zlica rastopljene masti i ispecite u peénici da porumene.

Slatkovodna riba na vinogradarski nacin

Sastojci: 4 vece slatkovodne ribe, povrée za juhu, 3 glavice luka, sol, papar, 3 dag
masti, 2 dl bijjelog vina, 5 dag masnog vrhnja, 30 dag muskatnog grozda.

Ribe ocistite, odstranite im kozu 1 kosti, pa svaku polovicu prorezite jo§ po duljini
napola (oblikujte odreske/filete) savijte 1 pric¢vrstite ih cackalicom. Kosti 1 kozu 1
druge otpatke skuhajte s povré¢em i glavicom luka u posoljenoj 1 popaprenoj vodi.
U 2 dl dobivene juhe dodajte vino. Posudu za pe¢enje namazite maséu (nekada je
to bila zemljana posuda), riblje odreske/filete, posolite, popaprite, podlijte
mjesavinom juhe i vina. Pokrijte i kuhajte u zagrijanoj pe¢nici na 220 °C, oko 25
minuta. lIzvadite ribu, poslaZite je na zagrijani pladanj i drzite na toplom. Izvadite
cackalice. Sok od pecenja prelijte u manju posudu 1 stavite na vatru da se ispari 1
zgusne. Dodajte vrhnje, 1 kad provri, dodajte oCiS¢ene 1 oguljene bobice grozda
da se samo zagriju. Umakom i grozdem prelijte ribu i odmah posluzite.
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Keciga s gljivama (pecurkama-Sampinjonima)

Sastojci: 1 kg kecige, 0,5 luka, 25 dag svjezih gljiva (peurke-Sampinjoni), 2.5 dl
ulja, kosani persin, papar, crvena mljeven paprika (aleva paprika).

Kako je kecigu tesko ocistiti od ostrih ljuski, najbolje ju je politi kipucéom vodom
1 kozu oguliti. Izvadite Skrge 1 bacite a meso izreZite na komade odstranjujuci vece
kosti. Sitno iskoSite luk, posolite i stavite na ulje da se przi, u vec¢u dublju posudu.
Iskosite gljive 1, kad je luk napola przen, gljive 1 luk isprzite zajedno. Kad se luk
skoro pretvorio u kasu, dodajte komade kecige i pirjajte zajedno oko 2 minute. Za
vrijeme pirjanja dodajte po Zelji papar i1 alevu papriku. PromijeSajte pazljivo
drvenom Zlicom (kuha¢om) i dolijte tople vode tako da svi sastojci budu
pokriveni. Kuhajte oko 30 minuta i povremeno protresite posudu. Prije nego sto
je gotovo pospite perSinom i nakratko prokuhajte. Sve to stavite na nekoliko
tanjura, ili na pladanj, ukrasite s glavama kecige ( koje ste poprzili u ulju) i hladite
nekoliko sati u hladnjaku te nakon toga posluzite.
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Kecige s ribanim ov¢jim sirom

Sastojci: keCiga od 1 kg, perSin, maslac, glavica luka, Zlica paste (paStete) od
srdela, 5 dag ribanog ovcjeg sira, papar, sol, 2 zlice krusnih mrvica (prezli).

Odistite kecige 1 prerezite je napola; jednu polovicu izreZite na komade, osolite 1
sloZite zajedno. Drugu polovicu ribe sameljite 1 izmijeSajte s kosanim perSinom 1
samljevenim luko. Dodajte past (pastetu od srdela i ribani ov¢ji sir. Srdele, kojih
je teSko nac¢i kad ih trebate, moZete zamijeniti s nekoliko fino usitnjenih slanith
in¢una. Vatrostalnu posudu (ili zemljanu posudu, ili neku drugu posudu u kojoj
Cete posluziti jelo) namazite maslacem 1 u nju slazite red samljevene ribe
pomijeSane sa sirom 1 srdelama, red na komade izrezane 1 osoljene ribe, pa red
samljevene. Gornji red ribe pospite ribanim sirom 1 kruSnim mrvicama te stavite
zlicu maslaca. Pecite 30 minuta u zagrijanoj pec¢nici i posluZzite.

PecCena keciga

U kipuc¢u vodu uronite ke€igu, izvadite 1 ogulite joj kozu. Pecite je na malo ulja
oko 40 minuta, u zagrijanoj pecnici, 1 prije no Sto bude gotova nakapajte je
limunom 1 prelijte domacim kiselim vrhnjem, pa zapecite u pec¢nici.

Peceni klen

Sastojci: 3-4 klena (moze i nekoliko komada (od 1 do 2 kg), mast (danas ulje 3-4
zlice) 3-4 CeSnja CeSnjaka, 10-15 dag proSarane slanine, 1 dl bijelog vina, sol.

Ocistite klenove, operite, posolite iznutra i izvana. Na svaka dva do tri centimetra
uzduzno razrezite ribe. Utrobu klenova nadjenite komadi¢ima slanine i narezana
¢esnjaka. Pripremljene klenove pecite u nauljenoj posudi na 180 °C. Od vremena
do vremena, pred kraj pecenja, ribu prelijte bijelim vinom. Ribu dobro ispecite jer
¢e se na taj nacin, zahvaljuju¢i uzduznim rezovima, dobro ispeci kosti, pa Cete
cijelu ribu mo¢i pojesti.
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Pec¢eni smud

Sastojci: jedan smud, 2 Zlice limunovog soka, sol, 3 dag brasna, 4 dag maslaca,
jedan limun, pola vezice perSina.

Ribu ocistite od krljusti, izvadite utrobu, operite 1 obriSite ¢istom krpom. Izvana 1
iznutra dobro je nakapajte limunovim sokom, posolite, uvaljajte u brasno i ispecite
na vru¢em maslacu, 15 minuta sa svake strane. OdloZite je na zagrijanu ,,¢iniju”
(pladanj), a ostatkom maslaca prelijte, ukrasite kolutovima limuna i perSinom.
Posluzite sa zelenom salatom 1 kuhanim krumpirom posutim kosanim perSinom.

Smud na Zaru
Sastojci: smuda od 1 kg, sol, limunov sok, 1 ¢eSanj ¢eSnjaka, dosta maslaca.

Ribu odistite, operite, posolite, natopite sokom limuna i pustite da odlezi 10
minuta. Samo natrljajte ceSnjakom, jer to je najfinija rije¢na riba, miris koje se ne
smije prikriti za¢inima. Stavite je na dobro zagrijani Zar, onda malo snizite
temperaturu. Sto manje okreéite smuda i ne bodite ga. Ispedenog odmah posluZite
s kockicama maslaca koje ¢e se topiti na njemu.

Som na raznju

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

U Zeravici ispecite krumpire te posluzite jos 1 svjezu salatu.
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Pijani Saran (Uskrs)

Sarana oéistite, na svaka dva centimetra s obje strane plitko zareZite koZu, posolite
ga i popaprite. Zatim sitno nasjeckajte glavicu ¢eSnjaka i razdijelite na tri djela.
Jednu utrljajte 1 ubacite u zareze na kozi, drugu utrljajte i raspodijelite u utrobi, a
trecu kratko poprzite na

dvije Zlice ulja, tako da &esnjak ostane bijel. Sarana stavite u nauljenu ,,tepsiju”,
kraj njega polozite krumpir i polijte ga vru¢im uljem i ¢eSnjakom. Zatim ga pola
sata pecite na umjerenoj temperaturi, povremeno ga zalijevajuci vinom, koje Cete
iznijeti na stol.

Sarani iz ribnjaka imaju svoje mane, a to je da su redovito masni. U ribnjaku se
malo ili uopce ne krecu jer za hranom ne moraju tragati, osim u nekim ribnjacima
gdje poduzetni ribnjacari ubace Stuku - dvije da potjera otromboljene Sarane.
Druga mana, mozda 1 veca, jest to §to meso iz ribnjaka ima okus mulja. To se
moze izbjeci. Dovoljno je zivog Sarana dva-tri dana ostaviti u vodi, primjerice u
kadi, 1 taj ¢e neugodni okus nestati. Bez toga su okusa 1 Sarani koji na trznici
prozive nekoliko dana u akvariju, a okus mulja donekle se moze ukloniti pranjem
vec ociscene ribe u litri i pol vode u kojoj smo razmutili decilitar octa. Ako takvog
Sarana kuhamo, dobro je jos ubaciti nekoliko korica kruha, koje poslije izvadimo
1 bacimo. Suvi$nu masnocu ostrim nozem odstranimo s trbuha.
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Saran u vrhnju (Uskrs)

Sastojci: Saran od 2 kg, sol, papar, 4 glavice luka, 1 zlica masti, 1/2 Zli¢ice
mljevene paprike, 2 dl kiselog vrhnja, malo mlake vode,

umak od vrhnja i jaja: 1,5 dl ulja, 2 Zumanjka, sok jednog limuna, sol, mljevena
paprika, 2 dl kiselog vrhnja.

Sarana odistite od ljuski, izvadite iznutricu, odreZite glavu i izrezite ga na komade
Siroke dva prsta. Odreske posolite i popaprite, 1 ostavite da odleze. Luk izrezite
na koluti¢e i proprzite na zagrijanoj masti da porumene, poprasite S mljevenom
paprikom. Odreske Saran stavite u ,,protvan”, preko njih rastresite przeni luk i sve
prelijte s dva decilitra kiselog vrhnja. Pecite na srednjoj temperaturi i tek
povremeno podlijevajte s malo mlake vode. Ne okrecite! Nakon jednog sata
odresci su peceni, izvadite ih, poslazite po sredini zagrijanog pladnja, uokolo
stavite przeni luk i prelijte umakom od vrhnja i jaja.

Umak: u ulje stavite Zumanca, umutite, zakiselite sokom limuna, zacinite solju 1
mljevenim paprom te dodajte kiselo vrhnje. Sve dobro izmijesajte i prelijte preko
1 przenog luka.

Nadjeveni Saran (Uskrs)

Sastojci: Saran, 3-4 glavice luka, 3-4 CeSnja ceSnjaka, usitnjeni kruh, malo
maslaca, papar, sol, kosani persin, ulje.

Sarana oéistite, izvadite utrobu i operite ga. Jetru i ikru izdvojite, a ribu posolite
izvana i iznutra, i ostavite da se ocijedi. Luk i ¢eSnjak iskosite, dodajte mu
usitnjeni kruh, malo maslaca, papar, sol 1 kosani perSin. Masu dobro izmijesajte s
usitnjenom jetrom 1 ikrom. U ,tepsiju” stavite malo ulja i masu proprzite,
nadjenite Sarana. Otvor na ribi zatvorite koncem. U ,tepsiju” prelivenu uljem
stavite na dno dasCice u kriz 1 preko njih polozite ribu. Tijekom pecenja
prelijevajte ribu toplom vodom.

Saran s lisiCarkama

Sastojci: Sarana od 1 kg, sol, brasno, ulje, luk, lisi¢arke, ¢eSnjak, liS¢e perSina, 2
dl bijelog vina.

Sarana ogistite, poprijeko preko tijela izreZite na komade $irine 2 cm, posolite,
uvaljajte u braSno, isprzite na zagrijanom ulju 1 sloZite u vatrostalnu posudu. Na

ulju od Sarana poprzite nasjeckani luk da postane staklast i dodajte sitno sjeckane
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lisicarke. Posolite, dodajte usitnjeni ¢eSnjak i pirjajte dok gljive ne postanu
mekane. Gljive stavite preko przenih komada ribe, pospite sjeckani perSin i
prelijte vinom. Vatrostalnu posudu stavite u zagrijanu pec¢nicu, pecite 15 d0 20
minuta. Kad vino provrije, posluzite.

Kad se u Sumama pojave lisi¢arke, Saran ¢e izaci iz lovostaje. Pravi je uzitak kad
se ta dva proizvoda prirode nadu na stolu.

Za ovaj, stari 1 zaboravljeni, prigrizak potreban je $to masniji Saran. Nakon §to ga
oCistite, izreZite ga na komade i to po $irini preko trbusne Supljine da dobijete tzv.
,potkove® (dijelovi preko trbusne Supljine). Razrezite ih tada na komadice,
uvaljajte u brasno pomijeSano s crvenom paprikom i przite u vrelom ulju.
Pripremite umak od ¢eSnjaka 1 posluZzite kao predjelo ili prigrizak uz Zeljeno pice.

Odresci stuke s paprikom

Sastojci: Stuka tezine 2 kg, 50 dag paprike, 4 dag maslaca, 1 glavica luka, 1/4 1
juhe, malo octa, sol, papar, mljevena crvena paprika, 1 zli¢ica Skrobnog brasna.

Luk nasjeckajte Sto sitnije, papriku ocistite 1 uzduzno narezite na deblje rezance.
Na masnoc¢i isprzite luk da postane staklast, dodajte paprike i malo ih poprzite
pazeéi da ne promjene previse boju. Zalijte juhom i kuhajte 25 minuta. Stuku
oCistite, ostruzite 1 narezite na deblje komade (loSije komade upotrijebite za juhu).
Nakapajte ih razblazenim octom, posolite, popaprite, pospite paprikom. Izvadite
skuhane paprike iz tekucine pa u njoj kuhajte komade Stuke 20 minuta. Poslazite
ih na zagrijani pladanj, u sok metnite opet paprike da se zagriju pa ih prelijte preko
ribe.
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Stuka na raznju

Sastojci: svjeza tek ulovljena Stuka, sol, crvena mljevena paprika (aleva paprika),
glavica luka, €isti papir, najlon vrecica.

Ulovljenu stuku (neocis¢enu) nabodite na razanj (i to tako da joj razanj prode kroz
oko i tijelo), glavom nadolje. Razanj zabodite koso pored Zeravice. Na jari od
zeravice Stuku pecite pola sata (Sto ovisi o veli€ini). Pri peCenju ulje ¢e samo
poceti curiti, peraje ¢e se kvr¢iti, a ljuske obgorjeti. RaZanj okrecite tako da se
Stuka pece sa svih strana. Kada je pecCena, skinite je 1 na nekoj podlozi zarezZite
duz hrpta od glave do repa. Ako je dobro pecena, glava i kraljeznica s rebrima
lako ¢e se odvojiti. Utroba ¢e takoder izac¢i van s rebrima. Ako je Stuka veca, jetra
odvojite od Zuéi 1 posoljena mozete odmah pojesti. Dobivene odreske posolite,
pospite paprom i prije nego stavite jedan na drugi pospite izmedu njih luk narezan
na tanke ploske. Zamotajte u papir i stavite u najlon vre¢icu. Kakao je meso jo$
toplo, luk ¢e bolje pustiti svoj sok. Nakon 15 minuta otvorite i moZzete jesti meso
lagano ga odvajajuci od ogorjele koze.

Na ovaj nacin mozete prirediti smuda i grgeca.

Ovaj specijalitet alasa i ribolovaca naj¢eSc¢e se sprema U jesen, kad su vode bogate
,,slatkovodnim razbojnicima”.
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Riba u kotli¢u (fi§-paprikas)

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

U osnovi postoje dva tipa kotli¢a: sa suzenim dnom i sa prosirenim.

Za riblju ¢orbu najbolje je upotrijebiti kotli¢ sa prosirenim dnom, dok je za
sva druga jela bolje koristiti onaj sa suzenim dnom.
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Dna kotli¢a u oba slu€aja su ravna, dok je kotli¢ sa€injen najces¢e od bakra
1 iznutra pocincan.

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

Po osobi racunajte pola kilograma ribe u svjezem stanju. Ribu ocistite od ljuske
od repa prema glavi. Stuku &istite pazljivije i polaganije, jer su ljuséice duboko
usadene u Zilavu koZzu. Tupom stranom noza ostruZite sluz, otvorite i izbacite
iznutricu, pazeci da pod pritiskom ili rezom noZza ne pukne zu¢ni mjehur. No ako
se 1to dogodi, uZu¢eno meso brzo izrezite 1 pospite solju. Jetru, s koje ste oprezno
odstranili zu¢nu vrecicu a i ikru, ukoliko je nadete, kuhat ¢ete u ,,fiSu”. Razrezite
Skrzne poklopce 1 isijecite Skrge, operite ribu iznutra 1 izvana. Mesnati dio hrpta
osStrim nozem ,,filetirajte”, usijecite, od glave do repa, a zatim ribu nareZite na
vece komade i stavite u Cist i dobro oriban bakreni kotli¢. Dlanom ljevice tek ovlas
pritisnite ribu, a za to vrijeme oprezno, u tankom mlazu dolijevajte vodu, vode
toliko da prekrije ribu 1 ruku, te da dopre samo do zapesc¢a, dakle, kojih tri do Cetiri
centimetra iznad ribe.

Za to vrijeme vas$i su pomoc¢nici podlozili vatru s dosta Zeravice, jer ,,fi§* se mora
kuhati na jakoj vatri, no tako da visoki plamen ne lize kotli¢. Prije no $to kotli¢
objesite nad vatrom, dodajte soli prema okusu, na tanke plos¢ice nasjeckajte Cetiri
glavice luka (crljenca) i tri dugacke suSene 1 ljute paprike ili desetak sitnih
okruglih papricica koje domacice uzgajaju kao loncanice na prozoru.

Kad riba po¢ne bacati prvu pjenu, dolazi ono najvaznije: paprika. | to ne kakva
god, ve¢ fino mljevena ,,horgoska” ili ,,futozanka”, koja se ne gruda, ve¢ se u
,f18u” naprosto ,,rastopi”. Paprika je glavni zacin ,,fiSu” 1 na njoj ne Stedite, lagano,
tresuci Zlicom sipajte u pjenusavi ,,fis* dvije velike, uvrh pune Zlice. Sve ostalo je
iskustvo, pa zato ponekad srknite zlicom vrelu crvenu juhicu, dodavajte sol i
mljevenu papriku ukoliko vam se ¢ini da ,,fi§* dovoljno ne ,,grize”. Vodu ne
smijete dolijevati.
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Po prilici sat vremena nakon §to paprika$ prvi puta provri, meso se ve¢ odvaja od
kosti, a o¢i u ribljim glavama nadute su i iskolacene, bjelooc¢nica je pobijelila.
,,F18% bi trebao biti gotov.

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

Skinite kotli¢ s vatre, nadolijte u ,,fis* decilitar do dva bijelog vina, prema okusu
razmutite zlicu do dvije kuhane raj¢ice (moZze 1 ona iz tube) a kao prilog posluzite
zute, domace palac Siroke rezance kuhane u slanoj vodi. Zacinska paprika, manje
vjesti ljubitelji kotlic¢a, ili novajlije u tom ¢arobnom poslu, obi¢no misle da samo
kakvoca ribe odreduje kakvocu ribljih ¢orbi 1 paprikasa. To je prili€no naivno
misljenje. Zacinska paprika, zapravo je glavni adut (uz ribu dakako).

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

Potrebno je 1 kg svjezih zrelih rajCica i 1 kg ljutih zelenih feferona. Raj¢icama 1
paprikama odstranite samo peteljke a potom sameljite meso rajCice i feferone na
najsitnijoj ,,8ajbi* stroja za mljevenje mesa. Sve dobro promijesajte i dodajte 10
dag soli. Dobivenu smjesu stavite u male bocice, odozgor zalijte uljem, zaCepite i
¢uvajte na tamnom mjestu do upotrebe.

Riblji paprikas I. nacin
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Sastojci za pet osoba: 1,5 kg ribe (Saran, amur, som, tolstolobik), 1 dl ulja, 50 dag
crvenog luka, 16 dag konzervirane rajCice, 2 dag mljevene crvene paprike, 3 dl
bijelog vina, sol, ljuti feferoni dodaju se po ukusu.

Riblji paprikas moZze se pripremati od jedne vrste slatkovodne ribe, ali je najbolji
ako ih ima viSe vrsta. Za pet osoba potrebno je oko 1,5 kg ribe, (Saran, amur, som,
tolstolobik). Kad se kosani luk malo poprzi na ulju dodaju se samo riblje glave,
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koje se poprze i propasiraju zajedno s lukom. Propasiranoj smjesi dodaje se voda
I sve ostale namirnice. Kada juha prokuha, dodaju se komadi izrezane ribe, koji
se u juhi kuhaju, otprilike dvadesetak minuta. Tijekom kuhanja u vodu se moze
dodati fino ribani krumpir da da gustocu ili se na kraju, kad je jelo skoro gotovo,
oprezno umijeSa malo mjeSavine brasna 1 kiselog vrhnja.

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

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

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

Riblja hladetina

Sastojci: 1 kg Cistog Saranovog mesa, ¥ kg Cistog mesa soma, 2-3 rije¢na raka
(nekadasnji obavezni sastojci, danas vrlo rijedak obzirom da rakova viSe nema
kao nekada, a hvatanje, drzanje ili ubijanje je zakonom zabranjeno), 10 dag
mahuna, 4 dl koko§je juhe, 6 listi¢a (ili 12 grama) Zelatine, mljevenu crvenu
papriku, 1 sveznji¢ vlasca, sol, papar.

Odistite riblje meso 1 nareZite na manje komade. Stavite na 5 minuta u kipucu
juhu. Posolite 1 popaprite. Izvadite Supljikavom Zzlicom 1 u istoj juhi skuhajte
rakove. Ocistite ih. Procijedite juhu. Malo je obojite mljevenom crvenom
paprikom. IskoSite vlasac i1 uspite ga u juhu zajedno s kaparima (ako Zelite).
Namocite Zelatinu u hladnu vodu i otopite u toploj juhi. U dugoljastu porculansku
posudu poslozite 1/3 ribljeg mesa, pospite vlascem i stavite u hladnjak da se
stisne. Jo§ dva puta dodajte meso i podlijte Zelatinom. Gotovu hladetinu stavite u
hladnjak da se stisne, oko 12 sati.
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Kockice od tijesta (,,krpice®) s jetricama

Sastojci: tijesto — ,krpice®, svinjska jetrica, luk, mlijeko, ljuta i slatka crvena
mljevena paprika, sol, papar, domace kiselo vrhnje.

Jetrica ostavite u hladnom mlijeku barem 3 sata, biti ¢e ukusnija 1 brze gotova.
Izrezite ih na tanke $nitice i popirjajte na ve¢ ranije poprzenom kosanom luku.
Pirjajte od pola sata do 1 sat (ovisno o koli¢ini jetrica). Kad su gotova, smanjite
vatru, pospite ih mljevenom crvenom paprikom (ljutom i slatkom po ukusu), soli
1 paprom. Na samom kraju moZete dodati i1 Zlicu domaceg vrhnja.

Jelo koje se pripravljalo za — kolinje, jelo - pecena jetrica, nazivali su i forbiks.
Tijesto — krpice radilo se od domaceg pSeni¢nog brasna. Od brasna, kvasca, soli i
vode zamijesilo se tvrde tijesto kao za kruh. Nakon stajanja, kad se dignulo,
premijesilo se, razvaljalo na centimetar debljine 1 iskrizalo na kockice (pomocu
ravnala). ,,Ploca* sa iskrizanim kockicama se ,,pekla“, bolje je re¢i susila, u
otvorenoj peénici po dva, tri dana da malo odstoji i dobije &vrsto¢u. Cuvala se, do
koriStenja, na hladnome u platnenoj vrecici. Na dan kad se priredivalo jelo
iskidalo se na kockice, zalilo kipu¢om vodom i ostavilo 2-3 minute u njoj. Izvadilo
se iz vode, ocijedilo 1 zalilo maslom, obi¢nom masti ili masti od pecenja. Postupak
je slican kao kod mlinaca.

Okruglice od sira

Sastojci: 40 dag svjezeg kravljeg sira, 18 dag maslaca (6 dag omeksalog i 12 dag
otopljenog), 4 jaja, 20 dag osusenog crnog kruha mljevenog u mrvice, 330 ml
mlijeka, 1 ZliCica soli 1 brasna po potrebi, 2 1 vode 1 1 Zlica soli za kuhanje
okruglica.

Sir stavite u zdjelu, omekSajte maslac 1 dodajte siru, sve dobro izmijeSajte. Jaja
umutite, posolite 1 dodajte uz mijeSanje sirnoj smjesi. Dodajte braSno u mlijeko
tako da bude po ¢vrstoci sli¢no tijestu nakon mijeSanja sa svjezim sirom 1 jajima.
Nakon sto se sve dobro izmijeSali ostavite pola sata na hladnom mjestu. U veéem
loncu zagrijte posoljenu vodu i kad uzavre, stavljajte oblikovane okruglice veCom
zlicom. Kuhajte poklopljeno na laganoj vatri 10 minuta. Zlicom izvadite okruglice
I stavite ih na cjedilo da se ocijede. Poslozite ih na zagrijani pladanj, pospite
poprzenim krusnim mrvicama na maslacu.

Posluzite posute Secerom ili kao prilog jelu.
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Stari naputak za okruglice: 6 dag masti dobro izmijeSajte, dodajte 3 Zumanjka, 25
dag pasiranog kravljeg sira, sol, 10 dag krupice, i izmijesajte u kompaktnu smjesu.
Ostavite da odstoji 2 sata, 1 nakon toga pospite s malo brasna 1 umijeSajte tvrdo
tuCeni snijeg. Oblikujte okruglice, veli¢ine marelice, i stavljajte ih u kipucu slanu
vodu kuhati. Kuhajte 10 minuta, izvadite okruglice Supljom Zlicom i pospite
mascu na kojoj ste poprzili krusne mrvice (prezle).

Okruglice sa slaninom

Sastojci: 4 jaja, 0,5 1 mlijeka, 12 odrezaka suhog kruha, 20 dag suhog Speka
(slanine), 4 glavice luka, 25 dag brasna, sol, papar, mast, kosani persin.

Kruh narezite na kockice i1 polovicu prelijte mlijekom u koje ste umijesali jaja.
Narezite slaninu i nesto vise od polovice luka. Na zagrijanoj masti poprzite kosani
luk 1 slaninu, 1 dodajte preostale kockice kruha. Jo§ vru¢e dodajte kockicama
kruha s mlijekom, posolite i popaprite, i dodajte brasno. Zamijesite tijesto.
Ostavite da odstoji desetak minuta. Oblikujte velike okruglicu, stavite u namasteni
masc¢u ubrus. Zavezite krajeve u ¢vor 1 kroz njega provucite kuhacu. Kuhajte u
kipucoj posoljenoj vodi oko jedan sat, tako da kuhaca lezi na obodu lonca. Kuhanu
okruglicu izrezite na deblje ploske, prelijte slaninom izrezanom na kockice koju
ste poprzili, 1 pospite kosanim perSinom. Posluzite kao glavno jelo uz salatu po
zelji.

Okruglice sa Sljivama
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Sastojci (za 10 osoba): 1 kg krumpira, 30 dag brasna, 30 dag §ljiva, 2 jaja, 20 dag
maslaca, 1 dl vrhnja, sol.

Krumpir skuhajte, propasirajte, ohladite, zamijesite s brasnom, solju, maslacem i
jajima. Razvaljajte 1 napravite kvadrati¢e. U svaki kvadrati¢ stavite $ljivu bez
kostice, u sljivu malo maslaca i zavijte u okruglicu. Kuhajte 5 - 7 minuta. Ocijedite
I stavite u rastopljeni maslac i vrhnje, te posluzite kao prilog.

Okruglice mozete staviti u posudu s poprzenim krusnim mrvicama, poklopite,
posudu protresite. Posluzite toplo. Obi¢no su se pripremljene sa prezlima
(kru$nim mrvicama) posluzivale za veceru.

Knedli sa Sljivama; Okruglice se pripremaju od krumpirova tijesta ili od tijesta
pripremljenog od maslaca i soli koje treba ,,uzavreti* (dignuti se), dodati brasno i
uz stalno mijesanje na umjerenoj vatri izraditi tijesto. Dodajte jaja i od dobivene
glatke smjese, nakon valjanja, izradite kvadrati¢e u koje umotajte Sljive.

Kulinarska zanimljivost

Povjesnicari gastronomije kazu da su jelo - okruglice od sljiva - cveckenknedli
(njem. Zwetschke — §ljiva; Zwetschkenknddel), prvi put pripremljene tijekom
BeCkog kongresa. Austrijski knez, politi¢ar, drzavnik, Metternicha, Clemens
Wenzel Nepomuk Lothar (roden 15.5.1773. godine u Koblenzu, umro je
11.6.1859., u Becu) tijekom Beckog kongresa 1814.-15. bio je srediSnja licnost, i
po njegovom nalogu, navodno, spremljene su za kraljevsku veceru ,,okruglice
(knedle) od sljiva“. Kazu, da su sve uzvanice doslovno bile oborene s nogu
fino¢om istih.

Okruglice od §ljiva kako ih rade redovnice franjevackog samostana Crescentia iz
Kaufbeurena.

Osim ovih okruglica, koje su mozda i bolje od iste varijante be¢kih, mnogobrojne
okruglice, valjuSke i trgance na bazi krumpirova tijesta.

Sastojci: 1 kg kuhanog krumpira u ljusci, 3 Zumanca, 5 dag maslaca, 9 - 10 zlica
brasna, sol, 25 dag §ljiva, vanilin-Secer, cimet, rum, Secer u kockama; posip: 5
zlica maslaca, 10 Zlica mrvica, Se€er u prahu.

Vru¢ krumpir ogulite, propasirajte kroz sito i brzo primijesSajte u tijesto s
Zumancima, maslacem, braSnom i malo soli. 1zvaljajte 1 ¢aSom oblikujte okrugle
oblike. Nadjenite polovicama zrelih §ljiva koje su odstajale u mjesavini vanilin-
Secera, cimeta 1 ruma. Umjesto kostice stavite komadi¢ Secera. Okruglice kuhajte
u blago posoljenoj vodi 5 - 8 minuta. Ocijedite cjedilom. Na maslacu isprzite
mrvice i pospite preko okruglica. Prije posluzivanja pospite SeCerom u prahu.
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Zganci za poslenike*

Sastojci:1 kg kukuruznog brasna, 2 dag soli, 50 dag svjezeg kravljeg sira, 10 dag
masti, 4 dl vrhnja, 1,5 | vode.

U vrelu slanu vodu uspite kukuruzno brasno 1 ostavite da kuha oko 5 minuta bez
mijeSanja. Zatim brasno preokrenite 1 Zgance dalje kuhajte uz stalno mijeSanje (od
sredine posude prema stjenkama). Kuhane zgance posluzite u zemljanoj zdjeli, i
to redom zgance, red posoljenog sira, dok sve ne utroSite, i prelijte mascu i
vrhnjem.

*Poslenik; osoba koja radi posao od opceg interesa; djelatnik, marnik, trudbenik.
Zganci pripremljeni na ovaj nadin posluZivali su se ljudima koji su radili u polju
- poslenici ili za posebne goste.

Popecnjaci

Sastojci; Tijesto: 1 kg brasna, 2 jaja, 0,5 dl ulja, 3 g soli, 3 dl vode.
Nadjev: 1 kg svjezeg kravljeg sira, 3 zumanjka, 2 dl vrhnja, 1 dl ulja, 1 dag soli,
0,5 dl mlijeka, 50 dag kukuruznog brasna, 4 dl vrhnja.

Od brasna, jaja, ulja, vode i soli umijesite tijesto i razvaljajte na debljinu od 3mm,
premaZite prethodno pripremljenim nadjevom, preklopite 1 savijte. Prije peCenja
prelijte s dosta vrhnja. Posluzite toplo.

Nadjev: izmrvljeni sir, Zumanjke, vrhnje, ulje 1 malo soli izmijeSajte u jednoli¢nu
smjesu. Posebno kukuruzno brasno prelijte kipu¢im mlijekom i ostavite da malo
omeksa, zatim sve zajedno pomijeSajte 1 premazite preko pripremljenog tijesta. U
nadjev mozete dodati tucene orahe 1 Secer.

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

isjeckano meso puha i sve skupa pirjajte jo§ oko 15 minuta. Dolijte vode i1 kad
provre dodajte krumpir nasjeckan na kocke. Pirjajte dok krumpir omekani.
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Gulas od puhova

Sastojci: 60 dag puhova mesa, 10 dag masti, 40 dag luka, sol, 5 bobica borovnice,
papar, 1 zlica crvene mljevene paprike, 1 Zlica soka rajCice, 1 dl vina; noviji
dodaci: kocka govede juhe, (kad i sol), senf (kad i papar i crvena mljevena
paprika).

Na masti poprZzite kosani luk, dodajte meso izrezano na manje komade. Kad se
meso sa svih strana dobro popece (mora biti jaca vatra), posolite, dodajte kocku
govede juhe, istu¢ene borovnice i pirjajte na laganoj vatri povremeno dolijevajuci
malo tople vode. Kada meso napola omeksSa, umijeSajte senf, papar 1 crvenu
mljevenu papriku. Na kraju stavite raj¢icu, dolijte vino 1 sve zajedno kratko
prokuhajte. Posluzite s kuhanim krumpirom ili okruglicama od kruha.

Zablji kraci u pogaéi

Sastojci: 50 dag zabljih krakova, 7 dag ¢eSnjaka, 20 dag luka, 5 dag masti, 1 dl
bijelog vina, sol, papar, malo brasna, perSinovo lis¢e, okrugli kruh.

Pogacu prorezite 1 zagrijte. Na masti zazutite vrlo sitno nasjeckani luk (bolje ga
izribajte na ribezu, trenici) i umijeSajte zgnjeCeni CeSnjak. Na tome isprzite
krakove uvaljane u posoljeno brasno. Isprzene izvadite i odloZzite na toplo. Umak
(sok) od przenih zaba podlijte vinom, posolite, popaprite, promijesajte, vratite
krakove i dokraja ispirjajte da omeksaju. Stavite na kruh i pospite kosanim
perSinom.

Zabe u vinu

Sastojci:1 kg svjezih zaba, 15 dag luka, 4 dI suhog bijelog, 5 dag CesSnjaka, lis¢e
persina, kriska limuna, 2 Zlice pirea od raj¢ice, sol, papar, 2 zlice masti.

Ispirjajte nasjeckani luk na zagrijanoj masti, i na to dodajte oc¢is¢ene zabe.

Propirjajte, dodajte sve zaine i podlijte vinom. Kuhajte na laganoj vatri 20 minuta
dok se ne napravi umak. Posluzite s palentom (zgancima).
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Pirjani Zablji kraci s palentom

Sastojci: 50 dag zabljih krakova, 7 dag ¢eSnjaka, 20 dag luka, 5 dag masti, 1 dl
bijelog vina, sol, papar, malo brasna, perSinovo lisce.

Na masti zazutite vrlo sitno nasjeckani luk 1 umijesajte zgnjeceni ¢eSnjak. Na tome
isprzite krakove uvaljane u posoljeno brasno. Isprzene izvadite, zalijte sok od
pecenja vinom, posolite, popaprite, vratite natrag krakove i dokraja ih ispirjajte da
omeksaju. Posluzite s palentom sve zaliveno sokom 1 posuto kosanim perSinom.

Pirjani puzevi

Ubrane puzeve ostavite tri dana u zatvorenoj posudi da se isprazne. Dobro ih
operite u moru i1 po potrebi Cetkom ocistite zemlju 1 prljavstinu.

Na doma¢em maslinovu ulju popirjajte ovecu glavicu luka i kad postane staklast
dodajte puzeve s ku¢icom nekoliko ¢e$njaka 1 papar u zrnu. Sve lagano pirjajte i
po potrebi doljjevajte vodu. Kad su puZevi priblizno na pola pirjani, dodajte
krumpir izrezan na ve¢e komade. Nadolijte vodu, posolite 1 popaprite, dodajte
kosani pers$in i ¢eSnjak, pire od raj¢ice. Pred kraj dodajte koji lovorov list, jedan
klin¢i¢, malo ribanog muskatnog orasci¢a. Po potrebi, tj. okusu zacinite, prije
nego je sve gotovo.

Jelo se konzumira vade¢i puzeve iglom i uz tekuéinu c¢ije plodove upravo
sakupljate.

Zapeceni puzevi

Ovo jelo se priprema u konobi.

Kuhane puze (puzeve stavite u vru¢u vodu na 10 minuta; izvadite iz kucice oStrim
drvcem ili iglom; ponovo stavite u vodu s vinom, kosanim lukom, ¢eSnjakom,
paprom, soli, lovorom; kuhajte 2 sata; kucice posebno ocistite i kuhajte u vodi da
budu potpuno ciste). Maslac pomijeSajte s fino kosanim lukom, ¢eSnjakom 1
perSinom. Dodajte limunov sok, sol, papar 1 muskatni orasc¢i¢. U svaku kucicu
stavite malo nadjeva, zatim meso puza i opet nadjev pa prstom pritisnite te pospite
mrvicama i bademima. Puzeve poslazite s otvorom prema gore u vecu zdjelu i
odlozite u hladnjaku na 3-4 sata. Puzeve slozite u lim za pe€enje, prelijte vinom,
na svaki otvor stavite malo maslac i pecite u zagrijanoj pe¢nici na 170 °C oko 10
minuta. Kad se maslac zapjeni, puzevi su gotovi.
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Puzevi u klobucima gljiva

Sastojci: 25 puZeva, 25 klobuka livadskih pecurki (Sampinjoni su dobra zamjena),
(od strucaka napraviti juhu), 20 dag sitno sjeckanog luka, 25 dag omekSanog
maslaca, sok od pola limuna, 2-3 ¢esnja sitno sjeckanog ¢eSnjaka.

Pirjajte luk na pola maslaca da zazuti, nakapajte limunom kapice pecurki, staviti
po jednog puza u kapice, dodati zli¢icu maslaca pomijeSanog sa CeSnjakom 1i
zli¢icu pirjanog luka, slozite u odgovaraju¢u posudu (lim) premazanu maslacem.
Ostatkom maslaca pokapajte jelo u posudi, posolite i popaprite po Zelji. Pecite u
prethodno zagrijanoj pecnici na 180 °C, 10-15 minuta. Posluzite sa prepeCenim
kruhom naribanim sa ¢eSnjakom.

Gulas od puzeva

Puzeve drzati tri dana u mreZi s gustim otvorima da izade trava iz njih. Nakon
toga skuhajte ih u 3-4 vode s povré¢em (luk, mrkva, korijen i liS¢e perSina, lovor).
Kuhanim puZevima izvadite meso ,,stopalo‘ pomocu igle 1 odstranite crijeva. U
dubljoj tavi ugrijte malo maslinovog ulja, dodajte kosani luk, sol, papar, i sve
polako zagrijte na laganoj vatri, pazite da ne zagori. Kada luk po¢ne dobivati
zlatnu boju dodajte malo vode, promijeSajte, sada dodajte malo koncentrata od
rajCice (ili jos§ bolje pasiranu rajéicu) i malo proseka. Sve to lagano zakuhajte i
dodajte kuhano meso puzeva. U sug (umak) zadnjih pola sata mozete staviti
krumpir rezan na ploske (neki stavljaju valjuske — njoke).

Gulas od puzeva i lisi¢arki

Sastojci: 25 dag ociS¢enih lisicarki, 10 dag maslaca, 8 do 10 stabljika perSina
(sjeckanih), strucak sjeckanog vlasca (mozZete zamijeniti zelenim dijelovima
mladog luka), 1 veéi ¢eSanj sjeckanog CeSnjaka, 20 puZeva (pripremljenih), 2 zlice
brasna, 0,5 1 kokosje juhe (ili juhe od kocke), 2,5 dl suhog bijelog vina, stru¢ak
bosiljka, 2 klin¢ica, gran¢icu majéine dusice, 1 lovorov list, sol i papar (bijeli), 3
zumanjka, 1 zlica bijelog vinskog octa, 3 Zlice vrhnja.

Na zagrijani maslac staviti prikladno izrezane gljive, popirjajte, dodajte persin,
vlasac, ¢eSnjak i puzeve. Kuhajte 5 minuta, dodati brasno lagano p051paju01 1
mijeSajte sve dok se braSno potpuno ne sjedini sa jelom, podlijte vinom 1
polovicom juhe, prokuhajte 1 dodavajte juhe do Zeljene gustoce. Zacinite sa svim
biljnim zadinima, posolite i popaprite po Zelji (mozete dodati sitno sjeckani ljuti
feferon. Pirjajte oko 45 minuta. Dobro umijesajte Zumanjke s vrhnjem i octom,
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dodajte nekoliko Zlica umaka iz jela, sve promijesajte, smanjiti temperaturu na
minimum, smjesu ulijte u gulas 1 mijeSajte dok se sve ne sjedini.

PuZevi u umaku od Sunke i vina

Sastojci: 30-tak puzeva, 10 dag Sunke, 1 dI suhog bijelog vina, sol, 10 ¢eSnjeva
ceSnjaka, 2 glavice luka, zlica slatke crvene mljevene paprike, sol, papar, ulje.

Puzeve ocistiti 1 skuhajte u slanoj vodi s obiljem povréa (mrkva, luk, ¢eSnjak,
perSin korijen 1 liS¢e). Kuhane puzeve iglom izvadite iz kucica i1 odstranite im
zadak (crijeva) od stopala. Luk izrezite na trake, prSut na kockice i1 ¢eSnjak
iskoSite. Na zagrijanom ulju poprzite luk da lagano zazuti, dodajte Sunku I
popirjajte s lukom, dodajte ¢esnjak, promijesajte i sve na laganoj vatri popirjajte.
Dodajte puzeve koje ste joS jednom kuhali s povréem 1 mljevenom crvenom
paprikom. Podlijte sa suhim bijelim vinom 1 pirjajte desetak minuta. Zacinite solju
i paprom. Posluzite uz zeljeni prilog.

Puzevi u umaku

Sastojci: 2 kg puza, 1,5 dl ulja, 15 dag luka, 2 dag CeSnjaka, 2,5 dag pirea od
rajcice, 2,5 dag lista celera, 1,5 dag brasna, 1 dl vina, sol, papar.

Na ulju poprzite kosani luk, dodajte kosani ¢e$njak, brasno, rajcicu i kosani celer.
Promijesajte, dodajte ociS€ene i1 kuhane puzeve, malo popirjajte. Posolite,
popaprite i zalijte vinom. Uz povremeno mijeSanje i dolijevanje vode pirjajte oko
40 minuta. Posluzite uz palentu.

Kad ste sakupili puZeve ostavite ih 3-4 dana u zatvorenom sanduku da se ociste.
Puzeve prvo dobro operite u nekoliko voda a zatim ih pustite neko vrijeme u slanoj
vodi (kojoj ste dodali ocat) kakao bi ispustili svu svoju sluz (ako ih niste prije toga
drzali u sanduku). Nakon toga kuhajte ih oko 1 sat, izvadite iglom iz kucice 1
ponovo prokuhajte u vodi kojoj ste dodali luk, ¢eSnjak, korijen 1 list perSina, lovor.
Ovako se puzevi pripremaju za daljnju obradu.
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Brasnjeni puzevi
Sastojci: 2 kg puzeva, 2 dl ulja, 5 dag brasna, sol.

Ocis¢ene, kuhane 1 ocijedene puzeve posolite, uvaljajte u brasno 1 przite na ulju
dok porumene. Ocijedite od masnoée i posluzite.

Puzevi s vrhnjem

Sastojci: 10-15 puzeva, sol, 2-3 Zlice masti, 1 dl kiselog vrhnja, 2 jaja, 2 Zlice
kukuruznog brasna.

Dobro oprane puZeve skuhajte u slanoj vodi, izvadite ih iz kucice, ocistite im
crijeva i dobro ih operite. Tako ociS¢ene spustite u kipuéu slanu vodu i kuhajte
Cetiri sata. Ocijedite ih, stavite na ugrijanu mast i dodajte preljev koji ste napravili
od vrhnja, jaja 1 brasna. MijeSajte na vatri da se dobro poprzi.

Puzevi s vrhnjem 1 kukuruznim brasnom

Sastojci: 1 kg o€iS€enih puzeva, 3-4 glavice luka, 2 Zlice masti ili ulja, 2 Zlice
brasna, 2 Zlice fino mljevenog kukuruznog brasna, 3 dl vrhnja, 1 Zlica mljevene
crvene slatke paprike, papar, malo juhe.

PuZzeve spustite u kipucu vodu i kuhajte 5-10 minuta. Odvojite kuéice i crijeva, pa
ih operite u vise toplih voda. Kuhajte jo§ 2-3 sata. Skuhane ocijedite i dobro
operite. Isprzeni nasjeckani luk, dodajte puzevima 1 pirjajte jo§ pola sata. Pospite
kukuruznim i obi¢nim brasnom, nekoliko puta promijesajte, dodajte papriku, sol
I papar, zalijte juhom, prokuhajte i na kraju dodajte vrhnje. Posluzite s
okruglicama od kukuruznog brasna.
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Puzevi u bijelom vinu

Sastojci: 24 skuhana puza 1 toliko kuéica, 2,5 dl suhog bijelog vina, 2,5 dl pile¢eg
temeljca, 4 grancice kozlaca (trajna zelen iz porodice kozlaca, upotrebljava se
kao fina zacinska biljka za slana jela),17 dag maslaca, 2 zlice kosanog perSina,2
zlice kosanog bosiljka 1 kozlaca, 3 ¢eSnja CeSnjaka, krupna sol.

U posudu stavite vino, temeljac, grancice kozlaca i jednu ¢asu vode, pustite da
klju€a 2 minute. Dodajte puZeve i kuhajte jo§ 7 minuta. Skinite s vatre 1 ostavite
hladiti oko 2 sata, u istoj tekuéini. Ocijedite 1 stavite po jednog puza u svaku
ku€icu. PomijeSajte kosani ceSnjak, bosiljak, perSin 1 kozlac s omekSanim
maslacem. U svaku kuéicu stavite malo smjese, puzZeve stavite na lim (protvan)
prekrijte krupnom soli. Pecite na 180 °C u zagrijanoj pecnici oko 8 minuta.
Odmah posluzite.
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Salata
Kiselica

Travu ,kiselicu” koju su djeca rado jela (svjeze ubranu na ispasi) posluzivala se
netom oprana i kosana kao salata uz jelo.

Kiselica od mladog luka

Iskosite pera mladog luka, zaoctite i posluzite s projom.
Nekada, danima jedina hrana siromasnih.

Sarena salata (zimnica)

Sastojci: 2 kg krastavaca, 2 kg zelenog paradajza, 2 kg paprike, 1 kilogram mrkve,
1/2 kilograma crvenog luka, malo perSina, 1 dl 80 % octa (esencija). 0,5 1. ulja, 1
zlica Secera, konzervans.

Svo povrce olistite, operite, izrezite, posolite i ostaviti svako posebno da preko
noc¢i odstoji. Sutradan sve skupa izmijesajte u velikoj posudi (Serpi) i dodajte: 1
dl 80% octa (esencije), 0,5 1ulja, 1 Zlica Secera, konzervans. Sve to stavite kuhati.
Kada provri, pustite kuhati jo§ 3-4 minute. Pripremite Ciste vruce, u peénici
zagrijane, staklenke (tegle), i odmah punite. Povremeno smjesu u staklenki
pritisnite kako bi ulje doSlo na povrSinu. Kada se staklenke dobro ohlade
hermeticki zatvorite.

Salata od cikle

Sastojci: cikla, ulje, ocat, komadi¢i hrena, kumin, papar, sol.

Ciklu odistite Cetkicom, operite je tako da ne oStetite korijen, stavite kuhati. Nakon
kuhanja je ohladite, ogulite, narezite na ploske 1 prelijte mjeSavinom ulja, octa,

soli, komadic¢a hrena, kumina, papra i malo Secera. Salata se obi¢no priprema
barem 3-4 sata prije posluzivanja.
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Salata od krastavaca sa ¢eSnjakom

Sastojci: krastavci, kiselo vrhnje, ocat, papar, 1-2 prstohvata (prize) crvene
mljevene paprike, luk, ¢esnjak.

Oguljene krastavce narezite na tanke ploske, posolite (u nekim recepturama se
preporuca krastavce nakon kraceg odstajanja dobro istisnuti. Tiskanjem se
odstranjuju svi hranjivi sastojci) 1 dobro pomijesajte sa kiselim vrhnjem, octom,

paprom, 1-2 prstohvata (prize) crvene mljevene paprike, fino kosanim lukom i
zgnjecenim CeSnjakom.

Salata od celera
Sastojci: celer, kiselo vrhnje, ocat, sol, 1 Zlica ulja, malo Secera.

Naribajte ociS¢eni celer i pomijeSajte sa svim navedenim Sastojcima. Mozete
zaCiniti 1 ribanim hrenom.

Salata od zelja

Sastojci: 1 glavica zelja, sol, 1 zlica ulja, ocat, papar.

Zelje naribajte ili izrezite na tanke rezance, posolite (u nekim recepturama se
preporuca zelje nakon krac¢eg odstajanja dobro istisnuti. Tiskanjem se odstranjuju

svi hranjivi sastojci) i dobro pomijesajte sa uljem, octom i paprom. Salatu
pripremite barem 2 sata prije posluzivanja.

Krumpir salata

Sastojci: 70 dag krumpira, 0,5 dl ulja, 0,5 dl octa, 10 dag mladog luka, sol, papar.
Oprani krumpir kuhajte neoguljen u posoljenoj vodi kojoj ste dodali oko 0,5 dI
octa. Ogulite krumpir dok je jos topao, narezite na ploske i odmah zacinite — prvo

octom zatim sa uljem. Nasjeckajte mladi luk na kolutiCe 1 pomijeSajte s
Krumpirom.
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Salata od krumpira i divljeg radi¢a

Sastojci: 70 dag krumpira, 30 dag radi¢a, 0,5 dl ulja, 0,5 dl octa, 10 dag luka, sol,
papar.

Krumpir skuhajte u ljusci, ogulite 1 1zrezite na ploske. Radi¢ ocistite, operite,
ocijedite i dodajte krumpiru, zacéinite lukom izrezanim na rezance, uljem, octom,
solju 1 paprom. Pazljivo promijesajte.

Zelena salata s krumpirom

Sastojci: 20 dag zelene salate, 60 dag krumpira, 10 dag luka, 0,8 dl maslinova
ulja, 0,4 dl kvasine, papar, sol.

Salatu ocistite, usitnite, operite 1 ocijedite. Luk ocistite 1 izreZite na rezance.
Krumpir skuhajte u ljusci, u posoljenoj vodi. Jos toplog ogulite i1 izrezite na
ploske. Dodajte luk, zelenu salatu 1 zacinite.

Topla salata od krumpira

Sastojci: 1 kg krumpira, 6 zlica vinskog octa, 3 Zlice vode, sol, 1 glavica luka,
papar, 4 zlice ulja, zelen perSina, malo Secera.

Krumpir operite i skuhajte u ljusci. Ocijedite ga, prelijte hladnom vodom, ogulite
1 1zrezite na kolute, prelijte s nekoliko zlica ulja. Preljev za salatu napravite na
slijede¢i nacin: pomijesajte ocat, sol, vodu, Secer i nekoliko Zlica ulja. Sve kratko
prokuhajte, dodajte nasjeckani perSin i1 prelijte po krumpiru. IzmijeSajte, po
potrebi dodajte jos soli, papra 1 toplo posluzite.

Ova salata narocito je podesna uz kuhano suSeno meso ili Sunku, odnosno prsut.

Salata od puzeva

Sastojci: 2 kg puzeva, 8 jaja, 0,6 dl ulja, 15 dag luka, 1,5 dag lista perSina, 2
lovorova lista, , 2,5 dl vinskog octa, papar, sol.

OciS¢enim 1 kuhanim puzevima dodajte luk izrezan na kriske, kuhana jaja
izrezana na kockice, zacCinite uljem, octom (kvasinom), soli, paprom, pospite

kosanim perSinom, promijeSajte 1 posluZite.
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Kruh

Makarun
(makarun je tanki kruh)

Tijesto se radi kao i za svaki kruh: brasno, voda, sol, germa (kvasac), razvaljajte
na 1 cm debljine, stavite u protvanj (lim, protvan), odozgora nozem ucrtajte mrezu
u obliku slova xx i ispecite.

Takav makarun, friski i topal, ima prednost pred klasi¢nim domac¢im kruhom ima
puno kore, a malo tijesta, za one koji vole hrskavo. Ono §to se ne potrosi tako
,.fri8ko* sacuva se, razreze na kockice (po onim crtama X-a koje ste ucrtali nozem
prije pe€enja) 1 potopi u kipucoj vodi nakratko, kao mlinci. Nakon toga se prelije
masno¢om od pecenja, najces¢e masnoc¢a od peCenih kobasica ili peenog
pacanog mesa (malo slanija 1 jata masnoca). Jede se sa kobasicama ili pe€enim
mesom iz paca, ali je odli¢no i sa jajima i sirom i vrhnjem.

Zeteladka pogada

Sastojci: 50 dag brasna, 2 dag svjezeg kvasca, 1 Zlica Secera, 0,5 dl tople vode, 1
zli¢ica soli, 2 dl mlac¢enice, 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 i griza. UzaSlo tijesto stavite na dasku (radnu
povrsinu) posutu braSnom, premijesite 1 podijelite na dva dijela. Svaki dio
razvaljajte na pravokutnik debljine 5 milimetara. Premazite premazom i zarolajte
poput Strudle. Dvije Strudle upletite u pletenicu 1 zarolajte u okrugao oblik za
pecenje. Oblikovano tijesto pokrijte ¢istom krpom i ostaviti da raste u hladnjaku
preko noc¢i. Prije pecenja izvadite oblikovanu pogacu i 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, siri ...
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.

274



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 $peka i suhih kobasica,
mast (1 dl ulja).

U Posavini se pogace prave, tako da im se gornja kora odstrani i prelije sa
hrskavim Spekom 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.
Ispecenu pogacu ,,umijte” (poSkropite) vodom odozgo i1 pokrijte debljom
kuhinjskom krpom dok gornja kora ne omeksa.
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OmekSalu pogacu zasijecite 2 cm od ruba, podignite koru (gornji dio pogace),
koja ¢e se lijepo odvojiti, zatim je isijecite na kocke i prelijte pe¢enim, dimljenim
Spekom 1 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 luk a i kockice slanine na vrh pogace - sad se Zlijom 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 i1 ukusna pogacu posluzite s kuhanim jajima,
sataraSem (pindurom), vrhnjem, raznim salatama ili samo sa svjezim lukom.

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

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

Sli¢na ovoj pogaci je Babogredska pogaca
Pogaca Vodenicarka

Vodenicarka je najprostija pogaca u koju idu samo brasno, voda i so. Zamisite
tisto od brasna i vode sa dodatkom soli. Zamastite tepsiju, rastrvite (rasirite) tisto
po tepsiji, izbodite vilicom, pecite 30-ak minuta. Izvadite 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,
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pogacu je na kocke isjekla,

toplom mascu sve je natopila
kobasicom i slaninom przenom

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

za bericet i blagoslov,

tebi hvala Svemoguci, Oce.

Sastojci: 70 dag brasna, 2 zlicice soli, 5 dl mlake vode, paketi¢ kvasca, 1dl mlake
vode, 1 zlicica Secera, 1 Zlica brasna, 1 zlica ulja.

Kao i kod izrade svakog dizanog tijesta sastojci moraju biti sobne temperature.

U 1 dl mlake vode stavite Zli¢icu Secera, razmrvite kvasac i pospite Zlicom brasna.
Ostavite da kvasac naraste. Prosijano brasno posolite, dodajte mlaku vodu 1 uzasli
kvasac i zamijesite tijesto. Tijesto mijesite isklju¢ivo u vanglici (tenzera, duboka
posuda za iskuhavanje, ramina) ili prikladnoj zdjeli. Mijesi se tako da rukom
lupate zahvacaju¢i ga od dna prema gore. Kad se pocnu pojavljivati mjehurici
znak je dobro izradenog tijesta (u sebi ima zraka; prozra¢no je). Imajte u vidu da
tijesto mora biti mekano tako da se lijepi za ruke zato ga i ne mozete raditi na
dasci. Zlicom ulja polijte tijesto i rukom ga razmazite po cijelom tijestu, gore i
dolje. Prekrijte i pustite da udvostruéi veli¢inu. Dasku obilato pobrasnite i istresite
tijesto. Pobrasnite i ruke i sa svih strana ga preklopite prema sredini. Okrenite ga
1 premjestite na bra§nom posut protvan (lim). Nozem zareZite po sredini 1 rukama
razvucite kako bi oblikovali otvor. Pokrijte Cistim ubrusom 1 pustite da ponovo
naraste (oko 30 min). Zagrijte peénicu na 220 °C. Cetkicom i mlakom vodom
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premazite njezno lepinju i stavite peci. Nakon 5 minuta smanjite temperaturu na
180 °C 1 pecite dok lepinja ne dobije lijepu Zutosmedu boju. PecCenu ponovo
premazite mlakom vodom kojoj ste dodali malo ulja 1 zamotajte u Cisti ubrus ili
stolnjak (u izvornom naputku).

Koli¢ina brasna navedena je okvirno, sami ¢ete vidjeti prilikom mijeSenja koliko
¢e vam brasna biti potrebno, te ga tada 1 dodajte po potrebi.

Kruh od krumpira I. nacin
Sastojci: 1 kg brasna, 30 dag krumpira, 2,5 dag kvasca, sol, oko 4 dl vode.

Kvasac stavite u manju posudu, dodajte Se€er 1 mlake vode. [zmijesajte 1 ostavite
pokriveno na toplom mjestu da uzade. Krumpir skuhajte, ogulite 1 zgnjecite.
Brasno posolite, dodajte zgnjeceni krumpir, kvasac 1 s mlakom vodom umijesite
tijesto. Izradeno tijesto stavite u namasteni lim, pokrijte 1 odloZite na toplo da
uzade. Nakon 45 minuta pecite u peénici na 200 °C, oko 45 minuta.

Kruh od krumpira II. nacin

Sastojci: 1 kg krumpira, 1 kg brasna, 3 dag kvasca, 1 - 2 dl mlijeka, vode ili kiselog
mlijeka.

Krumpir skuhajte, ocijedite i protisnite. Razrijedite ga hladnim mlijekom i dodajte
brasno u koje ste stavili dignuti kvasac. Smjesa mora biti mlaka i tvrda nego Sto
je uobicajeno za kruh. Po Zelji mozZete dodati malo kimla. Tijesto ostavite da uzade
preko noci, pokriveno 1 na toplijem mjestu. Premijesite 1 opet ostavite da uzade,
krace vrijeme. Pecite ga kao 1 svaki drugi kruh.

Krumpirov kruh ostaje dulje vrijeme svjez.
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Razeni kruh s krumpirom

Sastojci: 2 dag kvasca, 3 dl vode ili sirutke, 3/4 1 zgnje¢enog kuhanog krumpira,
3 Zlice soli, 5 1 razenog brasna, 1 Zli¢ica kumina.

Kvasac 1 mlaku vodu (ili sirutku) dobro izmijesajte i ostavite na toplom da se
digne. Jos topli krumpir pomijesajte s kvascem, dodajte brasno, kumin i zamijesite
Kruh. kruh ostavite na toplom da uzade, ponovo ga premijesite, razdijelite u dva
ili tri kruScica, i ostavite da ponovo uzade. Ispecite u zagrijanoj peénici.

Pogacice od krumpira
Sastojci (za 10 osoba): 1,5 kg krumpira, 20 dag ostrog brasna, 5 dag masti, 3 jaja.

Krumpir skuhajte u ljusci, ogulite i izribajte na sitno. U ribani krumpir dodajte
sol, brasno, jaja 1 malo masti. UmijeSajte tijesto, razvaljajte i to ponovite nekoliko
puta. Casom izreZite (oblikujte) pogadice, stavite u namasteni lim i ispecite u
pecnici.

Neovisno jedni od drugih, Primorje, Dalmacija i otoci imaju takoder svoje
pogacice ali u njih stavljaju 1 ostatke kuhane ili peCene ribe. Riblje meso ocistite
od kosti, usitnite 1 umijesajte u istu koli¢inu tijesta. PrZi se na tavi na masno¢i.

LokSice
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Zamijesite tijesto od brasna, vode 1 soli. Razvaljajte na debljinu od 2 centimetra
pomocu debljeg Stapa i ostavite da se malo osusi. Osuseno tijesto pecite na ploci
Sparheta (peci) kao Sto se peku i1 mlinci. PeCeno tijesto stavite u posudu za
posluzivanje sloj po sloj, svaki sloj polijte Zlicom mjeSavine vode 1 Secera ili
meda. ,,Svecenu* varijantu pospite jo$ i kosanim orasima.

Konzumira se tako da se otkidaju komadi¢i 1 jedu.

I inacica za korizmu

Oblikovano tijesto kao za mlince ispecite na plo¢i sporeta, peCeno poprskajte
vodom ter mljevenim zaSeCerenim makom ili orasima, smotajte kao Strudlu.
Slozite na tepsiju, zalijte kajmakom i ispecite u peénici.

Kukuruzni kruh punjen ribom

Sastojci: 20 dag kukuruznog brasna, 20 dag ostrog brasna, 2 jaja, prasak za pecivo,
1 dl ulja, 1 dl mlijeka, sol, 15 dag ribe (smud, som, Saran).

Ribu odistite od kosti 1 sameljite na najmanjem otvoru stroja za mljevenje mesa.
Umijesajte sve sastojke zajedno, kao kad se radi kruh. U zagrijanoj peénici pecite
oko 20-25 minuta na temperaturi od 220 °C. Posluzite toplo s kajmakom ili
vrhnjem.

281



Kukuruzna pogaca 1. nacin
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.

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

Kolacara - zena koja dobro pece kolace, i vrsta dinje

Na trnu kolaci¢ - obi¢aj da kuma nosi na trnu kolaci¢e mladoZenjinoj kuci
da se i na taj nacin pokaze svadbeno obilje

Paprenjaci

Od kilogram finijeg brasna, pet jaja, 28 dag svinjske masti 1 28 dag Secera
umijesite tijesto ,,dosta tvrdo, masno 1 slatko”. Potom tijesto razvaljajte u sloj
debeo oko 6 - 7 mm, pa izrezujte kalupom (¢asom), kako bi oblikovali pravilno
okrugle komade. Pecite u ,,tepsiji” posutoj brasnom ,,preko po sata”. Danas se to
radi u peénici, a nekada u pokljuki - zemljana posuda za kuhanje, pecenje (sinonim
lopiza, crjepulja, crepulja).

Prigrizak koji se obavezno posluzivao kod pecenja rakije. Taj izdasni beskvasni
kolaci¢ dobro ,,podmazuje” svaku kap Sljivovice ili vinca. Naputak je iz proslog
stoljeca.

Domaci slani Stapici
Sastojci: 0,50 kg brasna, 25 dag maslaca, 2 dl kiselog vrhnja, kim, 1 jaje.

U brasno izdrobite maslac, dodajte kiselo vrhnje 1 umijesite tijesto. Pokrijte ga i
ostavite da miruje. U meduvremenu kim stavite u malo vode da nabubri. Tijesto
razvaljajte na debljinu od 2 cm, namazite razmucenim osoljenim jajetom 1
pospite kimom. Tijesto razrezite u Stapi¢e dugacke 10 cm, slozite u posudu za
pecenje koju ste dobro smocili 1 ispecite u zagrijanoj pe¢nici. Kad se Stapici ohlade
stavite ih u staklenke.

Ovakve Stapice pripravljali su gostionicama kako bi ih se moglo grickati uz vino.
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Prstenovi — Kolombari — Oko rupe

Sastojci: masti koliko stane u 1 ¢asu od 2 dl, 2 jaja, pola CaSe SeCera, 1 CaSa
mlijeka, 1 kockica kvasca (germe), zZli¢ica soli, brasna koliko treba da se zamijesi
tijesto.

Izradite tijesto i razvaljajte ga na tanko. Casom oblikujte krugove a drugom
¢aSicom iz istih krugova oblikujte (izvadite) manje krugove, tako da vam ostane
samo prsten. Visak tijesta, manje krugove iz sredine zamijesite i od njih napravite
druge prstenove. Prstenove poslazite na zamasceni lim (protvan, tepsiju) 1 ispecite
u zagrijanoj peé¢nici na 180 °C. Pecene jo§ vruce prstenove— kolombare, 5-6
komada, slazite na kuhac¢u. Uronite u kipu¢u vodu i odmah izvadite i slozite na
posluzavnik. Pospite kristalnim, potpuno suhim, Se¢erom (ne Secerom u prahu).
Kad se posuse posluZite.

Okruglice od sira

Sastojci: 50 dag svjezeg sira, 2 jaja, 1 zlica masti, 25 dag brasna, 1 Zlica pSeni¢ne
krupice, 10 dag maslaca, 2 dl domaceg kiselog vrhnja, krusne mrvice.

Prijesnac, prisnac

Sastojci: 4 jaja, 25 dag svjezeg kravljeg sira, malo mlijeka i braSna toliko da se
dobije prikladno tijesto, malo soli.

Od jaja, sira, soli i mlijeka 1 braSna napravite srednje gusto tijesto. Ostavite tijesto
da odstoji barem pola sata. Ulijte ga u zamasceni lim i pecite na umjerenoj
temperaturi u pecnici. PeCen prijesnac izvadite, narezite na komade, sloZite u
zdjelu i posluzite.

Prijesnac; nakiseo kolac, kolac¢ uopce. Prisnac - savijaca sa sirom kod Bunjevaca,
za svadbe, nudio se izmedu srednjih jela, obi¢no nakon paprikasa.
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Pogacice sa sirom

Sastojci: 25 dag svinjske masti, 3 Zumanca, 0,5 kg polumasnog sira, 1 kg oStrog
brasna, 1,5 Salica mlijeka, vre¢ica suhog kvasca, malo soli i Secera.

Dobro umutite mast 1 Zumanjke. U mlijeko stavite kvasac 1 malo Secera. Kad se
kvasac razmeksa i po¢ne dizati, pomijeSajte ga sa izgnjeCenim sirom, dodajte
pripremljenu mast i Zumanjke. Na kraju, postepeno, dodajte brasno i tijesto dobro
izradite. Dasku pospite brasnom i tijesto rastanjite ,,oklagijom” u koru debljine
malog prsta. Velikim ,,modlama”, ili Sirokim ¢asama, vadite pogacice 1 stavljajte
th na podmazanu ,tepsiju”. Svaku pogaCicu izbuSite vilicom i1 premaZite
umucenim snijegom od bjelanca. Pecite u dobro zagrijanoj peénici dok pogacice
dobro ne porumene.

Posluzite kao toplo pred;jelo.

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 paketi¢
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
pecite u pe¢nici na temperaturi od 180 °C oko 20-30 minuta. Vrucée pogace pospite
SeCerom u prahu.

Stara rije¢ 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.
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Pogacice od kravljeg sira

Sastojci: 50 dag braSna, 35 dag svjezeg kravljeg sira, 3 jaja, 1 maslac, 3 dag
svjezeg kvasca, sol.

Kvasac dodajte u mlako mlijeko zajedno s malo Secera, promijesajte 1 ostavite da
se udvostruci obujam (da se digne). Brasno prosijte (tako su nekad radili, danas
ga nije potrebno prosijavati), i u njega namrvite maslac, dodajte zumanjke,
izmrvljeni kravlji sir, sol i dignuti kvasac. Zamijesite tijesto, stavite ga na radnu
povrsinu koju ste posipali branom i razvaljajte na debljinu 1,5 cm, okruglim
predmetom (Casa od 2 dl) izrezite tijesto. Izrezano tijesto polozite na mascu
namatani protvan(lim, tepsiju) i ostavite da se dize 20 minuta. Dignute pogacice
premazite mlijekom ili razmucéenim jajetom, pospite po zelji kuminom il
sezamom 1 ispecite u prethodno zagrijanoj pe¢nici na 180 °C. PosluZite toplo.

Bazlamaca s orasima

Sastojci: 35 dag kukuruznog brasna, 3,5 dl mlijeka, malo kvasca, 1 jaje, 8 dag
Se¢era, malo soli, 4 dag maslaca, 15 dag oraha, 1,5 dl vrhnja.

Otopite kvasac u malo toplom mlijeku. Zagrijte svo mlijeko, uspite kukuruzno
brasno, dobro promijeSajte, umutite jaje, malo soli, pola Se€era 1 kvasac. Ostavite
da se ohladi 1 tijesto malo dignite. Sameljite orahe 1 dodajte Se¢era po ukusu.
Vatrostalnu posudu (nekad se to radilo u zemljanoj posudi) ulijte pola tijesta,
pospite orasima i prelijte drugu polovinu tijesta. Stavite u zagrijanu peénicu. Kad
bude napola peceno, prelijte otopljenim maslacem i vrhnjem, pa ispecite do kraja.
Bazlamaca reg. vrsta debele pite od jaja, sira i braSna; slijevka, zlevka, uljevusa;
tur. bazlamag.



Bazlamaca sa mljevenom ribom

Sastojci: 20 dag oStrog bijelog brasna, 20 dag kukuruznog brasna, 2 jaja, prasak
za pecivo (to je noviji dodatak), 10 dag maslaca ili 1 dl ulja, 2 dl mlijeka, sol, 15
dag kuhane mijeSane, o€iS¢ene od kosti 1 samljevene ribe (klen, bijelka, ...)

Sve sastojke spojite, izlijte u zamas¢enu posudu i pecite u pecénici na 220 °C.
Pecenje traje oko 20 minuta. Posluzite toplo s kiselim mlijekom ili kajmakom.

Projara

Sastojci: 2 Salice kukuruznog brasna, po jedna Salica pSeni¢nog brasna, mlijeka,
ulja iizdrobljenog svjezeg kravljeg sira, 2 jaja, praSak za pecivo, Zli¢ica soli, malo
mineralne vode.

Sve sastojke izmijeSajte, dodajte mineralne vode koliko je potrebno da se dobije
rijetko tijesto, uspite u podmazanu i braSnom posutu ,,tepsiju”. Pecite u zagrijanoj
pecnici na 240 °C.

Proja; kukuruzni kruh ili pogaca. Jao projo Sto se ne razvlacis - 0 0sobi koja se
prenemaze, koja ispada smijeSna neodmjerenim nastojanjima; ho¢u pa ne mogu;
igrala bih bal ne mogu; orati za sitnu proju - raditi za vrlo malu placu, biti lose
placen.

Trganci sa sirom i vrhnjem

Od pola kilograma brasna 1 jednog jajeta, te s malo vode, umijesite tvrdo tijesto,
koje se zlicom kida na trgance (zli¢njake) 1 kuha u kipuc¢oj slanoj vodi. Kuhani 1
ocijedeni trganci potom se stave na rastopljenu mast, doda im se svjezi kravlji sir
I malo vrhnja, pa se sve dobro promijesa i nekoliko puta preokrene na masti.
Takvi trganci se posluzuju uz pile sa salasa (salaski pileé¢i paprikas).

Trganci; 1. Zganci, kacamak, palenta, pura; 2. vrsta sitnog izvaljanog i usitnjenog
tijesta od razenog brasna (iz kojeg su se prvotno radili) za juhu (valjusci).
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Torbice sa sirom

Sastojci: 50 dag brasna, 2 jaja, sol; Nadjev: 25 dag kravljeg sira, 15 dag maslaca,
malo soli; Preljev: 1 zlica masti, 1 Zlica kiselog vrhnja, przene mrvice.

Od brasna, jaja, malo soli i mlake vode zamijesite tijesto kao za rezance i
razvaljajte na tanke listove. Dobro izmijeSajte zgnjeceni kravlji sir, maslac i sol
tako da smjesa postane pjenasta. Na polovicu svakog lista poredajte hrpice
nadjeva, na razmaku od oko 5 cm, i preklopite drugom polovicom tijesta. Lagano
prstima stisnite meduprostor pa kotac¢i¢em za tijesto ili nozem izrezite Cetvrtaste
torbice. U vecoj posudi zakuhajte vodu 1 u nju lagano spustajte torbice 1 nastavite
kuhati. Kada torbice isplivaju na povrSinu, izvadite ih reSetkastom Zlicom i stavite
ocjediti. Ocijedene torbice slozite u zdjelu. U otopljenu mast umijesajte vrhnje,
prelijte torbice 1 pospite prZzenim mrvicama.

Tjestenina sa sirom i slaninom

Sastojci za tijesto: 80 dag brasna, 6 jaja, sol; ulje; 10 dag dimljene slanine, 40 dag
masnog svjezeg kravljeg sira, 2 dl masnog kiselog vrhnja.

Zamijesite tijesto kao za rezance od brasna, jaja, soli 1 malo vode. Razvaljajte
tanko pa natrgajte na ,,krpice”. Skuhajte u slanoj vodi, ocijedite pa pomijesajte sa
sirom i vrthnjem. Slaninu narezite na kockice i umije$ajte u tjesteninu. Smjesu
ulijte u nauljenu vatrostalnu posudu (nekada se to radilo u zemljanoj posudi) i
zapecite u pecnici na 200 °C.

piskurici)
Sufnudli se pripremaju kao i knedli (okruglice) sa §ljivama od krumpirova tijesta,
no Sufnudle mnogi vole viSe jer su na neki nacin ljepsi, manji, idealne veli¢ine

zalogaja 1 mogu se kombinirati s razli¢itom vrstom pekmeza. Mogu se spremiti 1
u slanoj varijanti kao prilog nekom jelu ili polivene kiselim vrhnjem.

Sastojci: 1 kg krumpira, 50 dag brasna (i jo§ 10 dag za posipanje dok se mijesi),
1 jaje, Salica kruSnih mrvica, Secer
Krumpir skuhajte u slanoj vodi 1 gnje€ilicom napraviti pire (krumpir moZete

narezati na kockice pa ga takvog kuhati). Prva inacica traje neSto duze ali je
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zdravija jer se kuhanjem pod korom ne gube vrijedni sastojci krumpira, dok je
druga inacica brza ali se krumpir dosta ‘razvodni’. U ve¢oj posudi pomijesajte
brasno, jaje 1 malo prohladen krumpir te rukom mijesiti tijesto. Nakon $to postane
dovoljno kompaktno, da se ne lijepi za ruku, premjestite te ga na radnu povrsinu
1 mijesiti jo§ malo uz posipavanje braSnom. Oblikujte deblji valjak, izreZite tupom
stanom noza na manje komade, svaki komad razvaljajte rukama u tanji valjak 1
izrezite na manje komade (Sufnudle) zeljene duzine. Svaki Sufnudl jo§ malo
rukom povaljati kako bi bio duguljast. Kuhajte u vecoj koli¢ini kipuée posoljene
vode. Dovoljno je tek nekoliko minuta da budu gotovi. Kada ih stavite u vodu oni
padnu na dno, no kako se kuhaju pocinju isplivavati na povrsinu, i kad isplivaju
sve kuhajte jo§ 2 minute. Istresite ih u cjedilo 1 malo isperite. U meduvremenu na
malo ulja ili maslaca u vecoj tavi przite nekoliko minuta kru$ne mrvice s vanilin
SeCerom (po Zelji). Mijesajte stalno jer mrvice jako brzo i lako zagore. Na njih
istresti ocijedene Sufnudle, lagano promijesajte kako se ne bi raspale. Posluzite po
zelji posuto kristal SeCerom ili Se¢erom u prahu te s malo pekmeza ili marmelade.

Tackrle

" P,

Sastojci za tijesto: 50 dag ostrog brasna, 2 jaja, malo vode, malo soli; nadjev: 30
dag sira, 1 jaje, malo soli; preljev: krusne mrvice, Secer, maslac.

Tijesto napravite od svih sastojaka, razvaljajte ga malo deblje i narezite ga na
kocke. Napravite nadjev i u svaku sredinu kockice tijesta stavite jednu malu Zlicu
nadjeva, preklopite i s vilicom okolo zatvorite (ponegdje se kockica s pekmezom
prekriva drugom kockicom od tijesta i tek tada zatvara vilicom, radi ukrasa koja
ona ostavlja). Kuhajte u slanoj vodi 10 minuta. U jednoj tavici na maslacu poprziti
krusne mrvice (prezle), prelijte kuhane tackrle i pospite Se¢erom.

Sufnudli (valjuici), tasci, tackrli omiljena su domaca, bakina, slatka jela. Tackrle
mozete, osim sirom, nadjenuti 1 pekmezom po Zelji. NajceS¢e su se nadijevali
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tvrdim dZemom od §ljiva 1 prelili zagrijanim domacim kiselim vrhnjem, ili posuli
s usitnjenim orasima pomijesanim sa Se¢erom.

Ovaj stari desert, na kojem su odrasle generacije, ponegdje nazivaju i tacke s
pekmezom.

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 (nazivaju ga i bjeljanac), 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.

Crevara
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Sastojci: brasno, 1 jaje, mlaka voda 1 malo soli

Pripremite tijesto od brasna, jaja, vode i soli. Nakon §to je odlezalo, barem pola
sata, razvaljajte ga 1 izrezite na komade veli¢ine 20x15 c¢cm. Svaki komad
namotajte na deblji Stap (sluzi vam za valjanje tijesta; sukalo, valjak, valer),
skinite sa Stapa 1 slozite u tepsiju (protvan, lim). Pecite od pola sata do 40 minuta
u pecnici, izvadite iz pe¢nice i prelijte s malo vode pomocu Zlice. Za ,,svecanije*
prilike polijte vrhnjem (kajmakom). Pokrijte ¢istom kuhinjskom krpom i ostavite
na rubu Sparketa (Sparheta, Sporeta) da omeksa.
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Crevara — savijeno tijesto u obliku crijeva i peceno.

Crijevo, crevo, crevo, cerivo; anat. dio dugog rastezljivog probavnog sustava.
Crevar; onaj koji prireduje 1 prodaje crijeva. Crijeva se nadijevaju raznim
nadjevima, te se mogu peci, kuhati ili susiti kao krajnji proizvod koji nazivamo
kobasicama.

U ovom slucaju crevara je kulinarski proizvod od tijesta koji svojim oblikom
podsjeca na crijevo, ali se prireduje ,,prazno* tj. bez nadjeva.

Gibancici
Sastojci: 50 dag brasna, 25 dag ov¢jeg sira, 50 dag masti ili 0,5 1 ulja, sol.

Brasnu primijeSajte 5 dag masti, posolite, dodajte mlake vode 1 zamijesite tijesto.
Mijesite ga sve dok se ne po¢ne odvajati od dlanova. Zatim ga razdijelite u dva
hljepcica 1 svaki razvaljajte na dva centimetra debljine i ostavite da miruje 15
minuta. Zatim tijesto premazite rastopljenom mascu i1 rukom ga razvucite na
stolnjaku Sto tanje moZete. Debele rubove odrezite, premijesite 1 ponovo
razvucite. Rubove tijesta koji vise izvan stola prebacite na stol. Ov¢ji sir dobro
1zgnjecite, rasporedite ga duz duljeg ruba tijesta na stolu, uhvatite rukom stolnjak
1 tijesto savinite u savijacu. S oba kraja zavrnite 1 stisnite, a zatim noZem izrezite
komade dugacke deset centimetra pa svaki komad sa strane stisnite da sir ne
ispadne. Te komade pecite u vru¢oj masti ili ulju 1 posluzite toplo.

Pituljica

Sastojci: 25 dag brasna, 2 jaja, 1 dl mlijeka, 5 dag maslaca, 20 dag masti ili 2 dI
ulja, sol.

Od brasna, jaja, maslaca i malo soli zamijesite tijesto i dobro ga izradite, a zatim
ga medu dlanovima oblikujte u kuglicu veliku poput male jabucice 1 ostavite 15
minuta mirovati. Nakon toga svaku kuglicu razvaljajte na dasci u tanko tijesto
nazvano ,,jufka“. Svaku jutku premazite rastopljenom mascu i slazite jednu na
drugu. Kad ste ¢itavo tijesto utrosili, sve zajedno razvaljajte debelo poput hrpta
noza, razrezite na manje kvadratiCne komade 1 prZite na zagrijanoj masnoci.
Posluzite toplo s kravljim sirom.
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Vanjkuseki (jastuciéi)

Sastojci: glatko brasno, malo soli, mlake vode, 1 I mlijeka, kukuruzni griz, 2 jaja,
1 svjezi kravlji sir, masnoca od pecene guske ili pure.

Umijesite tijesto od glatkog brasna, malo soli i mlake vode, kao za savijacu. Na
mlijeku skuhajte kukuruzni griz gusto¢e kao kad se priprema za djecu, dodajte
sol, jaja 1 svjezi kravlji sir. Tijesto razvaljajte kao za krpice, na debljinu 1mm,
namazite po cijeloj povrsini grizom sa sirom. Zavijte u ,,Strucu‘ debljine oko 2
cm te svaku zasijecite na razmacima oko 1 cm., rubom tanjura, ali nemojte
presje¢i do kraja. U zamaS€en lim posut brasnom stavite pripremljene
,vanjkuSeke* (jastuci¢e), poSkropite ith mlijekom 1 ,re$* ispecite. Ohladene
vanjkuseke i1zrezite do kraja na komadice, zalijte kipu¢om vodom 1 ocijedite kao
mlince. Prelijte masno¢om od pecene guske ili pure 1 posluzite uz meso.

Mozete ih preliti 1 vrhnjem, koje ste prije toga kuhali da ishlapi voda, dodali u
njega maslac i sol.

Tiritl
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Sastojci: 40 dag brasna, 10 dag maslaca, 2 Zlice Secera, 2 Zumanjka, 5 Zlica
domaceg kiselog vrhnja, malo domaceg pekmeza, Secer za posipanje.

Od navedenih sastojaka izradite glatko tijesto i tanko ga razvaljajte. Kotaci¢em za
tijesto oblikujte pravokutnike veli¢ine 8 x 8 cm. Na sredinu svakog pravokutnika
stavite malo domaceg pekmeza, uobi¢ajeno od sljiva) ili nadjev od oraha ili maka
kao da radite orehnjacu ili makovnjacu.

Nadjev se prekriva na dva nacina:

- krajeve cetverokuta savijte preko nadjeva prema sredini. Necete moci potpuno
prekriti nadjev tako da ¢e se vidjeti. Premazite tijesto bjelanjkom i ispecite.

- jedan kraj (CoSak) pravokutnika prebacite preko nadjeva. Sada prebacite bocne
strane kako bi zatvorili (prekrili) nadjev.

Ovako oblikovani pravokutnik izgleda kao jastu¢i¢. Malo stisnite krajeve
tijesta da nadjev ne iscuri. Ovako pripremljene ,jastu¢i¢e* premazite bjelanjkom.
Papir za pe€enje stavite u lim za pecenje (tepsija, protvan), nekad se lim premazao
mascu, 1 pecite u zagrijanoj pecnici na 200 °C oko 15 minuta. Jo$ vruée pospite
Secerom u prahu.

Tirit; tiritd; tur. tirita; reg. Kulin: juha, ¢orba, supa, popara, jaka mesna juha
nadjev, fila smjesa kojom se nadijevaju razna jela.

1. nadjev za pite izmedu jufki: smjesa od sitno zdrobljenog tijesta zamijeSanog s
maslacem 1 jajima, koja se stavlja medu jufke u baklavu; smjesa od zdrobljenog
sira pomijeSanog s kajmakom, koja se stavlja u pitu sirnicu; 2. sitno sjeckana
poprzena jetra kojom se nadjeva perad ili se daje kao prilog uz pecenje od peradi;
3. ,,popara‘ — komadi kruha poliveni masnom vodom.
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Tiritl

Posavsko-slavonski kola¢, inadica s nadjevom od oraha (kao za orahnjacu)
spominje se u brodskim novinama 1937. godine. Kvadrati¢i 8x8 od glatkog,
razvaljanog, tijesta nadjenu se pekmezom od Sljiva; preklopi se jedan kraj tijesta
preko nadjeva u sredini /kao trokut/, drugi dio tijesta s oba kraja preko trokuta i
na kraju preostali dio preko oba preklopljena. Dobre se stisne da nadjev ne izade.
Pece se 15 minuta na 200 °C, jo§ vruce pospe se SeCerom).

Tiritnjaca
pita uglavnom s nadjevom od sira (Posavina, Banija)

Drugi izvori navode da je to: germtajg (Hefteig) — dizano tijesto, lako ili tesko sto
ovisi od kolic¢ine masnoce za strudle, krofne, kiflice.

Osnovni recept: 2 dil mlijeka, 3 Zumanjka, 7 g soli, 60 g secera, 50 dag brasna, 30
g kvasca (germe, Hefe), 60 g maslaca i u nekim uputama jos se dodaje i 1 cl ruma.

Kolike su sli¢nosti u pripravljanju jela izmedu dvije ili tri regije kazuju nam
I ova dva recepta:
Kuhani pereci i Peretak.

Kuhani pereci

Sastojci za 10 osoba: 80 dag brasna, 1 jaje, 3 dl slatkog vrhnja, 10 dag Secera, 15
dag maslaca, 1 jaje za premazivanje.

Od bradna, jaja, vrhnja, Secera 1 maslaca umijesite glatko tvrde tijesto. Tada
otkinite komad tijesta 1 rukama razvaljajte u duzi valjak, vijugavo ga zasucite
(zavrnuti ili zaviti oko vlastite osi; uvrnuti) i na krajevima spojite u okrugli perec.
Pripremljene perece prokuhajte u vreloj vodi dok ne isplivaju na povrsinu, zatim
sloZite na zamascéenu ,, tepsiju *‘, premazite jajem i stavite u pec¢nicu dok lijepo ne
porumene.

Peretak
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Sastojci: 3 jaja, pSeni¢no ostro brasno (onoliko koliko jaja upiju), prstohvat soli.

Odvojite jedan bjelanjka,. Jaja dobro pjenasto ulupajte (izmijeSajte) i posolite.
Dodajte toliko brasna da umijesite glatko polutvrdo tijesto. Razdijelite na dva
dijela, svaki dio razvaljajte na pravokutnik i razrezite na uzim Krajevima. Jednu
duzu stranu nareZzite na trakice. Pravokutni dio tijesta pospite braSnom i po duZini
presavijte na pola. Savijte a uze razrezane krajeve spojite bjelanjkom. Pecite u
jako zagrijanoj pecnici dok se ne dignu izrezane trakice poput krijeste - latica
cvijeta.

Sastojci: 20 jaja, 3 Zlice Se€era, 1 zli€ica soli, 10 Zli¢ica masti, 20 Zli¢ica ulja, 10
zlica mineralne vode, 1 kg oStrog brasna, 1 kg mekog brasna, 1 prasak za pecivo.

Dobro ulupajte jaja, dodati Secer i sol. Nastaviti mijesati, dodajte mast, zatim ulje
1 mineralnu vodu. Posebno spojite oStro 1 meko braSno, 1 prasak za pecivo. U
smjesu s jajima postepeno dodavati braSno (oStro i meko sa praskom za pecivo).
UmijeSajte  sve u elektricnom mjeSacu (mikseru). Istresti tijesto na braSnom
posutu radnu povr$inu 1 izmijesite rukama uz povremeno lagano dodavanje brasna
dok se ne prestane lijepiti za ruke. Mijesite jos pola sata. Gotovo tijesto podijelite
u 30 kuglica, oblikujte peretke u krugove, u sredini napraviti rupicu i stanjite do
zeljene veli€ine. Peretke zareZite naizmjeni¢no s vanjske i unutrasnje strane kruga
(obruca). Tako pripremljene peretke kukajte u malo posoljenoj vodi. Dok se
kuhaju okrenite ih, i izvadite kad isplivaju na povrsinu. Stavljajte ih na platneni
stolnjak i ostaviti da se osuse. Osusene peretke poredajte u pleh i pecite na 200 °C
dok ne porumene. Kod posluzivanja u peretak stavite uskrSnje jaje. Ovako
pripremljeni peretak je ukusniji $to duze stoji.
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10 jaja umutite s 2 zlice Secera, 2 Zli¢ice soli, 10 Zlica ulja, 1 prasak za pecivo i
lkg brasna.

Zamijesite tijesto, ako treba jo§ malo brasna dodati. Oblikujte peretke u veli¢inu
jaja. Napravite valjak 1 sastavite u krug. Po povrSini zareZite Skarama skroz u krug,
tako da se istaknu vrscici, oblika vijenca. U velikoj posudi u puno vode kuhajte
oblikovane peretke. Kuhate ih dok ne isplivaju, kao i ostala testa, ocjedite i stavite

u namasceni pleh. Pecite oko pola sata na 200 °C, $to zavisi od veli¢ine.

Za sve ove navedene kolace — peciva mozemo pronaéi recepte u knjizi Nova
zagrebacka kuharica, Marije Kumici¢ iz 1900. godine tiskane u Zagrebu, u 4
izdanja, u kojoj nas upozorava i na koli¢inu kvasca (germe) na 72 1 mlijeka, da se
mora Kkoristiti dobra svinjska mast i koli¢inu jaja kako bi se dobilo dobro,
Supljikavo tijesto.

Strudl od $eéerne repe

Sastojci: 2 repe, mast (danas ulje), ribana korica 1 limuna, sok 1 limuna (limun i
sok limuna je novi dodatak), kore za $trudl, mljeveni orasi, cimet,

Sto ima jednostavnije od ribane Seéerne repe, savijene u vudeno tijesto
napravljeno od malo brasna i mla¢ne vode, zapeCene u pecnici? Nekada se kolac
radio bez pirjanja na masti, radio se odmah nakon Sto se svjeza repa, netom
donesena s polja, ribala i dalje pripremala. Kola¢ se pekao u pe¢i na drva.

Sirovu repu oguliti i naribajte na najsitniji ribez (trenica). Usitnjenu repu kratko
propirjajte na rastopljenoj masti (danas ulju). Napraviti uobicajeno tijesto za Strudl
ili kupiti gotove kore. Repu ravnomjerno pospite po korama koje ste prije
poprskali maséu ili uljem. Po Zelji mozete dio kora nadjenuti samo s repom a drugi
dio s dodatkom mljevenih oraha i cimetom. Drugi put ¢e te se odluciti koja vam
je inacica bolja. Tijesto zarolajte i stavite u pleh (tepsiju) koju ste prethodno
namazali mas¢u, maslacem ili samo nauljili. Pecite oko 30 minuta u zagrijanoj
pe¢nici na 220 C. Gotov kola¢, ve¢ opojnog mirisa, premazite domacim
kajmakom, izrezite i pospite sitnim Sec¢erom.
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,Strudla“ (savijaca) od sira

Sastojci: 0,50 kg brasna, 2 dl mlake vode, 0,5 dl ulja, 1 €ajna Zli¢ica octa, malo
soli; nadjev: 0,5 kg svjezeg kravljeg sira, 20 dag Secera, 2 vanilije, 3 jaja, ribana
korica jednog limuna.

Zamijesite mekano tijesto tako da se ne lijepi za prste. Izradeno tijesto stavite na
pobrasnjenu dasku 1 pokrijte zagrijanom (limenom) posudom. Nakon sat vremena
tijesto razvucite na stolu, preko stolnjaka, na tanko i ostavite da se susi. Nadjev
napravite od navedenih sastojaka i ravnomjerno polozite na tijesto. Poprskajte
uljem i savijte u rolu — savijadu - ,,$trudl*. Strudl stavite u namasteni ,,pleh* i
pecite u peénici na 200 stupnjeva oko pola sata. Po Zelji, izrezan ,,$trudl® pospite
mjeSavinom Secera 1 vanilije.

Savijac¢a od sira i jabuka

Sastojci: 0,5 kg mekanog brasna, 1 Zlica octa, malo soli, 4 jaja; nadjev od sira:
0,5 kg svjezeg kravljeg sira, 10 dag grozdica, 1 vanilin — Secera, 10 dag Secera, 1
omot cimeta, 1 jaje, ribane korice limuna; nadjev od jabuka: 2 kg jabuka (najbolje
mijesati viSe vrsta koje moraju biti Kiselkaste), 15 dag Secera, 1 vanilin — Seéer,
1 omot cimeta, 10 dag grozdica, ulje, 25 dag krusnih mrvica (prezli), 25 dag
krupice (griz) 1 dl kiselog vrhnja, 1 Zutanjak, Secer u prahu.

Zamijesite od navedenih sastojaka polumekano tijesto. Mijesite pola sata da
postane sasvim glatko. Podijelite u Cetir1 dijela, odozgo ith premazite uljem 1
ostavite da stoje 35-40 minuta. U meduvremenu pripremite dugacki stol, pokrijte
ga starim stolnjakom i pobrasnite ga. Pripremite nadjev: sir zgnjecite i pomijesajte
s drugim sastojcima. Za nadjev od jabuka voce ogulite, ocistite 1 naribajte, pa
umijesajte ostale sastojke. Na stol stavite najprije jedan dio tijesta, odozgo malo
nauljite, opet uljite i poslije, dok razvlacite, da tijesto ne bi pucalo. Mora biti
sasvim tanko. Zadebljajte krajeve odrezite, pa stavljajte nadjev. Posebno na ulju
poprzite krusne mrvice, posebno krupicu. Ispod nadjeva od sira stavljajte na
tijesto krupicu, a ispod nadjeva od jabuka mrvice. Stavite nadjev na 1/3 tijesta,
uhvatite najblizi rub stolnjaka i polako zadizite da bi se tijesto svijalo u savijacu.
Lim nauljite, savijacu narezite na komade koliko je dugacak lim, pa ih poslazite
jednu do druge. Odozgo savijacu premazite vrhnjem u koje ste razmutili jaje
Pecite 30-40 minuta na 150-180 °C. IspeCenu savijau narezite i poSecerite
SeCerom u prahu.
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Gube

Sastojci: 25 dag maka, 25 dag Secera, 0,50 dag brasna, 1 jaje, 10 dag kvasca
(germe), 1 Zlica Secera, na vrhu noza soli, mlako mlijeko (po potrebi za kvasac i
izradu tijesta.

Kvasa prelijte mlakim mlijekom i umijesajte Zlicu Secera. Kad se digne umijesajte
u brasno, dodajte jaje 1 malo soli. Izradite mekano tijesto s mlijekom kao za
lakumice (kolaci¢i pleteni od usukana tijesta). Tijesto odlozite na toplo mjesto i
prekrijete ¢istom lanenom krpom. Dignuti tijesto stavite na pobrasnjenu dasku,
uzimajte komadice, rastanjite rukom u rolu debljine prsta 1 svaki komad zasijecite
nozem, otprilike na dva centimetra 1 stavite u podmazani i pobraSnjen pleh
(tepsiju). Pecite u zagrijanoj pecnici da porumene. PeCene gube prelomite na
mjestima gdje su zasjeceni. Tako izlomljene prelijte vrelom vodom. Ocijedite
nakon 5 minuta i gube pospite samljevenim makom i umijeSanim sa Se¢erom.
Promijesajte i posluzite.

guba; sinonim za $isku, SiSaricu; od mad. gubacs - gubica, usnica

Lakumici

Sastojci: 70 dag brasna, 10 dag masti, 4 dl mlijeka, zli¢ica soli, 1 zli¢ica Secera, 1
paketi¢ kvasca, 1 jaje.

U mlijeko umijesajte kvasac i Secer. Ostavite da se digne (zade). Ostale sastojke
spojite 1 dodajte uzaSli kvasac. Rukama izradite tijesto, pokrijte ga Cistom
kuhinjskom krpom i odlozite na toplo mjesto da se udvostruci (da se digne).
Premijesite tijesto 1 oblikujte nekoliko loptica, veli€ine oraha. Svaku lopticu
oblikujte u duguljasti Stapi¢, savijte ga u obliku potkove i krajeve uvijte u spiralu
(Jedan preko drugog dva — tri puta), kod presavijanja drzite prstom otvor koji

299



ostaje kod presavijanja 1 krajeve provucite kroz otvor oblikuju¢i pecivo. U
podmazani lim (protvan, tepsija) maSc¢u poredajte oblikovana peciva — lakumice,
premazite razmucéenim jajem i pospite sezamom, po zelji. Pecite u zagrijanoj
pecnici na 250 °C dok ne porumene.

Granicarski kolac

Sastojci: 2 dl kukuruznog brasna, 2 dI pSenic¢nog brasna, 2 dl mlijeka, 1,5 dl ulja,
2 dl Secera, jaje, prasak za pecivo, 1 dag domaceg pekmeza od §ljiva, 2 dag Secera
u prahu, malo soli.

Sve sastojke dobro izmijeSajte. NeSto manji lim premazite masnoom, pospite
braSnom 1 u njega uspite masu. Pecite u pecnici na umjerenoj temperaturi. Kad je
kola¢ ispecen premazite ga pekmezom od $ljiva i preko njega pospite Secerom u
prahu. Kolac¢ izrezite kalupom (izbadacem) za pogacice u obliku polumjeseca,
posluzuje se topao ili ohladen.

Starobrodski slanci

Sastojci: 1 kg oStrog brasna, 2.5 dl ulja, 1 prasak za pecivo, 1 kocka svjezeg
kvasca, 5 dl mlijeka, 3 zlice Secera, 1 Zli¢ica soli, 1 jaje za premaz.

Od sastojaka umijesite tijesto tako da brasno dodajete postupno (malo-pomalo).
Izradite tijesto na dasci (tako se nekada radilo) i podijelite ga na osam jednakih
dijelova. Svaki dio razvaljajte u kobasicu i podijelite noZzem na osam dijelova (i
tako su nekad radili valjuske). Svaki dio razvaljajte valjkom ne brasneci podlogu,
tako tanko da bude gotovo prozirno, a po mogucnosti u oblik trokuta. Prstima od
Sire strane ¢vrsto uvijte tanka peciva. SloZite ih u namasSteni lim/pleh/tepsiju jedno
do drugoga. Premazite razmucenim jajetom 1 pecite u pecnici zagrijanoj na 200
°C. Pecite ih dok ne postanu zlac¢ani.

Po zelji mogu se nadjenuti komadic¢em finog sira, slanine ili nadjevom od vrhnja,
kosane Sunke i ribanog sira.
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Pecene §ljive s orasima
Sastojci: 50 dag suhih §ljiva, orasi u jezgrama, malo ulja, Secer.

Suhe Sljive skuhajte, izvadite im koStice 1 podijelite na polovine. U svaku
polovinu stavite dio jezgre od oraha, sve slozite malo podmazani pleh (lim).
Poprskajte uljem 1 stavite u zagrijanu pe¢nicu da se pefe nekoliko minuta.
Izvadite, pospite Se¢erom 1 odmah posluZite.

Mazanica
Sastojci: 50 dag ostrog brasna, 2 jaja, 2 dl kiselog vrhnja, 1 dl ulja, sol.

Od brasna, soli, ulja i vode zamijesite vu€eno tijesto. Ostavite ga da pocCiva 1 sat
na toplom. Razvucite tijesto na pobraSnjenom stolnjaku 1 nadjenite ga
razmucenim jajima 1 domac¢im kiselim vrhnjem. Savijte tijesto u svitak. Ne
smijete ga rezati, nego ga motajte u krug, paze¢i da vam ne iscuri nadjev. Pecite
20-30 minuta u pecnici zagrijanoj na 180 stupnjeva.

Posavska gibanica

Gibanica se slagala od beskvasnih listova, osuSenih na ploc¢i Stednjaka (to su
mlinci). Prvo bi se ti listovi namakali u vodi a onda bi oni cijeli bili podloga, a
zdrobljeni bi i8li u nadjev. U nadjev bi se jo§ stavljali orasi 1 med, ili jabucni
pekmez.

Obavezno se pripravljala za Bozi¢ uz Bozi¢ni kruh koji je na sredini imao kriz, sa
strane ureSen oblicima od tijesta kao: stablo, kuca, ili nec¢im drugim Sto je ovisilo
o umijecu domacice. U kruh se obavezno stavljao kovani novac i onaj tko bi ga
pronasao na Bozi¢, imat ¢e ga cijele godine. Uvecer na Badnjak, poslije molitve,
jela se pava — zgnje€eni grah s ¢eSnjakom.

Bozi¢no pecivo nazivali su cesnica.

Drugo ime za gibanicu je - loksica
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Krumpirusa s kiselim kupusom

Sastojci: 1 kg bijelog krumpira, 30 dag luka, 6 kora za savijacu, 2 dl kiselog
vrhnja, 0,5 dl ulja, sol, papar.

Oguljeni krumpir izrezite na sitne kockice, operite, ocijedite, stavite u zdjelu,
posolite 1 popaprite. Luk narezite na tanke listi¢e i poprzite na malo ulja da postane
staklast. Donju koru tanko namazite uljem, gornju vrhnjem. Po kori rasporedite
treCinu krumpira i luka, poprskajte uljem, savijte i stavite u namazani lim.
Krumpirus$u prije pecenje namazite vrhnjem pomijeSanim sa zlicom ulja. Pecite u
zagrijanoj pecnici na 180 °C dok ne porumeni. Toplu krumpiruSu posluZite sa
salatom od kiselog kupusa.

Kompjerusa - krumpirusa

Sastojci: 70 dag brasna, 4 dl mlake vode, 1 mala Zlica soli, 1 Zlica octa, 1,20 kg
krumpira, 1 dl kiselog vrhnja, 2 glavice luka, 2 jaja, 10 dag prosarane slanine,
vezica (struk) kosanog vlasca, 2 zlice maslaca, 0,5 dl ulja. sol, papar.

Od brasna, vode, soli i octa zamijesite tijesto i podijelite ga na dva jednaka dijela.
Ostavite ga pokrivenog vlaznom krpom na sobnoj temperaturi oko pola sata.
Krumpir narezite na male kocke i dobro ga operite i ostavite u vodi. Tijesto
razvaljajte kao da radite savijaCu. Zadebljanje krajeve tijesta premazite
mjeSavinom rastopljenog maslaca 1 ulja, ostatak tijesta istom mjeSavinom malo
poskropite. Tijesto ostavite oko 5 minuta da upije masnocu ijo§ ga malo razvucite.
Polovicu pripremljenih krumpira dobro ocijedite i pomijesajte sa 3 zlice kiselog
vrhnja, kosane glavice luka, razmucenim jajima, kockicama slanine, soli i papra.
Ako zelite dodajte kosani vlasac. Sve rasporedite na jednu polovicu razvuéenog
tijesta. Uz pomoc¢ stolnjaka tijesto savijte u rolu. U tepsiju (protvan, lim za
pecenje) stavite rolano tijesto. Sa drugom polovicom tijesta ponovite sve isto.
Pecite u zagrijanoj pe¢nici na 220 °C prvih 15 minuta, kasnije smanjite
temperaturu na 190 °C i nastavite pecijos 15— 20 minuta. Pred kraj, oko 5 minuta,
premazite krumpirusu s malo ulja ili mjeSavinom maslaca i ulja.
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Kifli

Sastojci: 1 kg brasna (za dizana tijesta), 5 dl mlijeka, 1 kocka svjezeg kvasca, 2
zli¢ice Secera, 1 Zli¢ica soli, 1,5 dl ulja (nekada se koristila mast).

U 1 dl mlijeka stavite kvasac i ostavite da se rastopi i digne. Brasno, Secer, sol i
mlijeko izmijesajte zajedno pomocu kuhace u glatko tijesto. Ostavite pola sata da
se digne. Razdijelite masu u 5-6 dijelova (kugli). Svaku kuglu izvaljajte. Nozem
ili valjkom za tijesto, izreZite tijesto na trake Sirinu dlana. Svaku traku izrezite na
pravokutnike duljine koja je dvostruko Sira od dlana. Svaki pravokutnik izrezite
dijagonalno na trokute. Svaki trokut motajte od Sireg kraja prema vrhu, tako da
kraj (vrh) trokuta bude na kraju u sredini sada oblikovanog kifla. Oblikovne
kiflice stavite u mascu namazani lim (pleh, protvan) i pecite 15-tak minuta
zagrijanoj pe¢nici na 180 °C.

Od ,.kuce do kuce®, ,,od sela do sela®, ,,od regije do regije* postoje razlike u
pripremi Kifli.

U brasno, Secer, sol 1 mlijeko doda se 2 Zumanjka. ,,Bogatije“ kuce stavljale u
smjesu za tijesto 1 oko 1,5dl domaceg kiselog vrhnja. Nakon Sto se tijesto
umijesilo i rasporedili na ,.kugle, svaka se razvaljala i namazala maslacem (20
dag maslaca rasporedilo se na ukupan broj kugli; 5/6 dijelova). Svaka razvaljana
kugla i namazana maslacem stavlja se jedna na drugu. Nakon toga valjkom za
tijesto (valer, oklagija, sukalo) razvaljalo se na debljinu od 1 cm.

Sada slijedi ve¢ opisani postupak rezanja tijesta na trake i oblikovanje kifli. Prije
pecenja svaka kifla se premazala umucéenim bjelanjcima 1 ostavilo u limu oko 1,5
sat da se dignu (narastu). Ovako pripremljene kifle pekle su se oko pola sata na
200/225 °C.,

Kifle su se nadijevale i razli¢itim pekmezima, po zelji, prije oblikovanja. Prije
pecenja, po zelji, posuli su se makom u zrnu.

Domac¢i kifli¢i
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Sastojci: 60 dag glatkog brasna (T400), 1 prasak za pecivo, 1 Zli¢ica soli, 1 dl
ulja, 2 dl domaceg kiselog vrhnja, 2 dl toplog mlijeka, 1 instant kvasac, 1 Zutanjak
1 Zlica Secera, po zelji sezam (ili kim ili mak).

Umijesajte brasno, prasak za pecivo 1 Zli¢icu soli. Dodajte 1 dl ulja i1 2 dl kiselog
vrhnja, te promijesajte. Posebno pomijesajte 2 dl toplog mlijeka i jednu Zlicu
Secera sa instant kvascem.

Zamijesite glatko tijesto, podijelite na 4 dijela i razvaljajte na 1/2 cm debljine.
Narezite na trokutice 1 oblikujte kiflice. Zagrijte pe¢nicu na 180 °C. Kiflice slazite
na podmazani lim i ostavite u kuhinji na toplom 10-15min. Premazite Zutanjkom
i po zelji pospite sezamom, kimom ili makom. Pecite na 180 °C, 10-15min.

Ustipci od sala

Sastojci:25 dag sala, 12,5 dag brasna, 37,5 dag brasna, 2 Zumanjka, 1 Salica vina,
2 Zlice vrhnja, 1 Zlica ruma, malo soli, 2 Zlice Secera.

Ocisceno 1 nastrugano salo dobro izmijeSajte s 12,5 dag braSna 1 ostavite na
hladnom mjestu stajati. Od 37,5 dag brasna, Zumanjka, vina, vrhnja, ruma malo
soli 1 Secera izradite tijesto. Ostavite ga stajati barem pola sata. Razvaljajte tijesto
i salo na tanko, slozite jedno na drugo, preklopite nekoliko puta, ponovo
razvaljajte na tanko i opet preklopite. Ponovite 4-5 puta. Na kraju razvaljajte na
dosta debelo 1 oblikujte po zelji ustipke. Pecite ih na jakoj vatri.

Ustipci od sira

Sastojci: 15 dag brasna, 15 dag maslaca, 15 dag svjezeg kravljeg sira, malo soli,
Secer.

Brasno izmrvite s maslacem, dodajte sir 1 izmijesajte u glatko tijesto. Ostavite na
hladnom odlezati od pola sata do 45 minuta. Razvaljajte na ne previse tanko, rezite
nozem na 4 prsta dugacke i 2 prsta Siroke pacetvorine. Na svaku u sredinu stavite
Zeljeni domaéi pekmez, savijte i ispecite u peénici na jakoj vatri. Cim su gotove
onako vruce uvaljajte u Secer.
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Kolac s jagodama ili viSnjama

Sastojci: Sumske jagode (ili visnje), 2 jaja, Salica Secera, 10 dag maslaca, 2 Salice
brasna, Y4 zliCice praska za pecivo, krusne mrvice (prezli).

Pjenasto umutiti dva jaja 1 Salicu Secera. Posebno umijeSajte omeksali maslac, 2
Salice braSna 1 Y2 zli¢ice praska za pecivo. Spojite, umijeSajte obje smjese 1 ulijte
u podmazan pleh (lim tepsiju). Pospite krusnim mrvicama. Odozgora poredajte
jagode ili viSnje bez kostica. Pecite pola sata u zagrijanoj pe¢nici. Peeno izrezite
na kocke 1 pospite Se¢erom u prahu.

vvvvv

Sastojci: 3 dag svjezeg ili vreCica suhog kvasca, 40 dag braSna, 2 Zumanca, 15
dag masti, 2 dl mlijeka, 1 limun, 5 dag Secera za tijesto, malo soli, 15 dag Secera
za uvijanje

Izmrvljeni svjezi ili suhi kvasac izmijeSajte sa 1/2 dl mlakog mlijeka, Zlicom
SeCera 1 zlicom brasna, pokriveno drzite na toplom mjestu da se digne na
dvostruku koli¢inu. Brasno stavite u zdjelu, dodajte dignuti kvasac, mast,
zumanjke, naribanu limunovu koricu, prethodno dobro opranu, sol i1 Secer.
Dodajte mlako mlijeko i mijesite tijesto dok se na njemu ne po¢nu pojavljivati
mjehuri¢i i dok se ne odvoji od stjenki posude. Dobro pokriveno drzite na toplom
mjestu da se digne nesto viSe od dvostruke prvobitne koliine. NoZem 1z zdjele
rezite tijesto za vece roscice, razvucite ga na duljinu 10-12 cm, stavite na dasku
posutu Secerom, pa preko Secera uvijajte tijesto u obliku vadiCepa 1 savijte u
obliku potkove. Slozite u namazani lim, pokrijte ubrusom 1 drzite na toplom
mjestu oko 30 minuta. Stavite u zagrijanu peénicu i na srednjoj vatri pecite oko
30 minuta. Ros¢i¢e mozete posluziti tople ili hladne.

Turopoljska pita

Sastojci: 30 dag glatkog brasna, 10 dag dimljene Sunke, 1 ¢eSanj ¢eSnjaka, 10 dag
maslaca, 2 dl kiselog vrhnja, 3 jaja, 1 glavica luka, 15 dag gljiva, ulje, sol.

Brasnu dodajte prstohvat soli i ohladeni maslac narezan na kockice. Sve zajedno
mijeSajte prstima dok smjesa ne dobije izgled krusnih mrvica. Zatim dodati 1
umuceno jaje, po potrebi 1-2 Zlice vode te izradite jednoli¢no tijesto. Gotovo
tijesto ostaviti da miruje barem 30-ak minuta na toplom mjestu (danas se uobicava
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tijesto umotati u prozirnu foliju). U tavi ugrijte zlicu ulja, dodati nasjeckani luk,
dimljenu Sunku narezanu na trakice, protisnuti ¢eSnjak te sve zajedno, na srednje
jakoj vatri, przite dok sastojci malo ne omeksaju. Potom dodajte narezane gljive i
pirjajte jo§ 10-ak minuta. Tijesto razvaljajte, polozite u nauljeni lim za pe€enje i
malo ga nabockajte vilicom. Prelijte pripremljeni nadjev te prelite mjeSavinom
kiselog vrhnja, 2 jaja i malo soli. Pecite 30-ak minuta, u pecnici zagrijanoj na 190
°C.

Posavska carska pita

Sastojci: 20 dag braSna, 15 dag svjezeg sira, 15 dag Sunke, 15 dag kiselih
krastavaca, 4 jaja, 2 dl mlijeka, 2 dl ulja, (novi dodatak - 2 Zli¢ice praska za
Pecivo).

Razmutite jaja (trajbajte jaja) i dodajte sir, Sunku i krastavce narezane na kockice,
mlijeko, ulje 1 Zlicu brasna zajedno sa praSkom za pecivo. Sve dobro izmijeSajte 1
izlijte u nauljeni pleh (lim, protvan). Pecite u zagrijanoj pecnici na 180 °C oko
pola sata, tj. kad pita dobije zlatnoZutu boju.

Pridjev carska vjerojatno je iz razloga dodatka Sunke, kao poboljsanje,
uobicajenom naputku (receptu).

Pita od ¢varaka

Sastojci za tijesto: 30 dag samljevenih ¢varaka, 16 dag Secera, 3 Zumanca, 3 Zlice
ruma, 1 dl vrhnja, 1 Zli¢ica cimeta, 1 Zliica zdrobljenih klinci¢a, 1 prasak za
pecivo, 40 dag brasna; za nadjev: 50 dag sira, 3 bjelanca, 4 Zlice Secera, 1 Zlica
ruma 1 zlica brasna, pekmez od §ljiva.

Mijesajte Cvarke, Secer, zZumanca, rum 1 vrhnje da dobijete pjenastu masu. Dodajte
zacCine, praSak i na kraju brasno. Zamijesite tijesto i pustite da odstoji pola sata.
Za nadjev protisnite sir, dodajte Secer, rum, brasno i snijeg od bjelanaca. Tijesto
podijelite 1 razvaljajte. U lim stavite tijesto, premazite pekmezom, stavite nadjev
od sira i poklopite drugom polovicom tijesta. Nabockajte vilicom i pecite na
srednjoj vatri.
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Pita od ¢varaka s kravljim sirom

Sastojci: 30 dag mljevenih Cvaraka, 16 dag Secera, 3 Zumanca, 3 Zlice ruma, 1 dl
vina, malo klin¢i¢a, zliica cimeta, malo soda bikarbone, 40 dag brasna, 0,50 kg
kravljeg sira, snijeg od 3 bjelanca,4 Zlice Secera, zlica ruma.

Mljevene ¢varke pomijesajte s SeCerom, Zumancima, rumom 1 vinom. MijeSajte
dok se ne zapjeni, a tada dodajte klin¢ice, cimet 1 sode bikarbone. Dodajte brasno,
umijesite tijesto i napravite dva krusci¢a. Ostavite ih pokrite i na toplom da
odstoje pola sata. Dno lima zamastite i stavite jedan razvaljani krus¢i¢, namazite
ga nadjevom od protisnutog sira 1 umijeSanog s bjelancima, Secerom i rumom. Na
nadjev stavite drugi razvaljani krusc¢i¢, rubove spojite, na nekoliko mjesta
probodite vilicom 1 zapecite u peénici.

Pita od jabuka - Jabucnjaca

Sastojci: 25 dag braSna, 25 dag maslaca, 5 jaja; za nadjev: 1 kg jabuka (kiselih),
20 dag samljevenih oraha, nekoliko Zlica mrvica, 25 dag Secera, cimet.

Ogulite i naribajte jabuke, poSecerite ih. Razmrvite maslac s braSnom, dodajte jaja
I toliko vode da zamijesite masno tijesto (u nekim regijama umjesto vode dodaju
kiselo domace vrhnje). Podijelite ga na dva nejednaka dijela. Veéi dio razvaljajte
1 njime pokrijte dno zamascene posude. Ocijedite jabuke, pomijeSajte s cimetom,
orasima i toliko mrvica da nadjev ne bude prevlazan. Rasporedite nadjev po
tijestu. Od preostalog tijesta nacinite rezance 1 poslazite ih ukoso preko nadjeva
kao reSetku. Pecite oko pola sata u pe¢nici na 200 °C.

Stari naputak: 12 Zlica brasna, 3 Zlice Secera, 1 Zlica masti, 1 jaje, 1 Zli¢ica sode
bikarbone, 1 kg jabuka.
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Pita od jabuka s ¢varcima

Sastojci: 40 dag mljevenih ¢varaka, 1 dl vrhnja, 3 Zumanca, 20 dag Secera u prahu,
40 dag brasna, zli¢ica sode bikarbone, 3 Zlice vina, 1 kg jabuka, 10 dag grozdica,
5 dag sjeckanih oraha, 20 dag Secera, malo ruma i cimeta.

Cvarke pjenasto izmijesajte, dodajte vrhnje, $eéer, Zumanca, bragno sa sodom
bikarbonom i vini, te izradite tijesto. Pustite ga da odstoji pola sata pa ga podijelite
na dva dijela i razvaljajte. Jabuke naribajte, pomijesajte s grozdicama, koje ste
pola sata drzali u mlakoj vodi, orasima, SeCerom, cimetom i1 rumom. Tijesto
stavite u podmazanu posudu, na njega nadjev i pokrijte drugom polovinom tijesta.
Nabockajte povrsinu tijesta vilicom i ispecite. Kad je kola¢ pecen obilno ga
posipajte SeCerom u prahu.

Pita od viSanja

Sastojci: 25 dag brasna, 25 dag maslaca, 5 jaja; za nadjev: 1,5 kg viSanja, mrvice,
25 dag Secera, 2 vanilin-Secera; ulje za lim.

Na dasci za mijesanje ili radnoj plohi razmrvite maslac s brasnom, dodajte jaja i
malo mlake vode, pa zamijesite masno tijesto. Odlozite ga u hladnjak da se stegne.
U meduvremenu ocistite oprane visnje; odstranite im peteljke 1 kostice. Ocijedite
ih u cjediljki. Tijesto raspolovite, svaku polovicu razvaljajte na veli¢inu posude, i
namaZzite je uljem. Polovicu tijesta polegnite 1 pospite mrvicama koje ¢e pokupiti
sok viSanja. Na mrvice rasporedite ocijedene visnje, pospite ih SeCerom 1 vanilin-
Se¢erom. Pokrijte drugom polovicom tijesta i pecite pola sata na 200 °C.

Starinska pita od maka

Sastojci: za tijesto; 25 dag maslaca, 25 dag brasna, 1 Zumanjak;
za nadjev: 2 jaja, 20 dag Secera, malo cimeta, 25 dag maka

Zamijesite tijesto od navedenih sastojaka i 4 zlice vode, razvaljajte i stavite u

zamaS¢enu posudu. Posebno istucite jaja sa SeCerom 1 cimetom, dodajte
samljeveni mak i prelijte preko tijesta. Pecite pola sata na laganoj vatri.
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Pita s kiselim mlijekom

Sastojci: 0,5 kg bijelog brasna, 1 jaje, sol, na vrhu noza soda bikarbone, 2 dl vode;
nadjev: obilna zlica masti, glavica sitno kosanog luka, 0,5 kg dobrog ovcjeg
kiselog mlijeka, sol, malo papra, sjeckanog kimla, 4 jaja.

Na dasku za mijeSanje presijte brasno, rukom u sredini napravite udubljenje,
stavite jaje, sol i sode bikarbone. S vodom zamijesite tijesto, koje mora biti dobro
izradeno, moraju se pojaviti mjehurici. Tijesto podijelite na dvije polovine. Dasku
za mijeSanje dobro pospite braSnom 1 jednu polovinu tijesta razvucite u koru
debljine pola prsta. Na sredinu kore stavite mali tanjur pa oko njega nozem
zrakasto zarezite koru. Sklonite tanjur, cijelu koru premaZzite masnoc¢om, pa
redajte odnosno zasjeCene krajeve preklopite na sredinu kore, gdje je bio mali
tanjur. Kad preklopite sve zasijecane komade, ,,0klagijom” razvite koru u krug i
to Sto je moguce tanje. Pazite da se kora ne strga. Tako dobivenu koru stavite u
podmazanu posudu, krajevi kore moraju visiti sa svih strana posude oko 10 cm.
Pospite nadjevom, pazljivo vratite krajeve kore, obilato poprskajte masnocom 1i
stavite u vrucu pecnicu peci. PeCenu pitu poprskajte vodom, pokrite ,,salvetom” 1
izrezite na Zeljene komade.

Nadjev: u posudu stavite mast i kad se otopi - zagrije, dodajte luk i1 poprzite do
lijepe rumene boje. Sklonite s vatre, ohladite, dodajte kiselo mlijeko, sol, mljeveni
papar, kiml 1 4 jaja. Sve dobro izmijeSajte 1 nadjenite koru.

Pita sa sirom

Sastojci: 28 dag braSna, 20 dag maslaca, 1 Zli¢ica Secera, sok i ribana kora od pola
limuna, 2 zumanca, malo soli, 2 zlice vrhnja, malo griza; nadjev: 75 dag
propagiranog kravljeg sira, 5 jaja, po Zelji anilin-Secer.

Maslac izmrvite u brasno, dodajte Secer, sok 1 koru limuna, 2 Zumanca, malo soli
1 vrhnje. Dobro izmijesite 1 zaokruzite dvije kore. Svaku koru razvaljajte tri puta,
bez odmaranja (tijesta) presavijte i ostavite na hladnom mjestu da odleze pola
sata. Potom tijesto razvijte i stavite u jednu koru u podmazanu posudu, po njoj
pospite griz i ravnomjerno razmazite po tijestu. Razvijte drugu kore i stavite preko
nadjeva, mjestimice izbodite vilicom i premazite
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razmucenim Zumancem. Za nadjev izmijes$ajte sir s pet cijelih jaja i po Zelji stavite
anilin-secer. PeCenu pitu izreZite na Cetvrtaste komadice, pospite SeCerom i jo$
toplo posluzite.

Sastojci: 1 kocka germe (kvasca), mlaka voda, sol, 1 kg brasna, mast.

Germu zamijesite s malo brasna 1 malo vode, 1 ostavite pola sata da odstoji (da se
dize). Zamijesite rjede tijesto od dignute germe (kvasca), brasna i soli (rjede
tijesto nego $to je za kruh). Ostavite ga barem 2 sata da odstoji (najbolje je da
odstoji preko noci). Oblikujte kolaci¢e Sakom tako da tijesto stavite na dlan,
stisnete Saku 1 ono Sto izade izmedu palca 1 kaZiprsta Zlicom prihvatite 1 stavite na
vrelu mast (danas ulje, iako su neusporedivi ukusnije na masti). Pecite do
zlatnozute boje. Po Zelji moZete zasladiti medom ili Se¢erom.
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Livance (Livanci)

Sastojci: 60 dag brasna, 2 jaja, 15 dag svjezeg kvasca, 1 1 mlijeka, sol, mast za
pecenje, 25 dag pekmeza, 20 dag Secera, 50 dag svjezeg kravljeg sira, 5 dl vrhnja.

U brasno dodajte rastopljeni kvasac, jaja, mlijeko 1 sol. Napravite rjede tijesto i
ostavite da se dize. Ispecite ga u tavi na dobro zagrijanoj masti - lijevanjem ili
stavljam u tavu kutljaCom (,,Sefljom™).

Posluzite uz pekmez ili Secer ili uz sir s vrhnjem.

Livanci dolazi od rijeci lijevati (levati), jelo koje se lijeva u posudu, a zatim
termicCki obraduje.

Doljevak — ,,vino kojim se bure doliva“; polijevka — ,,juha; Ljevak — ,tratur*
(kuhinjsko pomagalo);

Popecnjaci

Sastojci; Tijesto: 1 kg brasna, 2 jaja, 0,5 dl ulja, 3 g soli, 3 dl vode.
Nadjev: 1 kg svjezeg kravljeg sira, 3 Zumanjka, 2 dl vrhnja, 1 dl ulja, 1 dag soli,
0,5 dl mlijeka, 50 dag kukuruznog brasna, 4 dl vrhnja.

Od brasna, jaja, ulja, vode 1 soli umijesite tijesto i razvaljajte na debljinu od 3mm,
premazite prethodno pripremljenim nadjevom, preklopite i savijte. Prije pecenja
prelijte s dosta vrhnja. Posluzite toplo.

Nadjev: izmrvljeni sir, Zumanjke, vrhnje, ulje 1 malo soli izmijeSajte u jednoli¢nu
smjesu. Posebno kukuruzno brasno prelijte kipu¢im mlijekom 1 ostavite da malo
omeksSa, zatim sve zajedno pomijesajte i premazite preko pripremljenog tijesta. U
nadjev mozete dodati tucene orahe 1 Secer.

Rendaca

311


http://1.bp.blogspot.com/-iCdtrjZdQjM/UUxaxfv8yHI/AAAAAAAAB2g/X10uG0KDpMg/s1600/ajkara-20120412d.jpg

Sastojci: 10 krumpira, 1 jaje, 2 Zlice brasna, sol, pola vre€ice praska za pecivo,
po potrebi maslac, maslo.

Izribajte (izrendajte; rendati — quliti, izribati; rende — strug, blanja, strugaca,
strugalica, svlak, ribez, trenica, tarak; rendati - ,,teturati* pijan (Ston, Dubrovnik,
Korc¢ula) krumpir. U krumpire dodajte jaje, 2 zlice brasna, sol, pola vrec¢ice praska
za pecivo. Sve sastojke rukom dobro promijesajte. Tepsiju, namazite maslacem i
stavite smjesu u tepsiju 1 rukama oblikujte 1 rasirite ravnomjerno po cijeloj tepsiji.
Pecnicu prethodno zagrijati i pecite 45 min na 250 stupnjeva. Kada krumpiri
poprimi zlatnu boju odozgora, dno se lijepo zapecCe, izvadite i Sve prelijte
rastopljenim maslom. Kao prilog posluZite ribani sir 1 Salicu kiselog mlijeka.

Razlivaca

Sastojci: 4 krumpira, sol, voda, brasno po potrebi (oko 50 dag), 1/2 praSka za
pecivo; preljev; ¢asa kiselog vrhnja ili 10 dag kajmaka.

U drvenu posudu (u nekim krajevima su je zvali canjak) narendajte (izribajte) i
posoliti krumpir. Poneke domacice su krumpir samo izrezale na male kockice.
Ostavite desetak minuta da pusti vodu. Dodajte brasno 1 vodu 1 izmijeSajte u zitku
smjesu/tijesto. Na kraju umijesajte prasak za pecivo. Pleh (lim) dobro namazite
masc¢u (ili uljem), danas se naj€esce koristi papir za pe¢enje. Smjesu razlijte u pleh
na debljinu 2-2,5 cm i pecite na jakoj vatri, oko pola sata, kao da pecete pogacu.
Konzumiralo se bez i€ega ili u boljoj inadici (kad se to moglo priustiti) premazano
vrhnjem ili kajmakom.

Uz Corbu od krumpira, zgance (palentu ili puru) ovo jelo (rendaca, razlivaca) se
konzumiralo najmanje tri puta tjedno, ponekad i1 ¢eS¢e. To je jelo nasih sela 1
radnika.
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Krumpirnjak (krompirnjak)

Krumpirnjak (krompirnjak) ,,sirotinjsko jelo* kad u ku¢i nije bilo bas puno
namirnica osim onoga §to su mogli sami uzgojiti. NajviSe su imali krumpira i
brasna, a valjalo je nahraniti mnogobrojna gladna usta, pa je tako i ovo jelo
nastalo.

Sastojci: 1,5 kg krumpira, pola ¢ase (od 2 dl) kukuruznog brasna, pola ¢ase bijelog
brasna, 0,5dl ulja, 2 jaja, sol, papar.

Krumpir oguliti, operite 1 naribati na krupni ribez. Pecnicu zagrijati na 180 °C i
stavite namasteni protvan (lim) da se zagrije. U krumpir pomijesajte sve sastojke,
istresite u zagrijani protvan i stavite u peénicu. Ispeceni krumpirnjak izreZite na
kocke 1 posluzite uz vrhnje ili kajmak.

Savijaca od buce 1 maka ili bundaca

Sastojci: 0,5 kg brasna, 1 jaje, sol, 2 Zlice ulja, 3 dl mlake vode, 1 kg buca, 15 dag
mljevenog maka, Secer, kiselo vrhnje, cimet.

Od brasna, jaja, malo soli, ulja 1 vode umijesite glatko tijesto. Razvaljajte ga na
dva dijela, te stavite da na toplom odstoji pola sata. U meduvremenu ociS¢ene
buce naribajte na rezance, posolite te takoder stavite da odstoje pola sata. Potom
dobro iscijedenim bucama dodajte mljeveni mak. Tijesto razvucite u mlince,
poslazite bundevu s makom na manje hrpice, poSecerite, pokapajte uljem 1
vrhnjem, te pospite cimetom. Razvucite po tijestu nadjev i savijte u rolu (savitak).
Slozite u zamas¢enu zemljanu posudu 1 prelijte s decilitar kiselog vrhnja. Pecite
20 minuta na temperaturi od 180 do 200 °C. Pecenu savijacu pospite Secerom.
Najukusnija je topla.

Przeni cvijet bundeve
Sastojci: 30 kom cvijeta bundeve, 3 jaja, 8 dag brasna, 2,5 dl ulja, sol.
Cvjetove bundeva dobro operite, posolite, uvaljajte u brasno, u razmucena jaja 1

przite na vru¢em ulju da porumene.
Posluzuje se kao prilog uz meso ili kao malo jelo.
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Bakina bundevara

Sastojci: 60 dag glatkog brasna, jaje, 2 dl mlake vode, Zlica octa; nadjev: 1,5 kg
ocis¢ene zute bundeve, 10 dag maslaca, 30 dag Secera, 6 jaja, 2,5 dl mlijeka, 2
vanilin SeCera, 5 dag sitnog Secera.

Od brasna, jaja i vode kojoj je dodana Zlica octa ili sok od limuna, umijesite zilavo
tijesto srednje ¢vrstoce. Oblikujte loptu, premazite uljem i ostaviti 20-30 minuta
odmarati. Bundevu naribajte na ribez i na masno¢i lagano propirjajte uz dodatak
15 dag Secera 1 mlijeka koje dodajte postepeno. Omeksalu bundevu ohladite. Od
preostalih 15 dag Secera i zumanjaka pripremite pjenastu kremu, dodajte ulupani
snijeg od bjelanjaka i1 lagano promijeSajte s ohladenom bundevom. Odmoreno
tijesto sasvim tanko razvucite preko pobrasnjenog stolnjaka. Debele rubove
odstraniti, tijesto poprskajte masno¢om i nanesite nadjev. Stolnjak uhvatite sa
strane 1 podignute, te na taj nacin kola¢ smotajte u savitak. Kolac presijecite na
duZinu lima 1 sloZite ga u namasc¢eni lim. Odozgo poprskajte masnoc¢om 1 ispecite
u pecnici. Pospite $e¢erom u prahu, koso izrezite na komadic¢e duzine 5-8 cm i
posluzite.

Krofn - krafni obi¢ni

Sastojci: 0,5 kg brasna, 1 paketi¢ suhog kvasca, 8 dag maslaca, 4 dag Secera, 1,5
dl mlijeka, 4 Zumanjka, 2 Zlice ruma, korica limuna, marmelada od marelice, ulje
za przenje, SeCer U prahu.

Pomijesajte brasno sa suhim kvascem. PomijeSajte SeCer s maslacem, dodajte
zumanjke 1 pjenasto razmutite, dodajte rum (dizano tijesto s alkoholom upija
manje masnoce), malo mlijeka i sol, te preostalo brasno 1 mlijeko. Izradite glatko
tijesto tako da se po¢ne odvajati od posude. Ostavite tijesto da se digne na toplom
mjestu dok nije udvostrucilo svoj volumen. Tijesto razvaljajte na debljinu od 2
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cm 1 ¢aSom ili limenim kalupi¢em (promjera 8 cm) izrezujte okrugle oblike
(plocice). Rubove premazite bjelancem, a u sredinu stavite malo marmelade.
Drugim oblikom (plo¢icom) preklopite, a rubove izrezite manjom caSom.
Nadjevene pokladnice ostavite prekrivene na pobrasnjenoj dasci da se joS jednom
dignu. Stranu koja se digla stavite u vruce ulje (175 °C) i pecite, poklopljeno, oko
3 minute, zatim okrenite i pecite na drugoj strani bez poklopca na posudi. Izvadite
iz ulja Supljacom (Suplja Zlica), ostavite na situ da se ocijedi, preselite na topli
tanjur 1 jo§ toplo pospite SeCerom u prahu.

Fasnicke samoborske krafne tradicionalni je kola¢ za karnevalsko vrijeme u
Samoboru, a prestaju se pripremati kad se spali princ Fasnik. Prve se krafne mijese
vec u Sest ujutro da bi ih u osam ve¢ mogli kusati prvi gosti. Fasnicka je slastica
zahtjevna za pripremanje, jer valja poStovati izradu 1 dizanje tijesta u tri faze.
Najprije se umijesi tijesto s kvascem koje potom treba odstajati sat vremena da bi
se diglo. Nakon toga se tijesto razvalja i pomocu kalupa vade se krafne koje opet
moraju odstajati. Slastica se pece u suncokretovu ulju oko Cetiri minute sa svake
strane, nakon ¢ega se u njih ustrca isklju¢ivo pekmez od marelica, jer se s njom
najbolje sljubljuje. Krafne mora resiti blijedi ,,prsten* smeckastozlatne boje. Ako
ga nema , tijesto nije dobro pripremljeno. Ta je faSnicka slastica uz kremsnite
postala samoborski brend ¢iji naputak nije tajna, ali valja znati tehnologiju izrade.
Od 5 kilograma brasna izradi se stotinjak krafni, za koje treba jos i 15 jaja, 05, kg
Secera, malo ruma, korice limuna, mlijeko, ulje, .. a najvaznija je - ljubav prema
slasti¢arskom poslu.

Uz krafne se pije bermet.

Bundevara (kola¢ od kukuruznog brasna i bundeva)

Sastojci: 1 kg kukuruznog brasna, 1,5 kg bundeve, 0,5 kg masti, 25 dag Secera, na
vrhu noza soli, malo mlijeka, malo kajmaka.

Bundeve ocistite i naribajte. Izmrvite brasno i mast, dodajte ostale sastojke i
zamijesite tijesto. Po potrebi dodajte mlijeka da biste dobili srednje tvrdo tijesto.
Oblikujte kolaci¢e i slazite ih u namaStenu posudu. Ispecite ih da porumene.
Ovisno o ukusu 1 slatko¢i bundeve mozete dodati vise Secera.
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Pokljukusa — vrsta deblje pala¢inke

Nista bolje nema od pokljukuse, samo da je ne bidne Cesto, jel onda ce
motika, slabo da kopa

Sastojci: brasno, voda ili mlijeka; preljev: 2 Zlice masti, 2 ¢eSnja CeSnjaka, 3 dl
domaceg kiselog vrhnja, slatka crvena mljevena paprika, sol, papar.

Pomijesajte sastojke za tijesto i napravite smjesu srednje gustoée (puno gusce
nego za pala¢inke). Lim za pe€enje (tepsiju, protvan) namazite mascu i zagrijte u
peénici tako da kad ulijevate smjesu mast cvréi. Pecite u zagrijanoj pecnici. Dok
se tijesto pece u manju posudu stavite mast da se otopi i dodajte ¢eSnjak koji ste
malo poprzili da samo malo pocrveni, dodajte vrlo malo vode 1 vrhnje. Posolite,
popaprite, dodajte crvene mljeven paprike i sve dobro izmijesajte u rijetku smjesu.
Kad je tijesto peceno, jo§ dok je vrelo, iskidajte ga prstima u komadice veli¢ine
zalogaja, prelijte mjesavinom i malo ostavite da se upije u tijesto. Ako treba
dodajte jos malo vrhnja. Posluzite toplo.

Sapice

Zamijesite tijesto od masti, brasna, vrhnja, Zumanaca, praska za pecivo (ili sode
bikarbone), vanilin Secera, vrlo malo kristal Secera i mljevenih oraha. Svinjske
masti stavite viSe nego vrhnja. Sve dobro izmijeSajte, uspite braSno 1 izradite
srednje tvrdo tijesto. Otkidajte manje komad tijesta i u njih utisnite polovice
reznjeva oraha. Oblikujte loptice 1 malo ih stanjite da dobijete Sapice. Ostavite ih
da se dignu 1 ispecite u podmazanom plehu u zagrijanoj peénici. Ohladene
uvaljajte u kristal Secer 1 Se€er u prahu. Ovako napravljene Sapice mozete saCuvati
do 1-2 mjeseca u papirnatim vre¢icama na suhom i tamnom mjestu.
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Sapice ponegdje nazivaju i prace. Uz njih se Zenilo, krstilo, sahranjivali i Bozi¢
slavilo. Za ove suhe kola¢i¢e ima mnogo razli¢itih naputaka/recepata i razlicitih
modli (kalupa) leptiri¢a, cvjeti¢a, masnica, ribica, ruzica, ... Modli za Sapice,
prace, su okrugli sa razgovijetnim Sirokim rebrima.

Naputak/recept za kojeg se pretpostavlja da je vrlo star: kao mjera sluzio je lon¢i¢
sadrzine % litre;

3 jaja, ¥ lon¢ica mljevenog Secera, ribana korica limuna, sok 2 limuna, 1 praSak
za pecivo, % lonci¢a mljevenih oraha, pun lon¢i¢ svinjske masti, glatko brasno.

Jaja dobro izmijesajte, dodajte Secer i sve dobro Zicom za mijeSanje umijesajte.
Dodajte ribanu koricu limuna 1 sok limuna, te prasak za pecivo. Sve dobro
izmijesajte. Dodajte mljevene orahe, mast koju ste u zasebnoj posudi izmijesali
vilicom, i na kraju umijeSajte glatko brasno koliko ga smjesa primi. Ovako
pripremljeno tijesto izradite rukama i ostavite na hladnom mjestu bar 2 sata.
Tijestom ispunite modlice (kalupe) i ispecite u pe¢nici. PeCene kolacice istresite
iz modlica 1 kad se ohlade uvaljajte u mljeven Secera, jer u protivnom nece
otpustiti.

Sastojci: 50 dag brasna, 25 dag masti, 3 Zumanca, 15 zrna klin¢i¢a, 1 Zli¢ica
cimeta, 4-5 Zlica Secera, na vrh noza sode bikarbone, malo mlijeka, pekmez po
zelji (najcesce se koristio pekmez od §ljiva), sok pola limuna (noviji dodatak).

Razmrvite mast u brasnu, dodajte ostale sastojke i s mlijekom zamijesite glatko
tijesto. Jednu tre¢inu tijesta rastanjite na manju veli¢inu od pleha (tepsije), ostali
dio tijesta rastanjite na veli¢inu pleha (tepsije) 1 stavite u nju, prethodno namazanu
mascu. Tijesto u tepsiji namazite pekmezom koji ste razrijedili sa sokom pola
limuna. Od ostatka tijesta (jedne tre¢ine) iskrojiti trake 1 iskrizajte preko pekmeza
poput reSetke (gatre). Pecite u zagrijanoj pe¢nici na 200 °C. Kad je pe€eno, reZite
na kocke i1 pospite SeCerom.



gatre; u 18. stoljecu izgovaralo se kao katre, od njem. Gatter (pored Gitter od lat.
clatri, tal. catro) — resetka, sarage (njem. Schragen - ograda zapreznih kola s
prednje i straznje strane); austr.-njem. — Schalugatter - Salaporke.

QGranicarski kola¢

Sastojci: 2 dl kukuruznog brasna, 2 dl pSeni¢nog brasna, 2 dl mlijeka, 1,5 dl ulja,
2 dl Secera, jaje, prasSak za pecivo, 1 dag domaceg pekmeza od §ljiva, 2 dag Secera
u prahu, malo soli.

Sve sastojke dobro izmijesajte. NeSto manji lim premazite masno¢om, pospite
braSnom 1 u njega uspite masu. Pecite u pe¢nici na umjerenoj temperaturi. Kad je
kolac€ ispecen premazite ga pekmezom od §ljiva 1 preko njega pospite SeCerom u
prahu. Kolac¢ izrezite kalupom (izbada¢em) za pogacice u obliku polumjeseca,
posluzuje se topao ili ohladen.

Pita s medom

Sastojci za tijesto: jaje, 3 dag masti (ili maslaca), zli¢ica sode bikarbone, 2 Zlice
meda, 3 zlice mlijeka, 15 dag Secera, 45 dag brasna; krema: 2 dl mlijeka, 2 Zlice
brasna, 15 dag maslaca, 15 dag Secera.

U zdjelu staviti razmuceno jaje, dodajte masnocu, med, mlijeko, Secer 1 sodu
bikarbonu. Sve izmijesajte 1 zakuhajte, skinuti s vatre 1 umijeSajte brasno. Kad se
ohladi premijesite, podijelite na 3 jednaka dijela i na pobrasnjenoj dasci razvucite
na oblik Cetverokuta veli¢ine 20x30 cm, 1 ispecite u pecnici. Tijekom pecenja
tijesto ¢e narasti 1 otvrdnuti.

Krema: u kipu¢em mlijeku zakuhajte braSno razmijeSeno s malo hladnog mlijeka
I kuhajte da se zgusne. Rashladite i dodajte pjenasto umucen maslac i Secer.
Ohladene kore medusobno slijepiti kremom, a odozgo pospite Se¢erom u prahu.
Sljede¢i dan kad kore omekSaju izrezati na komadice veli¢ine 3-7 cm.

Salenjaci

Sastojci: 50 dag sala, 60 dag brasna, 3 zumanca, 1 omot kvasca, malo soli, malo
mlijeka.
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Salo struzite nozem da dobijete glatku smjesu. Odvojite 30 dag. pa pomijesajte s
polovicom ( 30 dag ) brasna. Posebno od preostalog sala i brasna, te zumanaca,
kvasca, malo soli i malo mlijeka zamijesite tijesto. Tijesto tanko razvaljajte, pa na
nj stavite mjeSavinu sala 1 brasna. Tijesto s krajeva preklopite preko sala, pa
nekoliko puta preslozite. Neka stoji pola sata, ponovo razvaljajte, preslozite 1
stavite da stoji. Ponovite tri puta, onda razvaljajte, nareZite, ispecite u pecnici i jos
vruce uvaljajte u Secer.
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MALA SLATKA JELA OD VOCA

Prilikom pripremanja, jednog od ovih naputaka, na kraju posla uzivajte sa
svojim pomagacima i u slatkom jelu, po izboru.

BAGREM (kapinka, akacija, bijela draca, kruncica)
Slatko od cvijeta bagrema
Sastojci: 60 dag cvijeta bagrema, 0,5 1 vode, 1 kg Secera, 2 limuna.

Cvjetove bagrema dva puta potopite u vecu posudu s vodom, a zatim dobro
ocijedite (bagremov cvijet privlacan je za razne insekte i ovakvim nacinom pranja
najlakse ¢e te ih odstraniti). Cvjetove skinite s peteljki 1 pazljivo odstranite listice.
Ocis¢ene 1 dobro ocijedene cvjetove izvazite 1 na svaki kilogram Secera uzmite
60 dag cvjetova. U Siroku posudu ulijte 0,5 | vode, stavite pripremljene cvjetove
I kuhajte 10 minuta. Nakon toga uz lagano mijeSanje, postepeno stavljajte Secer.
Kuhajte uz lagano mijesSanje, na tihoj vatri dok se slatko ne zgusne. Pred kraj
provjerite da li je teku¢ina dovoljno gusta: na tanjuri¢ stavite nekoliko kapi i ako
se razlijeva — jos$ kuhajte, a ako se ne razlijeva — slatko je gotovo. Limun izrezite
na kriSke, stavite u slatko 1joS jednom prokuhajte. Maknite s vatre 1 Zlicom oberite
pjenu koja se napravila na povrsini. Posudu sa slatkim pokrijte navlazenom ¢istom
krpom 1 ostavite preko no¢i. Sutradan slatko razlijte u pripremljene Ciste posude
(zemljanu ili staklenku). Povezite (zatvorite) dvostrukim celofanom namocenim
u rakiju (po Zelji rum) i odlozite na suho i hladno mjesto, s ostalom zimnicom.

Ustipci s cvijetom bagrema

Sastojci: 30-40 cvjetova bagrema, 0,5 1 mlijeka, 15 dag Secera, 2 vreéice vanilij-
Secera, malo soli, brasno, 3-4 jaja.

U vecu posudu ulijte vode, potopite cvjetove i ostavite tako 5-10 minuta. Vodu
odlijte i sve ponovite. Cvjetove stavite na suhu i Cistu kuhinjsku krpu da se dobro
ocijede. PazZljivo odvojite cvjetove od peteljki 1 zelenih dijelova. Umutite jaja,
Secer 1 malo soli. Kad se Secer otopio, dodajte pomalo brasno i mlijeko, mijeSajuci
napravite ,,meko tijesto” bez grudica. U tijesto stavite pripremljene cvjetove i
umijesajte laganim pokretima. Iz pripremljene mase vadite zlicom ustipke i pecite
ih s obje strane u vreloj masti ili ulju (stari naputak govori o masti). Ustipke slozite
na tanjur 1 pospite ,,sitnim Secerom* (Secer u prahu) u koji ste umijesali vanilij-
Secer. Ovu staru poslasticu treba posluziti dok je topla.
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Bazgin popecak

U malo gu$¢u smjesu za palacinke umocite i dobro natopite cvjetni pastitac te ga
poprzite u vru¢em ulju. Kada blago porumeni s donje strane, Skaricama brzo
odrezite peteljke i okrenite popecak na drugu stranu. Sa svake strane przite 2-3
minute ovisno o temperaturi ulja. Gotovi popec€ak stavite na papir za upijanje
masnoce.

Uz popecak izvrsno ide krumpirova salata s lukom i listovima maslacka ili
listovima krumpirace (list sli¢an maslacku, mirisi na ,,restani‘ (pirjani) krumpir,
a cvijet krumpirace je sli¢an cvijetu maslacka).

Popecke mozete posluziti 1 kao slatko jelo, ali tada smjesi za palacinke dodajte
Secer 1 posluZzite kao desert s kompotom ili vo¢nim sokom.

Bazgin cvijet

Sastojci: 2,5 dl mlijeka, 1 zumanjak, sol, 15 dag brasna, 1 bjelanjak, 1 Zlica ruma,
cvjetovi bazge, ulje za przenje.

Od mlijeka, Zumanjka, brasna i malo soli napravite rijetko tijesto, umijeSajte ¢vrsti
snijeg od bjelanca i naposljetku rum. Ostavite da malo odstoji. Cvjetove bazge
operite 1 osusite. Umocite ih u tijesto 1 przite na vru¢em ulju. Ovako przen bazgin
cvijet mozete posluziti sa salatom ili ga posuti SeCerom pa posluziti s kompotom.
Umjesto mlijeka mozete staviti tamno pivo i dobiti ¢e te poslasticu koja se ¢esto
radila u zagrebackim ku¢ama izmedu dva svjetska rata. Na ovako pripremljen
bazgin cvijet stavljali su i sirup od maslacka.
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DUD

Kolac¢ od duda

Sastojci: 2 jaja, 1 Salica Secera (2 dl), 1 Salica ulja (2 dl) 1 Salica brasna (2 dl), 3
Salice kukuruzna braSna (3 dl), 1 pecivo, 1 vanilijin Secer, 1,5 kg duda (bez
peteljki).

Sve sastojke osim duda dobro izmijeSajte i uspite u namazani lim (pleh), na vrh
slozite dud 1 pecite u zagrijanoj pecnici 30-40 minuta, dok se napravi zlatnozuta
korica, a kola¢ po¢ne odvajati od lima. Izvadite iz pe¢nice i kad se ohladi pospite
SeCerom.

DUNJA

Nadjevene dunje

Sastojci: 6 velikih dunja, 10 dag mljevenih oraha, 10 dag grozdica, 15 dag Secera,
25 dag maslaca, 2 dl domaceg vrhnja, 1 zZlica Secera u prahu, 1 Zli¢ica cimeta.

Dunje ogulite, ocistite 1 i1zdubite im sredinu, te ih nadjenite mjeSavinom od
mljevenih oraha, grozdica, Se€era i cimeta. Nadjevene dunje uspravno slozite u
posudu i prelijte ih otopljenim maslacem. Pecite u peénici 30-35 minuta na
umjerenoj temperaturi. Pecene i1 ohladene dunje stavite u zdjelu za posluzivanje 1
prelijte domacim vrhnjem u koje ste umijeSali Secer u prahu 1 ' Zli¢ice cimeta.
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Dunje s medom

U posudu za pecenje (lim) stavite malo vode, kako se ne bi zalijepile za dno,
poslazite polovice oc¢is¢enih, neoguljenih dunja premazanih medom, dodajte i
malo ljeSnjaka ili badema, pokapajte sokom limuna i pecite u peénici na srednjoj
temperaturi dok ne omeksaju.

Savijaca od dunja

Sastojci: 30 dag debljeg vucenog tijesta s jajetom za savijaCe, 10 dag maslaca;
nadjev: 1 kg zrelih dunja, 2 Zlice teku¢eg meda, sok limuna, 05 dl bijelog suhog
vina, 10 dag svijetlih grozdica, 2-3 Zlice drhtalice zelea) od dunja i jabuka, Seer
u prahu za posipanje.

Dunje dobro obriSite (ne perite ith) a mjesta koja su prljava i1 oSteCena odrezite.
Narezite 1h na tanke kriSkice, stavite u 0,5 dl kipuce vode s vinom. Kuhajte da
omekSaju ali ne 1 raskuhaju (raspadnu). Ocijedite. Oprane grozdice namocite u
malo vode od kuhanja dunja. Ohladene dunje ogulite i odstranite tvrdu sredinu.
Kriskice narezite na kockice. Umijesajte grozdice i med. Po Zelji zakiselite sokom
limuna. Posudu za pecenje (lim) namazite maslacem. Razdijelite listove za
savijacu 1 nakapajte otopljenim maslacem. Slazite listove jedan na drugi da
dobijete dva sloja. Namazite drhtalicom, na svaku nanesite pola nadjeva od dunja.
Savijte, savijacu stavite u namaStenu posudu 1 prelijte rastopljenim maslacem.
Pecite 45 minuta u peénici zagrijanoj na 180 °C. Izrezite na komade 1 poSecerite.
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JABUKE

Pecene jabuke

Jabuke operite, izdubite je 1 odstranite peteljku i1 kostice. U otvor stavite kosane
orahe pomijesane s malo Secera. Ispecite u pe¢nici u namastenom limu.

Zapecene jabuke

Sastojci: 6 velikih kiselkastih jabuka, 1,5 dl Secera, 1 komadi¢ cimeta, 10 dag
badema, 1 dl finih kruSnih mrvica, 2 Zzlice otopljenog maslaca, tuceno slatko
vrhnje (,,Slag®).

Jabuke ogulite, prorezite napola i izdubite kostice. Otopite Sec¢er u 4 dl vode,
dodajte cimet i polako kuhajte jabuke da gotovo sasvim omeksaju. Poslazite ih
okruglom stranom prema gore u posudu (nekad zemljanu), pospite grubo
samljevenim bademima i mrvicama, zalijte sokom i otopljenim maslacem, pa
zapecite (10 minuta) na 175-220 °C. Posluzite s tu¢enim slatkim vrhnjem.

Jabuke u ,,$lafroku*

Sastojci: 3 jabuke, 15 dag brasna, 0,7 dag kvasca, 1 Zlica Secera, 1 Zumanjak, sol,
ulje za przenje (nekad su se przile u rastopljenoj masti), SeCer u prahu za
posipanje.

Izmijesajte kvasac s brasnom i mlakom vodom, §e¢erom, zumanjkom i malo soli,
u tekuce tijesto. Stavite posudu na toplo mjesto 1 neka se kvasac polako diZe.
Ogulite jabuke, odstranite im sredinu i narezite na kolutove. Kolutove namocite u
tijesto i isprzite u dubokoj masnoéi do lijepe Zuékaste boje. Supljom Zlicom ih
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izvadite 1 stavite na papirnati ubrus da upije masnocu. Pospite Secerom i posluzite
jos toplo.

,Slafrok; 1. Zenska ili muska odje¢a koja se nosi nakon kupanja, prije ili poslije
spavanja; 2. kuéni ogrta¢, kuéna haljina; 3. jabuke u slafroku — domaca slastica.

Okruglice od jabuka I. nacin

Naribajte kilogram jabuka i malo posolite. Dodajte pola kilograma ostrog brasna,
po potrebi viSe. Napravite smjesu i oblikujte vlaznim rukama okruglice 1 stavite
ih odmah u blago posoljenu kipuc¢u vodu. Kuhajte oko 20 minuta na laganoj vatri.
Izvadite ih Supljom Zlicom 1 uvaljajte ih u mrvice i1 poprzite na zagrijanoj masnoci,
mozete ih posuti i mljevenim ljeSnjacima ili orasima. Na kraju sve prelijte sirupom
po zelji.

U ovako pripremljene okruglice mozete utisnuti §ljivu, marelicu ili vi$nju, bez
kostice, 1 nastaviti kao u naputku (receptu). Prziti mozete i na ovaj nain: mrvice
przite na zagrijanoj masno¢i, uvaljate okruglice i przite kratko vrijeme sve
zajedno. Izvadite, posecerite ili prelijte sirupom.

Okruglice od jabuka II. nac¢in

Sastojci: 0,5 kg SeCera, 1 kg oguljenih ribanih jabuka, korica 1 narance ili limuna
1 sok, malo ruma, malo Secera.

Seéer ,,$pinajte” karamelizirajte da postane taman. U masu dodajte jabuke, korice

narance ili limuna 1 sok, 1 kad se malo ohladi dodajte malo ruma. Oblikujte male
okruglice i uvaljajte u Secer.

325



KRUSKE

Pecene kruske

Sastojci: 6 zimskih krusaka, 2 zlice meda, 3 Zlice vode, Y Zli¢ice cimeta, maslac.

Oprane kruske stavite uspravno u podmazani lim maslacem. Otopite med u vodi
1 prelijte kruske. Potkraj pecenja pospite cimetom.

Na isti nacin mozete pripremiti i zimske jabuke.

Jednu vrstu zimskih jabuka zvali su Carska, jer je to kvalitetom i zasluzila.
Plosnata jabuka, izrazito crvena posuta svijetlim tockicama, bijelog mesa i
tvrdog, kiselkastog i oporog okusa.

SLIIVE

Przene §ljive
Sastojci: 1 kg $ljiva, 1 ¢aSica Sljivovice, 5 dag Secera, 15 dag brasna, 2 jaja, 2-3 di

piva, malo soli; ulje za przenje; Secer u prahu i cimet za posipanje.

Oprane Sljive otvorite tek toliko da izvadite koStice, poSecerite ih i prelijte
Sljivovicom. Od brasna, jaja, soli i piva nacinite lijevano tijesto. Zagrijte ulje (u
posudi ga mora biti u debljem sloju), umocite $ljive u tijesto 1 przite ih s obje
strane. Pospite Se¢erom kojemu ste dodali cimet.
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Kola¢ sa §ljivama
I. inacica

Sastojci: 0,5 I mlijeka, 45 dag ribanog bijelog kruha, 10 dag maslaca, 5 dag brasna,
12 dag Secera, 4 jaja, zrele Sljive, cimet, korica limuna, kocke Secera.

Odstranite §ljivama koStice 1 na njithovo mjesto stavite 2 ili ¥4 kocke Secera,
slozite ih u maslacem namazani oblik (lim, protvan), tako da bude do 1/3 ispunjen.
Promijesajte u jednolicnu smjesu ribani kruh s mlijekom, dodajte rastopljeni
maslac, Zumanca, Secer, malo soli, ribanu koricu limuna 1 cimet. Na kraju lagano
primijeSajte ¢vrst snijeg od bjelanaca, prelijte po sloZzenim §ljivama 1 ispecite u
prili¢no zagrijanoj pecnici. Pecite oko 1 sat. Kola¢ posluzite topao ili hladan.

II. inacica

Sastojci: 15 dag maslaca, 20 dag brasna, 1 vrec¢ica praska za pecivo, 1 zlica Secera,
3 zutanjka.

Umijesite sve sastojke 1 sve stavite u namazani pleh (lim). Po povrSini, na gusto
(jednu do druge) slozite §ljive, koje ste prerezali na pola i izvadili im kostice, tako
da im je otvoreni dio okrenut prema gore (obli dio leZi na smjesi za kolac). Ispecite
u zagrijanoj pecénici na 180 °C. Peceni kolac¢ izvadite 1 prelijte mjeSavinom od 3
bjelanjka 1 15 dag Secera.

TRESNJE
Kola¢ od tresanja

Sastojci: koliko vaze 6 jaja toliko Secera, koliko 4 jaja toliko brasna, koliko 2 jaja
toliko maslaca (putra).

Umijesajte brasno, 6 jaja, dobro izmijeSani maslac 1 malo vode da dobijete ¢vrsce

tijesto. TreSnjama izvadite kosStice. Tijesto slozite u maséu podmazani pleh,
stavite treSnje 1 pospite Secerom. Ispecite u zagrijanoj pecnici.
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VISNJE

Savijaca s viSnjama

Sastojci, za tijesto: 30 dag pSeni¢nog glatkog brasna tip 550, 2 zlice ulja (nekad
se koristila mast), 1-2 dl mlake vode, sol; za nadjev: 5 dag maslaca, 5-7 dag
krusnih mrvica (mozete zamijeniti biskvitom), 70 dag viSanja bez kostica, 15 dag
SeCera, 1 cimet; za premazivanje: maslac; za posipavanje: Secer u prahu.

Priprema tijesta: brasno stavite na dasku, u sredinu dodajte ulje i mijeSajte
dodajuci mlaku, slanu vodu. Kad dobijete mekano tijesto, dobro ga izradite rukom
(ili elektricnom mijeSalicom) dok ne postane sasvim glatko. Tijesto razdijelite na
dva dijela, premazite uljem i ostavite stajati oko pola sata. Radnu povrSinu pospite
braSnom, tijesto stavite u sredinu 1 valjkom ga malo izvaljajte, a zatim rukama
izvlacite od sredine prema kraju, dok ne postane gotovo prozirno. Priprema
nadjeva: na maslacu popecite kruSne mrvice, pa ith premazite po razvu¢enom
tijestu. Potom slozite pola koli¢ine ocijedenih viSanja, posipajte s pola koli¢ine
SeCera, vanilin Secera 1 cimeta, pa pomocu stolnjaka savijte savijatu. Postupak
ponovite s drugim dijelom tijesta. Stavite je u namaS¢eni pleh, premazite
rastopljenim maslacem i pecite oko 40 minuta na temperaturi od 200°C. Pecene
savijace joS tople posipajte SeCerom u prahu.

Utopljenik

Sastojci: 10 jaja, 20 dag Secera, 20 dag mljevenih oraha, 5 dag kakaa, 10 dag rize,
20 dag brasna.

Sve sastojke spojite, dobro izmijesajte i podijelite na dva dijela. U jedan dio
stavite kakaa. Istresite u namaS¢enu tepsiju (lim, protvan) 1 ispecite na pola u
zagrijanoj pec¢nici. Sada prelijte drugio dio smjese 1 pecite do kraja. Izvadite iz
peénice i prelijte prokuhanom vodom i SeCerom (2 1 vode i 1 kg Secera), toplo
izrezite na kocke. Sirup od Secera kola¢ ¢e sav popiti, te je zbog toga i dobio naziv
,utopljenik®.
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Autor:

Zlatan Nadvornik roden 1942. god. u Zagrebu. Diplomirao na zagrebackoj
Hotelijerskoj Skoli 1963. god. Istrazuje povijest hrvatskog kulinarstva, i pise
gastronomske knjige. Svi su naslovi s osvrtom na nacionalnu gastronomiju.
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4. PIVO TEKUCA HRANA (koautor prof. dr. Vladimir Mari¢) ,,PTI* —
Prehrambeno tehnoloski inzenjering, Zagreb 1996.(ISBN 953-6449-01-3);

5. JELA VRBOVECKOGA KRAJA (KAJ SU JELI NASI STARI)
Turisticka zajednica grada Vrbovca, Vrbovec 1997.(ISBN 953-97273-0-8);

6. BOZICNI STOL Strijelac Zagreb 2000. (ISBN 953-210-044-X);

7. JABUKE ZEMELJSKE (jela od krumpira) Strijelac Zagreb 2000. (ISBN
XX.....);

8. JELA OD ZLATA (jela od kukuruza) Strijelac Zagreb 2000. (ISBN
XX.....);

9. KAVA - OCARAVAJUCI NAPITAK Strijelac Zagreb 2000. (ISBN 953-

210-036-9);

10. CAJ - PUT U NEBO Strijelac Zagreb 2000. (ISBN 953-210-037-7);

11. JELA LIKE (prva knjiga o jelima Like) Strijelac Zagreb 2000 (ISBN 953-
6053-74-8);

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

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

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

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

16. PODRAVSKI KULINARSKI UZICI

17. ROMSKA KUHINJA

18. KUHINJA NADE LOVRAK

19. KOLACI

20. USKRS

21. LOVAC, LOVINA i LOVACKI STOL

22. NAVIGAJ, LOVI, PARICA]
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NOSTALGICNIM OKUSOM BAKA I NONA

24. GASTRONOMIJA U RIJECI I SLICI (GURIS)

25. SIR i JELA OD SIRA

26. COKOLADA (hrana bogova)  KAKAA

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

Paricaj).

28. PROSEK

29. FESTA OD PRISNACI

30. MARASCHINO

31. SAMONIKLO JESTIVO BILJE

32. SLATKOVODNE RIBE, RAKOVI | KAVIJAR

33. BANIJA i KORDUN

34. POSAVINA
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SADRZAJ

Posavina

Lonjsko polje

Ribarenja na Savi
J. Koprivcevié, ,,Prilozi za

poznavanje Broda“ Slav. Brod

1943.god.)

Trebarjevo

Napisala Kata Jajn¢erova

Dimljarina

Varos

(okolica Slavonskog Broda)

Napisao Luka Luki¢ oko 1920.
ZBORNIK ZA NARODNI ZIVOT I

OBICAJE JUZNIH SLAVENA,
knjiga XXV. sv. 2., JAZU u Zagrebu
1924.

Obicaji kod jela i pila

Turopoljske hrastove Sume

(Turopoljsko svinjogojstvo)

ZBORNIK za NARODNI ZIVOT I
OBICAJE, knjiga 37, JAZU u
Zagrebu 1953.

[zimaca

POSAVSKA MESARA —
POSAVSKO KOLINJE

Posavska suha svinjska kobasica

Posavska obicna svinjska kobasica

Posavska cesnjovka

Posavska tlacenica

Posavske krvenice - krvavice

Posavska bijela kobasica

Posavska mast i ¢varci

Posavska domaca suha slanina,

vratina, buncek, sunka i lopatica

Sunka

Razanj - drvena Sipka, drveni Stap —
“kolac*;

Prerada mlijeka

Maslac

Kiselo vrhnje

Buckanje ili stapanje

Odjeljivanje stepke
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Cuvanje maslaca

Kiselo mlijeko

Sirevi

Mlijeko za sirenje

Tehnologija izrade polutvrdog sira

Bijeli meki slani sir

Svjezi sir

Domac¢i kravlji sir - bakin sir

Posavski sir

SuSeni kravlji sir

Posavski suhi sir

Posavski suhi dimljeni sir

VINO Slavonsko-brodsko vinogorje

RAKIJA

Rakija u kulinarstvu

Sljivovicu

Zreli plodovi

Vrenje (fermentacija)

Punjenja kaca sljivama

Muljanje plodova

Vrenje koma i temperaturu vrenja

Ukomljena sljiva u otvorenim
posudama

Pecenje rakije

Pravilan polozaj destilacijskog
aparata

Lozenje vatre

Zagorijevanje kod pecenja

Pecenje

Hladnjak

Sirov destilat i meka rakija

Prva frakcija

Meka rakija

Prepicanje — druga destilacija

Rakija od tepke

Rakija od Sljive ,, ranke “

Poboljsana prepecenica

Spremanje i cuvanje komine

Medena rakija

Aromaticna rakija od marelice
(kajsijevaca)

Rakija od dunja

MEDOVINA, MEDICA



Medovina na I. nacin
Medovina na II. nacin
Medovina s hmeljem
Medovina iz rakijskog kotla — rakija
od meda, pecena medovina
SLIIVA
Kompota od sljiva
I nacin
1l nacin
I1I. nacin
1V. nacin
VI. nacin
VII. nacin
VIII. nacin
X. nacin
XI. nacin
XII. nacin
XIII. nacin
XIV. nacin
Kompot od svjezih sljiva
Kompot od suhih Sljiva
Slatko od sljiva na tri nacina prema
starim naputcima
pirjane/tusene (dinstane suhe
Sljive)
I nacin
Il. nacin
11I. nacin
Ukuhane sljive na stari nacin
Sirup od sljiva na dva stara nacina
L. nacin
II. nacin
Drhtalice od sljiva na stari nacin
Pekmez od sljiva na stari nacin
Pekmez od sljiva
Mijesani pekmez (od sljiva i
jabuka)
Pekmez od sljiva i dunja
I nacin
1. nacin
1. nacin
1V. nacin
V. nacin
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VI nacin
VIL. nacin
VIII. nacin
Marmelada od sljiva s octom
Marmelada od sljiva
Marmelada od sljiva i jabuka
Marmelada od sljiva, krusaka,
bresaka i dunja
Dzem od Sljiva
Dzem od sljiva i bresaka
Pekmez od oguljenih sljiva
Sir od sljiva
Stjive u rakKiji na stari nacin
Sljive u vinu
Ukuhane sljive za kolace
Ukuhane sljive za okruglice
Pecene sljive
Pirjane sljive za zimu
Susene Sljive
Domaci liker od Sljiva
Liker od sljiva
Kolaci od $ljiva
Slivnjak
Sljivarski brezuljak
Kolac sa suhim sljivama
Stare zaboravljene rijeci i neka jela
Becarac
Cvargla
Dublecarka
GroSava
Komadara (rakija od kukuruza)
Kompiraca
Mamaljuga
Satrica
PUH
ZABE
PUZEVI
Priprema puzeva
JELA
Neka od starih jela
Mala jela ili predjela
Zamotanice (pofezne, prZenice)
Svecana popara



Mijesani sir s vrhnjem

Luk sa sirom

Satrica

Namaz od Sunke 1 svjezeg sira

Posavski sir sa ¢varcima i zelenom

salatom (izvorni: Salata s oparom)

Rezanci sa sirom (makom ili orasima)

Zganci s tropom (kukuruzna krupica
s preljevom)

Krumpir na masti

Krumpir s perSinom

Posavska cicvara

Kompiraca

Trganci s jajima, sirom i vrhnjem, i

suSenim rebricama

Posavski krumpir

Zganci s vrhnjem

Proja

Drobilica

Priganice

Jaja sa ¢varcima

Posavski ,,pohani“(panirani) vrganji

Przeni kiseli ili slatki kupus

Przeno brasno u mlijeku

Grahovi Zganci

Zganci z tropom (kukuruzna krupica
s preljevom)

Hrskavi Zganci (palenta)

Slatke pogacice od krumpira

Pogacice sa Cvarcima

Pasteta od Cvaraka

Krumpir na masti

Mladi krumpir s vrhnjem

Kuhani krumpir s koprom

Krumpir s perSinom

Krumpir sa slaninom

Strukli od krumpira s ¢varcima

Zaprecani* krumpir (krumpir u

pepelu)

Krumpir zapecen u ljusci

Peceni krumpir u pecnici

Przeni mladi krumpiriéi

Kompjer na tepsiju
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Preliveni zganci

Zganci s mrvicama

Zganci sa pirjanom kupusom i

slaninom

Zapeceni zganci

Krumpir palacinke

Podlanica od graha

Valjusci od krumpirova tijesta

Okruglice od sira (Knedli od sira)

Hladetina 1. Nacin

Hladetina II. nac¢in

Juhe

Juha od krumpira, mrkve i

kukuruznog brasna

Svijetla juha od krumpira

Kisela juha

Kukuruzna juha sa slaninom

Kisela kolinjska juha

Juha od Kosti

Juha od sitnine

Juha od vrhnja

Grah juha s krumpirom

Juha od krumpira na starinski nac¢in

Juha od zelja

Juha od rijecne ribe

Kasasta juha od ribe

Riblja ¢orba 1 pecena riba (Uskrs)

Juha od puhova

Juha od Zaba I. nacin

Juha od Zaba II. nacin

Glavno jelo

Varivo od graSka (Varivo od mladog
graska)

Varivo od korabe s krumpirom

Varivo od zelja (kupusa) sa raj¢icama

Varivo (cuspajz, ¢uspajz) od kisele

repe

Varivo od buce

Varivo od kelja

Varivo od graha

Grah s rezancima

Przeni kupus

Krumpir sa kiselim kupusom



Krumpiraca

Krumpir s buncekom

Krumpir pe€en sa suhim svinjskim
mesom

Coravi paprikas

Punjeni krumpir

Okruglice sa ¢varcima

Okruglice sa ¢varcima i zeljem
(kupusom)

Krumpir crepuljas

Krumpir s lukom

Kukuruzne okruglice

Krpice sa zeljem

Tjestenina sa sirom i slaninom
Grenadir mars

Nadjev od iznutrica peradi

JeCmena kasa s dimljenim mesom

Zamasc¢eni grah

Zapeceni grah (Posrekani grah) I.

inacica

Zapeceni grah II. nacica
Cekiganje

Pire od graha

,,L.onac*

Posavsko jelo od mesa i raznog
povrca

Posavski Cobanac

Odrezak s gljivama

Purica s mlincima — Biba s mlincima

Pecena guska

Guska nadjevena kestenjem
Martinjska guska s kestenom

Przena krv

Nadjevena guska

Guska s jabukama

Guska sa Zgancima

Guska s jabukama 1 krumpiracom

Kvrgusa

Nadjev za kokos

Pili¢i nadjeveni suhim §ljivama
Govedina s posavskim krumpirom
Riba u marinadi

Riba na raznju

334

Riba pecena na Zeravici

Riba u zemljanoj posudi

»Pijana‘“ riba u zemljanoj posudi

Kuhana slatkovodna riba

Kuhana i przena slatkovodna riba

Sitna riba na posavski nacin

Slatkovodna riba na vinogradarski
nacin

Keciga s gljivama (pecurkama-
Sampinjonima)

Kecige s ribanim ov¢jim sirom

Pecena keciga

Peceni klen

Peceni smud

Smud na Zaru

Som na raznju

Pijani Saran

Saran u vrhnju

Nadjeveni Saran

Saran s lisi¢arkama

Saranovi ,,évarci

Odresci Stuke s paprikom

Stuka na raznju

Riba u kotli¢u (fis-paprikas)

Zacinska smjesa za riblji paprikas

Riblji paprikas I. nacin

Riblji paprikas II. nacin

Riblja hladetina

Kockice od tijesta (,,krpice®) s

jetricama

Okruglice od sira

Zganci za poslenike*

Popecnjaci

Gulas od puhova

Gulas od puhova

Zablji kraci u pogaci

Zabe u vinu

Pirjani Zablji kraci s palentom

Pirjani puzevi

Zapeceni puzevi

Puzevi u klobucima gljiva

Gulas od puzeva

Gulas od puzeva 1 lisicarki



PuZevi u umaku od Sunke i vina

Puzevi u umaku

Brasnjeni puzevi

Puzevi s vrhnjem

Puzevi s vrhnjem 1 kukuruznim
braSnom

Puzevi u bijelom vinu

Salata

Kiselica

Kiselica od mladog luka

Sarena salata (zimnica)

Salata od cikle

Salata od krastavaca sa ¢eSnjakom

Salata od celera

Salata od zelja

Krumpir salata

Salata od krumpira i divljeg radica

Zelena salata s krumpirom

Topla salata od krumpira

Salata od puzeva

Kruh

Makarun

Zetelacka pogacda

Posavska pogaca

Pogaca Vodenicarka

Masna ljepina (Masna lepinja)

Kruh od krumpira 1. na¢in

Kruh od krumpira II. na¢in

Razeni kruh s krumpirom

Pogacice od krumpira

Loksice

Il inacica za korizmu

Kukuruzni kruh punjen ribom

Kukuruzna pogaca 1. nain

Kukuruzna pogaca II. na¢in

Kolacdi slani ili slatki

Paprenjaci

Domaci slani Stapici

Prstenovi — Kolombari — Oko rupe

Prijesnac, prisnac

Pogacice sa sirom

Zdigana sirova pogaca

Pogacice od kravljeg sira
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Bazlamaca s orasima
Bazlamaca sa mljevenom ribom
Projara
Trganci sa sirom i vrhnjem
Torbice sa sirom
Tjestenina sa sirom i slaninom
Tackrle
Turopoljska greblica
Crevara
Gibancici
Pituljica
Vanjkuseki (jastucici)
Tiritl
Kuhani pereci
Peretak
Starobrodski slanci
Granicarski kola¢
Strudl od $eéerne repe
,Strudla“ (savijada) od sira
Savijaca od sira 1 jabuka
Gube
Lakumici
Granicarski kolac
Pita s medom
Mazanica
Posavska gibanica
Krumpirusa s kiselim kupusom
Kompjerusa - krumpirusa
Kifli
Domac¢i kifli¢i
Ustipci od sala
Ustipci od sira
Kolac s jagodama ili viSnjama
Posavski Secerni roscic¢i
(Snufdigle, ciklici, fickirici, cikovi,
piskurici)
Turopoljska pita
Posavska carska pita
Pita od ¢varaka
Pita od ¢varaka s kravljim sirom
Pita od jabuka - Jabucnjaca
Pita od jabuka s ¢varcima



Pita od viSanja

Starinska pita od maka

Pita s kiselim mlijekom

Pita sa sirom

Kolaci¢i kroz ruku - kiseli kolaci¢i
Livance (Livanci)

Popecnjaci

Rendaca

Razlivaca

Krumpirnjak (krompirnjak)
Savijaca od buce i maka ili bundaca
Krofn - krafni obi¢ni

Bundevara (kola¢ od kukuruznog
brasna i bundeva)

Przeni cvijet bundeve

Bakina bundevara

Pokljukusa — vrsta deblje palacinke
Sapice

Gatrice

MALA SLATKA JELA OD VOCA
Slatko od cvijeta bagrema
Ustipci s cvijetom bagrema
Bazgin popecak

Bazgin cvijet

Kola¢ od duda

Nadjevene dunje

Dunje s medom

Savijaca od dunja

Pecene jabuke

ZapecCene jabuke

Jabuke u ,,Slafroku‘

Okruglice od jabuka I. nacin
Okruglice od jabuka II. nacin
Pecene kruske

Przene Sljive

Kola¢ sa §ljivama

I. inacica

II. inacica

Kola¢ od tresanja

Savijaca s viSnjama

Utopljenik

Autor
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