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»Ribastina i loza pozlatili su mu kuéu“

Susenje ribe

Ulov somava na Dunavu 192



Ciklja, Cikl, Siklja, ili "si$¢anka" ili "petrinjke", tradicionalno plovilo od drveta u koje

je ugradeno iskustva stanovnika Save, Drave i Dunava. Camac koji razvijao stolje¢ima i od
kojeg se trazilo da podnese velike terete, ¢udi rijeke i vremena, a pritom ostane stabilan i
jednostavan za rukovanje. Morao je zadrzati mali gaz da bi lako prosao plicakom, a oblik trupa
morao je omoguciti lako nasukavanje i izlazak na plitku obalu.
U hrvatskom primorju (Dalmacija, Istra, Kvarner) se koriste razli€iti tipovi ¢amaca, koji ovisno
o namjeni i izvedbi imaju i razliite nazive: barka, kuter, kaji¢, bajbot, rovinjska batana, itd. U
dolini Neretve izvorni su tipovi camaca manja trupa (trupica) i veéa lada koja se danas Koristi
u sportskom natjecanju maratonu lada.

U mitologiji je riba simbol Zivota i plodnosti, zbog Cudesne sposobnosti
razmnoZavanja i zhog bezbroj svojih jajaSaca.



Jedan od Cestih razloga zbog kojeg mnogi izbjegavaju ribu je strah da im
,,Kost ne zasrane u grlu®. Taj strah je zaista bezrazlozan 1 zbog njega se ne treba
odre¢i ovog vrlo ukusnog 1 zdravog mesa. Jer, jesti ribu zaista je jednostavno.

Manje ribe, ne treba Cistiti, ve¢ ih jesti joS tople odstranivsi im jedino
glavu. Friganjem u vru¢em ulju kosti toliko omeksaju da ne predstavljaju nikakvu
opasnost zapnu ili u grlu. Ukoliko su vece, treba im odstraniti samo srediSnju kost
— kraljeZnicu.

Kod vecih riba postupite na ovaj na¢in: nozem za ribu, lagano pocevsi od
glave, zarezite ribu po hrptu do kraljeznice. Kako je riba ve¢ na trbusnoj strani
otvorena jednostavno prebacite gornji dio na drugu stranu i dobit Cete dvije
polovice na kojima se vide sve kosti.

Pomocu vilice 1 noZa polako, paze¢i da ne slomite meso, vadite sve kosti.
Kada ocistite jednu polovicu, nozem prerezite kraljeznicu, odmah kod glave, i
drzeci za rep lagano je odvojite od preostale polovice. Postupak je isti i kod druge
polovice.

Ocis¢ene kosti slozite na manji tanjur koji stoji iznad tanjura na kom je riba
posluzena.

Ukoliko ste dobili ribu na posluzavniku, postupak je isti, samo $to u tanjur
za jelo stavljate dio po dio.

Glave pojedinih vecih riba predstavljaju posebnu poslasticu i ¢iS¢enje glave
ne bi trebalo biti ,,tako teSko* da ne okusite 1 taj dio ribe. S vremenom ¢ete postici
vjestinu 1 sjetite se svoje neodlucnosti, zale¢i za propusStenim prilikama kada ste
umjesto ribe jeli nesto drugo.

Kuver (franc. couvert, njem. Gedeck) — nas izraz postava ili postav, pod
kojim se u ugostiteljstvu podrazumijeva ukupan pribor (inventar) koji se stavlja
na stol, a nuzan je da bi gost odredeno jelo, kompletan meni ili pi¢e mogao bez
teskoca i kulturno konzumirati. Postava ovisi o vrsti obroka, vrsti i broju jela koja
¢e se posluzit 1 o na¢inu posluzivanja koji s prakticira u blagovaonici, o inventaru
kojim se raspolaze, kategoriji poslovne ugostiteljske jedinice 1 sl. Nekad se pod
ovim pojmom podrazumijevao pokrov, kojim su se pokrivali tanjuri velikasa iz
bojazni od otrova. U talijanskim gostionicama na vrhu cijelog ra€una nalazi se
Cesto naznaka ,,coperto®, kao pristojba ,,za sve ono $to nije samo jelo* - naznaka
da se posebice naplacuje i §to sve ulazi u ,,couvert) (obi¢no: maslac, kruh i ubrus
koji se dodaju priboru).

Kuver, 1. sve ¢im se prostire stol za odredeni meni (stolni pribor);
2. kruh, maslac, ubrus, koji se dodaju priboru; posebno se naplac¢uju samo u a la

carte restoranima (a la carte — narudzbe)

Kod usluzivanja (narudzbe) menija, kuver se ne naplacuje.



POSLUZIVANIJE RIBE i RAKOVA

Jedaéi pribor i srebrno posudje.

Stolna Zlica
Tischlaffel

Stolna vilica
Tischgabel

Jedaci pribor 1 srebrno posude

Stolna vilica (Tischgabel) Stolni noz (Tischmesser) Stolna zlica (Tischelafet)
Noz za ribu (Fischmesser)
Vilica za ribu (Fischgabel)

2061 2085 4 2054 2084
Fischmesser  Austerngabel Krebsengabel Krebsenmessoi  ischgabe
M Klingen  mit Messerheft mit M

Berndorf pribor za jelo iz 1900. godine



Noz za ribu

s vilicom za lako djeljiva jela od ribe (iznimka: dimljeni losos, graved-losos,
marinirana haringa, mlada haringa bez ikre, dimljena ili marinirana jegulja) s
vilicom za ribu za jela od skoljkasa i ljuskara

Vilica za ribu
s nozem za ribu za jela od riba 1 ljuskara

Za trganje oklopa postoje specijalna klijesta za rakove.

Za vadenje mesa postoje posebne igle sa kukicom.
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Dvozuba vilica i Siroki noz (na vrhu je Siljast a u sredini ostrice je otvor),
klijesSta za lomljenje Skara 1 zglobova, koplje (dugacka dvozuba vilica) za vadenje
mesa
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Ribe, rakovi i kavijar

Za ribu je postavljen specijalni pribor, kratki Siroki noz s desne strane 1
Siroka vilica s lijeve strane. U rjedim slucajevima, restoranima nize kategorije,
mogu se ostaviti dvije vilice (s obje strane tanjura) koje nadomjes$éuju specijalni
pribor, ali se tada jede samo s desnom vilicom. Odakle potjece i tko je donio
zabranu doticanja ribe noZem, ne zna se.

Riba se raspolovi duz kraljeznice, odvoji od kostiju, i po Zelji odstrani
glava. Kosti se skupe na rub tanjura ili se stave na poseban tanjuri¢ za kosti. U
tijeku jela, zaostale kosti iz mesa ne vade se iz ustiju prstima nego se prihvacaju
vilicom (osim u sasvim beznadnim sluc¢ajevima).

Riba se nikad ne jede noZem, osim haringe, dimljene 1 marinirane ribe, dok
se noz 1 vilica koriste za sipe, lignje, jegulje.

Postupak s rakovima

Zahtijevaju vjeStinu u baratanju s prstima. Prvo se rukom uzimaju iz
posude, na tanjuru se drze prstima lijeve ruke a desnom se odvaja rep od trupa
(glava se okrece u suprotnom smjeru dok se rep ne odvoji od glavoprSnjaka).
Ledni oklop se skida rukama 1 dolazi do mesa. Jednostavniji postupak je da se
oklop drzi lijevom rukom a desnom potezu noge i1 unutrasnji dio izvuce iz ljuske,
a zatim meso prihvaca vilicom. Otvaranje repnih prstena radi se pomocu
specijalne vilice, nakon uklanjanja utrobe (crijeva se kao tanka nit protezu uz
gornju stranu repa).

U glavoprsnjaku nalazi se jetra i kod Zenskih zivotinja jaja. Da bi se doSlo
do te osobite poslastice, mora se s glave oguliti koZznatu donju stranu. Udubina na
nozu za rakove omogucuje rezanje vrska na Skarama raka, nakon Cega se sadrzaj
vadi vilicom. Noge rakova i jastoga se ne siSu, nego se u kuhinji prethodno natuku
a klijestama, za stolom, meso odvaja od kore. Pored specijalnog pribora na stol se
postavlja i ubrus za raka, koji se odlikuje osobitom veli¢inom, a koristi se kod
njegovog otvaranja. Nakon jela prsti se operu u zdjelici s toplom vodom i
limunom, kako bi bili ¢isti za slijedece jelo



Filetiranje

podrazumijeva raS¢lanjivanje, izlupljivanje kosti 1 peraja kod riba, 1 kore kod
voca.




filetiranje riba

jedna porcija jela od riba sadrzi od 25 do 30 dag tezine, bilo od velikih
filetiranih riba, cijele poSirane, kuhane. prZene, peCene ili grilirane. U
gastronomskom smislu najéesce se filetiraju ribe za stolom gosta spremljene na
slijede¢e nacine: pastrve na plavo (Truite au bleu), pastrve na mlinarski nacin
(Truite a la meuniére), panirane - peCene pastrve (Truite panée - frite), poSirane
ili grilirane kriske lososa (Darne de saumon poché ou grill¢), list na mlinarski
nacin (Sole a la meuniére), peceni list (Sole Colbert), posirani iverak (Turbot
poché), zubatac, suSeni losos, Saran na plavo (Carpe au bleu).

pripremni radovi kod posluzivanja

posuda za ribu s reSetkastim umetkom: za posirane ili u posudi kuhane ribe
(fra. an court - bouillon; posuda a la nage koristi se samo za rakove). U slucaju
pomanjkanja takve posude, ribu mozemo staviti na pladanj za ribu ali se tada
ispod pladnja stavlja platneni ubrus (kao i izmedu posude s reSetkom i pladnja),
kako bi se sprijecilo klizanje pladnja ili posude. Filetirana riba stavlja se na
tople tanjure

pladanj za ribu ili ruski pladanj (Plateau russe): za pecene ili grilirane ribe
pribor za filetiranje ribe: sastoji se od noza za ribu i vilice za ribu

grijac: za odrzavanje topline ribe i priloga

timbal: posuda za odrzavanje toplog krumpira




hvataljke: sastoje se od Zlice za juhu i vilice za meso a koriste se za priredivanje
fileta (ribljih odrezaka)

desertni tanjur: za otpatke kao: koza, riblje kosti, glava, rep, peraje i za
odlaganje upotrjebljenih hvataljki

platneni ubrus

posude za umake ili grijac za maslac: za razli¢ite umake iz kuhinje

podgrijac za tanjure: odrzava toplinu tanjura na Kkoji se stavlja jelo

pastrve na plavo




pastrve pokazati gostu; na umetku posude za ribu ili toplom tanjuru filetirati
pomocu noza i vilice za ribu. Najprije se izreZu bo¢ne strane skrga a nakon
toga peraje

koZa se reze straznjom stranom noza od glave prema repu 1 skida u pravcu
trbuha. Na kraju se rade fileti od trbusnog i lednog dijela ribe

polovice fileta slazu se na tople tanjure za meso ili posebni tanjur za ribu.
Druga polovica fileta ostaje na reSetkastom umetku posude za ribu tako da se
gostu moze posluziti toplo, kod toga se koriste nove hvataljke. Kasnije
posluZenje se vr§i zamjenom tanjura tj. uzima se prvi tanjur lijevom rukom s
lijeve strane gosta, a desnom posluzuje s desne strane gosta

Kao prilog najcesc¢e se posluzuje:
polovica limuna ili izrezan na kriske, rastopljeni maslac, kuhani okruglo
oblikovani krumpir (riblji krumpir - Fischkartoffeln). slani kuhani krumpir.

pastrve na mlinarski nacin ili peCene pastrve

pastrve pokazati 1 filetirati na ruskom pladnju s nozem i vilicom. Ukoliko se
pripremljena riba donosi iz kuhinje na srebrnom pladnju, filetira se na toplom
tanjuru (srebrni tanjur bi se mogao oStetiti)

najprije se izrezu obje Skrge zatim odstranjuju peraje, glava i repna peraja

Oprezno se noZzem zareZze uzduz leda od glave do repa i odignu obje
polovice

uklone se preostale kosti iz ribljeg mesa na taj nacin da se straznjom stranom
noza povuce od repa prema glavi, 1 tek tada se otvara kraljeznica

Kao prilog uz pastrve na plavo usluzuje se: umak od maslaca, polovica
limuna ili kriske, krumpir na maslacu ili krumpir na persinu.
Uz pecenu pastrvu najceS$¢e se posluzuje hladni umak kao: umak remoulade,
umak tartar i slani kuhani krumpir.



Nacini posluzivanja postavljanje 1 pripremanje.




K Prostiranje kuvera

1 Donji tanjur s podmetacem

2 Tanjur za meso

3 Noz za ribu

4 Vilica za ribu

5 Koplje za jastoga

6 KlijeSta za jastoga (osim u slucaju porcioniranog jastoga, langusta, raka)

7 CasSa za vodu

8 Casa za bijelo vino

9 Posuda za pranje prstiju

10 Desertni tanjuri¢ (za otpatke)

11 Plitica sa jastogom, langustom ili rakom

12 Zdjelica za umak s Zlicom za vadenje







Rije¢ni rak

Jesti raka - znaci da ¢e vas pratiti sreca.

Rijecni rak, Spageti, crne masline, raj¢ica

Rije¢ni-slatkovodni raci u trgovacku mrezu dolaze pretezno iz sjeverne i
istocne Europe, kao 1 iz uskog pojasa u Francuskoj. Rije¢ni rakovi su rijetki,
teoretski medutim mogu se dobiti tijekom cijele godine. Ovisno o veliCini
oznacavaju se kao jusni rak (do 10 cm) ili kao rak-solist (15 do 20 cm).

Njihovo njezno meso ima lagano slatkasti okus.

Raci se moraju bezuvjetno pripremati dok su u zivom stanju. Kod nas se
oni (morski rakovi) najées¢e prireduju na ,,buzaru® ili na ,,gradele*.

U Francuskoj je uobiCajeno rakove ,Sartrirati. Pritom se iz jo§ Zive
zivotinje prije kuhanja izvuce utroba. Za to se mora srednji repni ¢lanak okomito
postaviti. Ta metoda je u Austriji, Njemackoj i Svicarskoj zabranjena.

Raci se kuhaju u ,terini a la nage i takoder u ,,sudu®. Oklop Zivotinje
poprima intenzivno crvenu boju. Razlog je u tome sto oklop raka kao i kod jastoga
sadrzi crveni 1 Zuti pigment koji je vezan na molekule bjelan¢evina. Ako se
zivotinja kuha, vru¢ina rastvara pigmentno-proteinske tvorbe i oslobada pigment.

Uz rakove se posluzuje bijeli kruh, kao i kruh od neprosijana brasna. Od
pica najbolje odgovaraju bijela vina.

Rakove su priredivali za jelo kuhanjem. Nekada, negdje do 20-ih g.
prosloga stoljeca, rijeka Gacka je obilovala rijecnim rakovima. Bilo ih je u
ogromnim koli¢inama. Valvasor je u svom opisu Gacke s Otoc¢cem sredinom 17.
st. u svom djelu Slava vojvodine Kranjske zapisao da je bilo dovoljno podici
(otkinuti) dasku s poda sojenice, rukom izvaditi vodenoga bilja i imati sasvim
dovoljno rakova za objed. Takoder je 1 rijeka Lika obilovala rakovima. Ostalo je



zapisano da su se rakovi prodavali saymenim danom u Otoccu 1 Gospicu, svjezi ili
kuhani. No, ra¢ja kuga, koja ih je zadesila, gotovo je iskorijenila ovu zivotinju.

Sezdesetih godina proslog stolje¢a, kad je Europom vladala ‘ra¢ja kuga’,
koja je unisStila rijeCne rakove, nadaleko poznata pariSka restauracija ,,Chez
Maxime* rakove je uvozila iz Kosinja (Lika). U kosare, pletene od vrbovih $iba,
slagao se red mahovine i koprive, red rakova i1 Zeljeznicom prevozio u Zagreb, 1
avionom u Pariz. Koprive su odrzavale rakove na zivotu. Prema neprovjerenim
podacima tako je zavrsilo oko 4.000 do 5.000 kilograma plemenitog poto¢nog
raka.

Plitvicka jezera 1 vode Like 1 danas dokazuju svoju cisti vodu obitavanjem
poto¢nog raka u njima. Danas je zabranjen lov poto¢nih rakova kao 1 njegova
priprema u jelima. LOV JE ZABRANJEN.

Kako ni rak, niti riba, nije bila hrana na cijeni samo ‘ljuta’ (najvecéa)
sirotinja se gostila tom danasnjom delicijom. Pamti se jedna anegdota iz Otocca
kada je svekar naredio ‘snaji’ da odmah zatvori ‘table’ (slicno griljama) na
prozoru da ih ne bi slu¢ajno vidjeli susjedi da jedu rakove jer

‘Ca ¢e narod o nami mislit!’



Nacini posluzivanja postavljanje i pripremanje.

Primjer 1

K Prostiranje kuvera

1 Donji tanjur s podmetacem ili ubrusom

2 Tanjur za juhu

3 Noz zaribu

4 Vilica za ribu

5 Zlica za juhu

6 Noz za rakove

7 Vilica za rakove

8 Casa za bijelo vino

9 Zdjela za juhu sa Zlicom za vadenje

10 Tanjuri¢ za desert (za otpatke) s dvije vilice za meso za
vadenje raka

11 Posuda za pranje prstiju

12 Posuda za umak s zlicom za umak

13 Tanjuri¢ s bijelim kruhom ili kruhom od neprosijana brasna




Primjer 2 Posebno ostavljanje stola
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K Prostiranje kuvera

1 Tanjur za meso

2 Noz za ribu

3 Vilica za ribu

4 Noz za rakove

5 Vilica za rakove

6 Casa za bijelo vino

7 Jusnik s grabilicom na grijalici(platemaster)

8 Desertni tanjuri€ (tanjuri¢ za ostatke) s dvije vilice za meso za
posluzivanje rakova

9 Podlozak za tanjur za juhu sa Salicom i Zlicom za bujon (buillon)

10 Salica (bola) za pranje prstiju

11 Posuda za umak sa zlicom za umak

12 Tanjur za kruh s bijelim kruhom ili kruhom od cijelog zrna




KAVIJAR CRNI BISER

Neizostavni je ukras na stolovima sladokusaca i svih koji si ga mogu
priustiti.
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U IL. ¢inu, 2 prizor Hamleta, danski kraljevi¢ razgovara s glumcima 1 kaze:
Komad se nije svidio svjetini, bio je to kavijar za puk.

Ovo mozemo komentirati na razne nacine, pa 1 na naSu poznatu narodnu
izreku
ne treba bacati bisere pred svinje

Sto je Sekspir mislio, nikad ne ¢emo toéno znati, ali je posve to¢no da u
vrijeme stvaranja Hamleta, kavijar nije posvuda ekskluzivna hrana, kao $to se to
ponekad misli. Za ribare s Volge, i uopce za stanovnistvo uz Volgu, kao i uz donji
Dunav, kavijar je u starini bio jeftino pucko jelo koje se lako dobivalo.

Kavijar je jedno od najskupljin predjela-zakuski. Prezentacija i
posluzivanje trebaju, kao i kod tartufa i pasStete od guscjih jetara biti prema tome
ekskluzivni.

Kavijar se posluzuje u originalnim posudama (¢asama od 2 i 4 unce ili u
posebnim posudicama, nikad u limenim posudicama od 250, 500 i 1.000 grama)
na usitnjenom ledu ili ledenom podnozju, na srebrnim posluzavnicima. Kavijar se
vadi iz hladnjaka jedan sat prije konzumiranja, a temperatura mora biti izmedu 0
i 3 stupnja. Pogresan, iako rasiren, nacin posluzivanja je da se kavijar vadi iz leda.
Neoprostiva je greSka stavljati cijelu kutiju na stol.

Uz kavijar se posluzuje fino isjeckane lucice, fino isjeckan bjelanjak, fino
isjeckan zumanjak, kiselo vrhnje, kuhani krumpir, tost od bijelog kruha ili ,,blini*
(male palacinke od heljdina brasna) i polovice ili kriske limuna.

U zapadnom svijetu je navika da se kavijar jede namazan na prepeceni toast
1 poskropljen s nekoliko kapi limunova soka. Na toastu moze biti 1 malo maslaca.

Medutim, istinski gurmani kavijar jedu malenom zli¢icom vadeéi ga iz
posude u koju je stavljen s kockicama leda, jer - kavijar se jede samo s kavijarom.
Zato Ce vas posluZitelj usluziti s posebno pripremljenom pozla¢enom zli¢icom
kojom zagrabite i lagano stavljate u usta, jer jedina stvar koja mu ne kvari okus je
- zlato. Uobicajeno se postavlja zli¢ica od bjelokosti ili od rozine.

U lIranu, kavijar se jede jusnom zlicom, poprskan s nekoliko kapljica
posebne vrste limuna. Ponekad uz kavijar posluZuju i ribana tvrdo kuhana jaja. U
Rusiji se kavijar jede s blinima, a to je posebna vrsta palac¢inke od heljde, te s
vrhnjem, odnosno s vlascem ili lukom.

Uz kavijar najbolje odgovaraju samo vrhunska pica, bijela vina, bijeli
burgundac, suhi pjenusci (prije svega krimski pjenusac), Sampanjac ili ledena
votka. Nacin posluzivanja je posluzivanje u posudama ili ukraseno s dodacima.



Kavijar posluzujemo

u staklenim zdjelicama ispod kojih je neSto veca sa usitnjenim ledom.
Temperatura mora biti izmedu 0 °C i 3 °C. Pribor za jelo je uz zdjelicu i zli¢ica od
slonovace ili od rozine, a progorene kriske limuna posluzuju posebno. Najmanja
porcija je uobicajeno od 2 dag.

Kavijar se konzumira

s prepecenim kruhom (tostom) i svjezim maslacem na ledu, hladenom votkom ili
suhim pjenusavim vinom, a pribor za jelo se sastoji od malog noza i vilice
(ukoliko nije posluzena Zlicica)

Prostiranje kuvera




1 Tanjur s podmetatem

2 Desertni tanjur

3 Noz ili lopatica za kavijar

4 Casa za bijelo vino, pjenusac ili votku

5 Desertni tanjur s ubrusom, Salica za Supreme i Zlica za kavijar

6 Desertni tanjur s limunom

7 Desertni tanjur s ubrusom, mala staklena posudica s pretincima i kavenim
zli¢icama

8 Tanjur za kruh s tostom od bijelog kruha ili blinima.

Lopatica za kavijar - za vadenje kavijara iz posudice za kavijar

Zlica za kavijar — za vadenje iz malog staklenog spremnika
mora biti od rozine ili slonovace

Svjeza ikra 1 riblja mlije¢ su njezne namirnice koje treba kratko toplinski
obradivati na umjerenim temperaturama. Dovoljno ih je vrlo kratko skuhati u
malo vode ili na pari. Potom ih se prelije posoljenim maslacem, nekom
aromatiziranom za¢inskom travom poput kadulje ili timijana. Ikra (npr. Saranova,
kako se kod nas radi) ili mlije¢ potom se popapri i ohladi te posluzuje uz svjeze
prepecen kruh (toast). Umjesto kadulje ili-ili timijana, moZze se koristiti menta ili
vlasac. Od kuhane ohladene ikre ili mlijec¢i priprema se salata tako da joj se doda
tanko narezan ljubicasti luk, kosan perSinov list, papar, bucino ulje, ribani hren i
jabucni ocat. Kuhani grah odli¢no pristaje ovoj salati.



Pikantni zalogaji i ¢etiri najpoznatija jela s kavijarom

Kanapei od roqueforta s kavijarom

20 dag camemberta, 20 dag roqueforta, 10 dag maslaca, malo kima, paprike i
muskatova oraSka izmijeSajte, namazite na toplo przene kriSke kruha, pospite
sitno kosanim lukom, ukrasite kavijarom 1 posluzite vruce.

Kanapei od sira i slanine

Tanke kriske kruha prZzenog na maslacu namazite topljenim sirom, medu dvije
kriske stavite ploSku przene slanine.

Canapé - kanape (franc.) 1. Mali okrugli sendvi¢ koji se posluzuje uz pice, a radi
se na krisSki preprZzenog kruha ili krekera. Premazan je maslacem ili drugim
namazom i ukrasen raznim pikantnim namirnicama (kiseli krastavci, kobasice,
salame, kavijar, ringlice i dr.). Uvijek je veli¢ine jednog zalogaja. Cesto se
upotrebljava izraz “kanape sendvi¢” $to nije ispravno i dovoljno je reci kanape; 2.
svako jelo koje se sloZi na preprZeni kruh premazan maslacem.

Kavijar s pala¢inkama

nasoljene palacinke premazu se kavijarom, smotaju, razrezu i posluzuju na listu
zelene salate. Uz to se u posebnim zdjelicama posluzuju narezane srdelice,
posoljene rotkvice, kavijar, razne dimljene, pecene i kuhane ribe, kobasice, razni
sirevi, piroge nadjevene mesom ili ribama, i pije se votka.



Blinis Demidoff

(sastojci: 1/2 kocke svjezeg kvasca ili 1/2 vreéice suhog kvasca, 1 $alica toplog
mlijeka, 1-1/2 Salice brasna, 2 zumanjka lagano izmijeSana, 1/4 Salica gustog
vrhnja, prstohvat soli, 2 ulupana bjelanjka, 1 Zlica maslac, 1 Salica kreme fraiche
ili kiselog vrhnja, 12 dag kavijara sevruga (ili po zelji vise).

U velikoj posudi dobro umutite kvasac u mlijeku. Dodajte 1 Salicu brasna 1 sve
izradite u glatku smjesu. Pokrijte ¢istom kuhinjskom krpom 1 ostavite na toplom
mjesto da uzade (raste) oko za 2 sata.



Umijesajte ulupane Zumanjke, vrhnje i preostalih 1/2 Salice brasna, lagano
umijesajte bjelanjke (kad se radi s bjelanjcima nikada se ne mijesa ¢vrsto, nego
lagano 1 pazljivo). Pokrijte 1 opet ostavite da naraste od 30 do 40 minuta. Tijesto
bi trebalo postati spuzvasto. U tavi rastopite maslac. Zlicom oblikujte bline (male
palacinke od tijesta) u veli¢ini od 3. 7,5 cm. PoprZite s obje strane da dobiju
zlatnozutu boju. PeCene bline slozite na topli posluzavnika i posluzite s kreme
fraiche i kavijarom.

Luccine o¢i

Jelo koje je izmislio Sef kuhinje berlinske restauracije Kempinski od
tatarskog bifteka, kavijara i kamenica. To je jelo dobilo je ime po slavnoj opernoj
pjevacici Kraljevske drzavne opere u Berlinu, koja ne samo $to je imala ,,zlatno
grlo® nego 1 sjajne oci.

Paulina Lucca rodena 1842.god. u Becu fascinirala je svojom pojavom
tadasnju Europu.

Kriske bijelog kruha isprzite. Kosano meso govedine izmijeSajte sa
zumancem, kosanim lukom, paprom, soli i Worcester-umakom. Svaki komadi¢
preprzenog kruha (toasta) premazite u debljini od jednog centimetra kosanim
mesom (tatarski biftek) na njega stavite kavijar i meso kamenice (s kamenice treba
skinuti niti tako da se dobije izgled oka s obrvom).

Posluzuje se kao predjelo ili za svecani zajutrak.



Sastojci: 4 kriske bijelog kruha, 25 dag strugane govedine (kao da radite tatarski
biftek), 2 Zumanjka, 1/2 fino kosane glavice luka, papar, sol, Worcester-umak, 1
mala konzerva kavijara, 4 svjeZe kamenice.

Odrezak Holstein

Dobio je ime po tajnom savjetniku Friedrichu von Holsteinu (1837.-1909.)
,,$1v0j eminenciji“ pruskog dvora. Po njegovim uputstvima odrezak je pripremio
Sef kuhinje restauracije Borchardt u Berlinu 1 od tada se nalazi na jestvenicima
mnogih restauracija.

Tele¢e odreske uvaljajte u brasno, pecite u vru¢oj masti, posolite i poparite
I stavite na zagrijani pladanj.

Ispecite jaja na oko 1 stavite na svaki odrezak. Odozgo ukriz slozite
in¢unove filete i ukrasite kaparima. Bijeli kruh preprzite, narezite na male trokute,
premazite maslacem, naizmjence stavite na kruh sardine, ploske susenog lososa i
kavijar.

Stavite oko odrezaka i1 posluzite s prilogom kao: kuhani grah, pirjane
pecurke 1 peCeni krumpir.

Sastojci: 4 teleca odreska, 1 Zlica brasna, svinjska mast, papar, sol, 4 jaja,
2 filea od incuna, 2 Zlice kapara, 4 kriske bijelog kruha, 3 dag maslaca, 4 sardine,
4 ploske lososa, 1 mala konzerva kavijara.



Romanow, bojar iz posljednjeg ruskog carstva (bojar/boljar: pripadnik visokog
plemstva u staroj Rusiji; savjetnik velikog kneza i cara. Bojari su prvotno bili
vojni poglavari u sluzbi knezova, a potom su postali vlasnici zemalja 1 robova).
Romanovi su ruska carska obitelj od 1613.-1917. Pokoljenjima su zivjeli u
nezamislivoj raskosi, a neki nisu ni govorili ruski. U svemu su se natjecali s
francuskim dvorom. Nije nedostajalo gozbi, kuharskih majstora pa ni cudesnih
jela. Mnoga jela i slastice i danas nose njihova imena.

Romanov pita s kavijarom (Caviar Pie Romanoff) sastojci: 6 usitnjenih tvrdo
kuhanih jaja, 3 lice majoneze, 1,5 salica fino usitnjenog slatkog luka (srebrenac),
24 dag kremastog sira, 2/3 kiselog vrhnja, 30 dag kavijara (crvenog, crnog,
zlatnog ili u kombinaciji od svake vrste pomalo), sok limuna, persin.

U posudi izmijesajte jaja i majonezu, i stavite u okruglu posudu promjera od 24-
277 cm. Pospite usitnjenim lukom. U posudi izmijeSajte sir i vrhnje, 1 prelijte preko
luka. Prekrijte alufolijom i stavite u hladnjak preko no¢i. Prije posluzivanja
odozgora stavite kavijar, ukrasite ploSkama limuna 1 listi¢ima perSina.



»Ka nimas ni rib ni mesa, unda se kuha fal§a juha. Malo kumpirov na
sitno, dva pomidora, $aku selena, zafrizenu kapulicu i malo paste, pa neka
kuha*

PRIPREMANJE RIBE

Ribu treba po mogucnosti pripremiti istog dana kada je ulovljena ili
kupljena. Do pripremanja se ¢uva u hladnjaku u poklopljenoj posudi, nikako ne
uvijenu u papir ili pak u najlonsku vre¢icu. Ako nemate mogucnosti da ribu
odlozite u hladnjak, ona ¢e svoju svjezinu do pripremanja sacuvati ako je istrljate
krupnom solju i uvijete u novine. Dakako, prije toga ¢ete je ocistiti i dobro joj
isprati trbusnu Supljinu. Volite li slatkovodnu ribu, posluzite se ribi¢ckim
iskustvom 1 odrZite je cijeli dan, 1 to na ovaj nacin: u koSaru stavite red svjeze
koprive, zatim ribu i pokrijte ponovno koprivom koja prilicno dugo odrzava
hladnoc¢u, radi svog antibakterijskog djelovanja mravlje Kiseline koja se nalazi u
njenim zaokama.

Duboka smrznuta riba

Vece koli¢ine ribe mozete i duboko smrznuti 1 pripremati je tijekom godine.
U tom slucaju ribu treba smrznuti najkasnije 24 sata nakon ulova, 1 to svjezu, a ne
ve¢ pripremljenu za jelo. Smrzava se samo potpuno ociS¢ena roba (kao kad se
priprema za jelo). Kvaliteta kasnije pripremljenog jela ovisit ¢e o brzini
smrzavanja, Sto znaci da Ce jelo biti ukusnije ukoliko je riba brze smrznuta.

Glava 1 lo$iji dijelovi ribe takoder se smrzavaju, ali odvojeno, za
pripremanje juhe.

Sitnija riba smrzava se pojedinac¢no (poslaze se na aluminijsku foliju) i tek
kad je smrznuta pakira se u vrecice.

Smrznuta riba mora se potrositi u odredenom vremenu, i to:

- masne vrste za 2 do 3 mjeseca (ribnjacarski $aran, jegulja, pastrva, sve ribe iz
uzgoja su masnije od istih vrsta koje Zive u rijekama ili jezerima), a
- nemasne vrste za 5 mjeseci

No, najbolje bi bilo potrositi je u roku od dva mjeseca.

Smrzavati se mogu i rakovi, najbolje 3 — 4 sata poslije ulova ili kupnje, a
nikako ne nakon 24 sata. Zive rakove skuhajte, ovisno o kasnijem naéinu
pripreme, izvadite im meso 1li ga ostavite u ljuSturama. Ribe 1 rakovi odmrzavaju
se u hladnjaku 2 do 4 sata, ovisno o veliini.



Riba se moze kuhati ili prziti i smrznuta, ukoliko nije velika ili je prije
smrzavanja izrezana na manje komade. Odledivanje ribe moze se i ubrzati tako
da se riba stavi u plasti¢nu vre€icu, dobro zatvori i uroni u vru¢u vodu. Riba ¢e se
brzo otopiti, a da se pri tome nece raspasti niti izgubiti OKUS.

Kupljena duboko smrznuta riba odrzat ce se:

- na sobnoj temperaturi (+18 do +22 °C) 3-4 sata,
- u hladnjaku (+2 do 5 °C) 6-8 sati,
- u isparivacu (- 4 do -6 °C ) do 24 sata.

Ciscenje

Ciscenje ribe od parazita

Barske ribe: linjak, Saran, karas kao i rije¢ne — som i keciga, ¢esto napadaju
razni paraziti. U prvom redu riblje pijavice kao i neke gliste. Od tih parazita
ulovljenu ribu moZzete ocistiti zasi¢enom otopinom kuhinjske soli. Potopite ribu i
takvu otopinu i ostavite da odstoji neko vrijeme, dok paraziti s nje sami ne
otpadnu. Poslije toga ribu operite ¢istom hladnom vodom.

Pri ¢iS¢enju riba se uhvati prstima za rep 1 struze nozem prema glavi. Nakon
toga razreze se na trbuhu i izvadi utroba. Treba paziti da se izvadi sva utroba,
naro¢ito kod plosnatih riba jer se ona nalazi blizu glave. Da biste oblikovali
odreske (filete, reznjeve), razrezite ribu duz kraljeznice, s obje strane i rezite od
trbuha prema repu. Od vece ribe dobiti Cete viSe odrezaka.

Skrge takoder treba izvaditi te ribu operite pod mlazom vode (nikad je ne
ostavljajte da stoji u vodi), obriSite, osuSite 1 koso polozite na dasku te omotajte
platnenom krpom 1 drzite na prozracnom mjestu do priredivanja.

Jak miris ribe moze se ublaziti ako je natrljate octom ili limunovim sokom
s vanjske 1 unutrasnje strane.



Pirjanje

Primjenjuje se za ribe koje prigotavljamo citave i1 za krupne komade
odrezane iz srednjeg dijela po €itavoj Sirini. U pripremi koristimo posebnu posudu
s uloskom i poklopcem ili drugu prikladnu posudu s poklopcem. Dno posude
potrebno je premazati maslacem i prekriti podlogom od mrkve, luka i kozjaka
narezanih na tanke plosc¢ice i prethodno propirjanih na maslacu. Dobro je dodati i
nekoliko vezica perSina, Na to stavljamo ribu, pokrijemo papirom namazanim
maslacem (bolje nego da koristimo ploske slanine). Dolijmo toliko tekucine da se
riba u njoj moci do ¥ visine. Sastav teku¢ine ovisi o vrsti umaka koji se posluzuje
uz ribu.

Posuda ne smije biti hermeticki zatvorena kako bi se prigotavljanje odvijalo
Istovremeno s pokuhavanjem temeljca. Malo prije nego §to je riba gotova posudu
otkrijte da se riba glazira (prevuce tankim sjajnim slojem, caklinom). Ribu treba
pazljivo ocijediti, sloziti na pladanj i1 ¢uvati na toplom. Temeljac od kuhanja se
pasira, ponekad je potrebno jos malo pokuhati i dodati u riblji umak.

Posiranje (kuhanje)

Posiranje; fr. sous vide; kuhati u manjoj koli¢ini vode ili temeljcu pri
temperaturi koja je nesto malo niza od temperature vrenja. Na taj nacin krv u njoj
nece se stisnuti, meso ¢e poprimiti bolji okus, a koZa nece popucati.

Za aromatiziranje ribe koriste se brojni zacini i korjenasto povrée kao
ruzmarin, maj¢ina dusica, celer, perSin, mrkva, lovor, limun, luk i ceSnjak.
Dodajte i vinski ocat, 1 dl na litru vode. Tekucina pokriva samo 2/3 visine ribe.
Posiranje traje od 7 do 10 minuta ovisno o veli¢ini ribe, ali nikad ne na jakoj vatri.
Riba je kuhana kad joj o¢i postanu bijele.

Ribu oprezno polozite u tavu ili drugu prikladnu posudu ¢ije ste dno dobro
premazali maslacem. Lagano je posolite i prelijte s malo ribljeg temeljca
dopunjenog obarkom®* od pecurki ili suhim bijelim vinom. Pokrijte namaStenim
papirom i prigotavljajte u umjereno toploj pecnici. Prije posluzivanja riba se
zacinjava soli, paprom i maslinovim uljem.




Przenje

Najcesc¢e se przi mala riba u ulju jer ono podnosi visoku temperaturu, cak
do 300 °C. Krupnije komade riba prije przenja lagano poprijeko zarezemo kako
bi se lakse isprzila da se ne osusi (postane drvenasta). Jednakomjerno ¢e se riba
isprziti ako je prije s obje strane umocimo u posoljeno mlijeko, a zatim uvaljamo
u brasno.

Bijelu ribu najces¢e paniramo. Temperatura masnoce odreduje se prema
veli€ini 1 teZini ribe. IsprZzenu ribu odlozite na papirnati ubrus i ukrasite przenim
kovréavim perSinom i ¢etvrtinama limuna.

Sotiranje

Znaci kratko 1 brzo namirnicu ispeci u vrucoj, plitkoj masno¢i u otvorenoj
tavi. Posuda i masnoca trebaju biti vruci, od 160 °C do 240 °C, kako bi se kod
od gubljenja mesnih sokova bez kojih meso postaje suho i siromas$nog okusa

Namirnice moraju biti sitnije narezane (kocke, rezanci, manji odresci,
kotleti, medaljoni). PrZzenje mora biti brzo 1 kratko, vitlanjem (pomicanjem tave
naprijed-natrag).

Pecenje na Zaru — rostilju (gradelama)

Obicno se pripremaju ribe srednje veliCine ili riblji odresci. Prije pecenja
ribu treba cizelirati (zarezati) poprijeko da bi se bolje ispekla. Ribu koja se lako
susi uvaljajte u brasno, zatim premazite uljem ili maslacem, stvoriti ¢e se zastitna
korica) koja sprjeCava suSenje. Masne ribe mozemo samo premazati uljem i
ispeci.

Uz riba na Zaru najceSc¢e se posluzuje neka mjeSavina s maslacem ili umak.

Prigotavljanje u tavi na mlinarski nacin

Manje ribe i ribe ne teze preko 1,5 kg prigotavljaju se u tavi samo na
maslacu. Krupniju ribu pripremamo u odrescima — tranches ili u krupnim
komadima rezanim od srednjeg dijela po Citavoj Sirini — darnes.

Maslac koji se koristi za prigotavljanje mora se prije razbistriti - maslac
stavite u dublju posudu, na laganu vatru, da se otopi na 70°C. Kada po¢ne krckati,
to znaci da isparava viSak vode. Gotovo odmah se pocne stvarati bijela pjena na
povrsini, kao i talog na dnu posude. Pjenu treba neprestano obirati od pjene
iskljucivo Cistom zlicom. Nakon 20 - 30 minuta maslo ¢e se potpuno razbistriti i



osjetiti ¢e se miris pecenih kokica. Tada treba maknuti posudu sa Stednjaka, jer ¢e
u protivnom zagorjeti. Boja mora biti zlatne nijanse. Nakon $to se malo prohladi,
procijedite kroz Cistu gazu u sterilne staklenke. Poklopite staklenku tek kada se
potpuno ohladi.

Przena 1 panirana (pohana) riba

Ribu posolite i ocijedite, uvaljajte u brasno i stavite u vruée ulje da se przi
dok ne porumeni.

Manje se ribe prze tako da plivaju u ulju, pri ¢emu ih ne treba okretati.
Vecim ribama odstranjuje se glava, peraje 1 rep. Kada je przena, stavite je na
papirnati ubrus da upije visak ulja. Ukoliko je pripremate ljeti i ostavljate za
veceru, przite je do polovice 1 dogotovite uvecer.

Da bi przena riba dobila ljepSu boji u hrskavu koricu, uvaljajte je u masu
pripremljenu od jednakih dijelova obi¢nog i1 projinog braSna kom ste dodali
zli¢icu mljevene crvene paprike (aleva paprika).

Ako je przite s mrvicama, tada je redoslijed slijedeci: prvo se uvalja u
brasno, zatim u osoljeno razmuceno jaje te u mrvice.

Paniranje na engleski nacin

Podrazumijeva becko paniranje sa bijelim kru$nim mrvicama (prezlima);
prezli - brasno - jaja - prezli.

Prigotavljanje na plavo

Na taj naCin pripremaju se samo manje 1 zive riba. Kratko vrijeme prije
pripremanja ribu treba izvaditi iz vode (bazena gdje prebiva), umrtviti snaznim
udarcem po glavi, izvaditi iznutricu i brzo je oprati. Ako ribu pripremao kao
hladno jelo moramo je usmrtiti bar sat prije pripremanja kako se meso ne bi
,raspadalo®.

Ribu ne smijemo mnogo dodirivati kako ne bi skinuli vanjsku sluz koja kod
dogotavljanja ribu daje karakteristicnu plavicastu boju. Ribi se pri toma nacinu
prigotavljanja ne skidaju ljuske.

Klasi¢nim nac¢inom riba se posira u obarku - Court-bouillon nakon $to smo
je umodili u mlaki ocat, ali pri ovom nacinu nije potrebno Koristiti ocat jer on
kvari okus, osobito kod pastrve i slicnih riba, Dovoljno je baciti ribu u vrucu



posoljenu vodu ili obarak bez octa. Ako riba nije izgubila sluz ona ¢e uvijek
prilikom prigotavljanju dobiti plavkastu boju. Meso netom ubijene ribe
prepoznaje se po tome Sto se ,,raspada‘ ili ,,topi* pri konzumaciji.

Prigotovljena na plavu ribu posluzujemo toplu ili hladnu.

Neprijatan miris koji ¢e se zadrzati u tavi poslije prZenja i pecenja ribe
odstraniti ¢ete ako tavu poprskate alkoholom (Spiritom) 1 zapalite.

Kuhanje pod pritiskom

Ovaj nacin pripreme posebno je namijenjen osobama podvrgnutim
dijetalnoj ishrani. Riba kuhana pod pritiskom mekana je i ukusna $to je posebno
vazno za one koji imaju zelucanih smetnji ili boluju od nekih drugih bolesti
unutrasnjih organa. Dragocjeni hranjivi sastojci ribljeg mesa zadrzZat Ce se tijekom
kuhanja $to nije slucaj kod klasi¢nog nacina pripremanja ribe.

Pri kuhanju ribe u loncu pod pritiskom dodaju se dvije trec¢ine od uobicajene
koli¢ine zacina i samo polovica zacinskih trava. Riba se stavi u metalnu kosaricu,
kako se ne bi raspala pri vadenju, i kuha vrlo kratko.

Ukoliko pripremate potpuno smrznutu ribu, ra¢unajte da ¢e se kuhati tri
minute duze nego svjeza.

Pripremanje u aluminijskoj foliji

Nacin pripreme koji ima mnoge prednosti: smanjuje se upotreba posuda 1
ne ostecuje se, pecnica se ne prlja. Osim toga, folija spreCava Sirenje mirisa po
stanu, omogucuje brze kuhanje s malo masnoce jer se jelo kuha u vlastitom soku.
Tako pripremljena riba je sofna 1 ukusna jer se mirisi 1 para zadrZzavaju unutar
folije i na taj nac¢in bolje prodiru u jelo. I kao posljednju prednost spomenimo da
se na taj nac¢in moze odjednom u pecnici pripremiti vise vrsta jela bez bojazni da
¢e jedno od drugog poprimiti miris.



Riba na Zaru (rostilju, gradelama)

Riba se przi i na Zaru, na laganoj vatri. Zar na koji se stavlja riba treba biti topao,
a vatra ravnomjerna. Plamen ne smije dosezati do ribe koja ¢e poprimiti ljepsu
boju ako se prije malo pospe brasnom (najbolje kukuruznim).

Ribe se peku i na raznju, uglavnom one tustije, cijele ili narezane na komade
s umetnutim lovorovim listovima. Kada je peCena, pospe se mrvicama.

Pri pe€enju riba se premazuje gran¢icom ruzmarina namoc¢enom u ulje.
Kada je gotova, prelije se mjesavinom ulja, kosanog persina 1 ceSnjaka. Vece ribe
prije peCenja zarezite po trupu (samo povrsinski) na nekoliko mjesta.

Pripremljene na bilo koji nain, najukusnije su ribe srednje veliCine, a
najbolje su one koje se hrane drugim ribama.

Kuhana riba je najlakSe probavljiva, a peCena u viSe masnoce teze je
probavljiva (npr. jegulja).



Glazirati

Namirnicu osjajiti, ocakliti: aspikom, Seéerom, voénim sirupom,
bjelanjkom, fondom, preliti meso vlastitim sokom.

Glazirano povrée — povrée izrezite na komade jednake veli€ine 1 slozZite ih
u jednom sloju u tavu. Dodajte malo maslacem soli, papra 1 Zli¢icu Secera, potom
sve prelijte s toliko vode ili temeljca koliko je potrebno da pokrije povrée, ne vise.
Ostavite da se kuha na laganoj vatri.

Za kruh i peciva koriste se razmucena jaja, mlijeko ili masnoca.

Secer ili voéni sirup koriste se kod pripreme kola¢a.

Maslac se koristi kod pripreme povrca, aspika za pastete 1 kanapee.

Meso prelijevamo vlastitim sokom tijekom pecenja da dobije svijetlu,
sjajnu koricu.

Vodena kupelj - Bain-marie
Vodena kupelj, topla kupelj — banja marija (Bain-marie) pomoc¢u koje

odrzavamo toplinu umaka 1 druga jela koja ne smiju zakuhati. Moze posluziti i za
poSiranje nekih jela.

Pasirati

Pripremljenu namirnicu procijediti, kroz pasirku (naprava sa rupicama) ili
sito da se usitni, tako da mekani dijelovi produ kroz sito a drugi dijelovi kao
ljuske, sjemenke .. ostanu u situ. Uklanjanjem nepotrebnih sastojaka dobiva se
Cista namirnica koja se dalje koristi za umake, pire, guste juhe, kreme i drugo.



Esencije

Su koncentrati dobiveni jakim prokuhavanjem temeljaca. Umak koji ima
dovoljno izrazen okus ne pojaCavamo esencijama.

Ekstrakti

Kao 1 esencije, ekstrakte prokuhavamo, ali dulje, dok ne dobijemo gustu
sirupastu tvar s jako izraZzenim okusom. Pripremaju se od ribljih kosti i obrezotina,
Ekstrakte koristimo do poboljSamo umake 1 da im pojac¢amo okus. Riblji ekstrakt,
manje ¢est od esencije, prava je dragocjenost s kojom mozemo posti¢i prava ¢uda.
Vrijednost mu pojac¢avamo dodavanjem tuc¢enog slatkog vrhnja ili maslaca.

Ekstrakte kao i esencije dodaju se samo oskudnim temeljcima ili umacima.
Vrlo je jednostavan postupak 1 iziskuje neSto vremena i1 paznje,

Riblji obarci

Obarak - uvarak, dekokt, (dekokt — lat. decoquere — skuhati: ljekoviti
napitak od kuhanih trava); 1. voda u kojoj se kuhalo neko povrée, sluzi za
nadolijevanje; 2. mesna juha koja sluzi za nadolijevanje nekih juha 1 umaka

Court bouillon - (franc. kur bujon) obarak u kojem se kuhaju ribe. Moze
sadrZavati korjenasto povrce, persin, luk, lovorov list, piment, vino 1 dr., kao npr.,
snopi¢ zacina — bouqget garni. Kuharski specijalisti za pripremanje jela od riba
razlikuju nekoliko vrsta tih juha.

riblja juha (riblji obarak - koja se jos nije dosta ukuhala, da bi se nakon
hladenja mogla stisnuti, naziva se u francuskoj kuhin;ji ,,fond*.

Razlikujemo kao i kod jusne mesne hladetine (glace) ,,fond blanc* (svijetli
obarak) 1 ,,fond brun* (tamni obarak).

Riblji obarci moraju biti pripremljeni ranije da bi im sazrio okus i aroma
(da bi se svi sastojci prozeli - sjedinili), to je posebno vazno ako se riblje jelo
priprema brzo, tj. manje od pola sata.

Ako se riba dogotavlja duze od pola sata potrebno ju je pristaviti u hladni
obarak i pustiti da posve polako zakuha.

Posluzuje li se riba, rakovi i $koljke kao hladno predjelo, prigotavljanje u
obarku zahtijeva da se u njemu i potpuno ohladi (o tome treba voditi rac¢una radi
vremena trajanja pripreme).



Prigotavljamo li ribu u obarku s bijelim ili crnim vinom, dovoljno je da riba
bude umocena u hladnu teku¢inu do % svoje visine. Tijekom prigotavljanja ribu
treba redovito podlijevati njenim obarkom.

Posluzuje li se riba i1 rakovi u njihovu obarku, povrée za garniture se
izrezuje na rezance — julienne ili na tanke izbrazdane plosc¢ice i posluzuje u isto
vrijeme.

Riblji obarak (za cijele srednje komade, pastrve) - Court-bouillon, sastojci: 2,5 |
vode, 1 dl octa, 2 dag soli, 30 dag mrkve narezane na tanke ploske, 20 dag kosanog
luka, 5 dag vezica perSina, lovorov list, nekoliko zrna zgnjecenog ¢e$njaka.
Riblji obarak kuhajte otprilike 1 sat, pasirajte ga kroz Siljasto cjedilo ili kroz
muslinsku tkaninu.

Riblji obarak (za jegulje, stuke, i druge ribe) - Court-bouillon; sastojci: 2,5 | vode,
1,5 1 bijelog suhog vina, malo majcine dusice, lovorov list, nekoliko zdrobljenih
zrna papra, 3 dag vezice persina, sol, 30 dag luka narezanog na tanke ploske.
Kuhajte pola sata i procijedite kroz muslinsku tkaninu ili $iljasto cjedilo.

Riblji obarak (za krupne komade) - Court bouillon; Ribu pristavite u toliko hladne
vode da bude pokrivena. Dodajte 1,5 dag soli, po 1 dl mlijeka za svaku litru vode,
te limun bez kore i sjemenki.

Riblji obarak (za, slatkovodne rakove).
Kao riblji obarak (za losose, cijele srednje komade lososa, pastrve) ali dodajte po
1,5 dag soli za svaku litru obarka.



Tablica medusobnog uskladivanja zacinskog bilja (najceS¢ih), kako bi
se dobio optimalni okus i miris

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 |11
1 éeénjak - *k *k *k * * ** *k *k ** *k
ZBOS”jak *x |- X X *x | * ** | % * X *
3.Koromac ** X - * *k | kk kx| K *k | kK | *k
4.Lovor ** |y * - * P e e e ok
5.Mazuran * *k [ kx| * - *k | * * * *x | *k
6 Luk * * **k *% ** _ * **x **k ** **k
7.Persinovo *k | kk | kK| ok |k * R * * *k | *x
lisc¢e
8.Ruzmarin *ko * *x | * *x | * - *k | *k | Kk
9.Krbuljica kel *k | kx| ok *k | * *x | _ T
10.Kadu |j a ** |y *%k | * *% *% *% *%k | kx| _ e
11.Maj¢ina kel Fk |k | kk | kk | okk k| k| k|

dusSica

Objasnjenje : ** - savrSen sklad; * - dobar sklad; x - izbjegavati

Pored navedenog ne smije se zaboraviti na limun (posebno sok limuna) i bijelo
vino.



U koje jelo, koji zacin

zacinsko meso i perad | ribe i plodovi mora | povrée i prilozi
bilje
Anis kruh, peciva, kolaci,
sjemenke ili umaci, salate,
mljeven slastice, likeri
Borovica razna pecenja umaci 1 marinade,
susene rakija, kokteli
bobice
Bosiljak pile, meso, brancin, sipe, Skoljke, | umaci od raj€ice, jela
svjeze ili kucice, lignje od tikvica, svjeza
suseno lisce, tjestenina, salate,
usitnjeno ili umaci, juhe, grasak,
cijelo Spinat, kupus, rajCica
Celer plod | slozenci, juhe, salate, umaci
ili lisce popecci, ragu
od govedine,
teletine i
ovcetine
Cimet u ey slatkisi, topli napitci,
e . ... | isto¢njacka . .k
Stapic¢ima ili | . kompoti, mlije¢ni
: jela L
mljeven deserti i riza
Curry kokos, jela od povrca
mljevena L 1 rize, umaci
: svinjski
smjesa
odrezak, ragu
kurkume, :
" od teletine,
korijandera, | ., .. .
. piletine i
kumina, e
divljaci
kardamoma,
cilija
Cesnjak pile, janjeting, | jela od bijele ribe, | palenta, pirjani

svinjska brancin, puzevi, vrganji, rajcice,
pecenka, brodet patlidani, paprike
kunié
<. indijska i indijska 1 meksicka
Cili mljeven ey :
meksicka jela | jela
Dumbir jela Dalekog povrée, voée poput
svjez korijen | istoka i Indije, dinje 1 rabarbare,
ili mljeven | piletina, kolaci
Gorusica N povrée, mariniranje i
. svinjetina, o :
cijele : konzerviranje, umaci
govedina,

sjemenke ili




mljeven piletina,
zeCetina
Kadulja svinjetina, in¢uni povrtne juhe, juhe s
teletina ¢esnjakom
Kajensk - ) N ) .
ajenska indijska i indijska i meksicka
paprika oy :
) meksicka jela | jela
mljevena
Kardamom
mahune sa . puncevi, kolaci,
. curry konzervirani sled .
sjemenkama vocne salate, kava
ili mljeven
Kim cijele | peCena slozenci s ribama 1| bijeli Kkupus, cikla,
sjemenke ili | svinjetina, Krumpirom, Krumpir, juhe, sir,
mljeven gulasi, zelena salata, peciva,
kobasice, riba kava, kolaci 1 slastice,
tjestenina
. slatkisi, kompoti,
e, telece 1 . R
Klinci¢ g topli napitci, likeri,
. svinjsko X MR
cijele jela od sira i jogurta,
. pecenje, . .
sjemenke o slatke 1 krem juhe,
divljac¢ ) .
jela od rize
Komorac, umaci, variva, juhe,
Koromac L salate, kuhano
- svinjetina, y , : ) o
Svjezi ile na przene vece ribe, | povrée, kruh 1 peciva,
korijen i b .. |lovrata u pecnici, | kosane masline, guste
L dalmatinski o A
listovi, . guste riblje juhe povrtne juhe
v e nacim .
suSeni i (minestre)
mljeveni
Kopar ovcetina, riba, plodovi mora, | omlet, rizoto, umak,
svinjetina jegulja, rakovi salate,
salate, namazi,
Korijander umaci, crveni kupus,
korijen, list i kelj, cikla, gljive,
sjemenke kompoti, medenjaci,
slastice
Krasuljica, | piletina, salate od suhih
Krbuljica janjetina s grahorica, pecene
prah ili raznja, kunic, paprike, omlet, lagani
svjezi listovi | prepelica, umaci
pirjana

govedina




indijska i

sir, juhe

Kumin cijele N indijska 1 meksicka
. .. | meksicka jela, | . L
sjemenke ili| T jela, svinjetina,
: svinjetina, o
mljeven o piletina
piletina
Kurkuma N kao boja u slatkim
: . | Indijska N - - i
suhi gomolj - indijska kuhinja jelima, curry, umaci
- kuhinja
ili prah
Lovor govedski tunj, svjezi bakalar, |za vodu u kojoj se
suSeni lonac, pile u | brodet kuhaju tjestenina i
listovi kori od soli, riza, juhe, umaci
sloZenci,
Luk sva  pirjana | sve ribe, marinade, | sva slozena jela od
mesa brodeti, povréa
Majcina nozice 1 druge | puzevi, dagnje, tunj, | puzevi, dagnje, tunj,
dusica, iznutrice, brodet brodet
Timijan svinjetina s
rostilja,
divljac
Majoran, grah, in¢uni rajCica, nadjeveno
Mazuran janjetina, povrée, umak od
svjeze ill svinjetina, rajCica
suseno teletina,
mrvljeno piletina,
lis¢e govedski
lonac, kunic,
pile s
maslinama,
talijanska jela
Mravinac ili | janjetina, grah, raj¢ica
Origano svinjetina,
suseno teletina, talijanska jela
mljeveno piletina,
lis¢e talijanska jela
Muskatni rajcice, Spinat,
orascic¢ umaci za : krumpir, kolaéi,
L umaci za meso : :
cijeli ili meso puding, slastice,
mljeven kuhano vino
Papar gotova  sva .
) - o gotova sva slana jela i
mljeven ili u | slana jela i
neka slatka
zrnu neka slatka
Paprika . : : . namazi
variva, umaci, | variva, umaci,

u prahu




Persin sve mesna sve ribe i plodovi | pirjano povrée
svjeze ili jela, gotova|mora, gotova sva
suSeno lisce, | sva slana jela | slana jela
usitnjeno ili
cijelo
Piment ili peciva
jamajski . : : .
juhe, umaci, | juhe, umaci,
papar u : .
- marinade marinade
zrnu ili
mljeven
Ruzmarin janjetina, veCe  ribe,  tunj, | miri§ljivi umak od
grancice veprovina (s | marinade, juhe rajCica, nadjeveno
umakom, povrée, pirjano
pecenka, ...), povrée
divlji zec,
teletina u
umaku, juhe i
marinade
Sezam kruh, pecivo, Spinat,
sjemenke salate
Safran . . umaci, kolaci 1 peciva
fv : milanski : . ’ p
osuseni o milanski rizoto, guste
. . rizoto, .
mljeveni . juhe
). guste juhe
cvijet
Vanilija kolaci, slatka jela
mahune ili
esencija
Vlasac salate, jaja, namazi,

Svjeze viati

guste juhe, krumpir




Ribolovom 1 lovom, kaZzu povijesni izvori, stanovnici uz Dravu, Dunav 1
Savu, bavili su se prije nego ratarstvom ili sto¢arstvom, i 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, ke€iga, manji¢, smud, som, Saran, Stuka

Kod najfinijih rije¢nih riba ne pretjerujte sa zacinima, da ne pokvarite vrlo
njezan 1 fin okus

bolen meso je bijelo i mekano, pa iako ima dosta kostiju, vrlo je dobro
deverika meso ima puno sitnih kosti i podsje¢a na meso mrene. Krupni se
primjerci prigotavljaju kao S$arani, dok se manji prze ili
upotrebljavaju za pripremanje juha

grgec sitni primjerci se prigotavljaju kao i pastrve, a veCe rezane na
filete przimo ili prigotavljamo na mlinarski na¢in
jesetra vrlo ukusno meso reze se na komade 1 pirja; odresci se peku na

zaru ili prze. Jesetrino se meso i susi na dimu. Od ikre se dobiva
skupocjeni kavijar

jez premda ima dosta sitnih kostiju, meso mu je dobre kvalitete
karas meso mu je slicno Saranovu. Premda zivi na muljevitim
mjestima, obi¢no mu meso ne poprima miris mulja, kako se to
obi¢no deSava kod ribnjacarskog Sarana

keciga zuckasto meso je izvrsno, njezni 1 ukusno

klen meso mu je vrlo ukusno, ali puno kostiju. Mali klenovi se
prigotavljaju kao pastrve, veliki kao Sarani. Cesto se
prigotavljaju u raguu i na mornarski nacin

linjak meso je njezno, masno i ukusno, ali teSko probavljivo. Najbolji
su za jelo primjerci od 35 do 50 dag. Prigotavljaju se u raguima
na mornarski nacin, na plavo, na mlinarski nacin, prze se ili
gratiniraju; u osnovi pripremaju se sli¢no kao Saran

mrena meso bijelo i ukusno, nije masno ali puno sitnih kostiju. Krupniji
komadi se prigotavljaju u ribljem obarku i posluzuju s pikantnim
umacima, dok se manji peku na Zaru ili prigotavljaju na
mlinarski nacin, a pripremaju se i u raguima na mornarski nacin

podust meso mu nije osobite kvalitete i ima dosta sitnih kosti

smud meso bijelo i ukusno, nije masno, posno je (kao bijelo meso
piletine) ali lako kvarljivo. Manju ribu przimo ili poSiramo u
komadu, a vece rezemo na odreske 1ili filee. Filei smuda se




prigotavljaju kao 1 fileti lista. Smud je trazena i skupa riba.
Narodna medicina kaZze da je mast smuda, koje samo za lijek
ima, takoder ljekovita. Vrlo je djelotvorna protiv bolesti uha

som

meso mu je ukusno, masno, ali teSko probavljivo. Krupne
komade mozemo nabadati komadic¢ima slanine i pirjati u vinu u
pecnici, a moZe se 1 rezati na tanke odreske, panirati 1 prziti.
Upotrebljava se i za prigotavljanje ragua na mornarski nacin.
Najbolji su mladi somovi kad im je meso svijetlo

patuljasti
som
(cvergl)

meso mu je vrlo dobro 1 ima samo kraljeznicu bez sitnih kosc¢ica

plotica

meso, iako puno kostiju, vrlo je ukusno. Kao riba za jelo
cjenjenija u kuhinji od klena, mrene i §koblja-podusta

saran

s pravom ga cijene. Njegovo se masno i ukusno meso najc¢esce
prigotavlja na plavo 1 posluzuje s rastopljenim maslacem. Moze
se takoder pirjati u crnom vinu, nadijevati i pe¢i. Saranova mlijed
pruza vrlo raznolike moguénosti prigotavljanja. Saran je
najukusniji od listopada do travnja, pa ljubitelji te slatkovodne
ribe ponekad kazu da je treba iznositi na stol u danima berbe
grozda, te u njoj uzivati sve do drugog pretoka mladog vina. Ako
zavirimo u plemenitasku kuhinju u proSlom stolje¢u u nasim
krajevima, vidjet ¢emo da se ta riba ceremonijalno iznosila na
stol ¢ak i na silvestarskoj vecer, tj. prilikom do¢eka Nove godine

Stuka

koja zivi u ¢istim vodama odli¢na je za jelo 1 meso joj nema
zadah po mulju. Meso mlade Stuke ¢vrsto je 1 bijelo; od mladih
riba ukusno, od starijih teSko probavljivo 1 prepuno kostiju. Jetra
se osobito cijene. Pece se ili przi, a meso se ponekad ocisti od
kostiju pa upotrebljava za okruglice ili nadjeve

Gubitci kod riba

Slatkovodna riba
Grge¢ 65%
Linjak 40%
Pastrva 30%
Som 50%
Smud 40%
Saran 50%
Stuka 60%
Rak slatkovodni 85%

»Nekoliko pecenih ribica prehrani u jednu vecer cijelu obitelj“




JUHE

Juha od ribe na starinski nac¢in
Sastojci: 50 dag Sarana, 1 korijen perSina, 1 mrkva, 10 dag riZe, sol, 2 dl mlijeka.

U mlijeko dodajte 2 1 vode i sol, pristavite na vatru i dodajte oCiS¢ene 1 narezane
persin i mrkvu. Kad omekSaju, dodajte rizu, a nakon nekoliko minuta ocis¢enu i
narezanu ribu. Neka kuha najviSe 10 minuta da se ne raskuha.

Juha od ribe

Sastojci: 5 zlica ulja ili masti, 2 glavice luka, 1 zlica mljevene crvene paprike, 2-
3 glave vecih riba te ikra i 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 i 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.

Juha od ribljih ostataka

Sastojci: riblji otpaci (glave, koza kosti, repovi), 3 Zlice maslaca, 2 Zlice brasna,
1,5 I vode, 0,5 1 mlijeka, %2 limuna, sol, papar, kosani persin.

Rastopite maslac, dodajte brasno i razmutite. Dobivenu smjesu uspite u vodu koju
ste prethodno stavili riblje ostatke uvijene u gustu gazu. Stavljajuci ostatke u gazu
lakse ¢e te kasnije odvojite iz juhe. Kad voda prokljuca (neka vri oko 3-4 minute)
uspite mlijeko 1 ponovo zakuhajte. Kad je juha gotova zacinite je solju, paprom,
sokom limuna i kosanim perSinom. Prije posluzivanja procijedite.



Juha od ikre

Ikru ocistite od kozica, prelijte s malo vode i octa i ostavite da kratko odstoji. U
lonac stavite vodu i oc¢is¢eno zelenje, papar, luk, sol, lovorov list i sve prokuhajte.
Kad je zelenje kuhano, juhu ocijedite. Na tri (3) Zlice ulja proprzite 3 male Zlice
brasna da pozuti 1 dodajte procijedenoj juhi. Kada juha provri, o€iS¢enu ikru
zakuhajte 1 dobro promijeSajte. Juhu zacinite kiselim vrhnjem, zumanjkom i
sokom limuna.

Juha od sitne ribe

Sitnu ribu ocistite, operite 1 stavite u lonac s vodom da se kuha. U isti lonac stavite
od svakog zelenja po jedan korijen. Kad su zelenje i riba kuhani, propasirajte ih.
Na Zlici ulja isprzite 5 dag brasna i dodajte malo ljute crvene mljevene paprike.
Gotovi zaprzak stavite u procijedenu juhu, posolite, poparite 1 pospite s puno
kosanog perSina. Kuhajte oko pola sata i zaCinite kiselim vrhnjem, zumanjkom 1
sokom limuna. U juhu stavite przene kockice kruha.

Kasasta juha od ribe

Sastojci: 40 dag ociS€ene ribe, korjenasto povrée, 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 zapr§kom i protisnito meso od ribe
dodajte juhi uz malo vina, te zaCinite po ukusu.

Juha od ribe

Sastojci: Stuka, grgec ili neka druga riba, maslac, mrkva, 2 glavice luka, celer, 2
ili 3 rajéice (moze 1 odgovarajuca koliCina koncentrata), sol, papar, persin,
majcina dusica 1 lovor.

Ribu dobro odistite i izrezite na komade. U posudi topite maslac, stavite izrezano
povrcée i lagano przite tako da povrée ne promijeni boju. U povrée stavite izrezanu
ribu 1 dobro promijeSajte drvenom kuhacom, te umijeSajte rajéice, majcinu
dusicu, persin i lovor. Podlijte vodom. Kada prokljuca, smanjite vatru i kuhajte.
Kada je riba kuhana, izvadite je iz juhe, odstranite joj koZu 1 kosti, 1 vratite natrag
u juhu. PosluZite.



Juha s ribom i grahom

Sastojci: 2 kg razne ribe, 25 dag luka, mljevena crvena paprika, 3 rajcice, 2 zelene
paprike, 20 dag graha, persin, sol.

Ribe ocistite, odstranite im glave i peraje te kuhajte s lukom i mljevenom crvenom
paprikom (alevom paprikom) na laganoj vatri oko jedan sat. Kada su kuhane
ocijedite ih, ocistite od kostiju 1 ponovno vratite u juhu. Dodajte izrezane raj¢ice
(prethodno ogulite kozicu 1 odstranite sjemenke), izrezane paprike (bez sjemenki
i peteljki) i grah. Sve kuhajte jos oko 15 minuta. Na kraju posolite i stavite kosani
persin.

Riblja ¢orba (fis-paprikas)

Sastojci: 3 glavice luka, 3 mrkve, 1 perSinov korijen, 1 mali celerov korijen, 1
pastrnjak, 1-2 lista lovora, nekoliko zrna papra, 1 kg losijih dijelova ribe, 50 dag
ribljeg mesa, 3 zlice ulja, 1 glavica luka za zaprzak, 2-3 Zlice brasna, mljevena
crvena paprika, sol, 1 zumanjak, 2-3 Zlice vrhnja, limunov sok; stari kruh.

Luk narezite na kolute. Mrkvu, perSin, celer i pastrnjak ostruzite i narezite.
Pristavite 1,5 | vode, dodajte sol, papar, losije dijelove ribe, povrée i lovor pa
kuhajte da sve omeksa. Procijedite, metnite opet na Stednjak i, kad provri, dodajte
riblje meso narezano na vec¢e komade. Poklopite 1 kuhajte. Kuhajte na slaboj
temperaturi paze¢i da se meso ne prekuha. Luk nasjeckajte i isprzite na ulju.
Pospite mljevenom paprikom (koli¢ina ovisi o vasem ukusu - volite li blagu ili
ljutu Corbu), umijesajte brasno i nacinite zaprzak. Umijesajte vode pa ulijte u



corbu. Dodajte skuhanu mrkvu, persSin, pastrnjak i celer. Kruh nareZzite na kockice
1 isprzite na masti. Zgotovljenoj Corbi umijeSajte smjesu zZumanca, vrhnja i
limunova soka. Posluzite s kockicama kruha.

Riblja corba i pecena riba (Uskrs — Slavonija)

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 zZlica papra, 2
dl ulja, 4 Zlice brasna, 2 zlice krusnih mrvica.

Ribu odistite i 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 1 ljutu papriku 1 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 i 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. Pefenu ribu poslazite s
krumpir salatom, uz domace vino.

Eventualni ostatak riblje Corbe razdijelite u porculanske posude 1 ostavite da se do
jutra stvori poznata hladetina od slatkovodne ribe.



JELA OD VISE VRSTA RIBE

Riba na vinogradarski nacin

Sastojci: 4 vece slatkovodne ribe, povr€e za juhu, 3 glavice luka, sol, papar, 3 dag
masti, 2 dl bijelog vina, 5 dag masnog vrhnja, 30 dag muskatnog grozda.

Ribe ocistite, odstranite im kozu i kosti, pa svaku polovicu prorezite jo§ po duljini
napola (oblikujte odreske/filete) savijte 1 pri¢vrstite ih cackalicom. Kosti 1 kozu 1
druge otpatke skuhajte s povr¢em i glavicom luka u posoljenoj i popaprenoj vodi.
U 2 dl dobivene juhe dodajte vino. Posudu za 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. [zvadite ribu, poslazite je na zagrijani pladan;j i drZite na toplom. Izvadite
cackalice. Sok od pecenja prelijte u manju posudu 1 stavite na vatru da se ispari 1
zgusne. Dodajte vrhnje, i kad provri, dodajte o¢is¢ene i oguljene bobice grozda
da se samo zagriju. Umakom i grozdem prelijte ribu i odmah posluzite.

Kuhana 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 1 skuhajte sa zacinima u vodi - pazite da bude dovoljna slana jer
inace ¢e riba ostati bljutava. Ocistite ribu, operite je 1 obriSite. SveZite je za
reSetku posude za kuhanje ili omotajte gazom. Stavite u posudu 1 prelijte kipu¢om
pripremljenom juhom. Poklopite i kuhajte na najnizoj temperaturi pola sata da se
riba prozme mirisima povréa i zac¢ina. Posluzujete li ribu toplu, pazljivo je izvadite
na zagrijani pladanj i prelijte otopljenim maslacem, uljem ili nekim drugim
umakom (uz sarana ce 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 i przena 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 o¢ima koje iskoce poput
bijelih kuglica, kuhate li ih cijele. NareZete 11 ih na komade, mozete lako izvuci
Skrge; na njima se ne smije zadrzati ni komadi¢ mesa ako su kuhane. Ribe cCete
najlakse skuhati u posebnoj, dugoljastoj posudi ili dubljem limu, ,,Serpi”. Kad ribu
kuhate, metnite je na komad Ciste gaze, kako bi je skuhanu laksSe izvaditi cijelu. U
vodu stavite ribu hrptom prema gore. Meso ¢e biti ukusnije ako ga prije kuhanja
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 ocistite, operite, dobro ocijedite, obriSite papirnatim ubrusom pa
uvaljajte u brasno i tek tad przite. Za pecenje u peénici samo ih dobro obrisite.
Przena ili pecena riba ¢e biti ukusnija ako obi¢nom brasnu dodate Zlicu
kukuruznog i malo aleve (crvene) paprike.

Riba na vinogradarski nacin

Sastojci: 4 vece slatkovodne ribe, povrée za juhu, 3 glavice luka, sol, papar, 3 dag
masti, 2 dl bjjelog vina, 5 dag masnog vrhnja, 30 dag muskatnog grozda.

Ribe ocistite, odstranite im koZu 1 kosti, pa svaku polovicu proreZite joS po duljini
napola (oblikujte odreske/filete) savijte i pri¢vrstite ih ¢ackalicom. Kosti i kozu i
druge otpatke skuhajte s povréem i glavicom luka u posoljenoj 1 popaprenoj vodi.
U 2 dl dobivene juhe dodajte vino. Posudu za pecenje namazite mascéu (nekada je
to bila zemljana posuda), riblje odreske/filete, posolite, popaprite, podlijte
mjesavinom juhe i vina. Pokrijte i kuhajte u zagrijanoj peénici na 220 °C, oko 25
minuta. Izvadite ribu, poslazite je na zagrijani pladanj i drzite na toplom. lzvadite
cackalice. Sok od pecenja prelijte u manju posudu i stavite na vatru da se ispari i
zgusne. Dodajte vrhnje, 1 kad provri, dodajte oc¢iS¢ene 1 oguljene bobice grozda
da se samo zagriju. Umakom 1 groZdem prelijte ribu 1 odmah posluZite.



Riba u kotli¢u (fis-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.



Dna kotli¢a u oba slu¢aja su ravna, dok je kotli¢ saCinjen najceS¢e od bakra
I 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 kozu. Tupom stranom noza ostruzite sluz, otvorite i izbacite
iznutricu, pazeéi da pod pritiskom ili rezom noza ne pukne Zu¢ni mjehur. No ako
se i to dogodi, uzu¢eno meso brzo izrezite i pospite solju. Jetru, s koje ste oprezno
odstranili Zu¢nu vrecicu a 1 ikru, ukoliko je nadete, kuhat ¢ete u ,,fiSu”. Razrezite
Skrzne poklopce 1 isijecite Skrge, operite ribu iznutra 1 izvana. Mesnati dio hrpta
ostrim nozem ,,filetirajte”, usijecite, od glave do repa, a zatim ribu narezite na
vece komade i stavite u ¢ist 1 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 i ruku, te da dopre samo do zapesca, dakle, kojih tri do Cetiri
centimetra iznad ribe.

Za to vrijeme vasi 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 ploscice nasjeckajte Cetiri
glavice luka (crljenca) 1 tri dugacke suSene i ljute paprike ili desetak sitnih
okruglih papricica koje domacice uzgajaju kao loncanice na prozoru.

Kad riba pocne bacati prvu pjenu, dolazi ono najvaznije: paprika. | to ne kakva
god, ve¢ fino mljevena ,.horgoska” ili ,,futoZanka”, koja se ne gruda, ve¢ se u
,,{18u”” 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 ,,fis“ dovoljno ne ,,grize”. Vodu ne
smijete dolijevati.



Po prilici sat vremena nakon §to paprikas$ 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 rajéice (moZe i 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 i
samo s jednom vrstom ribe (Saranom ili amurom). Istinski majstori kotlica
najpazljivije biraju papriku za svoje majstorije, pa se smatra ¢ak 1 nekakvim
prestizem ako netko ima nekakav vlastiti, ekskluzivan izvor paprike sa svojim
,,bukeom”. Znalci kazu da je najbolje stavljati po jednu veliku zlicu mljevene
paprike po osobi, i to mjesavinu slatke i ljute, u omjeru dva dijela ljute i 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.




Zacinska smjesa za riblji paprikas

Potrebno je 1 kg svjezih zrelih raj¢ica 1 1 kg ljutih zelenih feferona. RajCicama 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
cuvajte 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 moze se pripremati od jedne vrste slatkovodne ribe, ali je najbolji
ako ih ima viSe vrsta. Za pet osoba potrebno je oko 1,5 kg ribe, (Saran, amur, som,
tolstolobik). Kad se kosani luk malo poprzi na ulju dodaju se samo riblje glave,



koje se poprze i propasiraju zajedno s lukom. Propasiranoj smjesi dodaje se voda
I sve ostale namirnice. Kada juha prokuha, dodaju se komadi izrezane ribe, koji
se u juhi kuhaju, otprilike dvadesetak minuta. Tijekom kuhanja u vodu se moze
dodati fino ribani krumpir da da gustocu ili se na kraju, kad je jelo skoro gotovo,
oprezno umijeSa malo mjeSavine brasna 1 kiselog vrhnja.

Riblji paprikas II. nacin




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 raj¢icu. Kuhajte 45
minuta na 100 °C. Paprikas nemojte mijesati, nego kotli¢c samo okreéite lijevo-
desno, da se riba ne bi raspala. Posebno skuhajte rezance 1 posluzite tako da ih
nauljite, a preko njih stavite paprikas.

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

Prigorski riblji paprikas (,,Fis-paprikas®)

Sastojci: 25 dag luka, 1 mrkvica, 2 feferona, 20 dag riblje ikre, 20 dag Sarana,
slatke mljeven crvene paprike, 1 zlica ukuhane raj€ice, 1 Zlica ajvara, malo Secera,
sol, papar, listi¢ lovora, kriska limuna, ukupno 2,5 kg Sarana, amura i soma, 2,5
dl kiselkastog bijelog vina.

Sameljite luk, mrkvu i feferone, pirjajte na Sto manje ulja da dobije lijepu boju.
Dodajte samljevenu ikru i Sarana, mljevene paprike po ukusu, sol, rajcicu, ajvar,
sasvim malo Secera, limun, lovor, papar i zalijte kipu¢om vodom (otprilike 2 I, a
moze 1 viSe). Kuhajte da dobijete gusti umak u koji stavite oCiS¢ene i narezane
druge ribe. Kuhajte 5-10 minuta paze¢i da se ne raspadne. Na kraju dodajte
prokuhano vino. PosluZite sa Sirokim domac¢im rezancima ili Zgancima.

Riba na ,,res*

Sitnu barsku ili rije¢nu ribu ocistite, posolite, uvaljajte u kukuruzno brasno, gusto
poredajte u podmazani pleh (tepsiju) i ispecite u zagrijanoj peénici.



Sitna prZena riba

Sitnoj 1 ,,nekvalitetnoj* ribi, kederi (uklija, zelenika), duljine 6-8 cm ne Cistite
utrobu. Nije potreban ¢ak ni noz, jer se krljust moze lako odstraniti pomocu ostrog
kamencica ili nekog sliénog pomagala. Ovako pripremljene ribice operite, osolite
| ostavite jedan sat u hladovini, na nagnutom mjestu, da se dobro ocijede.
Uvaljajte ih u brasno 1 przite u dosta ulja dok ne dobiju res koricu. Ovako pecene
ribice se jedu zajedno s kostima, jer su one lomljive i hrskave.

Sitna riba na posavski nacin

Bjelicu i drugu sitnu ribu odistite, posolite, uvaljate u kukuruzno brasno, koje ste
malo poparili. Ribe slozite na gusto u tepsiju (lim, protvan), polijte s nekoliko
zlica rastopljene masti 1 pecite u zagrijanoj pe¢nici dok ne bude rumena.

Riblja hladetina

Sastojci: 1 kg Cistog Saranovog mesa, ¥4 kg Cistog mesa soma, 2-3 rijeCna 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 sveZznji¢ vlasca, sol, papar.

Odistite riblje meso 1 narezite na manje komade. Stavite na 5 minuta u kipucu
juhu. Posolite 1 popaprite. Izvadite Supljikavom zlicom 1 u istoj juhi skuhajte
rakove. Ocistite ih. Procijedite juhu. Malo je obojite mljevenom crvenom
paprikom. IskoSite vlasac 1 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 1 podlijte Zelatinom. Gotovu hladetinu stavite u
hladnjak da se stisne, oko 12 sati.



Zapecena riba

Sastojci: 1 kg ribe po Zelji, 4 ¢eSnja ceSnjaka, zelen persSina, 5 Zlica mrvica, 1 dl
suhog bijelog vina, 1 limun, 2 raj¢ice, sol, papar, malinovo ulje, 1 grancica
ruzmarina, 1 jaje.

Na dno posude stavite ulje, ruzmarin, odreske ribe 1 zalijte mjeSavinom vina i
malo limunova soka, soli i papra. Na to pospite kosani ¢eSnjak i perSin, prelijte
razmucenim jajem, mrvicama i slozite izrezanu rajCicu na kolutove. Zalijte uljem
1 pecite u zagrijanoj pec¢nici oko pola sata na temperaturi od 200 °C.

Riba u marinadi

Sastojci: 3 kg ribe (Saran, som, kec¢iga, smud, mrena) s malo kostiju, 1,5 1 vode, 1
dl octa, 2 -3 glavice ¢esnjaka, 1 dl ulja (za marinadu), sol, brasno i ulje za przenje.

Ribu ocistite, izrezite na komade, posolite, uvaljajte u brasno i przite s obje strane.
Kad je gotova, slozite je u odgovarajuéu posudu i prelijte marinadom
pripremljenu od vode, octa, ulja, soli i kosanog ¢eSnjaka. 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.

Riba na raznju
Sastojci: 1-2 kg ribe (deverika, Stuka, mrena, bolen), sol i Stap za razan;j.

Ribu odistite, zarezite na svaka 23 mm sve do kosti (kraljeznice) 1 posolite.
Stapove zaostrite na oba kraja i provucite ih kroz usta ribe prema repu, ali paZljivo
da se tokom pecéenja 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 nac¢ina 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 jo$
nekoliko listova novina paze¢i 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 1 kecige, 0,5 1 ulja, 2 dI vru¢e vode, 3 dl
suhog bijelog vina, lovor, papar, sol, persin i jedna papricica.

Ocisc¢enu, opranu i na komade izrezanu ribu proprzite na ulju. U zemljanu posudu
ulijte pola litre ulja, r dl vru¢e vode, 3 dl suhog bijelog vina, dodajte lovor, papar,
sol, malo kosanog perSina i papri¢icu. 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.



»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 i kipuca voda.

Ribu odistite, izreZite na komade, pospite braSnom, proprzite na ulju da porument
i slozite u zemljanu posudu. Ukoliko imate ikru i jetru od soma, dodajte ih. U
istom ulju proprzite izrezan, posoljen i popapren luk, dodajte rajéicu 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 kipuée vod koju
¢e on skoro svu upiti. Zatvorite posudu i stavite u peénicu oko sat i pol na
temperaturu od 180 °C. Pri posluzivanju pripremite dosta svjezeg kruha, jer je
dobiveni sok odlic¢an.

Opisana zemljana posuda — medenica, koristila se za pecenja purana i guske u
Hrvatskom zagorju.

Riba u alu-foliji

Sastojci: riba, sol, limunov sok (ili vinski ocat), suho bijelo vino, pecurke
(Sampinjoni), ulje.

Ribu odistite, posolite, nakapajte limunovim sokom (ivi vinskim octom) i pustite
da odstoji neko vrijeme. Zatim je stavite u foliju, podlijte uljem (po Zelji mozete
staviti 1 peCurke izrezane na ploSke), dolijte sok razmucen s bijelim vinom koji je
ostao poslije odlezane ribe (koliko soka, toliko bijelog vina). Foliju zavijte oko
ribe pazeci da ne iscuri sok 1 pecite na rostilju 15 — 20 minuta, ovisno o veli¢ini
ribe.



Riba nadjevena ribom

Na ovaj nacin ribu mozete peci u pecnici, aluminijskoj foliji, na raznju ili u kalupu
od Zice za pecenje. Ako je peCete na raznju, postepeno je priblizavajte zeravici da
se 1 riba koja je u unutrasnjosti veCe ribe takoder ispeCe. Ne zaboravite je
podmazivati uljem.

Uzmite ve¢u i manju ribu 1 o€istite ih. Mozete poceti od kedera, ali ga potpuno
usitnite. Prvo nadijevanje pomijeSajte s kosanim papri€icama, rajéicom,
¢esnjakom, ruzmarinom, kosanim persinom i ostalim prema ukusu. Time ispunite
trbusnu Supljinu vece ribe. Tu ribu uvucite u unutrasnjost vece ribe i zatvorite joj
trbusnu Supljinu te pecite na Zeljeni nacin.

Ako je pecete u aluminijskoj foliji, prije zamatanja oblozite je rajCicom,
paprikom, ¢eSnjakom 1 perSinom.

Ako ste u noénom ribolovu, pecite je na raznju. Bit ¢e to nezaboravan dozivljaj.

Riblji nadjev u tijestu

Sastojci: omot duboko smrznutog tijesta, 30 dag oCiS¢ene ribe, luk, 2 Zli¢ice soka
limuna, 2 Zlice maslaca, list lovora, sol, papar, kosani perSin, 2 tvrdo kuhana jaja,
1 sirovo jaje.

Ribu ocistite, oparite i isprzite. Kada se ohladi, meso odvojite od kostiju i usitnite.
Na maslacu zazutite narezani luk, poprasSite braSnom 1 przite dalje da dobije boju,
podlijte vodom ili jo§ bolje ribljom juhom. Uvije podljev mora biti topao a ne
hladan. U umak dodajte ribu, lovorov list, sol, papar i kuhajte da dobijete gustu
mjeSavinu. Kada se ohladi, umijeSajte kosani perSin 1 tvrdo kuhana jaja.
Razvaljajte tijesto, narezite na cCetvorine, stavite nadjev, presavijte, slijepite
krajeve, premazite razmucenim jajem i pecite desetak minuta na 200 °C. Posluzite
toplo.



Riblja vecera Kopackog rita (Slavonija)

Kopacki rit

Gastronomsko-kulinasrska pravila govore da se nikada ne smiju u jednom obroku
(objedu 1li veceri od vise vrsta jela) susreti ista mesa tj. mesa jedne vrste zivotinja.
No i pored toga pokusajte pripraviti ovaj naputak, jer istinske ljubitelje prirode i
ribolovce podsijetiti ¢e na idilicno provedeno vrijeme uz vodu.

Za aperitiv posluzite rakiju od bijele sljive ne jace od 18 ,,gradi”. Takva rakija
pecena je u plitkom 1 Sirokom kotlu, koji ima umetak na dnu tako da kom ne moze
zagoriti; kazu da je te¢nija od bilo kojeg zestokog pica.

Kao predjelo posluzite tanko rezano meso dimljene Stuke i Erdutsku grasevinu,
koju zadrzite na stolu 1 tijekom daljnjih sljedova jela.

Slijedi riblja juha;

oc¢iS¢enu bijelu ribu (bolen, jez, deveriku, mrenu, kesegu) rezanu na komade
kuhajte sa mrkvom, perSinom i pasternjakom rezanim na koluti¢e. Od mirodija
dodajte papar u zrnu, a od zacina sol. Kad je riba kuhana, juhu ocijedite u drugu
posudu zajedno s povréem. Dodajte meso kuhane ribe koje ste izmrvili 1 oc€istili
od kosti. U juhu iscijedite sok jednog limuna a nakon vrenja od 20 minuta
ukuhajte valjuSke (noklice). Kad noklice isplivaju na povrSinu juhu skinite s vatre,
umijesajte 1 dl kiselog vrhnja 1 posluZite.



Za medujelo posluzite rizoto od suSene Stuke.

Glavno jelo je princ slatkih voda, smud na putru.

Smuda od 2 kg ocistite, uvijte u gazu i kuhajte u slanoj vodi, kojoj ste dodali 2-3
lista lovora. Kad je kuhan ocistite ga od kozZe 1 kostiju, 1 stavite u plitku ovalnu
posudu. Posebno na 15 dag maslaca pirjajte pola kilograma sjeckanog luka, i kad
omekSa dobivenim umakom prelijte smuda. Pospite jo$ i sitnim paprom.

Kao prilog posluzite krumpir rezan na kriSke, kuhan u slanoj vodi, poslagan u
plitku posudu 1 prelit uljem na kojem je lagano pirjan sitno sjeckan perSin i
cesnjak. Umjesto salate posluzite ukiseljene male vrganje ili lisicarke.

Kopéki it






AMUR

PrZzeni amur

Obzirom da amurovo meso nije masno (kao Saranovo) najbolje ga je prziti. Amura
oCistite 1 nareZite po Sirini na kriSke debele oko 2-3 cm. Umocite u mlijeko,
posolite pa uvaljajte u brasno i isprzite na dobro zagrijanom ulju, naglo, da se
meso ne bi osusilo 1 izgubilo svoju tekucinu.



BABUSKA

Fotografija: Wikipedia

Babuska po Dunavski

Sastojci: 1kg babuski, 1 kg luka, 10 ¢eSnja CeSnjaka, sol, papar, 1,5 dl ulja, 1 dl
kiselog vrhnja, Zli¢ica slatke mljevene paprike, ljute paprike po Zelji.

Luk izribajte 1 izmijeSajte s ostalim sastojcima u kompaktnu masu. Tom smjesom
nadjenite utrobu ocis¢enih riba, a ostatak razmazite po dnu ,,tepsije”. Poslazite
ribu i stavite pe¢i u zagrijanu pecnicu. Tijekom pecenja po potrebi lagano
prelijevajte ribu. Nakon 45 minuta, jelo je pripremljeno i posluZite uz domaci topli
kruh 1 grasevinu.



DEVERIKA

Deverika pecena u pecnici
Sastojci: 4 deverike, 1 dl ulja, 2 ¢esnja Cesnjaka, persin, sol, papar.

Ociscenu ribu operite 1 obriSite suhom krpom. NoZem zarezZite po ledima na svaki
centimetar 1 u otvore stavite mjeSavinu kosanog perSina i ¢eSnjaka. Posolite i
popaprite. Prelijte uljem 1 pecite u pecnici 45 minuta na 200 °C.

Vucedolska deverika

Sastojci: ribu tesku 1 kg, 4 Zlice ulja, 4 zlice soka limuna;
za nadjev: 5 dag maslaca, 8 dag luka, 30 dag krumpira, 40 dag Spinata, 1 dl bijelog
vina, 2 ¢eSnja CeSnjaka, 2 sveznjic¢a perSinova lista, sol, papar.

Ribu ocistite, operite 1 sa svake strane zarezite nekoliko, ne predubokih, rezova.
Posolite, pospite paprom i poskropite sokom limuna izvana i iznutra. Ostavite je
pola sata da odlezi. Nadjev: luk nasjeckajte, krumpir ogulite i naribajte, oCistite i
operite Spinat. Na zagrijanom maslacu isprZite luk do svjetlosmede boje, dodajte
krumpir 1 Spinat, te pirjajte dolijevajuci vino 1 1-2 Zli¢ice soka limuna. Kad $pinat
uvene posolite i popaprite. Ce$njak nasjeckajte i pomijesajte s nasjeckanim
perSinom, primijesajte nadjevu. Po potrebi dosolite. Pirjajte dok sve ne omeksa,
dopola. Ohladenim nadjevom nadjenite riblju trbuSnu Supljinu 1 glavu kojoj ste



odstranili skrge. Otvore zatvorite cackalicama 1 koncem. Ostatak nadjeva stavite
u ,.tepsiju” na vruce ulje, polegnite ribu i pecite otprilike na 200 °C u zagrijanoj
pecnici.

GRGEC

Juha od grgeca

Sastojci: 5 dag grgeca, 1,5 1 vode, malo octa, sol, 2 Zlice ulja, glavica luka, papar,
zli¢ica slatke crvene mljevene paprike 1 Zlica domaceg kiselog vrhnja.

Ocis¢enog grgeca stavite u hladnu vodu, ulijte malo octa i posolite. Nakon 20
minuta kuhanja izvadite ga i odstranite glavu i kosti te ¢isto meso vratite u vodu.
Posebno na ulju isprzite sitno kosani luk i kad pozuti, dodajte mljevenog papra i
crvenu papriku te uspite u juhu. Malo prokuhajte 1 umijesajte Zlicu kiselog vrhnja
1 kosanog perSina. MozZete dodati i malo kuhan riZe.



Peceni grgec

Sastojci: 1,2 kg grgeca, glavica luka, list lovora, nekoliko zrna papra, 2, 5 dl suhog
bijelog vina, 2 limuna, sol, papar, persin, 4 kriSke suhog kruha, 2 Zlice maslaca.

Grgeca ocistite, skinite mu kozu, meso odvojite od kostiju i oblikujte odreske
(filete). Kosti, glavu, kozu, luk izrezan na kolute, lovorov list, papar u zrnu i bijelo
vino kuhajte oko 15 minuta. Odreske pokapajte sokom limuna, posolite i
popaprite. PerSin iskosajte, kruh izmrvite

Grgec u vinu
Sastojci: 1 kg grgeca, sol, maslac, per$in, 2 dl suhog bijelog vina.

Ribu ocistite 1 osuSite. Dno posude premazite maslacem 1 pospite kosanim
perSinom te slozite grgece 1 prelijte vinom do vrha. Stavite u pecnicu i pecite oko
20 minuta u zagrijanoj pe¢nici. Kao prilog posluzite kuhani krumpir.

Panirani (pohani) grgec

Sastojci: 1 kg grgeca, sol, mljevena crvena paprika (aleva paprika, brasno, 2 jaja,
krusne mrvice (prezli), ulja za przenje, limun, kapare, fileti slanih srdelica.

Ribu odistite, posolite, pospite crvenom mljevenom paprikom i nakapajte sokom
72 limuna te ostavite da malo odstoje. Uvaljate u brasno, razmucena jaja 1 u
mrvice. Na zagrijanom ulju przite s obje strane dok ne porumene. Ukrasite
kruSkama limuna, kolutovima tvrdo kuhanih jaja, kaparima 1 filetima srdelica.

Peceni fileti grgeca

Sastojci: 1,20 kg grgeca, glavica luka, list lovora, nekoliko zrna papra, 2,5 dl
suhog bijelog vina, 2 limuna, sol, papar, perSin, 4 kriSke suhog kruha, 2 Zlice
maslaca.

Grgece ocistite, skinite mu kozu, meso odvojite od Kkostiju i oblikujte filete
(odreske). Kosti, glave, kozu, luk izrezan na kolutove, lovorov list, papar u zrnu i
bijelo vino kuhajte oko 15 minuta. Odreske pokapajte sokom limuna, posolite i
popaprite. PerSin iskosajte, kruh izmrvite, izribajte koricu limuna i sve zajedno



izmijeSajte. Odgovarajucu posudu premazite maslacem, slozZite odreske, prelijte
juhom od kuhanih ribljih ostataka te pospite mjeSavinom kruhom korice limuna i
perSina. Na kraju dodajte i malo maslaca. Stavite u zagrijanu pe¢nicu na 180 °C 1
pecite 30-40 minuta.

Grgec u vrhnju

Sastojci: 4 grgeca, sol, 2 jaja, mrvice, 2 Zlice ulja, 2 zlice maslaca, 2 dl domaceg
kiselog vrhnja, perSin, kapari, vlasac.

Ociscene grgece umocite u razmuceno jaje, mrvice 1 ispecite na zagrijanom ulju
pomijesanim s maslacem. Kad su peceni, izvadite ih, a ulju dodajte vrhnje i malo
vode te pustite da provri. Uklonite s vatre, prelijte preko ribe i pospite kosanim
kaparima, perSinom 1 vlascem.

Grgec na rostilju

Sastojci: po osobi 20 dag grgeca, 0,5 dl ulja, 2 ¢eSnja cesnjaka, persin, limun, sol,
papar.

Grgeca ocistite, operite, prelijte uljem 1 przite oko 20 minuta na rostilju.Za vrijeme
prZenja ribu stalno okrecite 1 mazite. Kad porumenti, skinite ga sa rostilja, prelijte
mjeSavinom ulja, ¢eSnjaka 1 perSina, 1 nakapajte sokom limuna.

Grgec u glini

Ulovljene grgece nemojte Cistiti od krljusti. Pomocu oStrog noza napravite
dugacak rez na trbusnoj strani 1 izvadite utrobu. Ako ima ikru, vratite je u trbusnu
Supljinu 1 cijelu unutrasnjost dobro osolite. Ribu zatvorite i dobro je oblijepite
tankim slojem gline. Ako su grgeci krupni, sloj Zeravice treba biti deblji. Ovako
pripremljenu ribu zatrpajte u Zeravicu i ostavite da se pece 30-45 minuta. Duzina
pecenja zavisi od veli¢ine ribe. PeCenu ribu izvadite iz Zeravice 1 ostavite da se
malo ohladi. Ocistite pepeo 1 pazljivo odstranite glinu. Na njoj ¢e ostati koza i
krljust, a meso odvojite u posudu. Ovako pe€enim grgecima se lako odstranjuje
kraljeznica (srediSnja kost) s ve€¢inom kostiju. Iako u prvi mah ne djeluje bas
primamljivo, grgeé u glini je izvrstan specijalitet. Cim se spusti u Zar, glina postaje
sterilizirana 1 idealno oblikovana zemljana ,,posuda‘“ za pecenje.



JEGULJA

Ako je jegulja starija (uglavnom teza od 1 kg), treba joj oguliti kozu tako
da je nozem kruzno zarezete ispod glave, zavrnete kozu i jednom rukom, drzeéi
ribu za glavu, snazno povucete. Iza glave na 10-15 cm pazljivo zarezite i izvadite
jetru 1 zu€. Cijelu jegulju izreZite na komade duge oko 6 cm 1 iz svakog pomocu
zlice izvadite iznutricu. Mozete je ocistiti i tako da joj prorezete trup duz trbusne
strane 1 izvadite duguljastu Zilicu, te je potom izreZite na komade.

Jegulju treba grubljom tkaninom uhvatiti za glavu i rep, omamiti udarcem,
zatim zasje¢i potiljak, a nakon toga rep na nekoliko mjesta. LakSi nacin
usmréivanja jegulje da se omamljena stavi u vecu posudu, u kojoj se nalazi
pomijesani ocat i sol (1 | octa i 25 dag soli), brzo i dobro poklopi, da ne bi iskocila.
Nakon nekoliko minuta jegulja ¢e uginuti, poprimiti modru boju, a na kozi ¢e
izlu¢iti mnogo sluzi.

Preporucuje se masnu jegulju kratko vrijeme drzati nad vatrom od drvenog
ugljena. Koza ¢e se smeZzurati 1 lako guliti, a suviSak masti se ispece, te meso
dobiva bolji okus i lakSe se probavlja. Male se jegulje ne gule, nego samo jako
nataru solju i drvenim pepelom.

OPREZ, jegulja nema otrovan ugriz, ali se u njezinoj krvi nalazi vrlo jak
otrov, tzv. ,,riblji otrov* ili ,,ihtiotoksin®, koji je po svom sastavu slican zmijskom
otrovu, te pripada skupini otrovnih bjelanéevina. Covjek moze umrijeti od
ubrizgane krvi svjeze jegulje u njegovu krv. Pecenjem ili przenjem potpuno
nestane djelovanje otrova. DeSava se da ribolovac okrvavljenim prstima protare
sebi oko ili mu dospije u Zeludac hranom. Tada nastaju upale oc¢iju, odnosno
gréevi, mucnine u Zeludcu 1 vrtoglavice popracene jakom lupanjem srca.

U mitologiji, stoga Sto je neuhvatljiva, simbol je prikrivanja.



Jegulja na ribarski nacin

Sastojci: 1 kg jegulja, 7 zlica maslinova ulja, glavicu luka, granc¢ice ruzmarina,
zlica kvasine, 1/2 kg oguljene rajéice, sok limuna, papar, sol.

Odistite jegulje, skinite joj koZu 1 izreZite je na manje komade. Luk nasjeckajte 1
isprzite na ulju, dodajte iskosan ruZmarin 1 na kraju komade jegulje. Uljjte
kvasinu, protisnite rajéice, posolite, popaprite i pirjajte sve zajedno na laganoj
vatri. Malo kasnije dodajte limunov sok i posluZite.

Jegulje po istarsku

Jegulju izreZite na komade duZine 5 do 10 cm zavisno od veli¢ine 1 ostavite barem
2 sata u salamuri koju ste pripravili od: nekoliko zlica maslinova ulja, soka jednog
limuna, nekoliko zdrobljenih ¢eSnja CeSnjaka, kosanog liS¢a persina, soli 1 papra.
Zeleno lisc¢e vinove loze (mozete zamijeniti liS¢em kupusa), raGunajuci po 2 lista
za svaki komad jegulje, operite. Komade jegulje i malo salamure stavite na list,
zamotajte u jednom smjeru, a zavrsite sa dugim listom poprijeko. Pomoc¢u komada
tanke Zice osigurat ¢ete omot od otvaranja i saCuvati sokove kod okretanja. Na
dobro ugrijanom rostilju ili Zeravici, na srednje jakoj vatri, pecite sa svake strane
po 6 ili 7 minuta. Maknite s rostilja, uklonite Zicu 1 stavite na tanjur, tako da list
ostane odozdo. Uz pomo¢ masline, kriSke limuna ili malo kosanog li§¢a perSina
dotjerajte izgled. Jede se jegulja i lis¢e. Neki smatraju lis¢e velikom poslasticom.

Brodet od jegulja sa palentom

Sastojci. 2 luka srednje veli¢ine, 40 dag rajcice, 4 Ce$nja ¢eSnjaka,1 vezica (kitica)
persina, 0,5 dl vinskog octa (kvasine), 2 dl suhog bijelog vina, 1 ljuta papricice, 3
zlice maslinovog ulja, 3 lista lovora.

Jegulju ocistite (lagano se Cisti ali je vrlo skliska). Razrezite je na komade od 8-
10 cm. Operite je, stavite u cjedilo i posolite. Na maslinovu ulju zazlatite isjeckan
luk 1 komad ljute papricice. Dodajte izrezane raj¢ice, kosani cesSnjak 1 perSin, te
listove lovora. Posolite, pirjajte na laganoj vatri dok se ne napravi umak. Dodate
0,5 dl vinskog octa (kvasine) i 1 dl bijelog vina. Pustite da provrije i sloZite
komade jegulje. Poklopite, neka naglo zakuha, nakon toga smanjite vatru na
minimum. Kuhajte desetak minuta pokriveno, povremeno protresite, nakon cega
otvorite poklopac 1 pustite da lagano krcka dok jegulja ne omek3a.



U meduvremenu skuhajte rjedu palentu (omjer palente i vode 1:5): zakuhajte
posoljenu vodu, polako sipajte kukuruzni griz uz neprestano mijesanje da se ne
stvore grudice. Pustite da kuha na laganoj vatri 20-tak minuta. Tada dodajte
obilatu zlicu dobrog maslinovog ulja, promijesajte i do kraja zalinite.

Na tanjur stavite bogatu kutljacu (kuhacu) palente na koju stavite 2-3 komada
jegulje, bogato podlijte umakom od brudeta.

Jegulje mozete pripremiti na viSe na¢ina, poput przenja, paniranja, na brudet i sl.
Ljubitelji jegulja ¢e svakako uzivati u ovom jelu, kojem poseban ukus daje
aromati¢an umak od rajéica. Jegulje imaju masno meso, 0sobito oni iz VVranskog
jezera.

Usitnite raj¢icu, dodajte kosani luk, korijen celera narezan na kockice, kosani
cesnjak, zacinite solju i paprom, i pripremite umak (pirjajte na maslinovu ulju).
Jegulje ocistite, osusite Cisto kuhinjskom krpom 1 narezZite na komade duZine, po
prilici, 8 centimetara. U ugrijanu tavu, na maslinovo ulje, dodajte jegulje i stalno
mijesSajuci przite sa svih strana 5 minuta. PrZzene jegulje izvadite 1 odlozZite na
toplo, 1 posolite. Na masnoc¢u od prZenja stavite umak od raj€ice, promijesajte i
pirjajte dvije minute. Ulijete malo voéne rakiju i crnog vina, promijesajte i
kuhamo 7-8 minuta. Vratite jegulje, posipajte kosanim perSinom, promijesajte |
kuhamo jo§ 5 minuta. Gotove jegulje stavite na tanjur, prelijte umakom 1
posluzite.

Jegulja s rizom

Sastojci: 1 kg jegulje, 1 glavica luka, 1 vec¢a mrkva, 0,5 kg riZe, sol, papar, perSin,
maslinovo ulje.

Nasjeckan luk i mrkvu pirjajte na malo ulja, zalijte litrom hladne vode i kad
prokuha dodajte nasjeckani perSin i papar. Jegulju ogulite, oCistite i izrezite na
manje komade te stavite na opranu i o€iS¢enu riZzu, koju ste prethodno stavili u
nauljeni pleh. Zalijte pirjanim lukom i mrkvom, 1 pecite u zagrijanoj pec¢nici. Pece
se pola sata na srednjoj temperaturi. Kad riza porumeni jelo je gotovo. Posluzuje
se toplo s limunom, soli se po potrebi.

Jegulje se love razli¢itim spravama: poradama, vrsama (tratunima), parangalima
(strukovima), bucaljkama, mrezama i ostima. Tratuni su pri¢vrs¢eni uz Kkolac
(drveni Stap) tako da se za cijelo vrijeme lova ne vide, nego se samo vrSica
Isprazni. Penjalo je mjesto u rijeci na kojem su postavljeni Stapovi s mreZzama za
jegulje. Love se u gluho doba no¢i, jer po danu spavaju.



Jegulja s CeSnjakom.

Sastojci: 1 kg jegulja, 2 glavice ¢eSnjaka, nasjeckani perSin, pola limuna, 1 dl
maslinova ulja, mala Salica vinskog octa, sol, papar.

Ociscenu jegulju operite u nekoliko voda, zarezite na nekoliko mjesta oStrim
nozem do kosti. U posudu stavite ulje, nasjeckani ¢eSnjak, limun izrezan na tanke
kriSke, ocat, nasjeckan perSin, sol 1 papar. Sve izmijeSajte, stavite jegulju, prelijte
je umakom 1 pecite u pecnici.

Jegulja u bijelom vinu

Sastojci: 1 kg jegulja, 1 dl maslinova ulja, 5 dag luka, 3 reznja ¢eSnjaka, 10 dag
svjeze rajcice, lis¢e persina, 0,3 dl rakije, 1 dl bijelog vina, 0,3 dl octa, papar, sol.

Starijim jeguljama (tezim od 1 kg) bolje je oderati koZzu. NoZem kruzno zarezite
ispod glave, zavrnite kozu i drze¢i jednom rukom za glavu, drugom kozu snazno
povucite. Nakon toga zarezite 10-15 cm iza glave i iz tog dijela pazljivo izvadite
jetru 1 zu€. Jegulju izreZite na komade duge 6-8 cm 1 iz svakog komada Zlicom
izvadite iznutricu. Sve to mozete uéiniti i na ovaj nacin; tijelo jegulje prorezite
uzduZz trbusne strane i izvadite Zilicu (izgleda poput dugoljasta crva), a zatim
Izrezite na komade. Operite je, posusite, posolite i isprzite sa svih strana na ulju.
Przene komade stavite na tanjur, a na isto ulje stavite nasjeckani luk 1 ¢eSnjak,
rajéicu izrezanu na male kocke 1 nasjeckani perSin. Kad se tekucina od rajcice
pokuha, dolijte rakiju i vino, vratite przeno meso natrag na umak, posolite,
popaprite i na niskoj temperaturi pirjajte oko 30 minuta.

Frigana jegulja
Sastojci: 1,2 kg jegulja, 2,5 dl maslinova ulja, 10 dag brasna, sol, limun.
Ocis¢ene 1 oprane jegulje izrezite na ploske debljine 2-3 cm. Svaki komad

posolite, uvaljajte u brasno i rzite na vrelom ulju. Posluzite s kriSkama limuna i
kuhanim povréem ili kuhanim krumpirom.



Jegulja u tijestu

Sastojci: jegulju srednje velicine, 6 CeSnjeva ¢eSnjaka, 1 limun, mljevena crvena
paprika, ulje, papar, sol. Tijesto napravite od brasna i jaja, kao za rezance.

Jegulji skinite koZu, oéistite, operite i osusite. Ce$njak zdrobite i njime dobro
natrljajte jegulju izvana i iznutra. Napravite mjeSavinu od papra i soli, 1 premaZite
jegulju. U tijesto zavijte jegulju dva puta. Malo navlaZite tijesto da se bolje primi.
Savijte u krug, premazite uljem i ispecite u pe¢nici. PecCenu jegulju malo lupite po
¢vrstom, tvrdom i rumenom tijestu i kroz napuklinu nacijedite malo soka limuna.

Sarmice od jegulje

Sastojci: 1 kg jegulje, lis¢e vinove loze ili kupusa (na svaki komad jegulje po 2
lista), ulje, sok jednog limuna, 4 ¢eSnja CeSnjaka, sol, papar, perSin i nekoliko
maslina.

PomijeSajte nekoliko Zlica ulja s limunovim sokom zdrobljenim ceSnjakom,
nasjeckanim perSinom, solju i1 paprom. Oc¢iS€ene jegulje izrezite na komade
veli¢ine oko 7 centimetara i pustite da odstoje oko 2 - 3 sata u mjesavini ulja.
Uzmite po dva lista (loze ili kupusa) i na njih stavite jegulje s malo soka. Pri
zamatanju jedan list zamatajte u jednom, a drugi u suprotnom smjeru i pazite da
sok ne iscuri. Sarmicu ucvrstite ¢ackalicom ili tankim komadom Zice te na dobro
zagrijanom rostilju pecite desetak minuta. PeCene sarmice sloZzite u topli tanjur te
ukrasite maslinama i kriSkama limuna. Prelijte mjeSavinom ulja, ¢eSnjaka i
kosanog perSina. Gurmani smatraju da je liS¢e prava poslastica.

Brodet od jegulje s palentom




Sastojci: 1 kg skradinskih jegulja, 20 dag luka, 50 dag rajcice,2-3 dl bijelog suhog
vina, 2 dl maslinova ulja, 1 vezica persina, 4 lista lovora, 5-6 ¢eSnja ¢eSnjaka, sol.

Luk iskoSite 1 poprzite na maslinovu ulju, dodajte oguljene i1 kosane rajcice, i
pirjajte dok se na pola ne zgusne. Dodajte lovor, kosani perSin i ¢eSnjak. Posolite
i pirjajte oko 20 minuta. Dodajte oCiS¢ene 1 narezane jegulje, podlijte vinom i
pirjajte oko pola sata, dok vino ne ispari. Posluzite s palentom.

Brudet od suSene jegulje

Sastojci: 1 kg suSenih mladih jegulja izrezanih na komade od 10 centimetara, 1
zlica pirea od rajcCice, 1 luk, 3 CeSnja CeSnjaka, 1 dl rakije (travarice ili komovice),
2 dl crnog vina, sol, papar, malo mljevene crvene paprike, 1 Zlica Secera, malo
perSinova lista i bosiljka, 2 Zlice maslinova ulja, 1 Zlica kvasine.

Nasjeckani luk pirjajte dok ne omeksa, dodajte usitnjeni ¢eSnjak, pire od rajcice
razmucen u 2 dl tople vode, papar, papriku, Secer i bosiljak. Na laganoj vatri
pirjajte oko 10 minuta, dodajte jegulju, rakiju 1 kuhajte dok riba ne omeksa. Pred
kraj dodajte sol, nasjeckan persin, kvasinu i crno vino. Za cijelo vrijeme kuhanja
mora biti toliko vode, da prekrije ribu.

Jegulja na rostilju

Izrezite jegulju na komade i stavite je u marinadu 12 sati: rafinirano maslinovo
ulje, sol, papar, lovor, borovica, maj¢ina dusSica.

Nabodite komade jegulje na raznjeve i pecite ih 15-20 minuta, Cesto premazujte
marinadom.

Jegulja s raznja




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

Jegulje ocistite, dobro isperite i osuSite. Nabodite ih na razanj, posolite i pecite na
pripremljenom Zaru. Pecite 40-45 minuta, tijekom pecenja nije je potrebno mazati
uljem jer je sama po sebi dovoljno masna. Pred kraj pecenja pospite je
kukuruznom krupicom. PosluZite je prelivenu maslinovim uljem uz blitvu na
dalmatinski nacin

Dimljena jegulja s jajima

Sastojci: 1 o€iS€ena 1 narezana jegulja, ploske crnog kruha, jaja, vrhnje, maslac,
sol, papar, vlasac.

Ploske kruha namaZzite maslacem i na njega stavite komade dimljene jegulje
ociSc¢ene od kosti 1 koze. Jaja umutite s vrhnjem (na svako jaje dvije Zlice vrhnja)
1 ispecite na laganoj vatri uz stalno mijesanje. Posolite, popaprite i stavite na kruh
s jeguljama. Pospite nasjeckanim vilascem.

Dimljene jegulje spremaju se na dva nacina: rezu se na rezance - rezenice, a
druge koje se stavljaju u piz — pizance (pod uteg). Nakon stajanja peru se u vodi i
dizu na dim, a susSe se na starinski nac¢in, na dimu od domacih drva.

Neretvanski brodet

Sastojci: 1 kg jegulja, 40 dag cipla, 18 Zaba, 2 glavice luka, 5 zlica maslinova ulja,
2 lista lovora, 2 suhe ljute papricice, 3 Zlice pirea od raj¢ice, 0,5 dl kvasine, 2
reznja ¢eSnjaka, lis¢e perSina, 80 dag krumpira, sol.

Ribu odistite 1 izreZite na komade, a Zabe ogulite. Nasjeckani luk zaZzutite na ulju
uz vrlo malo dodavanja vode, dodajte papriku, jegulje i pirjajte oko 20 minuta.
Nakon toga dodajte pire rajcice, kvasinu 1 ciple, pirjajte 5 minuta i dodajte zabe.
Dodajte nasjeckani ¢esnjak, perSin i krumpir izrezan na kriske, posolite i pirjajte
oko 20 minuta, kad bi jelo trebalo biti gotovo.

Uz ovako pripremljeno posluzuje se i palenta.

Brudetom su se nekad hranile obitelji i tezaci. ViSe krumpira, a manje zaba i
jegulja da bude kripnije.






Jelo je zasti¢eno kao tradicijsko autohtono jelo Dubrovacko-neretvanske
Zupanije.

Jedinstveni brodet u kojeg se stavljaju ljute papricice, kaze se da po osobi
treba - jedna ljuta papricica. Razlog ovakvog nacina priprema je u starom
vjerovanju da se ljutom papri¢icom mogla izlijeciti — malarija, koja je nekada bila
¢esta na moc¢varnom podrucju, delte Neretve. O malariji u ovim krajevima pisao
je Fortis (Put po Dalmaciji; 1772.) 1 prenio miSljenje, domacih ljudi, da je
prenosnik malarija — komarac, $to je tek kasnije i nau¢no dokazano. Komarac kao
prenosnik malarije ,,otkriven® je tek u Indiji 1898. godine. Malarija se u
medicinskim krugovima nazivala ,,neretvanskom boles¢u®. Svaki stanovnik delte
Neretve imao je mali ,,Sator* kojim su se nocu stitili od uboda.

U lovu na jegulje svaka obitelj imala je svoje ,,penjalo” — to je mjesto u
rijeci na kojem su postavljeni Stapovi s mrezama na jegulje. Love se u gluho doba
no¢i jer po danu spavaju.

Uz falku$u, neretvanska lada i trupica su autohtona plovila (¢amci). Lada
je veci camac (duzina oko 8 m, u dnu od 3,40 do 4,10 cm, Sirine u sredini od 3,10
do 3,40 cm, visine sa strane od 0,80 do 1,50 m, gaz joj je 0,25 m) a trupa (trupica)
manji camac, a jedno i drugo su omiljeno i korisno prijevozno i teretno sredstvo
za prostoru Poneretavlja. Izradivale su se od ariSa, hrasta, smreke i duda.
Premazivale su se katranom da bi se sprijecilo prodiranje vode. Lada se koristila
za prijevoz ljudi (moglo je stati 30 do 35 ljudi) i tereta (npr. grozda i povrca,
sijena) a sluZzila je 1 za prijevoz svatova, pokojnika 1 njihove pratnje. Onaj tko nije
imao ladu, mogao ju je iznajmiti, a cijena je bila u visini jedne tezacke dnevnice.
Trupice su sluzile i za lov, mrizama-poponicama (plele su ih uglavnom
sredovjecne zene), Raznih vrsta riba 1 jegulja.

Osim trupa, 1 lada je oduvijek bila osnovno sredstvo u neretvanskom kraju.
Ladama se prevozila i stoka, sijeno, pijesak, gradevinski materijal, a danas se
koriste u foto-safari. Vise se ne moze vidjeti u dolini Neretve, kao neko¢, mreze
popunice razvucene i objeSene o stablima ili na sohama (rac¢vasto stablo; uredaj
za dizanje, spustanje i drzanje Camaca), ni ribari s vr§ama u trupicama niti tratuni
(vrsta sprava za lov jegulja, sli¢na vrSama; krila svrSetak trate pri¢vrS€ene su uz
kolac/drveni Stap/ tako, da se za cijelo vrijeme lova ne vade, nego se samo vrSica
isprazni) za lov jegulja 1 cipala te ine ribe, jo§ manje drvene bacvice za Cuvanje
ulovljene jegulje.

Obzirom da su danas zelene Zabe zasticene — ne smiju se vise dodavati u
brudet, vec se koriste smede



Jegulja u zemljanoj posudi
Sastojci: 1 kg jegulja, 5 CeSnja ¢eSnjaka, persin, ocat, ulje, sol.

Jegulju ocistite 1 dobro osusite. Savijete je u krug 1 stavite u zemljanu posudu.
Oko nje poslozZite ceSnjak izrezan na listiCe, dosta kosanog perSina, prelijte
vodom, octom i uljem, posolite i stavite u zagrijanu peénicu da se pece dok ne
omeksa.

Jegulja u hladetini

Sastojci: 2 kg jegulja, 60 dag maslaca, ¢asa vinskog octa (kvasina), na vrhu noza
majcine dusice, 3-4 lista lovora, 2-3 glavice luka, 3 ¢eSnja ¢eSnjaka, 2 limuna, 6 -
8 malih kiselih krastavaca, nekoliko malih glavica luka iz kiseline, list Zelatine.

Jegulju odistite, izreZite 1 ispecite na maslacu na laganoj vatri. Zatim ohladite i
ocijedite. U meduvremenu prokuhajte ocat s maj¢inom duSicom, lovorom, lukom
i ¢eSnjakom, posolite te otopite zelatinu i dodajte ocat. U posudu slozite jegulju s
kriSkama limuna, kosanim kiselim krastavcima i lukom. Iscijedite prokuhani ocat
sa Zelatinom 1 prelijte preko jegulje. Jelo posluZite drugi dan kad se sve dobro
stisne (stegne).



JEZ

Jez u pecnici
Sastojci: jeza od 1 kg, 3-4 ¢eSnja ¢esSnjaka, persin, ulje.
Ocis¢enog jeza zarezite (samo gornju kozu) poprijeko, istrljajte iskosanim

¢esnjakom i perSinom. Ostavite da odstoji 1-2 sata, tj. Dok meso ne poprimi miris.
Na zagrijanom ulju i u ve¢ zagrijanoj pecnici pecite ga polako.

Jez u tavi

Jeza izrezite na odreske, uvaljate u brasno i ispecite u tavi na zagrijanom ulju.
Pospite ga kosanim zacinskim travama.






Sastojci: 1 kg kecige, 0,5 luka, 25 dag svjezih gljiva (pacurke-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 kipu¢om vodom
1 kozu oguliti. Izvadite Skrge 1 bacite a meso izrezite na komade odstranjujuci vece
kosti. Sitno iskoSite luk, posolite 1 stavite na ulje da se przi, u vecu 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 i alevu papriku. Promijesajte pazljivo
drvenom Zlicom (kuha¢om) i dolijte tople vode tako da svi sastojci budu
pokriveni. Kuhajte oko 30 minuta 1 povremeno protresite posudu. Prije nego Sto
je gotovo pospite perSinom 1 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.

Kecige s ribanim ov¢jim sirom

Sastojci: keciga od 1 kg, perSin, maslac, glavica luka, zlica paste (pastete) od
srdela, 5 dag ribanog ov¢jeg sira, papar, sol, 2 zlice krusnih mrvica (prezli).

Odistite kecCige 1 prerezite je napola; jednu polovicu izreZite na komade, osolite i
slozite zajedno. Drugu polovicu ribe sameljite i izmijesajte s kosanim persinom i
samljevenim luko. Dodajte past (pasStetu od srdela i ribani ov¢;ji sir. Srdele, kojih
je tesko naéi kad ih trebate, mozete zamijeniti s nekoliko fino usitnjenih slanih
in¢una. Vatrostalnu posudu (ili zemljanu posudu, ili neku drugu posudu u kojoj
¢ete posluziti jelo) namazite maslacem 1 u nju slazite red samljevene ribe
pomijesane sa sirom i srdelama, red na komade izrezane i osoljene ribe, pa red
samljevene. Gornji red ribe pospite ribanim sirom 1 kru§Snim mrvicama te stavite
zlicu maslaca. Pecite 30 minuta u zagrijanoj pecnici 1 posluZite.



PecCena keciga

U kipucu vodu uronite kecigu, izvadite 1 ogulite joj kozu. Pecite je na malo ulja
oko 40 minuta, u zagrijanoj pecnici, i prije no $to bude gotova nakapajte je
limunom 1 prelijte domacim kiselim vrhnjem, pa zapecite u peénici.

KLEN

Juha od klenove glave

Sastojci: 8 klenovih glava, 2 Zlice ulja, 2 vece glavice luka, 1 vezica (struk) zelenja
za juhu (,,grincajg®), sol, papar, mazuran, malo ljute crvene mljevene paprike
(aleva paprika), 1 zlica pirea od rajcice.

Na vrué¢em ulju propirjajte iskosani luk i kad pozuti, dodajte glave i jos propirjajte,
dok se meso ne po¢ne odvajati od kostiju. Stavite svu zelen izrezanu na kolutice,
pire od rajCice 1 podlijte s dosta vode. Ljutu papriku , sol, papar i mazuran takoder
stavite u vodu. Lagano sve promijesajte i kuhajte oko 1,5 sat. Kada je sve gotovo



juhu procijedite, a povrée i meso protisnite kroz zicanu cjediljku. U juhu mozete
po Zelji staviti preprzeni kruh neposredno prije posluzivanja ili, dok se kuha, malo
rize. Tko voli, moze takoder staviti 1 Zlicu kiselog vrhnja, ali juhu nakon toga
morate provreti (prokuhati).

PrZeni dimljeni odresci klena

Sastojci: 4 klena, 2 Zlice brasna, zli¢ica crvene mljevene paprike (aleva paprika),
sol, 2 ¢eSnja CeSnjaka.

Zalozite vatru i na nju stavite grancice kleke (borovice). Ve¢ pripremljene odreske
klena, koje ste stavili na drvene Stapice, drzite iznad dima. Pazite da se dime, a ne
peku. Kad ih nadimite s obje strane, premazite th onako vru¢e mjeSavinom
izgnjeCenog CeSnjaka i soli, uvaljajte u braSno kojem ste prethodno dodali
mljevenu crveni papriku. Zatim ih isprzite s obje strane na vru¢em ulju. Posluzite
uz ribani luk koji ste ispirjali na maslacu i svemu tome dodali sol, papar i malo
Secera.



LINJAK

Nadjeven linjak

Sastojci: po osobi jedan linjak, persin, luk, 2 mrkve, 2 ¢eSnja ¢eSnjaka, celer, 1,5
dl suhog bijelog vina, Zlica ribanog sira, sol, papar, ulje.

Iskosajte Sto sitnije persin, luk, ¢eSnjak, mrkvu 1 celer. Dodajte sol, sir, papar i
pomijesajte s uljem. Ociscenu ribu nadjenite dobivenom smjesom i stavite u
nauljeni lim (protvan, tepsiju). Ostatak smjese pospite oko ribe, podlijte s malo
ulja 1 pecite u zagrijanoj pecnici oko pola sata. Podlijte vinom.

Kuhani linjak

Sastojci: linjak od1 kg, 2 Zlice octa, nekoliko zrna papra, 1 | vode, manju glavicu
luka, list lovora, 1 dag maslaca, persin.

Linjaka dobro ocistite 1 operite. U posudu u kojoj Cete ga kuhati stavite 2 Zlice
octa, nekoliko zrna papra, litru vode, cijeli luk, lovor i 1 dag maslaca. Dodajte
linjaka i kuhajte oko 20 minuta. Kada je kuhan, paZzljivo ga izvadite na pladanj za
posluzivanje te ukrasite ploskama limuna i kosanim perSinom.



Panirani (pohani) linjak s raj¢icama
Sastojci: linjak od 1 kg, brasno, ocat, ulje, jaja, krusne mrvice (prezli), rajcice.

Dobro oc¢iS¢enog linjaka operite i izreZite na odreske debele oko 4 cm. Posolite i
poskropite razrijedenim octom i ostavite da stoje oko pola sata (ocat se dodaje ribi
da joj ostane ¢vrsto meso, da se ne raspada tijekom termicke obrade). Odreske
uvaljajte u brasno, razmuceno (trajbano) jaje i na kraju u mrvice, te panirajte
pohajte u vru¢em ulju. U isto ulje stavite kriSke rajcice, na njih pohanog linjaka 1
zapecite u pecnici desetak minuta.

Linjak s bijelim vinom

Sastojci: linjaka do 1 kg, 0,5 I vode, 3-4 dl suhog bijelog vina, Zlicu soli, 5 dag
maslaca, 5 dag brasna, 1 dl domaceg kiselog vrhnja, nekoliko ploski limuna.
Ociscenog linjaka stavite u pola litre vode kojoj ste dodali vino 1 sol. Kuhajte 15-
20 minuta. Za to vrijeme pripremite umak tako da 5 dag maslaca rastopite i na
njemu zaprzite 5 dag brasna do Zute boje, ulijte 1 dl domaceg kiselog vrhnja i
promijeSajte. Kuhanog linjaka prelijte umakom 1 ukrasite ploSkama limuna.



MANIC

Mani¢ s gljivama i umakom

Sastojci: 80 dag manic¢a, 3 manje glavice luka, 2 ¢ase suhog bijelog vina, 20 dag
Sampinjona (pecurki), 2,5 dl domaceg kiselog vrhnja, 5 dag maslaca, 30 dag rize.

Stavite u posudu ociS€enu robu, iskosani luka 1 Sampinjone, prelijte vinom,
posolite i popaprite. Kuhajte na blagoj vatri 20 minuta pa ribu izvadite. Preostalu
tekuc¢inu kuhajte i dalje dok ne ispari (reducira se)na polovicu. UmijeSajte vrhnje,
skinite s vatre 1 stavite maslac. Preko kuhane rize poredajte komade ribe 1 prelijte
pripremljenim umakom.



Mani¢ s bijelim vinom

Sastojci: 80 dag manica, 2 glavice luka, zli¢icu sitno kosanog kopra, 2,4 dl suhog
bijelog vina, 10 dag svjezeg vrhnja, 5 dag maslaca, sol, papar.

......

ribu posolite i popaprite, dodajte kopar i sve prelijte suhim bijelim vinom. Pirjajte
na blagoj vatri oko 30 minuta. Pet minuta prije nego je jelo gotovo umijeSajte
domace vrhnje i prekipite.

Sarmice od manic¢a

Postupak je jednak kao i kod pravljenja sarmica od jegulje, samo manica treba
izrezati na male odreske.



PASTRVA
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Potoc¢na péstwa; bistranga,' Sarenka Kalifornijska pastrva
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SuSena pastrva

Najpogodnija je teZine viSe od jednog kilograma, jer tijekom suSenja izgubi
viSe od polovice tezine. Ribi izvadite iznutricu i ostavite samo ljuske na kozi,
glava 1 Skrge. Nasolite, pospite tu¢enim ceSnjakom 1 polozite u ve¢u posudu,
ledima prema dolje. Nakon §to odlezi tri dana, stjenku trbuha raSirite, ucvrstite
Stapi¢ima, da se bolje susi na dimu i vatri bukova panja. Prvoj vatri dodajte
nekoliko svjeZih grana borovine radi mirisa. SuSenje traje od 20 do 30 dana, tako
da se dimi svaki treci cijeli dan. Tijekom dimljenja 1 suSenja pozeljno je da se 1
meso malo zagrije. Nakon dimljenja moze se odmah pripremiti za jelo ili cuvati
do godinu dana na hladnom prozracnom mjestu. Najbolja temperatura je oko deset
stupnjeva i treba paziti da do nje ne mogu do¢i muhe (crvi muhe, pojedu meso i
ostane samo koza). Najbolje se sacuva u hladnjaku.

Prije pripremanja za jelo treba odlezati u ¢istoj pitkoj vodi 12 sati. Nakon
toga se opere u dvije-tri vode i kratko kuha oko 15 minuta. Prema starom naputku,
voda nakon prvog klju¢anja se mijenjala (koristila se za za¢injanje salate). Kuhana
se izvadi iz vode, ostavi desetak minuta ohladiti i odvoji meso od kostiju. Cisto
meso se priprema na salatu (za cetiri osobe treba 1 kg ribe) s toplim krumpirom,
¢eSnjakom, uljem 1 drugim zacinima po Zelji.



Panirana (pohana) pastrva

Sastojci: 6 pastrva, 2,5 dl mlijeka, Zlica brasna, 5 dag maslaca, 4 Zlice ulja, sol,
papar, persin, limun.

Odistite pastrve, operite ih u hladnoj vodi 1 osusSite, potopite u mlijeko 1 uvaljate u
brasno. Przite ih s obje strane na dobro zagrijanoj mjesavini ulja i maslaca.
Ocijedite ih od viska masnoce (zavijte u papirnati ubrus) i sloZite na zagrijani
pladanj za posluzivanje. Pospite mjeSavinom perSina, papra i ulja, te ukrasite
izrezanim limunom na kockice.

Pastrva prelivena umakom

Sastojci: 4 pastrve po 25 dag, 15 dag luka, persin, lovor, papar, sol, 2,5 dl crnog
vina, 2 Zlice ulja, 5 Zumanjaka, raj¢ica.

Pastrve ocistite 1 operite. Izrezite luk i perSin, dodajte list lovora, crno vino, ulje i
sve zajedno promijeSajte. Dobivenim preljevom prelijte pastrve i ostavite da
odstoje oko pola sata, a zatim i kuhajte oko 25 minuta, u istom preljevu. Pastrve
izvadite. Pjenasto umutite zumanjak polako mu dodajuci preljev u kojem su se
kuhale pastrve neprestano mijesajuc¢i. Umak kuhajte jo§ malo na umjerenoj vatri
dok se ne zgusne i njime prelijte pastrve. Ukrasite kosnim perSinom i raj¢icom
izrezanom na ploske.

Pastrva na ,,plavo*

Sastojci: 4 pastrve po 25 dag, sol, Salica kipuceg octa, 1 1 vode, "2 ¢ase suhog
bijelog vina, lovorov list, mrkva, manji hren, limun, raj¢ica.

Pastrve ocistite, operite 1 posolite samo iznutra. Vezite ih koncem u krug da ljepse
izgledaju. Rep 1 donju vilicu prosijte koncem. Tako pripremljene pastrve sloZite
u vecu posudu i prelijte kipu¢im octom, kakao bi poplavile. U dugoj posudi
prokuhajte vodu, sol, bijelo vino, lovorov list, na kolute izrezan luk i mrkvu.
Nakon toga dodajte ribu 1 kuhajte 15 minuta. Kada je riba kuhana, pazZljivo je
izvadite, slozite na topli posluzavnik i ukrasite ribanim hrenom, kriSkama limuna
i raj¢icom. Uz tako spremljenu pastvu posluzuje se pire krumpir.



Przena pastrva

Sastojci: pastrvu od 0,8 do 1 kg, per$in, granCica ruzmarina, 4 Zlice krusnih mrvica
(prezli), limun, ulje, sol, papar.

Ocistite i operite ribu, a perSin i ruzmarin iskoSite zajedno. U posudu stavite
mrvice, limunov sok, sol, papar, iskosani perSin i ruzmarin. Dobro izmijesajte. Od
dobivene smjese odvojite jednu jusnu Zlicu, a ostatkom ispunite ribu. U dubljoj
posudi dobro zagrijte ulje i na njemu isprzite ribu. Kada przite drugu stranu ribe,
na ve¢ przenu stranu stavite dio smjese koju ste saCuvali. Przenje traje oko pola
sata s obje strane. Posluzite s prZzenim krumpirom.

Pastrva na rostilju
Sastojci: pastrve po 25 dag, sol, papar, ulje (moZe i maslinovo).

Pastrvu ocistite, operite, posolite, popaprite te prelijte uljem i ostavite da odstoji
(odlezi) oko jedan sat. Kada se na Zaru ve¢ stvorio sloj pepela (Sto znaci da
temperatura vise nije visoka, nego ,,taman‘), gradele — reSetke rostilja premazite
uljem. Kako se koza ne bi odvojila od mesa, na gradele stavite prvo samo jednu
ribu 1 prve dvije minute pecite tako da je okrecete skoro svakih 15 sekundi. Zatim
stavite drugu pastrvu — ponovite postupak i tako redom sve do posljednje. Pri
pecenju ribu premazujte uljem u kojem je odstojala 1 okrecite sve rjede. PeCene,
prelijte kosanom ¢eSnjakom i per§inom pomijeSanim s vru¢im uljem.

Pastrva na raznju

Pastrve odistite i izvadite im utrobu kroz Skrzne otvore (kad to uradite dva-tri puta
izvjestiti Cete se). Posolite ih, nataknite na raZanj i pecite povremeno premazujuci
Krpicom na Stapicu ili granCicom ruzmarina umocenim u ulje. Razanj za pastrve
treba biti dugacak oko 50 cm, a udaljen od zara 10-15 cm, §to ovisi o jacini zara i

veli¢ini ribe. Kada je pastrva pecena, jos je malo posolite 1 popaprite.



Pastrva ,,Marta“

Sastojci: 1 kg pastrva, 10 dag ¢eSnjaka, 10 dag luka, 10 dag mrkve, 5 dag korijena
persina, 10 dag mladog kukuruza, 1 dl ulja, papar, sol.

Na ulju isprzite nasjeckani luk, dodajte usitnjeni CeSnjak, korjenasto povrce
narezano na kockice i kukuruz, pirjajte podlijevaju¢i vodom po potrebi. Posolite



1 popaprite. OcCiS¢ene pastrve isprzite na Zaru 1 prelijte umakom. Posluzite sa
mjeSavinom posoljenog masnijeg sira s nasjeckanim mladim lukom.

Pastrva u pivu

Sastojci: 4 pastrve po 25 dag, limun, sol, brasno, 3 glavice luka, lovorov list, boca
piva.

Pastrve ocistite i operite (u vodi u koju ste dodali sol i sok pola limuna), ocijedite
i uvaljajte u brasno. Luk i limun izrezite na kolutove, a lovorov list iskosajte. Ribu
stavite na dno vatrostalne posude, a oko nje i na nju luk, limun i lovor. Prelijte
bocom piva, prekrijte aluminijskom folijom i pecite oko pola sata u zagrijanoj
pecnici na 250 °C. Nakon toga skinite foliju i1 zapecite jo$ oko 10 minuta.

Pastrva pecena u soli

Sastojci: 1 kg pastrve, 1/2 kg krupne morske soli, 1 glavica ¢eSnjaka, perSinov list
11 dl ulja (po moguénosti maslinova)

OciScenu 1 posuSenu pastrvu natrljati sasjeCenim ¢eSnjakom, perSinovim listom 1
uljem. Ostatak ulja uliti u tepsiju, sloziti ribu i po njoj nasipati morsku sol. Peci
oko 35 min. na temperaturi od 220°C. Pecenu ribu ocistiti od soli, sloziti na
posluzavnik, posipati perSinovim liS¢em. Posluziti uz kuhani krompir 1 ulje.

Pasteta od gacke pastrve

Sastojci: 1 kg pastrve, 30 dag slanine, 12 dag putra/maslaca ili margarina, sol,
papar, lovorov list, slatke crvene paprike.

Pastrvu ispecite na zaru. Odstranite glavu 1 peraje 1 sameljite zajedno s kostima.
Posebno na maslacu pirjajte slaninu izrezanu na sitne kockice, dodajte lovorov
list. Sve sameljite ili propasirajte. Pomijesajte sa samljevenom pastrvom. Posolite,
popaprite i po zelji dodajte crvene paprike. Dobro izmijeSajte da dobijete namaz.
Stavite u kalup po zelji i prije posluzivanja neka odstoji nekoliko sati u hladnjaku.
Pasteta se moze 1 zamrznuti.



Salata od gacke pastrve - 1. nacin

Pastrvu kuhajte u vru¢oj vodi u koju ste prethodno dodali sol, papar u zrnu, 2 - 3
lista lovora, kriskice limuna. Kuhanu pastrvu ocistite od kostiju, zatim izlomite
na sitne komadic¢e. PreSanu Sunku sitno iskoSite, dodajte majonezu 1 zaCinite po
zelji (sol, papar, crvena paprika). Sve izmijesajte 1 dodajte kuhanu pripremljenu
pastrvu.

Salata od gacke pastrve - 1l. na¢in

Pecenu pastrvu ohladite, odvojite glavu 1 peraje, ocistite od kosti 1 izlomite na
sitne komadice. Zacinite limunovim sokom i posolite. Dodajte na kockice
sjeckanu kapulu/crveni luk, pospite kosanim perSinom.

Pastrva u kajmaku

Sastojci: 1,5 kg pastrvi, kukuruzno brasno, 20 dag kajmaka, 1 dl vinskog octa, 3
- 4 CeSnja CeSnjaka, zelen perSina.

Pastrve ocistite, operite, osusite, izrezite na odreske, posolite 1 ostavite da malo
odstoji. Kajmak rastopite 1 zagrijte. Pastrve uvaljajte u kukuruzno brasno 1 przite
na zagrijanom kajmaku na umjerenoj vatri. Kada je pecena, slozite u dublju
posudu. Pomijesajte preostali kajmak od pecenja, dodajte mu vinski ocat i
zgnjeceni ¢eSnjak. Prelijte preko ribe 1 pospite nasjeckanim perSinom. Posluzite s
kuhanim krumpirom.

Pastrva u bijelom vinu

Sastojci: 4 pastrve po 25 dag, 7 dl suhog aromati¢nog bijelog vina, 7 dl vode, 12
zrna papra, lovorov list, glavica luka, pola limuna, sol; za umak: 4 dag maslaca, 4
dag brasna, 2,5 dl domaceg kiselog vrhnja, bijeli papar, perSin, kriSka limuna.

Pastrve ocistite i ostavite da se suSe. U dublju posudu ulite vodu i vino*, dodajte
papar u zrnu, lovorov list, raspolovljeni luk, kriSku limuna. Posolite 1 kuhajte dok
se ne iskuha polovica tekucine te stavite pastrve 1 kuhajte na tihoj vatri najduze
15 minuta, kako se ne bi raskuhale. I1zvadite ih i ocijedite te prelijte umakom, koji
pripremite tako da na maslacu zaZutite brasno, stalno mijesSajuci, ohladite ga,



dodate tucani bijeli papar 1 umijeSate vrhnje. Malo prokuhajte 1 prelijte preko
pastrva 1 ukrasite kriSkama limuna 1 kosanim per§inom.

*Mala Sala;

prvo ulijte vodu a vino u vodu, jer ¢e se tako poboljsati kvaliteta vode.
Obrnuti redoslijed je sam onda ako zelite pokvarili kvalitetu vina. To je recept za
gemist (Spricer) 1 bevandu.

Pastrva u proseku

Sastojci: 4 pastrve, 1 Zlica aromati¢nog bilja (svjezeg bosiljka, majcine dusice,
zeru (malo) ruzmarina, origana ), 3 fete kruva (kriske kruha) samo sredina, 2 zlice
gratanog (ribanog) suhog sira, 3 Zlice maslinova ulja, 1 ¢eSanj ¢eSnjaka (Cen
bjelog luka), sol, papar; preljev: 3 dl proseka, 4 Zumanca, 1 ¢asa pujine (vrhnja),
sol, papar, sjeckani petrusimen (kosani persin).

Pastrvu ocistite, operite 1 dobro posusite. Kruh malo poprskajte vodom 1 dodajte
kosani ¢esnjak, sol, papar, nasjeckano bilje 1 sir. Nadjenite ribu dobro izmijeSanim
nadjevom i po potrebi zatvorite tankim drvcima (¢ackalicom). Nadjevenu ribu
prelijete s malo ulja i pecite u pec¢nici na 180 °C oko 15 minuta. ocijedite masnocu
iz posude u kojoj ste pekli ribu u tavu i dodajte prosek i pujinu, a na kraju pjenasto
uzbacena (razmuéena) zumanca. Kad se umak zgusne maknite s vatre i pospite
kosanim petrusimenom (persinom). Posluzite uz kuhani krumpir.



Pastrva u kukuruznom brasnu

Sastojci za 10 osoba: 2,5 kg ociS¢enih pastrvi, 50 dag kukuruznog brasna, sol.

Pastrve ocistite, posolite i sa svih strana uvaljajte u kukuruzno brasno te slozite u
plitki uljem ili maslacem namazani lim (protvan, tepsija). Pecite ih u zagrijanoj
pecnici na 200 do 220 °C oko 25 minuta bez okretanja. Posluzite sa salatom od
graha ili krumpira.

Pastrva s maslinovim uljem na Zaru
Sastojci: 4 pastrve, 3 dl maslinova ulja, sok limuna, sol, papar.

Ociscene pastrve slozite u posudu i prelijte mjesavinom maslinova ulja, soka
limuna, soli i papra. U tako sloZzenom ,,pacu’ ostavite pastrve do 3 sata. Pecite ih
na zaru, sa svake strane 5 do 8 minuta, premazujuci ih uljem (mjesavinom) u
kojem su se prije ,.kupale - ,,pacale.



Nadjevena pastrva

Sastojci: 4 pastrve po 25 dag, 4 veée glavice luka, sol, papar, 1-2 lista lovora,
crvena mljevena paprika (aleva paprika).

Odistite 1 operite pastrve i ostavite da se ocCijede. Luk izrezan na kolute proprzite
do zlatnoZzute boje, dodajte sol, lovor 1 crvenu mljevenu papriku. Pastrve rasjecene
po trbuhu slozite na trbuh u vatrostalnu posudu, te prelijte uljem i pecite. Kada su
IspeCene na trbuhu, okrenite ih, nadjenite peCenim lukom i stavite u pe¢nicu da se
ispeku do kraja.

Pastrva s bademima

Sastojci: 4 pastrve, 10 dag badema, persin, sol, ulje.

Ocis¢ene pastrve posolite krupnom solju i pustite da odstoje, te polako isprzite na
ulju. Kad porumeni izvadite je, pospite kosanim per§inom i bademima narezanim
po duzini i prepeCenim na istom ulju.



Pastrva s pireom od Sampinjona (pecurki)

Sastojci: 4 pastrve po 25 dag, sok pola limuna, 3 Zlice maslaca, 2 glavice luka,
poriluk, 25 dag Sampinjona (pecurki), 2 dl slatkog vrhnja, brasno.

Pastrve ocistite, operite 1 osuSite krpom. Pokapajte sokom limuna, posolite,
popaprite 1 uvaljajte u brasno. Dvije zlice maslaca otopite i na njemu pecite
pastrve po 2 minute sa svake strane. Ocistite luk i narezite na ploske, poriluk na
koluti¢e, Sampinjone na dugoljaste komadic¢e. Na maslacu lagano ispecite luk i
poriluk, dodajte Sampinjone i pirjajte dok ne ispari sva tekué¢ina. Dolijte vrhnje i
krékajte slijedecih pet minuta. Sav taj umak prelijte u mikser i dobro izmiksajte.
Dobiveni pire zagrijte, na njega slozite pastrve, ukrasite granicama ruzmarina i
nakapajte limunom.

Koktel od pastrve

Sastojci: nekoliko pastrvi do 1 kg, suho bijelo vino, sol, papar, lovor, luk, %
limuna.

Za sok/umak: 2 dl majoneze, ¥ dl suhog bijelog vina, 1 dl raj¢ice iz tube, 0,2 dl
konjaka, sok od %2 limuna, malo senfa, 10 dag ribanog hrena.

Pastrve skuhajte u bijelom vinu s malo soli, papra, listom lovora, malo kosanog
luka i pola limuna. Kada provri, ostavite na tihoj vatri jo§ 10 minuta, uklonite s
natre 1 pustite da se ohladi. Meso odvojite od kosti 1 slozite u koktel ¢ase (ili u
drugu odgovarajucu posudu) i prelijte sokom/umakom pripremljenim od 2
majoneze, bijelog vina, rajéice, konjaka, limunovog soka, senfa, hrena i soli.
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Podust (Skobalj, Stupser) na rostilju

Za tri podusta pripremite 3 dl ulja, dosta kosanog lista persina, 2 ¢e$nja kosanog
ceSnjaka, sve stavite u posudu 1 izmijeSajte s o¢iS¢enom ribom. Ostavite oko pola
sata i pecite na rostilju. Cesto ih prevréite i zalijevajte uljem iz posude u kojoj su
odstajali. Kad riba dobije rumenu boju i1 ledna peraja se lako¢om vadi, riba je
pecena. Ribu vratite u posudu s uljem 1 sve stavite na rostilj da se zagrije. Nakon
desetak minuta posluzite ribu s umakom.



SMUD (princ slatkih voda)

Juha od smuda

Sastojci: 2 kg smuda, 2,5 1 vode, 4 mrkve, vezica (struk) perSina, 1 celer s
korijenom, glavica luka, 2 dl ulja, sol, nekoliko zrna papra, 2 dl rize, mala slatka
crvena paprika.

U hladnu vodu stavite mrkvu, zelenje, zapecenu glavicu luka, ulje, sol, papar i
kuhajte 1 sat. Ribu (ribe) ocistite 1 operite te joj odstranite glavu i rep, peraje i
stavite u juhu. Kuhajte oko 20 minuta. Pazljivo je izvadite i spremite za drugo jelo
(vidi: Hladni smud). Juhu procijedite, dodajte sol i papar, ako treba, i crvenu
papriku. Zakuhajte i uspite ocis¢enu i opranu rizu. Kuhajte oko 15 minuta.

Hladni smud

Sastojci: 2 kg kuhanog smuda, 2 kg krumpira, glavicu radica, Zlicu soli, malo
papra, 1 dl vinskog octa, 2 dl ulja, 2 kuhana jaja, glavica luka.

Krumpir skuhajte u ljusci, dok je jos vrué, ocistite ga i narezite na ploske, dodajte
ocis¢en radi¢, posolite, popaprite, nareZite luk 1 jaja na kolute 1 zacinite uljem 1
octom. Meso odvojite od kostiju, posolite, popaprite, pospite kosanim ¢es$njakom,
persinom, nakapajte limunovim sokom i prelijte s 2 dl zagrijanog ulja.



Smud na srijemski na¢in

Sastojci; 1 kg smuda, 1 kg krumpira, 50 dag mrkve, 2 glavice luka, 3 Ces$nja
ceSnjaka, ulje, sol, suho bijelo vino.

Vazno je da riba koju pripremate bude svjeza. Smuda odistite kao i svu ostalu
ribu. Pazite na veliku bodljikavu lednu peraju, ¢iji ubod moze biti neugodan.
Ocis¢enog smuda ravnomjerno osolite 1 stavite ga na podmazan pleh.

Krompir, mrkvu, luk i ¢eSnjak izrezite na krupnije komade, posolite, pouljite i
dodajte zaCine po Zelji. Sve dobro izmijeSajte 1 rasporedite pored smuda u plehu.
Poskropite ribu 1 povr€e bijelim vinom, prekrijte alu folijom 1 staviti u zagrijanu
pecnicu, 1 pecite na 250°C, 30 minuta.

Smuda i povrée posluzite u velikim plitkim tanjurima uz ¢asu bijelog vina

Smud na otmjen nacin

Sastojci: smuda od 2 kg, jetra smuda, jetra pileta, sol, 1 glavica luka, jaje, brasno,
ulje, maslac, 0,5 kg gljiva (vrganj, lisiarka, tur€in, topolov djed, smréak, a moze
i Sampinjoni), slatka mljevena paprika, 1,5 dl bijelog vina, 0,3 dl konjaka, 1 dI
kiselog vrhnja.

Smuda ocistite od ljuske, ogulite kozu, razrezite ga duz leda, rastvorite, izvadite
utrobu, odvojite jetru, izvadite kraljeznicu i rebra i rezom duz tijela odsijecite
osam tankih odrezaka. Lagano ih posolite i ostavite da usoljeni stoje bar pola sata
(ostatak mesa iskoristite za juhu ili neSto drugo).

Jetra smuda isjeckajte, sitno isjeckajte luk, 1 pirjate posoljenu jetru smuda na luku.
Obicno su jetra smuda premalena pa se moze dodati jetra od pileta.

Odreske premazite pirjanom jetrom na luku, uvijte ih, uvaljajte ih u jaja, pa u
brasno, 1 stavite u posudu na lagano vruce ulje. Ulja treba biti toliko da pokrije
visinu bar pola ribe. Pri przenju ribu okrecite da se jednako ispece sa svih strana.
Na maslacu pirjajte narezane gljive. Kad gljive omekane posolite ih, zalijte juhom
tek da ih pokrije, dodajte slatke mljevene paprike, bijelo vino i konjak. U kiselo
vrhnje dodajte Zli¢icu bijelog brasna, promijesajte, dodajte gljivama i pustite da
lagano vriju dok umak ne postane dovoljno gust. Posluzite kao prilog smudu, a
od vina posluzite Erdutsku graSevinu.



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 i
iznutra dobro je nakapajte limunovim sokom, posolite, uvaljajte u brasno i ispecite
na vruéem maslacu, 15 minuta sa svake strane. Odlozite je na zagrijani (pladanj),
a ostatkom maslaca prelijte, ukrasite kolutovima limuna i perSinom. Posluzite sa
zelenom salatom 1 kuhanim krumpirom posutim kosanim perSinom.

Panirani (pohani) smud
Sastojci: 2 kg smuda, 5 dl mlijeka, 0.5 kg kukuruznog brasna, 5 dl ulja, sol.

Ribu (ribe) ocistite, operite, odrezite joj glavu, rep 1 peraje. Zatim je prerezite po
polovici, odvojite meso od kosti 1 izrezite ga na odreske debljine oko 2 cm.
Odreske posolite, umocite u posoljeno mlijeko, zatim u kukuruzno brasno 1 przite
na vru¢em ulju do dobro pozute. Posluzite s kuhanom riZom.

Przeni smud s pivom
Sastojci: 1 kg smuda, 1 jaje, brasno, pivo, ulje, limun, tartar umak.

Meso smuda ocistite od kostiju 1 od njega oblikujte nekoliko odrezaka. Razdvojite
bjelanjke od zumanjaka i svako posebno razmutite, dodajte brasno i malo piva te
sve zajedno zamutite (izmijesSajte). U dobivenu smjesu umocite odreske 1 przite
na ulju. PosluZite s kriSkama limuna 1 tartar umakom.



Kuhani smud

Sastojci: 1,5 kg smuda, lovorov list, nekoliko zrna papra, vezica zelenja (grincajg
— zelen za juhu), sol, ocat, 2,5 1 vode i mirodije po Zelji.

Najprije kuhajte zelenje i mirodije, pa dodajte pripremljenu ribu (o¢iS¢enu i
opranu) i kuhajte jo§ oko 30 minuta. Kuhanu ribu pazljivo izvadite, ocijedite,
stavite na zagrijani pladanj i ukrasite kriSkama limuna. Posluzite uz kuhani
krumpir posut kosanim persinom.

Smud u ljutkastom umaku

Sastojci: 1,5 kg smuda; umak: 2 vecée glavice luka, ulje, malo ljute crvene
mljevene paprike (aleva paprika), Zlica brasna, 2-3 dl Ciste juhe (riblje, govede),
kiselo domace vrhnje, sol, ¢eSanj ¢eSnjaka, Zlica pirea od rajcice, sok limuna.



Smuda ocistite 1 izreZite na odreske (filete), malo posolite 1 popaprite. Umak
pripremite na slijede¢i nacin: sitno izrezite luk i proprzite na ulju, skinite s vatre i
pospite crvenom mljevenom paprikom (oprez: papriku ne smijete dodavati kada
je jelo na vatri, jer bi bilo gorko a ne ljuto, radi karboniziranja paprike). Dodajte
malo brasna da se zgusne, dolijte 2-3 dl govede juhe i kuhajte polako dodajuci
malo kiselkastog vrhnja. Na taj nacin dobiti ¢ete lijept gusti umak. Pri kraju
kuhanja umak zacinite prema okusu — solju, zgnjecenim ceSnjakom, pireom od
raj¢ice 1 limunovim sokom. U tako pripremljeni umak stavite odreske i prokuhajte
malo. Nemojte mijesati, ve¢ posudu povremeno protresite. Posluzite uz kuhanu
rizu 1 prelijte umakom.

Smud s gljivama

Sastojci: smuda od 1 kg, 1 dl ulja, 20 dag suhih gljiva, maslac, 2 dl kiselog
domaceg vrhnja, papar, sol, ribani sir.

Ribu ocistite, meso odvojite od kostiju 1 izrezite na komade, posolite 1 popaprite.
U odgovarajucoj posudi zagrijte Zlicu ulja i na njemu isprzite ribu s obje strane.
U slanoj vodi popaprite 20 dag suhih gljiva, ocijedite ih i izrezite na rezance.
Vatrostalnu posudu (ili neku drugu) namazite maslacem i u nju slazite red ribe,
red gljiva te prelijte s 2 dl kiselog domaceg vrhnja i pospite ribanim sirom.
Zapecite u zagrijanoj pecnici 15-20 minuta (dok ne porumeni) i posluzite.

Peceni smud s umakom od gljiva

Sastojci: 1 kilogram fileta od smuda, sol, svjez mljeveni papar, 2 umucena jaja,
10 dag mrvica, 7,5 dag topljenog maslaca, 1 zZlica kosanog perSina i drobnjaka,
za umak: 25 dag sitno kosanih gljiva, 4 dag maslaca, 2 Zlice brasna, 0,5 dl slatkog
vrhnja, sol, sveze mljeveni papar.

Komade riba posolite i popaprite. Zagrijte ,,rernu’ (pecnicu) na 200 °C. Filete prvo
uvaljajte u umucena jaja, zatim u mrvice 1 stavite u ,,tepsiju” koju ste premazali
maslacem. Pecite dvadesetak minuta i redovno prelijevajte otopljenim maslacem.
Pecene komade smuda sloZite na ugrijanu ,,Ciniju” i drZite na toplom.

Za umak gljive poprzite na ugrijanom maslacu. Kad ispari sok od gljiva, dodajte
brasno. Slatko vrhnje podgrijte 1 dodajte ocijedenim gljivama. Oko deset minuta
parite na slaboj vatri, dodajte sol, papar i zacine po ukusu. Ribu pospite kosanim



perSinom 1 umak posluzite u posebnoj posudi. Kao prilog posluzite mladi kuhani
krumpir posut kosanim perSinom i drobnjakom.

Smud u umaku

Sastojci: 3 smuda po 50 dag, 30 dag luka, sol, 15 dag mesnate slanine, 2-3 paprike,
2 rajcice, crvena mljevena paprika (aleva paprika).

OciScenog smuda razreZite napola 1 operite. Slaninu izreZite na rezZnjeve i
proprzite a zatim 1 luk. Kad luk porumeni, dodajte izrezanu papriku i dolijte toplu
vodu. U to stavite glave, peraje i repove. Sve to kuhajte dok luk ne omeksa. Tada
izvadite komadice slanine i procijedite pa u ocijedenoj vodi pirjajte komad smuda.
Posluzite s kuhanim krumpirom posutim perSinom.

Smud u umaku od hrena

Sastojci: smuda od |1 kg, 3 Zlice ribanog hrena (mozete koristit ve¢ gotov hren iz
tube 1li flasice), sok limuna, domace kiselo vrhnje — po Zelji, sol

Smuda ocistite, operite, posolite 1 skuhajte u vodi koje nalijte toliko da ga
prekriva. Kada je kuhan (oko 20 minuta), pazljivo ga izvadite i stavite na tanjur
za posluzivanje (posluzavnik). PromijeSajte vrhnje, hren, sok limuna 1 sol te
prelijte preko smuda 1 posluzite.

Smud na maslacu

Sastojci: smud od 1 kg, persin, Zlica zrnastih za¢ina (papar, korijandar i sli¢ni po
ukusu), 3 mala lovorova lista, luk, sol, 2 zlice vinskog octa, 7.5 dl vode, 3 dag
maslaca, 3,5 dag brasna, zumanjak, 1,5 dl domaceg kiselog vrhnja, perSin i vezica
zelenja (grincajg).

Ribu odistite i posolite, te ostavite da stoji. U vecoj posudi kuhajte izrezano
zelenje, lovorov list, kolutove luka, sol i vinski ocat. Kada je zelenje skuhano,
stavite pazljivo cijelu ribu i kuhajte oko 20 minuta na tihoj vatri, paze¢i da se riba
ne raskuha. PazZljivo je izvadite 1 poloZite na zagrijani pladanj. Od maslaca i brasna
pripremite svijetli zaprzak, prelijte sa 3.5 dl procijedene riblje juhe i nakratko
prokuhajte. Razmutite Zumanjak s kiselim vrhnjem 1 stavite u zaprzak zajedno s



kosanim persinom, mirodijama, ribanim hrenom, solju i paprom. Prelijte preko
ribe i posluzite s kuhanim krumpirom posutim kosanim perSinom.

Smud na Zaru
Sastojci: smuda od 1 kg, sol, limunov sok, 1 ¢eSanj CeSnjaka, dosta maslaca.

Ribu odistite, operite, posolite, natopite sokom limuna 1 pustite da odlezi 10
minuta. Samo natrljajte CeSnjakom, jer to je najfinija rijeCna riba, miris koje se ne
smije prikriti zafinima. 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 hjemu.

Marinirani smud

Sastojci: smuda od 1,5 kg, 6 zlica ulja, sol, 3-4 ¢eSnja ¢esSnjaka, bijeli papar, 3
zlice soja umaka, 3 Zlice proSeka, 4 Zlice suhog bijelog vina, 4 Zlice vinskog octa.

Ribu ocistite, ocijedite i stavite u dublju posudu. Pripremite marinadu od ulja, soli,
zdrobljenog ¢eSnjaka, papra, soja-umaka, proseka, vina i vinskog octa., prelijte
preko ribe te ostavite da stoji oko dva sata. Povremeno ribu okrenite da sa svih
strana upije marinadu. Ribu izvadite i ocijedite te pecite na pripremljenom rostilju
namazanim uljem (moZete to pripremiti i na grill tavi) oko 40 minuta. Povremeno
mazite marinadom. Riba je peCena kada se ledna peraja odvoji od mesa. Pri
posluzivanju ukrasite kolutovima limuna.

Koktel od smuda

Vidi: koktel od pastrve



PrZzeni som

PaZnja: noz za meso ne stavja se za ribu. Ovo je namjerna greska kao upozorenje. Zaribu posto ji
noz, u slucaju da ga nemate stavite vilicu, tako da po jedna vilica bude s lijeve i desne strane
tanjura.



Sastojci: soma od 2 kg, sol, papar, brasno, jaje, kruSne mrvice (prezli), mast (kao
nekad a danas ulje), limun, perSin.

Ocis¢enog soma izrezite na odreske, posolite, popaprite te ostavite da odstoji oko
pola sata. Odreske uvaljajte u brasno, jaje, mrvice i isprzite na jako zagrijanoj
mast, dok ne porumene. Posluzite toplo s kriSkama limuna 1 posuto kosanim
perSinom. Prziti mozete 1 bez brasna, jaja i mrvica.

Paprika$ od somove glave

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

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

Puve¢ od somovine

Sastojci: 1 kg soma, 1 kg luka, ulje, malo mljevene crvene paprike, 2 paprike
(babure), zelen perSina, 1 patlidan, 2-3 tikvice, 2-3 krumpira, 1 Salica rize, 3
rajcice, sol, papar.

Soma ocistite 1 izreZite na komade. Luk iskoSite 1 zaZutite na zagrijanoj masnoci,
dodajte mljevenu crvenu papriku (pazite — masnoc¢a ne smije biti jako vruca da se
paprika ne karamelizira 1 tako pokvari cijelo jelo), usitnjenu svjezu papriku
(baburu), kosani perSin, oguljen i izrezan na kockice patlidan, izrezane tikvice i
krumpir. Posolite, popaprite i uspite rizu. PromijeSajte i ostavite sve da malo
odlezi. Ribu malo popirjajte i sve slozite u zemljanu posudu. Preko cijele mase
slozite izrezane raj¢ice na kocke, prelijte masno¢om i vodom, tako da bude
pokriveno. Pecite u peénici. Jelo ne smije biti potpuno suho ali ni jusnato.
Posluzite sa salatom.



Som na dunavski na¢in

Sastojci: soma od 80 dag, sol, limunov sok, 20 dag luka, 3 svjeZe paprike, 1 ljuti
feferon, 40 dag rajCice, ulje, brasno, 2,5 dl bijelog vina.

Prerezite ribu po duljini 1 izvadite joj kraljeznicu. Dobivene dvije polovice
prerezite poprijeko na Cetiri odreska. Meso ribe posolite 1 poprskajte sokom
limuna. Ostavite da odlezi 10-15 minuta. Nasjeckani luk poprZite na zagrijanom
ulju, dodajte papriku izrezanu na kockice, oguljenu i usitnjenu rajcicu i usitnjeni
feferon. Sve ispirjajte i pred kraj dodajte posoljeno i popapreno vino po ukusu, i
zavrite. Ribu uvaljajte u brasno, isprZite na ulju 1 stavite u zamas¢enu vatrostalnu
posudu. Povrée prelijte preko zgotovljene ribe 1 zapecite u pecnici.

Som na gurmanski na¢in

Sastojci: 1 kg soma, 4 glavice luka, 4 paprike, tri mrkve, 10 dag prosarane slanine
(moZe 1 suhog vrata), 2 dag maslaca, malo ulja, 1,5 dI bijelog vina, papar, sol,
kosani persin ili celerov list.

Somu odstranite glavu 1 rep, a preostali dio izrezite na Cetiri veca dijela. Popreko
ith zasijecite na svakih dva centimetra 1 udjenite komadice slanine. Ribu posolite,
stavite u ,,rernu” i pecite dvadesetak minuta. Pecite tako dugo dok ne bude
polupecena. Dok se riba pece, pripremite prilog od povrca. Luk 1 papriku izrezZite
na kockice, dodajte krupnije izrezano liSce perSina ili celera. Prelijte uljem i
dodajte maslac. Posolite i popaprite. Sve pirjajte i kad je gotovo dodajte bijelo
vino 1 jo§ malo pirjajte uz mijeSanje. Pripremljenim prilogom prelijte ribu u
»tepsiji”, u kojoj ste je pekli, 1 zapecite jo§ 20 do 30 minuta. PosluZite vruce.



Som dunavskih ribara

Sastojci: soma od 2,5 kg (jedan ve¢i ili dva manja), 3 dl ulja, 20 dag pecurki
(Sampinjoni), 50 dag svjezih paprika - babura, 20 dag svjeze rajcice, 5 dag brasna,
5 dag soli, 1 dag mljevenog papra, 2 dl bijelog vina (vukovarsko ili ilocko),
persinov 1 celerov list, 30 dag luka.

Ociscenog soma nareZite na odreske (filete) 1 naglo prepecite na vru¢em ulju.
Posebno ispirjajte luk narezan na ploske i dodajte baburu narezanu na rezance,
pecurke 1 kriske rajcice, te pirjajte dok ne omeksaju. Posolite 1 popaprite, dodajte
nasjeckani list perSina i celera, kratko propirjajte i podlijte bijelim vinom. Sve
prelijte preko soma i jo§ nakratko propirjajte. Prilog kuhani slani krumpir.
Vukovarsko jelo koje je osvojilo na natjecanju zlatnu medalju za pripremanje
slavonskih specijaliteta.

Somovina na vuc¢edolski nac¢in

Sastojci: 1 kg somovine, 20 dag luka, 20 dag rajcice, 20 dag paprike, ulje, 1 dl
bijelog vina, sol, mljevena crvena paprika, perSinovo liSce, 3 ¢eSnja CeSnjaka,
malo brasna, 1,5 dl kiselog vrhnja.

Luk nasjeckajte, papriku oCistite 1 nareZite na rezance. Na ulju isprzite luk,
primijesajte papriku da se malo prepece, dodajte narezane raj¢ice i sve ispirjajte.
Narezanu somovinu uvaljajte u brasno kojem ste dodali soli i mljevenu crvenu
papriku. Isprzite ribu, izvadite iz masnoce i stavite u vatrostalnu posudu (ako
posjedujete zemljanu biti ¢e sve 1 oku ljepse). Na istoj masnoc¢i na kratko poprzite
kosani ¢esnjak i persin, zalijte vinom i prokuhajte. Dobivenim umakom prelijte
ribu. Pokrijte je posoljenim pirjanim povréem i preko svega vrhnjem. Zapecite u
pecnici da dobije boju. Posluzite s kuhanim krumpirom u slanoj vodi 1 salatom.



Som na vukovarski nacin (sa Sampinjonima — pe¢urkama)

Sastojci: soma od 2,5 kg, 3 dl ulja, 20 dag paprike babure, 20 dag svjeze rajice,
5 dag brasna, sol, papar, 2 dl suhog bijelog vina, 30 dag luka, list perSina i celera.

Ocis¢enog i opranog soma narezite na ploske (filete), posolite i pobrasnite te naglo
prepecite na vru¢em ulju. U istom ulju ispirjajte na ploske izrezan luk i papriku
na rezance, Sampinjone na listice, raj¢ice na kriske, te sve zajedno pirjajte dok ne
omekSa. Na kraju popaprite, posolite, dodajte kosani perSin i celer, i podlijte
bijelim vinom. Meso sola slozite na zagrijani pladanj, prelijte umakom i posluzite
sa slanim kuhanim krumpirom.

Perkelt od soma na kopacki na¢in




Sastojci: 1,2 kg o€iS€enog 1 narezanog soma, 50 dag luka, 20 dag svjeze rajCice,
10 dag svjeze paprike, 10 dag mljevene paprike, sol, papar; za tijesto sa sirom:
50 dag rezanaca, 30 dag svjezeg sira, 2 dl kiselog vrhnja, 10 dag slanine.

Na nasjeckani ispirjani luk dodajte rajCice, narezanu papriku, ¢esnjak, sol, papar
I mljevenu papriku. Nakon 10 minuta stavite ribu i kuhajte 20 minuta. Posluzite s
kuhanim tijestom pomijeSanim sa sirom, vrhnjem 1 prepeCenom slaninom
nasjeckanom na kockice.

Som s rizom

Sastojci: 80 dag somovine, 20 dag rize, limun, sol, papar, 1509 ulje, 2 jaja, malo
brasna.

Posebno skuhajte rizu, a posebno soma izrezanog na komade. Pripremite umak
od ulja, dva dobro izmijeSana Zumanjka, malo braSna i ¢ase vode, paze¢i da ne
bude pregust. Na rizu polozite meso 1 prelijte umakom.

Peceni som

Sastojci: soma od 2-3 kg, 3 glavice luka, perSin, 2-3 paprike, tucana suha paprika,
papar, Zlica brasna, 3 dl ulja.

Sa soma ogulite kozu i eventualno mast 1 izrezite na podjednake komade. Posolite
i slozite na dno posude, pospite pomijeSanim izribanim lukom, iskosanim
perSinom, sitno izrezanom paprikom, tucanom suhom paprikom, paprom i zlicom
brasna. Posuda bi trebala biti nizih stranica tako da poklopac bude §to blize svim
sastojcima. Tako slozeno jelo neka odstoji oko 4 sata, zatim ga preslozite u drugu
posudu tako da izmedu svakog komada ribe bude luk s ostalim sastojcima. Preko
svega prelijte 3 dl ulja i stavite u zagrijanu pe¢nicu na 200 °C. Za vrijeme pecenja
ribu podlijevajte tekuc¢inom iz posude. Pecenje je gotovo kad luk pozuti i
porumeni.



Przeni som

Sastojci: soka od 2 kg, sol, papar, brasno, jaje, krusne mrvice (prezli), ulje (ili
mast kao $to se nekad koristila), limun, perSin.

Ociscenog soma izrezite na odreske, posolite, popaprite te ostavite da odstoji oko
pola sata. Odreske uvaljajte u brasno, razmuceno jaje, mrvice i isprzite na jako
zagrijanoj masti, dok ne porumene. Posluzite toplog soma s kriSkama limuna 1
posutog kosanim perSinom.

Prziti mozete 1 bez brasna, jaja i mrvica.

Som u crnom vinu

Sastojci: soma od 2 kg, glavica luka, 1 dl ulja, sol, papar, lovorov list, sok limuna,
5 Zlica brasna, 2.5 dl crvenog vina.

Soma ocistite 1 izrezite na odreske. Luk izribajte 1 proprzite na ulju, odreske soma
posolite, popaprite i lagano pirjajte oko pola sata podlijevaju¢i vinom. Ribu
izvadite i drzite na toplom. Na sastojke koji su vam ostali u posudi stavite brasno,
dolijte malo vode 1 kuhajte oko 10 minuta. Tijekom kuhanja drvenom kuhacom
lagano postruzite po dnu posude kakao bi spojili sve sastojke u umak, ¢ak i one
koji su se primili za dno posude. Kada zakipi, prelijte preko ribe koju ste veé
sloZili na posluZavnik 1 nakapajte sokom limuna.

Som na raznju

Za razanj su najpogodniji ne$to manji i mladi somovi. Svjezeg soma ocistite,
izvadite mu utrobu, operite, ocijedite, dobro nasolite i odloZite na stranu.
Pomijesajte pivo i 0cat u omjeru 1:1, dodajte vino, list lovora, prstohvat ruZmarina
1 bosiljka, malo nastrugane limunske korice 1 na reznjeve narezan luk. Sve
prekipite 1 kad se marinada ohladi, prelijte je preko soma. Poklopite i ostavite
soma da se ,kupa” oko tri sata. Pripremite vatru i soma nataknite na razanj.
Marinadu u kojoj se som kupao, procijedite i primije$ajte joj ulje i sve prokuhajte.
RaZanj sa somom polako okrecite 1 vlaZite marinadom. Potkraj peCenja pospite
soma krusnim mrvicama da dobije lijepu rumenu koricu. Kada je potpuno pecen
pospite ga kosanim perSinom.

U zeravici ispecite krumpire te posluzite jos i svjezu salatu.
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Saran iz ribnjaka (,,Pitomi* Saran) Divlji Saran

Saran s krumpirom




Sastojci: Sarana od 1 kg, nekoliko reZnjeva slanine, mljevena crvena slatka
paprika, 2 glavice luka, 0,5 kg krumpira, 5 dag mrkve, 2 dl vrhnja, sol.

Sarana oéistite i samo s jedne strane mu zareZite kozu na nekoliko mjesta. U
otvore stavite reznjeve slanine, ribu posolite iznutra i izvana, pospite mljevenom
crvenom paprikom. Posudu za peCenje namazite uljem ili maslacem (nekad
mascu), pospite lukom izrezanim na kolute, prekrijte narezanim krumpirom na
ploske, krumpir pospite ribanom mrkvom. Na

mrkvu stavite Sarana tako da strana sa slaninom bude okrenuta prema gore, prelijte
vrhnjem i zapecite na srednje jakoj temperaturi. Kad se krumpir ,,iskrcka* (kada
jelo tiho kljuca na laganoj vatri) i riba je gotova.

Saran s maj¢inom duSicom

Sastojci: 1 kg Sarana, 10 dag masnoce (maslac, ulje), jaje, 2 zlice majCine dusSice,
persin, sol, papar, limun, 1 — 2 ¢aSe suhog bijelog vina.

Ribu ocistite 1 stavite u podmazanu posudu za pecenje (lim, tepsija, protvan),
osolite, popaprite i dodajte maj¢inu dusicu. Prelijte uljem ili prekrijte komadi¢ima
maslaca, stavite u pec¢nicu i pecite oko 45 minuta u zagrijanoj pe¢nici. U toku
pe€enja povremeno je prelijevajte bijelim vinom 1 sokom od pecenja. Pecenog
Sarana ukrasite kosanim perSinom i kolutovima limuna.

Dimljeni Saran s krumpirom

Sastojci: 1 kg dimljenog Sarana, 6 krumpira, sol, papar, ulje, ¢eSnjak, perSinov
list, 1 Zlica vinskog octa.

Dimljenog Sarana kuhajte zajedno s krumpirom u ljusci. Kuhani krumpir ogulite
i narezite na kocke. Kuhanog Sarana ocistite od koze i1 kostiju. Meso ribe
pomijesajte s krumpirom, posolite, poparite, dodajte malo ulje, kosanog ¢eSnjaka
i per§ina, i na kraju vinski ocat. Sve izmijesajte.



Saran na krajiski nacin

Sastojci: 1 kg Sarana, 50 dag svjeze rajCice, 20 dag vrganja, 2 ¢eSnja ¢eSnjaka, 1
limun, ulje, sol, papar, mljevena slatka crvena paprika.

OciSc¢ene Sarane stavite u lim, prelijte uljem, posolite, popaprite i na njih slozite
sitno narezane rajéice i ¢eSnjak. Pecite u pe¢nici oko 20 minuta. Dodajte izrezane
vrganje 1 izmijeSajte th s umakom u limu, ulijte malo mlake vode, posolite,
popaprite, dodajte crvene mljevene paprike i zapecite jos do 20 minuta. Prije
posluzivanja pokapajte sokom limuna.

Peceni Saran sa ¢eSnjakom

Sastojci: 1,2 kg Sarana, 3 dag ¢eSnjaka, 4 zlice vinskog oOcta, zliica kosanog
persSinova lista, 1 dag crvene mljevene paprike, 10 dag masnoce, 1 dag brasna, 2
dag soli, 0,2 dag papra.

Ocis¢enog Sarana nasolite izvana 1 iznutra. Na debljem lednom dijelu zarezite
nekoliko puta poprecno 1 dobro natrljati iznutra i izvana zgnje¢enim ¢eSnjakom 1
staviti u lim za pecenje. Prelijte uljem i pecite u peénici oko 20 minuta, a zatim
ga prelijte preljevom 1 nastaviti pe¢i da dobije lijepu rumenu boju.

Priprema preljeva: Sitno kosani ¢esnjak prelijte blagim vinskim octom, dodajte
zli¢icu brasna, kosani perSinov list, sol i mljevenu crvenu papriku (po zelji i malo
papra). Sve dobro izmijesajte i pustiti stajati desetak minuta, a zatim koristite za
prelijevanje ribe.



Peceni Saran s krumpirom 1 ¢eSnjakom

Sastojci: Sarana od 1 kg, 1 kg krumpira, malsac, 3 ¢eSnja CeSnjaka, sol, celer,
papar, sok limuna.

Ribu ocistite i zarezite okomito sa svake strane (zarezi neka budu udaljnei jedan
od drugog oko 2 prsta), Ce$njak iskosite i pomijesajte sa solju, paprom, celerom
1 limunovim sokom te utrljajte po Saranu izvana i iznutra. Odgovarajucu posudu
namazite maslacem ili uljem i zagrijte pe¢nicu. Krumpir izreZite na kolute 1 stavite
na vruce ulje, a nakon 15 minuta (ili viSe, $to ovisi o broju obroka) i Sarana. Pecite
jos oko pola sata, podlijevajuci sokom iz posude.

Podravski Saran

Sastojci: luk, rajCice, sol, papar, crvena mljevena paprika (aleva paprika), Saran
od 1,5 kg, 2 jaja, 1 ¢esanj ¢eSnjaka, ocat, ulje, tueni orasi,

Na ulju pirjajte nekoliko nasjeCenih glavica luka s malo narezanih rajcica,
posolite, popaprite i dodajte malo mljevene crvene paprike. Sve to premjestite u
nauljeni lim, dodajte o¢iS¢enog, nasoljenog i nozem zarezanog Sarana, te kratko
pecite u vreloj peénici. Umutite 2 jaja s malo natucena CeSnjaka, octa, ulja i
desetak tucenih oraha (ili krupno kosani). Time prelijte do pola pecena Sarana i
ostavite u pecnici da se dopece.



Saran na kosanoj masti — zabil*

Sastojci: sarana od 3 kg, 10 dag kosane masti, 50 dag kukuruznog brasna, 3 dag
soli, ¢esnjak, persin.

Ribu odistite, operite 1 posolite, a zatim natrljajte ceSnjakom i perSinovim lis¢em.
Uvaljate u brasno i pecite na kosanoj masti u pecnici. Posluzite uz slani krumpir
zelenu salatu ili samo uz krumpir salatu.

*kosana mast — zabil; autenti¢ni zacin jelu: slaninu od jedne svinje narezite na 8
cm Siroke 1 20 cm dugacke komade. Stavite u vrelu vodu 1 kuhajte oko 1 sat.
Izvadite iz vode i ostavite hladiti (najbolje preko noéi). Skinite kozicu i odstranite
rastaljenu mast. Rezite na manje komade 1 sameljite u stroju za mljevenje mesa
(nekad se kosala nozem i po tome je dobila naziv). Dobro posolite i izmijesajte.
Stavljajte u tiblicu — lodricu — drvena kacica. U tiblicu se mora dobro stisnuti da
sav zrak izade. Tako stoji dok se meso ne pripremi za spremanje u tiblicu.



Pijani Saran (Uskrs — Slavonija)

Sarana ogistite, na svaka dva centimetra s obje strane plitko zareZite kozu, posolite
ga 1 popaprite. Zatim sitno nasjeckajte glavicu ¢e$njaka i razdijelite na tri djela.
Jednu utrljajte 1 ubacite u zareze na kozi, drugu utrljajte i raspodijelite u utrobi, a
treéu kratko poprzite na dvije Zlice ulja, tako da &e$njak ostane bijel. Sarana
stavite u nauljenu ,tepsiju”, kraj njega polozite krumpir 1 polijte ga vru¢im uljem
1 ¢eSnjakom. Zatim ga pola sata pecite na umjerenoj temperaturi, povremeno ga
zalijevajuc¢i vinom, koje ¢ete iznijeti na stol.

Pijani Saran II inaCica

Sastojci: $aran od 1 kg (po moguénosti divljaka, tj. Sarana s ljuskom), 1 kg luka,
brasno, 0,5 1 suhog bijelog vina, papar, lovor, perSin, limun.

Ribu ocistite, operite, zasijecite odozgo na reznjeve Siroke otprilike 5 cm 1
posolite. Luk izrezite na rezance i ispirjajte na ulju s paprom i lovorom. Izvadite
luk i na istom ulju ispecite Sarana uvaljanog u brasno. Zatim ga stavite u posudu
za pecenje (lim, protvan, tepsija), prelijte lukom i1 vinom (mozete umjesto vina
koristiti — pivo) te pecite u zagrijanoj peénici oko pola sata. Pe¢enu ribu stavite na
zagrijani pladanj, umak protisnite i prelijte preko ribe. Ukrasite limunom
izrezanim na kriske i1 kosanim ploSkama.



Saran s crvenim vinom

Sastojci: Saran od 1 kg, glavica luka, ulje, paprika, ¢eSanj ¢eSnjaka, perSin, sol,
limun, 1 dl crvenog vina..

Kosani luk proprzite na ulju 1 dodajte sitno izrezanu papriku. OcCiS¢enu ribu
natrljajte smjesom od kosanog ¢esnjaka i perSina, soli i malo limunovog soka.
Ribu stavite na ve¢ prije ispirjan luk 1 papriku, stavite u pecnicu i pecite oko pola
sata. Podlijte crvenim vinom

Saran u bijelom vinu

Sastojci: 1,5 kg ribe, 20 dag zelenja (grincajg), 5 dag maslaca, 1 dl suhog bijelog
vina, 2,5 dl domaceg kiselog vrhnja, papar, sok limuna, 2 Zumanjka, kosani persin.

Ocisceno 1 na kocke izrezano zelenje (grincajg za juhu) proprzite na maslacu. Kad
omeksa, stavite Sarana o¢is¢enog i, opranog, osu$enog i izrezanog na komade.
Posolite, podlijte bijelim vinom, poklopite i pirjate na tihoj vatri. Kada riba
omeksSa, dodajte Zumanjke izmijeSane s vrhnjem, paprom i1 limunovim sokom.
Poklopite i pustite da samo jednom provri. Gotovo jelo pospite kosanim perSinom
1 posluzite s kuhanim krumpirom.

Saran s pivom

Sastojci: 1,5 kg Sarana, malo octa, 5 dag kapara, vezica povrca za juhu (grincajg)
luk, 4 Zlice masti, lovorov list, sol, papar, boca piva, Zlica braSna, sok limuna.

Ocisc¢enog Sarana izrezite na odreske, nakapajte limunovim sokom i ostavite da
odstoji oko pola sata. Luk i povrée izrezite na kockice i ispirjajte na masti, podlijte
vodom, stavite lovor, sol, papar i pirjajte oko pola sata. Dodajte Sarana, pivo,
kapare i kuhajte na slaboj vatri dvadesetak minuta. Izvadite ribu, umak zgusnite
brasnom, jednom prokuhajte i prelijte preko Sarana.



Saran u vrhnju (Uskrs — Slavonija)

Sastojci: Saran od 2 kg, sol, papar, 4 glavice luka, 1 zlica masti, 1/2 Zzli¢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 1 proprzite na zagrijanoj masti da porumene, poprasite s mljevenom
paprikom. Odreske Saran stavite u ,,protvan”, preko njih rastresite prZeni luk 1 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 i
mljevenim paprom te dodajte kiselo vrhnje. Sve dobro izmijeSajte i prelijte preko
1 przenog luka.

Nadjeveni Saran (Uskrs — Slavonija)

Sastojci: Saran, 3-4 glavice luka, 3-4 ceSnja ceSnjaka, usitnjeni kruh, malo
maslaca, papar, sol, kosani perSin, ulje.

Sarana odistite, 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 i kosani perS§in. Masu dobro izmijeSajte s
usitnjenom jetrom 1 ikrom. U ,tepsiju” stavite malo ulja 1 masu proprzite,
nadjenite Sarana. Otvor na ribi zatvorite koncem. U ,tepsiju” prelivenu uljem
stavite na dno dascice u kriz i preko njih polozite ribu. Tijekom pecenja
prelijevajte ribu toplom vodom.



Nadjeveni Saran I, inacica

Sastojci: 1,5 kg Sarana, 2 Zemlje, mlijeko, sol, papar, jaje, 10 dag slanine, perSin,
manja glavica luka.

Sarana oéistite, operite, osugite, izvana i iznutra nasolite, popaprite i namazite
uljem iznutra. Nadjev pripremite na slijede¢i nacin: Zemlje izrezite na kolutice,
natopite u mlijeku i dobro stisnite, dodajte sol, papar, jaje i sitno kosanu slaninu,
puno kosanog perSina i preprzeni luk izrezan na listice. Sve dobro izmijesajte,
nadjenite Sarana i koncem zaSijte trbuh. Namazite ribu uljem 1 lagano je pecite, a
na kraju zapecite na viSoj temperaturi da dobije rumenu boju.

Saran iz Vuke u zelenom ,,sosu”

Dok pripremate juhu i Sarana pijte zeleno banatsko vino uz res przene, male,
karase.

Priredite juhu od ikre. Napravite obi¢an zaprzak od ribanog luka, mljevene crvene
paprike i Zli¢ice brasna, sve nalijte u mlaku vodu u kojoj je pasirani krumpir i
malo pirea od rajcice.

Kad voda prvi put zavri stavite ikru 1 nekoliko zrna papra i mirodije po Zelji
(persin, kopar, dumbir, kim, klin¢i¢, oras¢i¢) 1 vinski ocat.

Sarana oéistite, operite, dobro osusite, posolite ga i dobro popaprite. Stavite ga u
veliku ,,tepsiju” u polozaj kao da pliva i sa strane ga poduprite komadima kruha.
U posebnoj posudi razmutite u jednoj litri vode pola litre vinskog octa, prelijte
Sarana, okolo stavite korijenje razne zeleni, nekoliko zrna papra i malo krupne
soli. Sarana poklopite i kuhajte 40 minuta, a zatim paZljivo izvadite. U istom
poloZaju pazljivo ga stavite na dugoljasti tanjur. Posebno skuhajte u ,,Serpici”
dvije bujne kitice perSina. PerSin ocijedite i usitnite, dodajte mu pet tvrdo kuhanih
zumanjaka, malo papra i ribanog hrena umijeSanog s kKiselom jabukom i malo
preliveno juhom. Sve propasirajte i dobro izmijeSajte s uljem u gusti ,,sos”. Tim
zelenim sosom premazite Sarana i posluZite sa salatom po zelji 1 okruglim bijelim
domac¢im kruhom.



Vukovarski Saran

Sastojci: Sarana od oko 1,25 do 1,50 kg, 5 dag dimljene slanine, nekoliko ¢eSnja
ceSnjaka, 1 Zlica pirea od rajcice, 2 dl bijelog vina, 1 mala kavena Zzli¢ica crvene
mljevene paprike, ulje, sol.

Sarana oéistite i bo¢no, u razmacima od 1 cm, §to dublje zarezite. U zareza stavite
listice dimljene slanine i tanke kolutic¢e ¢e$njaka. Posolite izvana i iznutra, stavite
u ,,tepsiju”, prelijte uljem i pecite u pec¢nici, na umjerenoj vatri. Poslije oko 40
minuta, u Salici dobro promijesajte pire od raj€ice, vino i1 crvenu papriku, pa time
prelijte ribu i pecite jo§ desetak minuta, uz povremeno prelijevanje umakom iz
»tepsije”. Posluzite toplo, u ,,tepsiji”.

Ovaj preljev sa crvenom paprikom, je izum dunavskih ribara, a to dogotovljenom
jelu daje poseban pikantan okus.

Zbog dodavanja umaka sa crvenom paprikom treba biti paZzljiv, jer pri
pripravljanju drugih sli¢nih jela moze nedovoljno upucene kulinare amatere
dovesti u veliku nepriliku. Valja voditi racuna da paprika ne smije zagoriti, jer
tada svako jelo dobije gorak okus, pa se zbog toga zaCinska mljevena paprika u
pravilu nikada ne dodaje u vrelo jelo, nego se uvijek prije toga malo skine s vatre,
tek toliko da se ,,smiri”. Dno posude u kojoj se riba pece ne smije biti suho, jer u
tom slu¢aju spomenuta ,,havarija” ¢e se sigurno dogoditi.

Saran s lisiCarkama

Sastojci: Sarana od 1 kg, sol, brasno, ulje, luk, lisi¢arke, ceSnjak, liS¢e perSina, 2
dl bijelog vina.

Sarana ogistite, poprijeko preko tijela izreZite na komade Sirine 2 cm, posolite,
uvaljajte u brasno, isprzite na zagrijanom ulju i slozite u vatrostalnu posudu. Na
ulju od Sarana poprzite nasjeckani luk da postane staklast i dodajte sitno sjeckane
lisicarke. Posolite, dodajte usitnjeni ¢eSnjak 1 pirjajte dok gljive ne postanu
mekane. Gljive stavite preko przenth komada ribe, pospite sjeckani perSin 1
prelijte vinom. Vatrostalnu posudu stavite u zagrijanu pecnicu, pecite 15 d0 20
minuta. Kad vino provrije, posluZite.

Kad se u Sumama pojave lisiCarke, Saran Ce izaci iz lovostaje. Pravi je uzitak kad
se ta dva proizvoda prirode nadu na stolu.



Saran sa srdelicama

Sastojci: veceg Sarana, limun, sol, crvena mljevena paprika (aleva paprika),
brasno, ulje konzerva srdelica, perSin, 3 Zlice vrhnja, maslac.

Ocis¢enog 1 opranog Sarana izrezite na odreske, posolite, nakapajte limunovim
sokom i pospite crvenom mljevenom paprikom. Nakon jednog sata, uvaljajte ih u
bra$no 1 isprzite s obje strane na vrucem ulju. U vatrostalnu posudu stavite
odreske, na njih izrezane i oCiS¢ene srdelice, te prelijte vchnjem. Sve to prekrijte
s nekoliko grudica maslaca i zapecite desetak minuta u vru¢oj pecnici. PosluZzite
s kuhanim krumpirom i salatom.

Saran sa slaninom

Sastojci: Sarana od 1 kg, nekoliko reZnjeva slanine, crvena mljevena paprika
(pomijesajte 4 zliCice slatke 1 Y2 Zli¢ice ljute) — aleva paprika, 2 glavice luka, 50
dag krumpira, 5 dag mrkve, 2 dl domaceg kiselog vrhnja, sol.



Sarana odistite i samo mu s jedne strane zasijecite kozu. U te otvore stavite
reznjeve slanine, a zatim ribu iznutra 1 izvana osolite 1 pospite crvenom
mljevenom paprikom, Posudu za pe€enje namazite, pospite kosanim lukom 1 na
njega slazite izrezani krumpir koga cete posuti izribanom mrkvom. Na mrkvu
polozite ribu okrenutu slaninom prema gore, prelijte vchnjem 1 zapecite na srednje
jakoj vatri. Kad se krumpir bude iskrckao, riba je gotova.

Saran sa slaninom II inacica

Sastojci: Sarana od 1 kg, 10 dag dimljene slanine, luk,4 raj¢ice, 2-3 paprike, 0,5 |
mlijeka2 Zumanjka, sol, papal Zli¢ica crvene mljevene paprike.

Slaninu omotajte oko o¢is¢enog Sarana, stavite ga u podmazanu posudu i okruZite
izrezanim lukom, raj¢icom 1 paprikom. Pecite Sarana u zagrijanoj pe¢nici oko 45-
50 minuta i prelijte ga mjeSavinom: mlijeka, Zumanjaka, crvenom paprikom ,
paprom i solju. Pecite jos malo da se sve zapece.

,,Plavi‘ Saran

Sastojci: saran od 1,5 kg, sol, salica vru¢eg octa, 8 dl vode, luk, list lovora, 3 zrna
para, pola limuna, 4 dah maslaca,; za ukrasavanje: nekoliko listova zelene salate,
rajcica, hren.

Sarana operite, odistite, posolite iznutra i prelijte vru¢im octom te ostavite da
odstoji u njemu odo 10 minuta, tj. dok ne poprimi plavu boju. U vecu posudu
ulijte vodu, posolite, lovorov list, zrna papra, izrezani luk i prokuhajte. Kada
provri, spustite Sarana 1 kuhajte na tihoj vatri oko 20 minuta. Kuhanog Sarana
pazljivo izvadite i stavite na zagrijani pladanj, ukrasen zelenom salatom, raj¢icom,
ribanim hrenom i kolutovima limuna. Pred samo posluzivanje prelijte ga
otopljenim maslacem.



Saran na Zaru (rostilju)

Sastojci: najbolji su Saran¢i¢i od 45 do 50 dag, sol, bijelo vino, ¢eSnjak, ulje, slatka
mljevena paprika.

Sarandiée oéistite i raspolutite (odtrim rezom uz kraljeznicu) na dva dijela.
Nakapajte bijelim vinom u kojem je, 3 do 4 sata odlezalo malo ¢eSnjaka (radi
arome) 1 premazite uljem u koje je umucéeno malo slatke mljevene paprike. Tako
pripravljena riba pece se na zaru, uz ¢eS¢e okretanje i premazivanje.
Kod pecenja na zaru vazno je, da Sarana premazete dobro uljem (u ulje stavite
Cistu krpicu i njome mazite) i da ga tijekom pecenja dva puta okrenete. Prvi put
ga okrenite ubrzo nakon stavljanja na reSetku, tako Cete izbjeci da se ,,hvata” za
Sipke reSetke. Riba se soli kada je napola peCena, a za vrijeme peCenja CeSce
premazujte krpicom umocenom u ulje 1 vino u kojem se namakao ceSnjak.
Ukoliko je Saran lak3i od pola kilograma pecite ga cijelog. Cijeli Saran pece
se oko 30 minuta.
Komadi do 2 cm debljine peku se oko 10 minuta.

Sarana moZete nadjenuti nadjevom od: 20 dag usitnjenog kruha,
pomijeSanog s 2 zlice ulja, solju, paprom, kosanim c¢eSnjakom 1 perSinom.
Trbusnu Supljinu zatvorite ¢ackalicama ili jo§ bolje tanjom Zicom. Sarana
premazite uljem 1 pecite s obje strane.

Sarana ocistite od ljuski 1 prerezite napola, Iskosajte nekoliko ¢eSnjaka 1 prelijte s
2 dl bijelog vina. Ostavite poklopljeno oko 2 sata. U drugoj posudi umutite 1 di
ulia s mljevenom slatkom crvenom paprikom. Sarana premaZite uljem (s
paprikom) i stavite na rostilj Pri peCenju premazujte ga vinom i uljem, ali pazite
da se ne zalijepi za reSetke. Posolite ga kada je napola pecen.



Saran na roStilju u ribolovu

U usta Sarana tezine 1 kg, netom ulovljenom, ulijte 0,5 1 vinskog octa, a zatim ga

oCistite od iznutrica, krljusti 1 izvadite Skrge. Ribu osusite ¢istom krpom i objesite
je na granu u blizini rostilja/vatre.

U posebnoj posudi izmrvite 20 dag dvopeka i dodajte 3 Zlice ulja, 2 ¢eSnja tucanog
¢eSnjaka, Zlicu maslaca 1 10 zrna papra. Sve dobro izmijeSajte 1 dobivenom
smjesom nadjenite unutrasnjost Sarana. Obavijte ga tankom Zicom, premazite
uljem, popaprite i stavite na zagrijani rostilj. Tijekom pecenja ribu nekoliko puta
okrenite 1 mazite uljem. Nakon tridesetak minuta, kad se ledna peraja lagano
izvuce iz mesa, Saran je pecen.

Saran na raznju
Sastojci: Sarana od 1 kg, sol, papar, crvena mljevena paprika (aleva paprika).

Umjesto Sarana mozete pripremiti babusku, deveriku, jeza ili karasa.

Ribu ocistite od ljuske, izvadite joj utrobu, izrezite Skrge i nasolite. Dulji Stap
utaknite kroz oko ribe, vrat i duz kraljeznice do repa te ga stavite koso pored vatre.
Najbolje se pece uz jaku Zeravicu. RaZzanj lagano okrecite, i to onaj dio koji se
nalazi tik do zemlje. Kada je riba porumeni, a peraje se pocnu kvr¢iti, riba je
peCena. Prema Zelji ribu moZete popapriti 1 posuti crvenom mljevenom paprikom.

Saran u alu-foliji
Sastojci: 4 odreska Sarana po 25 dag, sok limuna, sol, papar, persin, ulje, vlasac.

Suhe odreske Sarana nakapajte limunovim sokom i pustite da odstoje 15 minuta.
Posolite, popaprite, pospite kosanim perSinom 1 vlascem. Uvijte ih u nauljenu alu-
foliju 1 stavite u posudu za pe€enje u koju ste ulili vodu. Pecite u zagrijanoj pe¢nici
oko 20 minuta. Posluzite s pireom od krumpira i gotovim umakom po zelji, kao
npr. remulada kojoj ste dodali kosani persin, vlasac i nekoliko kapi limunovog
soka.



Posavski Saran s umakom

Saranu izvadite utrobu, skinite krljusti i zareZite s obje strane po bokovima.
Sarana posolite i popaprite, izmije3ajte sitno kosani i crvenu mljevenu papriku i
time isto premazite Sarana. Ovako pripremljenog Sarana pecite na rostilju i
premazujte s obje strane.

Tijekom pecenja Sarana takoder se radi 1 umak. Uzmite luka onoliko koliko je
tezak Saran 11izreZite ga na ploske, dodajte mu Sto sitnije iskosanih nekoliko ¢eSnja
ceSnjaka, 2 vezice kosanog perSina, 1 vezica kosanog liS¢a celera, i dva lovorova
lista. Sve sastojke stavite na zagrijanu masnocu u tavi i lagano pirjajte da pozuti i
omeksa. Podlijte s suhim bijelim vinom, posolite, popaprite, dodajte nekoliko
suhih §ljiva 1 Saku grozdica, te sve zajedno pirjajte da dobijete gusti umak.
Posluzite Sarana 1 dobiveni umak u kojeg umacete ne samo crni kruh nego 1
Saranovo meso. Pijuckajte isto vino koje je u umaku.

Saran u procjepu* (Saran na ragljama)




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

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

Naoko jednostavan nac¢in pripremanja ribe, ali ¢esto mnogim pocetnicima zadaje
velikih problema koji im zagorce Zivot ili ih obeshrabre u uzitku.

Ribu koju namjeravate peci na rasljama (svaka riba pripremljena na ovaj nacin je
ukusna), oistite izvana, pa razrezite od glave do repa na lednoj strani pokraj
kraljeznice, oStrim noZem. Nakon toga otvorite je kao knjigu 1 izvadite utrobu.
Raslje napravite od ja¢ih grancica vrbe ive ili od lijeske. To je nabolje drvo za



pripremu raslji. Raslje moraju biti od rasljaste grane sa dva kraka od oko 30 cm i
osnovnom granom dugom od 60 do 70 cm. Tu osnovnu granu pri dnu zasiljite da
je mozete zabosti u zemlju. Krajeve raskolite, jer ¢ete u procjep namjestiti ribu,
raSirenu poput knjige. Vrhove raskoljenih krakova zavezite ,,Spagom” (uzicom od
konoplje). Na mjestima gdje je riba mlohava ucvrstite je ¢ackalicama ili Stapi¢ima
za raznjice, 1li ith sami napravite od grancice lijeske.

Ribu namjesStenu na raslje prethodno pripremljenu (sol, ¢eSnjak 1 slanina) pecite
uz Zar jake vatre tako da se raslje zabodu u zemlju, uz zeravicu, i to tako da bude
vrlo blago nagnute iznad zeravice (80 stupnjeva). Vatra je najbolja od bukovog ili
grabovog drveta. Riba se ne smije pe¢i na plamenu i1 dimu (mirisala bi po ¢adi 1
dimu) ve¢ na zaru. Prvo se pece strana s kozom oko 20 minuta, a zatim unutarnja
strana. Ovisno o veli¢ini komada 1 jacini vatre, riba se pece oko jedan sat uz
povremeno okretanje. Tijekom pecenja nije potrebno premazivati, a za ostale ribe
preporucljivo je koristiti rastopljeni maslac.

Ugodaj pripremanja ribe na ovaj nacin zaposljava cijelo druStvo, a peceni Saran
prava je delicija.

Danas se ve¢ kod limara mogu naruciti stalci za pe€enje: cijev promjera 25 cm
izreZe se na duzinu od 30 cm (za pecenje vise komada odjednom cijevi se zavare,
na metalnu podlogu od U-profila $irine 10 cm, medusobno udaljene 25-30 cm,
pod kutom od 80 stupnjeva. Metalna podloga mora biti jaka 1 ¢vrsta tako da se ne
prevrne kad se u cijevi natakne riba.



Saranovi ,,cvarci‘




Za ovaj, stari 1 zaboravljeni, prigrizak potreban je §to masniji Saran. Nakon §to ga
ocistite, izrezite ga na komade 1 to po Sirini preko trbuSne Supljine da dobijete tzv.
,potkove* (dijelovi preko trbuSne Supljine). RazreZite ih tada na komadice,
uvaljajte u braSno pomijeSano s crvenom paprikom 1 przite u vrelom ulju.
Pripremite umak od ¢esnjaka i posluzite kao predjelo ili prigrizak uz zeljeno pice.

Saran na romski na¢in

Sastojci: Saran do 1,5 kg, 5 dag maslaca, 3-4 srednja krumpira, glavica i pol luka,
20 dag suSene slanine, mjerica (1 dl) kiselog vrhnja, pola Zliice crvene paprike,
zlica sitno kosanog persina, sol.

Sarana odistite i operite. Odrezanoj glavi i repu dodajte upotrebljivu iznutricu i
stavite posebno za juhu od Sarana. Trup razreZite okomito na komade Siroke dva-
tri cm. Posolite ih i stavite na stranu. U vatrostalnu posudu ili pleh stavite maslac
da se rastopi, a na njega narezite tanje kriske (kao za krumpir — salatu) kuhanog
krumpira. Rasporedite ih tako da pokriju dno. Posolite ih i1 na njih reZite (na
kolutove) vrlo tanke kriske luka, na luk sasvim tanke kriske slanine. Na sve to
poloZite odozgo komade Sarana. Zatim prelijte preko svega pola kiselog vrhnja.
Pecite u pe¢nici na srednjoj temperaturi oko dvadeset pet minuta. Kada je krumpir
mekan, izvadite posudu 1 preko jela posipajte kosani perSin i crvenu papriku te
prelijte ostatak vrhnja. Uz jelo moZete posluZiti 1 zelenu salatu.



Panirani (pohani) saran

Sastojci: 80 dag odrezaka Sarana (kotleta, ,,potkova®, 1 jaje, 10 dag ostroga
brasna, 10 dag krusnih mrvica (prezli);

marinada: sol, papar, glavica luka, 2 ¢eSnja ¢esnjaka, 1 dl bijeloga vina, lovorov
list, papar u zrnu, crvena mljevena paprika (aleva paprika).

Od nabrojenih namirnica pripremite marinadu. U nju potopite odreske i ostavite
da odstoje oko 60 min. Marinirane odreske uvaljajte u brasno, pa u umucena jaja,
zatim u kruSne mrvice i panirajte ih u dubokoj masnoci. Kada lijepo porumene,
odreske izvadite na papirnate ubruse kako bi se ocijedio visak masnoce.



Panirani (pohani) Saran s grahovim zgancima

Sastojci: 80 dag odrezaka sarana (,kotleta”, ,,potkova®), 1 jaje, 10 dag ostrog
brasna, 10 dag krusnih mrvica (prezli);

marinada: sol, papar, glavica luka, 2 ¢eSnja CeSnjaka, 1 dl suhog bijelog vina, list
lovora, papar u zrnu, crvena mljevena paprika (aleva paprika);

grahovi Zganci: 50 dag graha, 10 dag brasna, sol, 5 dag masti, 4 dag luka.

Grah skuhajte (ili koristite iz konzerve) i pasirajte ga (protisnite). U vodu u kojoj
se kuhao grah umijesajte brasno i pasirani grah, posolite 1 kuhajte na laganoj vatri
stalno mijeSaju¢i. Kuhane Zgance oblikujte Zlicom (kao $to radite zli¢njake) 1
prelijte ih na masti poprZenim kosanim lukom, te posluZite sa Saranom

Panirana Saranova ikra

Sastojci : 25 dag Saranove ikre, 25 dag masti (nekad a se koristila mast, danas se
koristi ulje; 2,5 dl), 50g limunova soka, brasno, 50g crvenog luka, malo bijelog
mljevenog papra, malo soli.

Ikru operite i posolite po ukusu. Jaje umutite zicom, prelijte po ikri. Sve to
umijesajte u brasno. Pecite na ugrijanoj masnoéi. Pri peCenju prvo ispecite jedna
strana, okrenite, 1 pecite drugu stranu. Ne koristite vilicu kod pecenja nego drvenu
lopaticu. Paniranu ikru stavite na papir da se ocijedi masnoca i odmah posluzite
uz krumpir salatu.

Saran u umaku od luka

Sastojci: 1 kg Sarana, 50 dag luka, malo slatke crvene mljevene paprike (aleva
paprika), 2 ljuta feferona, 1,5 Zlica pirea od rajcice, 2 dl ¢iste govede juhe, 1 dl
domaceg kiselog vrhnja, Zumanjak, sol, papar.

Izrezani luk propirjajte na ulju, dodajte papriku, kosane feferone, podlijte juhom
I pirjajte oko 5.6 minuta, zatim umijeSajte Zumanjka umucen u vrhnje. Posolite,
popaprite 1 jo§ malo prokuhajte, Kuhane odreske (,,kotlete®, ,,potkove*) Sarana,
poslagane na pladanj, prelijte umakom.



STUKA

Juha od Stuke
Vidi: Stuka s umakom od hrena i majoneze

Sastojci: 4 glavice luka, 2 Zlice soka od rajcice, Saku rize, nekoliko kapi ulja,
persin, jaje.

Zelenje s kojim se kuhala Sunka sameljite ili protisnite kroz zi¢anu cjediljku.
Posebno pripremite zaprzak s malo izribanog luka 1 podlijte sokom rajcice te sve
promijeSajte s vodom u kojoj se kuhala Stuka. Dodajte potisnuto zelenje, Saku rize
1 nekoliko kapi ulja. Kad se riza skuhala, skinite s vatre, dodajte kosani perSin,
prokuhajte 1 umijeSajte jedno jaje. Juha je gotova.



Stuka na alaski (ribarski) nadin - 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 pe€enju ulje ¢e samo
poceti curiti, peraje ¢e se kvrciti, a ljuske obgorjeti. Razanj okrecite tako da se
Stuka pece sa svih strana. Kada je pec€ena, skinite je 1 na nekoj podlozi zareZite
duz hrpta od glave do repa. Ako je dobro pecena, glava i kraljeznica s rebrima
lako ¢e se odvojiti. Utroba ¢e takoder izaci van s rebrima. Ako je Stuka veca, jetra
odvojite od zuéi i 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¢esce se sprema u jesen, kad su vode bogate
,,slatkovodnim razbojnicima”.



Marinirana Stuka

Sastojci: 1 kg stuke, sol, papar, ulje, 3 vece glavice luka, 2 ¢eSnja ¢eSnjaka, 1 1
vode, 3 dl vinskog octa, ruzmarin, zlica SeCera, papar u zrnu, majc¢ina dusica, 2
lovorova lista.

Ribu ocistite, operite 1 osusite, odrezite joj glavu, rep 1 peraje. Posolite 1 popaprite
Izvana i iznutra. Nakon jedan sat ribu izrezite na ploske, ne prevelike, i isprzite na
ulju da porumeni. Na istom ulju proprzite luk izrezan na ve¢e komade. Marinadu
pripremite na slijede¢i nacin: litri vodi dodajte vinski ocat, Secer, lovorov list,
malo ruzmarina, maj¢inu duSicu, 20 zrna papra 1 zgnjecCeni CeSnjak. Kada sve
zakipi, pustite da se ohladi. Ohladenu ribu 1 luk sloZite red po red u staklenu
posudu (Sirokog otvora kao za zimnicu) i podlijevajte marinadom i uljem u kojem
ste pekli ribu i luk. Zatvorenu staklenku ostavite 5 dana na hladnom, tamnom
mjestu, da marinada dobije svoj pravi okus, a i da se i najmanje osti ribe razloze
(razgrade).

Stuka u umaku

Sastojci: 1 kg stuke, voda, 2 dl vinskog octa (bijelog), 3 glavice luka, ¢esanj
¢esnjaka, mrkva, manji celer, zacinske trave, sol, papar, 20 dag maslaca.

Ocis¢enu Stuku stavite u posudu i prelijte vodom toliko da je prekrije, dodajte
izrezani luk, mrkvu, ¢esSnjak, celer, zacinske trave, sol, papar i 1 dI octa. Kuhajte
oko pola sata 1 ohladite. Umak pripremite na slijede¢i nacin: luk izrezite, podlijte
octom 1 lagano kuhajte na pari dok se ne raspadne. Nakon toga, stalno mijeSajuci,
dodajte malo-pomalo maslac, sol i papar da dobijete gladak i gust umak kojim
Cete preliti ribu prije posluzivanja.



Stuka s umakom od hrena i majoneze

Sastojci: 1,5 kg stuke, 2 lista lovora, sol, nekoliko zrna papra, malo zelenja
(grincajg — zelen za juhu, 50 dag cvjetace (karfiola), limun, umak od hrena i
majoneze.

Ribu ocistite, operite, posolite i slozite u vec¢u posudu (po moguénosti u polozaj
kao da pliva). Stavite lovor, nekoliko zrna para i zelenje. Podlijte hladnom vodom
I kuhajte na laganoj vatri 45 — 50 minuta. Kada je riba kuhana, pazljivo je izvadite
1 stavite na tanjur za posluzivanje. Oko ribe slozite kuhanu mladu cvjetacu 1 limun
izrezan na kriSke. U posebnu posudu za umak stavite umak od hrena kojem ste
dodali malo majoneze.

Paprikas od Stuke

Sastojci: 1 kg Stuke, 10 dag maslaca, 3 glavice luka, zlicu crvene mljevene paprike
(aleva paprika), 1 | vode, 3,5 dl suhog bijelog vina, sol, papar, 2 zrna klin¢ica, list
lovora, 2 Zumanjka, Salica domaceg kiselog vrhnja.

Ribu operite, o€istite 1 izreZite po duzini, debljine do 3 cm. O¢is€en 1 izrezan luk
poprzite na maslacu, posolite, popaprite i stavite crvenu papriku tek kad ste
posudu odmaknuli s vatre. Promijesajte, podlije s vodom i vinom, te stavite ribu,
lovor 1 klin¢i¢e. Kuhajte oko pola sata. Prije posluZivanja razmutite Zumanjak 1
pomijesajte s vthnjem, dodajte kuhanoj ribi 1 jo§ jednom, na kratko prokuhajte.

Scuka v rolu

Sastojci: Stuka (ili jez, klen, crvenperka) teska 1,5 kg, 5 dag maslaca, 3 Zlice
kukuruznog brasna, sol, papar.

Ocis¢enu ribu obriSite krpom, posolite je 1 popaprite iznutra i uvaljajte u brasno.
Posudu za peCenje namazite maslacem stavite ribu, prelijte je ostatkom
rastopljenog maslaca i pecite u rolu (pecnici) zagrijanoj na 200 °C, oko 25-30
minuta.



Danas se riba priprema na malo drugaciji nacin: u unutrasnjost se stavlja kosani
ceSnjak 1 perSin, a pred kraj peCenja prelije slatkim vrhnjem 1 pece dok se umak
ne zgusne.

Pecena Stuka

Sastojci: Stuku od 1,5 kg, 10 dag slanine, ulje, manju glavicu luka, papar, 1 dl
vode, 1 dl piva, kriska kruha, Zlicu kiselog domaceg vrhnja, zlicu maslaca, persin.

Stuku ogistite, operite i posolite. Slaninu nareZite na tanke ploske i njome pokrijte
dno posude, a dio utaknite u probodenu Stuku. Polagano pecite u pecnici. Na ulju
isprzite sitno izrezan luk da pozuti, dodajte mljeveni papar, vodu, pivo 1
izmrvljenu sredinu kriske kruha. Pirjajte oko 10 minuta da se sve raskuha, zatim
stavite vrhnje 1 maslac. PromijeSajte 1 zavrite (prokuhajte). PeCenu Stuku prelijte
pripremljenim umakom i posluzite.

PrZeni kolutovi Stuke

Sastojci: 1 kg Stuke (tezina bez glave i repa), 10-12 reznjeva slanine, sol, papar, 5
zlica ulja, 2 sveznja crvene paprike.

Stuku ogistite, operite, posusite i izreZite na okrugle odreske debljine oko 2 cm.
Slaninom obavijate svaki odrezak ribe, posolite i popaprite. Ulje zagrijte i isprzite
odreske obloZzene slaninom. Slozite na posluzavnik i stavite na toplo. Na
preostalom ulju kratko proprzite papriku izrezanu na kocke i slozite oko ribe. Ribu
po potrebi posolite 1 popaprite. Posluzite sa krumpir salatom.



Stuka nabodena slaninom

Sastojci: 1,20 kg Stuke, 5 dag masnije slanine, sol, papar, 2 zlice ulja, 1 dl
domaceg kiselog vrhnja, crvena mljevena paprika (aleva paprika).

Opranu 1 ociS¢enu Stuku nabodite dugackim tankim rezancima slanine
(,,Spikajte”), posolite 1 popaprite, stavite u posudu za pecenje (lim, protvan,
tepsija), 1 premazite uljem. Pe¢nicu zagrijte na 225 °C 1 pecite oko 30 minuta,
podlijevajué¢i je sokom od pecenja. Kada Stuka omeksa, prelijte je vrhnjem,
pospite crvenom mljevenom paprikom 1 zapecite jo§ 5 minuta.

Ukoliko vam nabadanje ne ide od ruke, Stuku mozete oviti rezancima slanine, a
krajeve ucvrstite ¢ackalicama.

Stuka sa srdelama (filetima)

Sastojci: stuku od 1 kg, limun, sol, papar, 8 Zlica ulja, 6-8 fileta srdelica, pola Zlice
kapara.

Ocis¢enu 1 opranu Stuku izreZite na komade, poSkropite limunovim sokom,
posolite i dodajte malo papra. Za zagrijanom ulju isprzite komade Stuke (trajati ¢e
oko pola sata) 1 slozite na posluzavnik, prelijte uljem od pe€enja, ukrasite filetima
srdelica i pospite kosanim kaparima.

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 zliCica 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.



Okruglice od stuke u kopar-umaku

Sastojci: 1,2 kg Stuke, 2 jaja, 0,3 dl masnoce (maslaca), 1 zemlja, 2 dag soli, 2 dag
luka, 4 dag brasna, vezica kopra, 0,1 dl octa, 5 dl mlijeka, 1 dl kiselog vrhnja,
SeCera po potrebi.

Ocis¢enu Stuku filetirajte (odvojite od kostiju 1 koze), meso sameljite ili sitno
iskogite nozem. Zemlju namoéite u malo hladnog mlijeka, pa kada omeksa dobro
ocijedite i sameljite. Meso Stuke dodajte samljevenu Zemlju, sol, papar, luk i jaja.
Masu izmijeSajte da se sastojci medusobno povezu (sljube), a zatim oblikujte za
svaku osobu po dvije vece ili tr1 manje okruglice, uvaljati ih u brasno 1 lagano
povrsinski popecite na masnoc¢i. Od brasna 1 maslaca nacinite svijetlu zaprsku, na
nju dodajte kosani list kopra, nadolijte hladnim mlijekom, dodajte sol, nekoliko
kapi octa ili limuna, nekoliko zrna Seéera, malo muskatnog oras¢ica. Kada
prokuha dodajte kiselo vrhnje i sve prelite preko prepecenih okruglica. Lagano
prokuhajte 1 posluziti s prilozima od krumpira.

Stuka u mundiru

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

Stuka na rostilju

Stuku ogistite i razrezite po duzini hrbta, a ako je veca, zareZite je vise puta. jer e
se lakse i prije ispeéi. Prije peenja ribu posolite i namaZite uljem. Stuka od pola
kilograma pece se cijela, dok se vece rezu na komade. Vrijeme pecenja ovisi o
veliini ribe.



Rizot od dimljene Stuke

Meso dimljene Stuke izreZite na tanke 1 male komadice, i pirjajte s nasjeckanim
lukom. Dvije $alice rize navlazite, posolite i stavite na luk i ribu. Dolijte malo
vode (ili jos bolje riblje juhe) i pirjajte. Kada je riza skuhana, popaprite i pospite
nasjeckanim perSinom te posluZite.

Stuka sa mrazovac¢ama

Sastojci: 75 dag mljevenog mesa od Stuke, sol, papar, nekoliko ceSnjeva
nasjeckanog cCeSnjaka, pola male glavice luka, nasjeckani perSin, pola
nasjeckanog feferona, 5 dag mljevenih mrazovaca*..

Sve sastojke izmijeSajte 1 podijelite na dva jednaka dijela. Na dno posude za
pecenje nalijte ulje, razvaljajte polovicu smjese ali tako da ne zahvati rubove
posude. DuZ tog dijela smjese sloZite tanko narezane listice mesnate slanine, a
Cetiri tvrdo kuhana jaja izrezana na polovice ravnomjerno utisnite u smjesu
izmedu listi¢a slanine. Pokrijte zatim sve to drugom polovicom mljevenog ribljeg
mesa, lagano nauljite 1 stavite u pecnicu da se peCe. Povremeno prelijevajte
bijelim vinom. Posluzite s vrganjima zakiseljenim u octu.

*Mrazovaca, gljiva koja se nalazi u ve¢im koli¢inama u kasnu jesen 1 zimi na
vrbovim panjevima

Pecena Stuka

Sastojci: Stuku od 1,5 kg, 10 dag slanine, ulje, manju glavicu luka, papar, 1 dl
vode, 1 dl piva, kriSka kruha, Zlicu kiselog domaceg vrhnja, Zlicu maslaca, perSin.

Stuku ogistite, operite i posolite. Slaninu nareZite na tanke ploske i njome pokrijte
dno posude, a dio utaknite u probodenu Stuku. Polagano pecite u pe¢nici. Na ulju
isprzite sitno izrezan luk da pozuti, dodajte mljeveni papar, vodu, pivo i
izmrvljenu sredinu kriske kruha. Pirjajte oko 10 minuta da se sve raskuha, zatim
stavite vrhnje i maslac. Promijesajte i zavrite (prokuhajte). Pe¢enu Stuku prelijte
pripremljenim umakom 1 posluzite.



Stuka sa Sampinjonima

Sastojci: vidi recept - pecena Stuka, umak od Sampinjona.
Pecenu stuku prelijte umakom od Sampinjona.
U istom ulju od Stuke ispirjajte na ploske izrezan luk 1 Sampinjone na listi¢e, dok

ne omeksSa. Na kraju popaprite, posolite, dodajte kosani persin i celer, i1 podlijte
bijelim vinom. Posluzite sa slanim kuhanim krumpirom.



Nadjevena Stuka

Stuku ogistite tako da kroz $krZne otvore izvudete utrobu. Nadjev pripremite od
usitnjene slanine, Sunke i luka. Kroz Skrge nadjenite Stuku 1 lagano pecite na zaru.

Nadjevena Stuka II inacica

Sastojci: Stuka od 2 kg, 3 Zemlje, 2 dl mlijeka, 2 jaja, 4 ¢eSnja CeSnjaka, 2 dl ulja,
persin, sol, papar.

Stuku oéistite od ljuski. Cijelo koZu oprezno skinite s ribe i to od glave prema
repu. Koza mora ostati cijela. Izvadite iznutricu, a meso odstranite od Kostiju.
Cisto meso s malim ko3¢icama sameljite u stroju za mljevenje mesa. Zemlje
1zrezite na kriske 1 prelijte vru¢im mlijekom, dodajte jaja, zgnjeceni CeSnjak, sitno
kosani perSin, sol, papar. Dobivenu smjesu izmijeSajte s mljevenim ribljim
mesom, nadjenite kozu i zasijte koncem. Sve stavite u posudu koju ste premazali
masno¢om (kosana mast, obi¢na mast, maslac ili ulje), pospite sa solju i paprom.
Ostavite da tako odstoji pola sata. Sada ribu prelijte vru¢im uljem 1 pecite u
zagrijanoj pecnici na 180 °C s postepenim podlijevanjem s vlastitim sokom
(masno¢om iz posude. Na kraju temperaturu povecajte na 250 °C da se zapece.
Posluzite uz slani krumpir 1 zeljnu salatu.

Salata od suSene Stuke

SuSenu Stuku stavite u zdjelu, dodajte dobro oprani krumpir u ljusci, nalijete
hladnom vodom 1 sve zajedno kuhajte dok krumpir ne omeksa. Vodu odlijte,
Krumpir ogulite i izrezite na kolute. Ribu nalijte ponovo hladnom vodom i ¢im
prokljuca izvadite je, oCistite od krljusti 1 izrezite na komade. Krumpir 1 ribu
izmijesajte, pospite kosanim lukom, uljem, paprom. octom i dodajte koju ljutu
papriku feferonku. Prije posluzivanja treba odstajati desetak minuta.



DIMLIJENA RIBA

»Dvije se ribe na jednoj vatri pekle, a jedna drugoj vjerovala nije*

bt

Salamurena riba spremna na dimljenje




dimljeni Saran






Dimljenje, jedan od najstarijih, a mozda i prvi na¢in ¢uvanja ulova, vrlo se
Cesto koristi jer je jednostavan, brz i univerzalan. Uz to riblje meso sti¢e posebna
svojstva, miris 1 okus, boju, $to ga svrstava medu specijalitete.

Dimljena riba sadrzi sve svoje korisne sastojke za razliku od kuhane ili
pecene, te je radi toga hranjivija i kvalitetnija. Da bi ribu kvalitetno prodimili prvo
se mora staviti u salamuru.

Postoje dva osnovna nac¢ina dimljenja ribe: hladno i toplo dimljenje, koje
se razlikuje po temperaturi prilikom dimljenja ribe.

Kod toplog dimljenja, za razliku od hladnog, uzima se samo svjeza riba, t;.
neobradena. To znaci da se moze koristiti i duboko zamrznuta riba, koja pri tom
nece izgubiti nista od svog ukusa.

Dim za suSenje dobiva se loZzenjem primorskog bilja 1 makije: mirte,
planike, smrce, kadulje ili kusa i1 lovora. Takav postupak, koji se obavlja tijekom
dva tjedna, daje tim ribama poseban miris i okus, te se suSeni ugori, murine i
jegulje pripremaju kao vrhunski specijaliteti. U krvi tih riba je termolabilni otrov,
stoga se nikada ne smiju jesti ovako suhe bez lagane termicke obrade tijekom koje
se svaki trag otrova neutralizira.

Stari nacin susenja i dimljenja

Rijecna riba najcesce se susila na suncu, nakon §to se ocistila od ljusaka
(krljusti). Nakon Sto se raspolovila po ledima 1 sa strane izvadila iznutrica, treba
ju oprati hladnom vodom, utrljati dosta soli s obje strane i ostaviti u salamuri.
Tako pripremljena riba ostaje najmanje Cetiri sata (kad se susi mala riba) ili
nekoliko dana (krupna: Saran, Stuka, deverika). Mogu se suSiti 1 samo odresci
(fileti), ali oni u salamuri ne trebaju ostati duze od jednog do dva sata, ovisno o
veli¢ini.

Ribu izvadenu iz salamure treba oprati, osusiti 1 ostaviti na suncu ili dimiti.
Dimi se na ,,hladno* ili toplo. Toplo dimljenje ne razlikuje se od nacina na koji se
susi drugo meso. Postupak ,,hladnog* dimljenja malo je kompliciran. Najvaznije
je da prilikom suSenja temperatura mesa ni u jednom trenutku ne prede 30 °C. To
se postize ako se vatra zaloZi izvan pusnice, a dim uvodi u pusnicu ,,hladan® ili
ako se stalno regulira vatra u lozisStu da samo dimi, bez plamena.

Bilo da se riba susi na suncu ili dimu, jako je bitno da se nikada ne dodiruju
komadi jedan pored drugog. Dim ili zrak moraju slobodno strujati sa svih strana.
SuSena riba ¢uva se u komarniku — zastitna mreza protiv insekta isklju¢ivo na
,,propuhu‘ na strujanju zraka.

Dimljenu ribu prije pripreme jela, kuhanja, ostavite u hladnoj vodi preko
no¢i. Time ¢e riba postati mekSa 1 podatnija te ¢e se skratiti vrijeme termicke
obrade jela. Obzirom da se riba prije dimljenja izdasno solila namakanjem u vodi
izvlaci se sol.




Postupci kako ce te najbolje prirediti dimljenu ribu

Ribu stavite u mjeSavinu: 2,5 1 vode 1 45 dag morske soli. Prema veli¢ini
ribe drzite je u njoj prema ovoj tabeli:

Riba Vrijeme
salamurenja

15 dag 40 minuta

25 dag 1 sat

0,5 kg 1,5 sat

1 kg 2,5 sata

preko 1 kg | 3,5 sata

Nakon salamurenja ribu operite u hladnoj tekucoj vodi i potpuno osusite na
vjetrovitom mjestu zaklonjenom od sunca. Riba je suha kada se na njoj tj. mesu
stvori opna. Ukoliko nije dobro prosusena za vrijeme dimljenja meso ¢e omeksati.
Ukoliko zelite dobiti ribu jos boljeg okusa, tada je moZete marinirati na jedan od
ovih nacina ovisno o nac¢inu dimljenja.

Marinada za hladno dimljenje

Sastojci: 0,5 kg Secera, 2 Zlice papra, 2 zlice mljevenog muskatnog oras¢ica, 2
zlice klin¢ica, nekoliko listova lovora (usitnjenih u prah), 1 kg soli.

[zmijesajte sastojke, utrljajte na ribu, ostavite tako oko 10-12 sati, operite teku¢om
hladnom vodom, osusite 1 dimite.

hladno dimljenje
Prema vremenu dimljenja ovu ribu moZete sacuvati za vrlo dugi period.

Vrijeme Trajnost
dimljenja

24 sata 2 tjedna

2 dana 4 tjedna
3 dana 2 mjeseca
2 tjedna 3 godine




Ukoliko radite ovim postupkom mariniranu ribu, 1 ve¢ osusenu, jo§ jednom
premazite solju i nakon dva sata skinite sol i jo§ jedno posuSite. Temperatura
dimljenja kod ovog postupka ne smije re¢i 30 °C i kad ste je prodimili prema
zeljenom vremenu jo§ malo ostavite da se potpuno ohladi do kona¢nog odlaganja.
Hladno dimljena riba ukoliko nije previSe tvrda moZze se jesti bez ikakve pripreme.
Ukoliko je tvrda tada se kuha, kao bakalar.

Marinada za toplo dimljenje

Sastojci: 1 dl ulja, 2 Zlice soka od limuna, 2 glavice nasjeckanog luka, 2 Zlice
Secera, 2 zlice pirea od rajcice, nekoliko listova lovora, 2 reznja ¢eSnjaka, papar.

Pustite da riba odstoji 1-2 sata u marinadi, osuSite i podimite. Nac¢in dimljenja
ovisi o tome Sto Zelite, odnosno: toplo dimljenje pogodno je kad ribu odmah
poslije priredujete za konzumiranje, dok hladnim dimljenjem riba moze kasnije
odstajati i do tri godine. Nadaleko je poznata dimljena riba Sjevernog mora kao
vrstan specijalitet.

Dimiti se mogu sve rije¢nih, ali su ipak najukusnije jegulje, grgec, jesetra,
pastrva, Saran, Stuka.

Riba koja u sebi sadrzi puno ulja nije pogodna za dimljenje ukoliko je
zelimo sacuvati za dulje vrijeme. Manju ribu mozete marinirati i dimiti u komadu
dok je vecu potrebno izrezati o odreske prethodno uklonivsi im glavu, kraljeznicu
| ostale kosti.

Kod dimljenja upotrebljavamo piljevinu tvrdog drveta (kao i drvo Cetinara),
meko drvo treba izbjegavati, radi smole i gustog dima sto daje gorak okus ribi i
tamnu boju. Breza, bukva, grab, hrast, jasen, javor, orah, §ljiva, vrba .... su tvrda
drva. Bukva 1 javor daju kod dimljenja zlatnosmedu boju, a hrast i jasen
Zutosmedu.

Dim se mozZe i aromatizirati razli¢itim sastojcima, od samog drva do iglica
ruzmarina.

toplo dimljenje

Kod svakog dimljenja piljevina ne smije gorjeti nego dimiti. Temperatura
dimljene ribe ne smije biti ve¢a od 130 °C a vrijeme dimljenja ne krace od 15-20
minuta za manje, do 30-40 minuta za vece ribe. Ukoliko po¢nete dimiti na
temperaturi od 70 °C i zatim povecavate temperaturu dobiti ¢e te neSto jace
podimljenu ribu. Kada zavrSite postupak dimljenja, riba je spremna za



konzumiranje odmah ali je ipak bolje da pri¢ekate dok se ohladi. Ukoliko Zelite
mozete je sacuvati u hladnjaku do 2-3 tjedna. Posluzite sa salatom po zelji.

SusSenje ribe na suncu

Rijecna riba najceS¢e se suSila na suncu, §to je i najjednostavniji nacin
konzerviranja ribe za kasniju uporabu, koju nasi rije¢ni ribari primjenjuju od
davnina. Za ovakav nacin suSenja pogodne su sve Saranske, mirne ribe, ali i
grabljivice, osim krupnog, masnog soma.

Ribe najprije treba ocistiti od ljusaka (krljusti), izvaditi iznutricu 1 oprati je
hladnom vodom. Nakon toga dolazi soljenje, valjanjem ili posipanjem. Krupnije
primjerke raspolutite po duZini uz kraljeZnicu 1 solite utrljavanjem. Orijentaciono,
za deset kilograma ribe dovoljno je kilogram soli.

Tako pripremljena riba ostaje najmanje Cetiri sata (kad se susi mala riba) ili
nekoliko dana (krupna: Saran, Stuka, deverika). Mogu se suSiti i samo odresci
(filet1), ali oni u salamuri ne trebaju ostati duze od jednog do dva sata, ovisno o
veli¢ini.

Posoljenu ribu slozite u plasti¢nu ili emajliranu posudu 1 pritisnite tezim
kamenom. Posudu prekrijte gazom, poklopite 1 odlozite na hladno mjesto. Stari
naputak kaze:

najbolje je ako se dvije trecine ukopa u zemlju i ujutro zatrpa hladnom,
rosnom zemljom.

U posudi ¢e se za kratko vrijeme stvoriti salamura, u kojoj riba, ovisno o
vrsti 1 veli¢ini, ostaje najviSe 48 sati.

Ribu izvadenu iz salamure treba oprati hladnom vodom, osusiti 1 ostaviti na
suncu ili dimiti. Oprana riba se stavlja na uzicu (,,Spagu‘), vece kroz gubicu, a
manje kroz o¢ne duplje, na razmaku od pet centimetara. Ovako pripremljenu ribu
postavite izmedu drveca, na prozracnom mjestu (,,propuhu”), ali ne previSe u
sjeni.

Meso zastitite od muSica 1 neCisto¢e tako da je prekrijete gazom,
zamas¢enom u jestivo ulje, po ivici proSijte ili samo ucvrstite Stipaljkom
(,,kvacicom”). Uljem moZzete premazati i same ribe, pogotovo one posnije, a dobra
zastita od insekta postize se prskanjem blagom otopinom octa.

Krupnije polutke, povezane u paru, najbolje i najbrze se osuse na Satorskom
krilu, ako nije u dubokoj hladovini, jer se koristi i vrelina zraka unutar Satorskog



krila. Platno zasStitite od masnoce tako da preko njega prebacite najlon zatim
nekoliko slojeva starih novina, jedan list Cistog papira i kona¢no ribu prekrivenu
gazom. Suncu se prvo izlaze vanjska strana, dok se koZza dobro zasusi, a kasnije
unutras$njost.

SuSenje se prekida kada meso postane ,,krto” 1 lako se odvaja od koZe. Riba
osuSena na suncu ima prijatan miris prirodan miris. Koristi se za pripremanje
raznih kuhanih jela ili samo malo poprzena u tavi ili zaru. Najukusnija je, kazu
alasi, kad se nakratko zape€e na grahu.

Ovako osuSenu ribu spremite u kartonsku kutiju u slojevima, izmedu
svakog sloja stavite papir za zamatanje ,,pakpapir’.

Dimi se na ,,hladno* ili toplo. Toplo dimljenje ne razlikuje se od nacina na
koji se susi drugo meso. Postupak ,hladnog® dimljenja malo je kompliciran.
Najvaznije je da prilikom suSenja temperatura mesa ni u jednom trenutku ne prede
30 °C. To se postize ako se vatra zalozi izvan pusnice, a dim uvodi u puSnicu
,hladan® ili ako se stalno regulira vatra u loZistu da samo dimi, bez plamena.

Bilo da se riba susi na suncu ili dimu, jako je bitno da se nikada ne dodiruju
komadi jedan pored drugog. Dim ili zrak moraju slobodno strujati sa svih strana.
SuSena riba ¢uva se u komarniku — zastitna mreza protiv insekta iskljuc¢ivo na
,»propuhu‘ na strujanju zraka.

Dimljeni Saran
Izvorni naputak:

Uzmi velikog krapa, ostruzi, na dvoje razkoli ali tako, da kord repa ostane cio,
osoli i pusti da osoljen 3 ili 4 ure ostane zatim ga objesi u dim, da postane crven,
osuSen tako da prorezi na komade, u vodi okuhaj i posiplji malo kuminom, i mozes
ga ili maslom ili vrhnjem polijana dati na stol.

Sarana ogistite od ljuski, izvadite utrobu, a glavu odreZite. Operite i ostavite da se
ocijedi. ocijedenog Sarana suSite na dimu oko 2 sata, a zatim posolite, izreZite na
komadice 1 isprzite u mnogo masnoce. Przenog Sarana slozite na posluzavnik.
Zagrijte maslac, dodajte sitno kosani ¢e$njak i perSin, malo poprzite pa prelijte
preko Sarana. Posluzite sa slanim krumpirima.

Dunavski alasi (mad. halasz) — ribari; Sarana su susili na slijedeé¢i nacin; ribu su
ocCistili od ljuski i izvadili utrobu. Zatim su je raspolutili i dobro posolili, i slagali
tako da koza dode na meso. Poslaganu ribu opteretili su kamenom i ostavili da
stoji 24 sata, a zatim suSili na dimu. OsuSenu ribu slagali su tako da rep jedne dode
preko glave druge. Poslaganu ribu su zavezali 1 stavili u brasno.



Dimljena Stuka

Stuku, po moguénosti vecu, razreZite duz leda i rasirite, odstranite joj
utrobu, posolite i stavite u rasol oko pet dana. Nakon toga je objesite u suSnicu na
jedan dan da se ocijedi. Slijede¢i dan dimite je najviSe 2 sata na suhoj vrbovini
(dim mora biti umjerene vlaznosti i ne topliji od 30 °C; u nedostatku suhe vrbovine
koristite suho bukovo ili hrastovo drvo). Ponovite postupak tri puta s razmakom
od jednog dana. nakon toga je ostavite u suSnici tjedan dana na ,,propuhu”.
Dimljena Stuka dobit ¢e lijepu tamnocrvenu boju. Prije pripremanja ogulite joj
kozu zajedno s ljuskama, a kraljeZnicu izvadite zajedno s rebrima. Izrezite je na
tanke odreske 1 posluzite. Meso je vrlo ukusno 1 ,,top1” se u ustima.

Rizot od dimljene Stuke

Pripremite na slijede¢i nacin: meso izrezite na male komadice 1 pirjajte S
izrezanim lukom. Dvije Salice rize malo navlazite vodom ili ribljom juhom,
posolite i stavite na luk i meso. Dolijte vode ili jo$ bolje riblje juhe i pirjajte (jedna
Salica rize — dvije Salice vode). Kad je riza skuhana pospite kosanim perSinom te
posluzite.

Posavska dimljena riba

Posavina nizvodno od Save poznata je po ribolovu a posebno po
pripremljenoj dimljenoj ribi, koju su nekada mjeStani nosili prodati na stocne
sajmove. Babuske, crvenperke, karasi, linjaci, Sarani, Stuke najcesce su lovljeni
zbog njenog obilja.

Vece komade riba treba razrezati uz duz leda, a nakon toga ocistiti od ljuske
I utrobe. Ribu treba oprati, posoliti iznutra i izvana (zimi se stavlja manje, a ljeti
viSe soli). U rasolu ostane 2-3 dana, a tada se nabada na razanj (najcesce ljeskov)
i ostavi u susari do drugog dana da se ocijedi. Dimi se 2-3 puta po dva sata s po
jednim danom razmaka. Za dim se koriste jasenove ili borove granlice, te
jasenova ili vrbova piljevina. Riba se ostavi u susari na ,,propuhu®. Dimljena,
slana riba moze se ¢uvati u hladnim i zraénim prostorijama ili na tavanima.

Prije jela treba je obraditi: najprije se opere u vrucoj vodi ili prokuha oko
10 minuta, ovisno o slanosti. Veca se riba prije pranja moze izrezati na manje
komade. Oprana, posuSena riba moze se prziti na ulju ili masti, peci na Zaru, te
ukuhati u grah.

Omiljeno jela Posavine je przena riba na masti s kukuruznim zZgancima,
sirom i vrhnjem, i dimljena Stuka: dimljenu Stuku treba narezati na komade Siroke
5-7 cm. Oc¢isc¢eni krumpir izreZite na ploSke 1 u zdjelu slazite naizmjeni¢no redove



krumpira 1 redove ribe, najgornji rede treba biti krumpir. Izmedu redove pospite
kosani ¢esnjak 1 perSinov list. Podlijte vodom 1 prokuhajte.

,Gosti i riba, trec¢i dan smrde*



RAKOVI

Rijecne rakove morate pripremiti za jelo u najkracem mogucem roku.
Kuhaju se dok su jos Zivi. Nakon kuhanja odstranjuje se utroba te koristi meso iz
tijela, repa i klijesta.

Rije¢ni — slatkovodni — rak je kod nas strogo zastiCena vrsta i
zabranjeno ga je hvatati, drzati ili ubijati, i priredivati za jelo.

Juha od potoc¢nih rakova

Ocis¢ene 1 oprane potocne rakove stavite u kljucalu vodu 1 kuhajte dok ne
pocrvene, odnosno dok se pojedini dijelovi ne po¢nu lagano odvajati. [zvadite ih
Iz vode, odstranite iznutrice i glave, ostale dijelove rukom izgnjecCite da naprsnu
ljuSture. Dobivenu masu kuhajte u Cistoj vodi dok se svi mesni dijelovi ne odvoje
od ljuStura. Potom procijedite, meso vratiti u juhu, a ljusture odbacite. Nastaviti
kuhati juhu, dodajte prokuhane izrezane gljive, povrce ili neki od uobi¢ajenih
dodataka za juhe (tjestenina, krumpir, riza).

Po moguénosti, juhu prokuhajte i zadinite zac¢inskim biljem iz prirode.

Gusta juha (potaz) od rakova
Sastojci: 50 dag rakova, 1 dl svjezeg vrhnja, malo konjaka, maslac.

Odistite rakove 1 malo ih prokuhajte u vodi, zatim ocijedite 1 proprzite na maslacu.
Prelijte konjakom i zapalite (flambirajte, osmudite). Dok alkohol gori, umijesajte
vrhnje. Dobro izmijesSajte i na kraju ulijte vodu u kojoj su se rakovi kuhali, ali ne
previse.

Rakovi sa bijelim vinom

Sastojci: 1 kg rakova, 1 vezica (struk) perSina, glavica ¢eSnjaka, 2 rajcice, 5 dl
suhog bijelog vina, 1 dl maslinova ulja, 20 zrna para, 4 gran€ice metvice, sol,
papar.

Rakove odistite tako da im izvadite srednju peraju repa zajedno sa crijevima i
nemojte im vaditi oklop na glavi jer umak nece biti dovoljno soan. Kad rakovi
nakon nekoliko minuta pocrvene, dodajte im kosani c¢eSnjak, dvadesetak
zdrobljenih zrna papra,, kosani perSin 1 nekoliko gran¢ica metvice. Poklopite i
kuhajte nekoliko minuta, nakon toga dodajte vino. Kuhajte poklopljeno 5-
6minuta, uspite malo krusnih mrvica ga sok zgusnete.



Rakovi na sinjski na¢in

Sastojci: 3 kg rakova, 3 glavice luka, perSin, 4 ¢eSnja CeSnjaka, 1,5 dl maslinova
ulja, 1,5 dl obi¢nog ulja, 0,5 1 suhog bijelog vina, sol, papar.

Rakove dobro operite dok su jos zivi. Stavite ih u lonac i prelijte mjeSavinom ulja
I vina, 2 dl vode, soli, papra, izrezanog luka, ¢eSnjaka i perSina. Pustite da vri oko
15 minuta. Pri kuhanju lonac povremeno protresite.

Potoc¢ni rakovi na cetinski nac¢in

Sastojci: 1 kg rakova, 2 dl suhog bijelog vina, mala glavica ¢eSnjaka, papar, malo
orascCica, vezica (struk) perSina, 0,5 dl ulja, Zlica krusnih mrvica (prezli), ¢aSica
proseka, sol, papar.

Zive rakove stavite u lonac, prelijte ih vinom, pospite kosanim ¢e$njakom paprom
u zrnu, solju, paprom, dodajte malo ribanog oras¢i¢a, zlicu kosanog persina i 0,5
dl ulja. Kuhajte 15 minuta. Potkraj kuhanja dolijte ¢asicu proSeka. Kada su raciéi
kuhani, stavite Zlicu mrvica i posluzite uz fini domaci kruh.

Przeni (frigani)poto¢ni rakovi




Sastojci: 1,5 kg rakova, 1 dl maslinova ulja, 3-4 ¢esnja ¢esnjaka, perSin, 2,5 dag
krusnih mrvica (prezli), papar, sol.

Na ulju zazutite kosani ¢esSnjak, dodajte mrvice, papar, sol i dodajte dobro oprane
rakove. IzmijeSajte 1 pirjajte (pokriveno) na laganoj vatri, povremeno dolijevajuéi
mlaku vodu. Kada rakovi pocrvene, stavite kosani persin i pirjajte oko 15 minuta.
Rakove posluzite na posluzavnik, prelivene umakom u kojem ste ih pripremali.

RiZot od rije¢nih rakova

Sastojci: 1 kg rijecnih rakova, 1 veéi luk, 2 ¢eSnja CeSnjaka, 50 dag rize, 2 dl
bijelog vina, 1 Zlica nasjeckanog perSina, 1 mrkva, 1 dl maslinovog ulja, sol

Na zagrijanom ulju poprzite sitno nasjeckani luk. Zatim dodajte jedan dio cijelih
rakova, a drugi dio ocistite od ljuski i dodajte luk zajedno s naribanom mrkvom.
Podlijte vinom i kuhajte dok vino ne ishlapi, dodajte rizu i podlijte vodom.
Posolite 1 kuhajte oko 20 min uz Cesto mijeSanje. Pred kraj kuhanja umijeSajte
persin i posluZite.

Pirjani poto¢ni rakovi (Frigani poto¢ni rakovi)

Sastojci: 1,5 kg rakova, 1 dl ulja, 2 ¢eSnja CeSnjaka, perSinov list, krusne mrvice,
papar, sol.

Na ulju poprzite sitno isjeckani ¢eSnjak da malo pozuti, dodati kruSne mrvice,
papar, sol i dobro oprane rakove. IzmijeSajte i pirjajte na laganoj vatri, povremeno
dolijevajte malo mlake vode. Kad rakovi pocrvene dodajte sitno kosani list
persina 1 pirjajte joS 10-15 minuta. PosluZite preliveno umakom od pirjanja.



Brudet od raka muleka

Sastojci: 1 kg muleka*; 1,5 dl maslinova ulja, 2 rajcice, 2 dl suhog bijelog vina,
5-6 CeSnjeva CesSnjaka, kosani persSin, sol, papar.

U posudu staviti maslinovo ulje, 2 oguljene 1 istisnute rajcice na sitno rasjecene,
bijelo vino, kosani ¢esnjak, malo nasjeckanog perSina, sol i papar po Zelji. Svemu
dodajte rakove, poklopite i kuhajte oko 1/2 sata. Ovako pripremljeno jelo cijeni
se kao izuzetan specijalitet.

*Muleci su raci koji za vrijeme ljetnih mjeseci mijenjaju oklop pa su stoga
mekani. Zavlace se u rupe po rubovima planinskih rijeka i potoka, izmedu zila
vrba koje rastu uz rubove, pa ih je tesko loviti. Tako se zastiCuju kako ne bi postali
lakim plijenom. Pripremaju se zivi i dobro oprani. Mulecima je trebalo odsjeci
ticala na glavi i1 vrh repa prije pripreme.

Rakovi u kotlicu

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

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

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



Recept za raka prije vise od sto godina:

Primi raka iza skara, ubij ga malim cekicem, srednju peraju na repu izvadi, da
izade crijevo, ocisti keficom, operi i kuhaj u slanoj vodi s liscem persina, dok nije
crven. Onda otkini rep i Skare, ocisti i stavi na toplo mjesto. Kosti od raka fino
stuci i przi na maslacu, zalij vodom u kojoj su se raci kuhali i pusti pola sata
kuhati, onda ukloni juhu s vatre, da se moze maslac dignuti gore. Kad se maslac
digne, onda ga izvadi i pusti da u serpenji tako dugo vrije, dok se sva voda iz
njega ispari. Napravi rijetki zaprzak, polij vodom od raka, koju si prije procijedila
kroz sito, da ne dodu ljuscice od raka u juhu. Sada stavi rep i Skare u juhu, prelij
kajmaka 1 pusti neka juha dobro zakuha, Onda ukuhaj fine zlicnjake, Mozes
razmutiti u juhu jos 2 Zumanjca.



Kako su se pripremala jela od riba i rakova prije vise od 200 godina,
saznajemo iz starih knjiga ,,kuharica, kao npr.:

Nova z-kup szlosena zagrebechka szokachka kniga

Nova z-kup szlosena zagrebechka szokachka kniga, tiskana ,, vu Zagrebu *
1813. godine (Nova sastavijena zagrebacka kuharska knjiga) ,,za hisnu
potrebochu perviput vu horvatzkom jeziku na szvetlo dajesze... vu kojoj
zadersavajusze.... naredbe, jestvine vsakojache z-razlosnem ztroskom
pripravljati (za kuéne potrebe prvi put na hrvatskom jeziku na svijetlo daje se..
koja sadrzava... naputke jela svakojakih pripravljenih s razloznim stroSkom).

Juha od koszane krapovine

Vzemi krapcza, na poloviczu razresi, poloviczu jednu tenfaj, od koztchicz lepo
otrebi, zkoshi, deni vu randlyek, pridaj kapre, pershina y ribane semlye, y vsze
zkupa na putru tenfaj, drugu poloviczu, takaj z-koshi, na putru ztenfaj, nalej z-
grahovum juhum, priverzi dve ali tri koricze od semlye frigane, puzti malo ztati,
zatem preczedi vu koszanye pervo, puzti Kipeti, ogverczaj, oszoli, daj na koczke
zrezanu semlyu vu zdelu, y gore vlej.



(Uzmi Sarana, na polovicu razrezi, jednu polovicu pirjaj, od kostiju o€isti, isjeci,
stavi u lonac, dodaj kapre, perSina i ribane Zemlje i sve skupa na maslacu pirjaj,
drugu polovicu isto iscijedi, na maslacu pirjaj, zalij grahovom juhom, dodaj dvije
ili tri korice od przene zemlje, pusti malo da odstoji, zatim procijedi u prije
priredenu polovicu, pusti kipjeti, zacini, osoli, dodaj u zdjelu na kockice izrezanu
zemlju 1 izlij na to priredeno jelo).

Knedli mali od krapovine

Vzemi krapa, namochene semlye, zelenoga pershina, drobno vsze zresi; zatem
falatchec putra na penu zmeshaj, verzi 1 jajcze nuter y dva sutanyke, verlo zkupa
zameshaj, ogverczaj oszoli, napravi knedline valaj na ribani semlyi, zkuhaj vu
juhi, y daj z juhum na ztol.

(Uzmi Sarana, namocene Zemlje, zelenoga perSina, sve sitno izrezi; zatim komadi¢
maslaca pjenasto izmijesaj, dodaj jedno jaje 1 dva zumanca, sve dobro izmijesaj,
zaCini, osoli, napravi okruglice 1 1zvaljaj ih u ribanoj Zemlji, skuhaj u juhi, 1 posluzi
s juhom na sto).

Bistranga na tokajzkom vinu

Razchini biztrange, naresi herbet nekoliko puti, ali ne gliboko, oszoli; zatem
tokajzkoga vina tuliko vlej, dasze vtopi, jedene lorborov lizt, czeli muskaplet,
czeloga shafrana, malo rosmarina, lemonzke koricze, y falatchecz putra vu melyi
razvalanoga nuterverzi, puzti kipeti, y vechputi ztepi; ako vino je preszlatko
osmekni lemonu, kada dozta je kuhano, daj zkupa na ztol.

(Ocisti pastrve, zarezi hrbat nekoliko puta, ali ne duboko, osoli; zatim nalij toliko
tokajskoga vina da se prekriju, jedan lorberov list, cijeli muSkatni orah, cijeli
Safran, malo ruZzmarina, korice od limuna, 1 dodaj komadi¢ maslaca razvaljanog u
brasnu, pusti kipjeti i viSe puta protresi; ako je vino preslatko nacijedi limuna i
posluzi kada je dosta kuhano).



Krap na hladetini

Krapa zrezi; vzemi OCta, vina, grahove juhe z vodum izmesane, lorbra, ruzmarina,
lemonskih koric, merlina, persinovog korena, porezani cCerlenec, 3 ili 4 klinceca,
cukora malo; deni vu kastrolu, pusti dobro kipeti, zatem verzi ribu nuter kuhat;
tada ribu van zvadi, juhu daj ohladeti, strupi vu juhu z lupinjem skupa 2 jajca,
pristavi, pusti skrotka kipeti, potlem cez ribez procedi vu formu na ribu, pusti
Scversnuti; teda iz forme prehiti na zdelu, nakinci s cvetjem ili kakvem zelenjem,
I daj na stol.

Scukovina takaj more se tak pripraviti!

Szomova glava na hladnetini

Glavu szomovu vu rubecz verzi, z-lorborom, rosmarinom, lemonzkum koriczum,
timuszem, basulichiczum, y majoranom glavu oblosi, 3 glave cherlencza z-
klincheczi naspekaj, z-perprom, y gyumberom ztuchenem poszipli, vu gubecz
zarivaj, rubcza chverzto zvesi, vu ocztu kuhaj, na ztol moresze merzla ali topla
dati, ter z-olyem, y ocztom jezti.

(Glavu soma stavi u rubac, lorberom, ruzmarinom, limunovom koricom,
maj¢inom duSicom, bosiljkom i1 majoranom glavu oblozi, tri glavice luka nabodi
klin¢i¢ima 1 posipaj tu¢enim paprom 1 dumbirom, sve to stavi u usta ribe, rubac
¢vrsto zavezi 1 kuhaj u octu. Posluziti se moze hladna ili topla a jede s uljem 1
octom).



Nova Zagrebacka Kuharica, Marije Kumici¢, Zagreb, 1900.




Ribe i jela od riba
‘. (rische und Fischspeisen). = G
1. O tiséenju ribah. '
; | (Oeber die Remigung/;dan}?i!c‘hc).‘ e o
Komu je tegotno obiéno &i¥Cenje riba, preporu¢a mu se za to.
izumljen stroj, koga je dala prirediti neka amerikanska gospodja. Nasa @
slika prikazuje ovakav stroj, a sastoji se od tanka lima, komu je jedan

kraj izsjecen’ipoput ¥/ o e g oy
pile, a drugi, pro- i b
tivni, posve’ ‘oladak: Wi
Lim je u polukrug
savijen i s drvenim |
drzkom A  spojen,
koji se drzi u ruci.
Na kraju drzka pri-.
Cvri€en je tanki ko- -
nopac, za koji je na |
protivnoj . strani pri-
CvrSéena duga, Siljasta Al |
Sibka, nalik igli. Kad hoce$ da ¢isti§ ribu, probodi ju na rep

Sib) i | , tor
,‘glO{rl_, koje se Siljak u dasku zabode, na kojoj lezi riba. Sad potmi
ljudtiti ribu tako, da stroj zubGastom stranom vuce§ uz potreban p;l; ;

tisak od repa prama glavi, Kad ovako posao svrsi§, okreni stroj,
gladkom stranom ribu dobro ostruzi, tako ée§ ju liepo i brzo ot
2. Kuhane ribe. ‘
) Sa IR (Abgesottene Fische).
Za kuhanje dobre su: smudji, pastrve
Crveni lososi (Salbinge), Stuke (Hechte), sulc
Knvﬁ\iéiéslﬂ;va‘,zagx,,, kuharica, i e ‘
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krvicom y razbieljeny mast, s mnogo ofireny i
dolij toliko vode da bude ripy o8 A

(Wels) i sliéno, Sl i
_14. Riba s paprikom na drugi nagin,
i I : (ngrikaﬂsch auf andere Art). ! 3

- Oljusteny tibu ofuri na maslacu s Iukc’)mj i paprikom, f posuj
‘solju, metni Posudu s ribom y pecenjarky (Rohr) j Polij kiselim sko.
rupom. Ukrasi malimi krumpiri, ;i kad hoces posluzit POmiesaj ko-.

: madié_maslaca, jedan Zumanjac i limunoy sok Za umaku,
L koj umaci,

15. Riba u mr . (o

! i _ (Fisch in brauner Sauca). s e g R

‘ Oljustenu mreny ;i koju 'drygy
~osoljenu metni y ‘maslac s Jukom,
~(timusa), limunove‘korice, list lovora

/

PloSkami zelera  pmqp
) Zrnjem papra,
i

o thyamina

krupnog papra
Neugewiirz), komadidem i g b P

katnim  cvietom, octom gt
vodom. Kad sy komadi

ribe  dovoljno kuhani, jz.
vadi ih, drzi ih na toplom -
. mjestu s malo Corbe u
~ kojoj se kuhalo; -medjuto

~ mast i korienje malo omi i

nalij ¢ <uhaj.  Umaky protjeraj kroz sito (pa-
Siraj) na komade ribe, i 7dodaj,osm06ene valjuske (abgeschmalzene
- Knodeln) ili ukpasi ‘maslenim tiestom (Butterteig).j S

L  16. Pelene ribe,

g i (Gebratene Fische), ! i
Kad si izvadila rip;- utrobu i posto sj ju oprala, oljusti ju ili
ako ju hocdes naspikati oder; joj kozu s ljuskami, prerezavs; ju po
ey {0 STy ‘ i ;
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Ribe i jela od riba. 17—10, : el 0

duljinu hrbta i oguljiv ju s oba kraja. Vedim i tuscim ribam, kao
krapu i tako dalje, izriesi meso od hrbtenjace za pecenje i Spikanje.
Nasoljenu ribu pusti jedan sat neka stoji, metni ju u pedenjarku sa

maslacem ‘u zemljanoj ili ocaklenoj posudi ili natakni ribu na razanj.
Male ribe ili komade vecih riba pege se takodjer na svrucenoj a onda uljem.
ili maslacem namazanoj resetki (Rost) nad ‘Feravicom svakako uz jaku
toplinu, jer se ribe razpadaju kad se polako peku. Ili pomotaj za pe-.
Cenje osoljenu ribu u. papir, koji si maslacem namazala i s lukom,
perSinom i limunovimi ploskami posula, hasdl B

17. Peélene ribe sa sardeljicami.

‘ . (Gebratene Fische mit Sardellen), ; | Y !

Male ribe okunice (Bratfische) oljustene i ociscene osoli i neka «

'/, sata stoje, onda sol obrisi sa 181125, ;
koze, pomotaj ribice u brasnu, - P
peci na maslacu s lukom i sarde-
jjicami s oba kraja. Dolije se malo |,
juhe, doda papra, muskatnoga cvieta §
i ploske limuna, upirjani, malo
umake na ribu prociedi i posluzi =
s vruéim ' krupirom. ;

'18. Pecena riba s mrvicami i skorupom. 4k

; (Gebratene Fisch mit Brosel und Rahw), y iy
Os»ljenu ribu metni u tavu (Bratpfanne), polij toplim maslacem,
posuj mrvicami pomieSanimi s perSinom, dodaj kisela skorupa,‘.“bpeﬂt
mrvice i malo maslaca, pa dok se riba pece polievaj ju ¢eSée sa ma-
slacem a da je nepreokrenes. SRR ;

o

19. Peéeni som.

AR (Gebratener Wels, Schaiden). = | : i {

Naspikaj veliki komad soma pa osolien neka stoji je\da_nj sat.
Metni u tava na korienje, vlasice (Schnittlauch), persin, zrnje od
Sl 126. : § !
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e o 'Ribﬁii jela od riba 24-27. A e
muua. Tako neka stoji 1 sat. Medjuto izsjeci nesto luka crljenca, odi§-
enih gljivica i nesto zelena perSina pa to sve neka se pirjani u masti
ili svjeZem maslacu; nalij 4 decilitra biela vina, stavi jos-ribu, zatim
pokrij Serpinju i neka se pirjani !/, sata. Sad izvadi ribu, mast s umake
oberi, prokuhaj umaku sa maslacem ‘od sardeljica ili mlickom jednog
sleda (haringa), razriedi s nekoliko kapi soka od limuna, i vrelu polij
po ribi. ) ‘ e ‘ !
24. Svjeza jegulja. ‘
i i (Frischer Aalfisch). ! Aias e S
Svjeza jegulja osoljena mora ‘dulje vremena ,stajat‘i,f%a stoga Sto
ima tvrdje i tusée meso od mnogih ostalih riba mora se i dulje peci.
Kozu ogulji, ribu porezi na prst dugacke komadice, metni ih jedan
tik drugoga u Serpinju. (Casserolu), posiplji fino. izrezanim perSimem
i dodaj nekoliko Zlica vina, Riba neka se pete pokrivena u vlastitoj
masti dok se s oba kraja liepo zarumenij a onda ju posluzi liepo na
tanjur naloZenu s ploskami limuna. e .
25. Jegulja s limunovim sokom.
H I (Aalfisch jmit Limoniensaft), ]
Oguljenu i osoljenu B ST 20 4
jegulju mariniraj s lukom,
perSinom, uljem i limuno-
vim sokom, tim ju polievaj,
posiplji paprem i posluzi =
s toplom ribjom umakom
(Fischsauce). :

| 26. Peéena jegulja. e
Oderi kozu, porezi na jednake komadice, soli i ppraj po veljis
pa neka stoji ‘1 sat. Veliko lisce od trsa operi, posuSi, namazi ma-
slacem i mascéom i u svaki list zamotaj komadié ribe. Sve peci u tavi
kojih 10 minuta, zatim odstrani lis¢e, peCenu ribu nakaplji limunovim =
sokom i posluzi tartara umakonm. Ovako pripravljena jegulja vrlo je :
tecna. : : | ‘ g i

. 27'.‘ Peéene morske ribe.

e (Gebratene Meerfische). . MR S
Za pecenje najbolie su sliedeée ribe: Tunina (Tono), lovrate
(Orade), lokarde —combri), trilje (Barboni), iverci (Sfoglie) i slicne, \
: ; © sl 130, SR
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Nacini ribolova i vrste pribora

Mreza za hvatanje riba, sak. MreZa saCmarica




Cuvarica za zivu ribu u obliku barke

Vrsa, vrska od konca Vrsa, bubanj od vrbove Sibe

Kuka za izvlacenje krupne ribe — avandl Ispolac za izbacivanje vode iz Camca
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Velika vrsa
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vr$a i mreze za lov jegulja

U davna vremena, u opuzenskom kraju, vr$e su se pravile od pruca loze ili
grancica, kad bi se ona bacila u jendek (kanal) ve¢ za par sati bi se u njoj moglo
naci dovoljno jegulja za tezacki objed. Nezaobilazno mjesto lova je usce rijeke
Neretve u Opuzenu.

Mnogobrojni naputci pripreme jela od rije¢ne ribe, nazivi riba, pribora za
lov ribe, kao 1 nacini lova potvrduju nam da su se nasi ,stari u svojoj
svakodnevnoj prehrani obilno koristili ribljim fondom naS$ih rijeka, rjecica 1
mnogobrojnih ribnjaka. To je u isto vrijeme i nase jezi¢no bogatstvo.

Rijeke, rjecice (vodotokovi) su krvotok zemlje, koji je nekad u usporedbi s
danasnjicom bio obilniji, mnogobrojniji sa ribljim fondom ali 1 nezagaden
mnogobrojnim kemikalijama ,,koje olakSavaju 1 ¢ine zdravijim danasnji Zivot®.



Lonjsko polje prirodno mrjestiliSte Savskog sliva, Kopacki rit sastavnica
Drave i Dunava, posljednje su oaza, ostaci proslosti, mocvarne i praSumske
vegetacije.

Na prijelazu 19. u 20. stolje€e nastali su mnogi zapisi 0 naSem rijenom
ribarstvu, od ¢ega manji dio navodim samo kao osvrt na nekadasnji i zaboravljeni
Zivot 1 pribor.

Za slatkovodno ribarstvo, kao privrednu granu, moze se bez pretjerivanja kazati
da je - riblje stocarstvo.

Ribolov rukama

To je jedan od najstarijih i najjednostavnijih na¢ina. Ribu koja se u
potocima zavuce pod kamen treba vjeStim 1 brzim pokretom ruke uhvatiti.

Ribolov korpama

Korpama pletenim od vrbova Siblja 1 koSevima u kojima se obi¢no nosilo
gnojivo u polje, lovilo se tako da se potok zagradio u oblik lijevka, a na otvor
lijevka stavila koSara ili ko$ koju je, obi¢no, drzao djeCak. Ostali su udarali
rukama po vodi i tako uplasenu ribu tjerali u koS. Umjesto koSa upotrebljavala se
vreca ili mreza kojoj se kroz otvor provukao drveni obruc.

Ribolov mrezom ili vrecom

Djecaci su lovili 1 tako da su mreZu ili vre¢u drzala dvojica, svaki s jedne
strane, te je vukli po dnu potoka i na taj nacin hvatali ribu. Drugi nacin bio je da
se vreca rasije pa se jedan kraj vre¢e vuce po dnu potoka, a drugi po povrSini vode.
Kada riba naide dignu onu stranu koju su vukli po dnu 1 na taj nacin uhvate ribu.
Kod te vrste lova potrebna je velika vjestina.

Mrezom ili vreCom lovilo se 1 tako da se kroz nju provuce obruc te se
zajedno s mrezom pricvrsti na Stap. Ribi¢ stoji u vodi 1 vrebajuéi ribu nastoji je
zahvatiti 1 uloviti mreZom.



»Siromasniji ribari love udicom, a bogatiji mrezom*

Vrste mreza

Za pletenje mreza (,,ketusi“- ribari, ,,ketusije” - ribarske udruge; sami su
pleli mreze) sluzila su dva pomagala — ,,iglica 1 dascCica. Iglica je duga oko 13
cm, a Siroka 2 do 3 cm. Gornji kraj zavrSava Siljkom, a donji ima urez Sirok 1 cm
i dubok 2 do 3 cm. Peri vrhu se izreze urez u obliku jezi¢ka, Oko donjeg ureza
namata se deblji ili tanji konac (ovisno kakvu se mrezu zeli). DascCica sluzi za
odredivanje veli¢ine oka mreze. Debela je oko 4 mm, duljine izmedu 101 15 cm.
Duljina dasc¢ice se mijenja ovisno o Sirini mreze. Kod pocetka pletenja mreze u
drvo se (ili ¢vrstu podlogu) zabije ¢avao, na njega pri¢vrsti konopac koji pravi
krug, pa se na njega uz pomo¢ iglice i dascice pocCinje plesti mreza. (Sava —

Zagreb)

Mpreze su razne veliCine, a dobivaju svoja imena prema vrsti ribe. Mreze
koje se obi¢no upotrebljavaju za ribolov: serkme, crpac, zagaznje, bubnjevi, alovi.
Vrijeme od bacanja do izvla¢enja mreze zove se splat

Alov

,mreza, za velike ribe, razne veli¢ine (dulja, kraca)
sastavljena od viSe komada kao bi se mogla sastaviti 1
rastaviti. Mali alov — koristi se 1 za lov ispod leda, te je
dugacak svega 4-5 metara. Zimi, kad se riba zaklanja u
barama 1 ritovima, najvise se koristi mali alov

Veliki alov

sastoji se od 10 do 12 komada, najmanje 30 m dugacka
mreza. Preda (oka na mrezi) ne smiju biti gusta nego vise
rjeda, kako bi mogla manja/sitna ulovljena riba ispasti iz nje.
Alovi se impregniraju terom. Riba se lovi alovom — viakom
na taj nacin da prvo dva ribara, na dva ¢amca, vuku veliku
mrezu‘

bacalica

,mreza bacalica je sprema, koju imaju gotovo iskljucivo
ladari na obi¢nim rije¢nim ladama i Slepovima“ (Sisak)

bolenska mreza

,mreza kojoj su lovili ribu — bolen. Nije bila rijetkost veli¢ina
ulovljenih komada od dve stope, 60-70 cm®. (Petrinja)

celinac,
celenac

»Dva unakrst savijena Stapca drze na krajevima privezanu
Cetverouglastu mrezu, koja je samt malo ulegnuta, a na
prekrstu Stapova priveze se vrpca, kojom se mreza spusta 1
dize. Na svakom kraju mreZe nalazi se po jedna kugla od
olova jednake tezine da privlaci celinac na dno. Ako ¢elinac
stigne na mjesto, gdje ima puno ribe, moze se po dva tri
komada odjednom uhvatiti“. (Sava)




cerenac,
krizak,
kriznjak

(rije¢ cerenac dolazi od njem. Scherennetz). ,Cerenac
nalikuje na kotao 1 vrst je mreze, kojom love ribe takoder uz
obalu. Ribar ide uz obalu u spusta cerenac pod vodu. Sa
cereéem love po dvojica. Cerenac je podoban vrski no
ispleten od prede, koju ¢vrsti obrucevi razapetu drze. Ima
cerenaca od razli¢ite veli€ine, najveci se na oba kraja opterete
1 spuste u duboku vodu‘ (Vukovar). ,,Vinkov¢ani za krizak
kazu sidnjak®. To je kvadratna mreza sa stranicama od 2,3 ili
4 metra. Napinju je 2 luka od ljeskovih Stapova koji se zovu
»luenji® ili Celicnih Sipki, a pri€vrS¢eni su na kutove mreZe.
Na myjestu gdje se kriZzaju privezani su na motke dugu 3 do 5
metara. Malom mreZom lovi se iz ruku, a kod veée mrezZe s
duzom motkom upotrebljava se i podupirac. (Sava — Zagreb)

ciznjak

»c1znjak, ime ovog alata dolazi od ribe ¢iga* (Ciga — keciga)
(Sava). ,,Svaki bi donio ¢iznjak vlak, a koji nije imao vlaka,
nacinio bi od prigonjaca (prigrabnjak) ¢iznjak*.

debelica

,mreza debelica je izvana, a u srijedi sitnica ili tancica.
Visina mreZe je samo jedan metar ili pet vezova debelice*

dogara

isto Sto 1 geca, keca, kusak, rogac. Naziv dogara dolazi zbog
toga S$to na njoj ima doga - kosti. Pogara se upotrebljava na
malim ¢amcima* (Osijek)

gazavica,
gazanca,
gaznica

»za manje 1 plitke vode, gdje ribari mogu vodu gaziti, love
obi¢nim malenim mreZama, koje zovu gazavice. ,,Osim toga
love tamo (Kupa u Gorskom kotaru) ribu i mrezom
»Zazancom* pod hladovitim grmljem, gdje se rado drze
pastrve®. To je mreZza duga 8 do 12 metara, visoka 1 m.
Ranije su je sami izradivali. Mreza se na svakom kraju
pricvrsti za kolac duljine 1,5 m. Njome obi¢no rukuju dva
ribara tako da svaki uhvati jedan kolac i gura mrezu iz dublje
vode prema pli¢aku. (Sava — Zagreb)

geca

drugi naziv za keca u pojedinim krajevima

gecariti

hvatati ribu gecom

grip

isto kao i alov

kebalo, cerinac

»Kebalo je 1 m2 velika mreza, koja visi na dva prekriZena
vrbova pruta, a mjesto drzala ima uze s kojim se spusta u
vodu i to samo iz ¢amca. ,, (Slav. Brod)

keca (od mad.
kecze)

,Nalikuje velikoj od prede pletenoj kesi, ili Sirokoj vreca
koja ima dva krila od koje se gornje zove ogledalo. Keca se
sastoji od rogulja (Stap od vrbovine), deset globura (kostiju),
dva ogledala, 1i8a 1 uZeta. Baca se iz malih ¢amaca, polagano
spusta u vodu i1 vu€e za sobom. Mreza kojom su na Savi
hvatali ve¢inom smudeve (smuljeve). Na Dunavu (Osijek) su
je koristili isklju¢ivo za krupniju ribu.” ,,Za kecarenje je




potreban samo jedan ribar. Kecariti se mozZe samo na onima
mjestima gdje na dunavskom dnu ima mangura (rupaca),
kamenja ili klada, jer tu keca slabo pada. Kecariti je bolje
zimi, jer je tada riba neSto mlogava‘

klancirka

— je velika mreza za lov u mutnoj vodi. Bila je duga oko 120
m, a visoka oko 10. Na krajevima je imala vagire (utege).
Lovilo se tako da dva ribara ostanu na obali drze¢i lacerima
jedan kraj mreze. Ostatak mreze je u ¢amcu sa tri ribara koji
se udaljavaju od obale. Kad je sva mreza bacena u vodu,
veslaju prema obali. Kad stignu do nje, dva ribara izlaze na
kopno 1 po€inju izvlaciti mrezu, a treci ide ¢amcem pored
obale i pazi da zapasana riba ne pobjegne skacuéi preko
ruba. (Sava — Zagreb)

konci

,,obi¢na ribolovna oruda jesu ve¢im dijelom takozvani konci,
opleteni poput mreza na manja okna, koji se prema potrebi
na pet vrsti za hvatanje riba prirediti mogu*“ (Okucani).
Manje ribarske sprave nazivlju ,,konci* (Petrinja)

kotac

,J€ najvaznija sprava za lovljenje riba u barama, kad voda
stane naglo da opada, a riba jatomice navaljuje iz bara u
tekucicu. Kotac je nacinjen od gibljivih dascica kao i bacanj,
I ima oblik paralelograma. Kotac se u sredini bare zabije
srcoliko u mulj, a od njega do obale bare vodi razastrta mreza
ili pleter tako da je cijela Sirina bare dobro popreko
zatvorena, samo u sredini otvoren ulaz u kotac, iz kojega se
viSe ne mogu povratiti. Ribolov s kocem zna cesto biti
nevjerojatno obilan“ (Onoliko)

krapljaca,
kraparnica

,mreza od debele prede s velikim o¢icama, kojom se hvataju
krupni Sarani po pli¢im mjestima u jezeru*

krivac

,J€ velika preda, bar pet puta velika ko prigrabanj, nasadita
na vile. Krivcom vataju ribu iz Cunova ili ¢amaca, samo
veliku ribu: Sarana Stuku, smude (strigove) i somove* (Otok)

krizak,
krstasSica

vy eennes je takoder manja vrsta mreze, kojom moze jedan
covjek loviti. To je mreza od prede dugacke i1 Siroke 3-4
metra sastavljene iz dva ukrStena polukruzno savijena Stapa.
Na Bednji kod Lepoglave i1 Varazdina zovu c{erenac
»kriznjak“ 1 po selima je najobi¢nija ribarska sprema,
poznata u Banovini i kao ,krizak“. Po ¢itave no¢i sjede
strpljivi ribari uz mreZu zvanu ,,krizak (¢erenac). (Varazdin)

laptas,
laptalas, loptas

"y s mreza duga do 100 metara 1 visoka 7 metara, doseze
do dna, 1 mozZe se uloviti mnogo riba razliite veliine. 1z

laptasa Saran vrlo rijetko iskace, jer je preda duboka i meka“.
(Vukovar)




Lopta$, mreza duga oko 37 metara, na krajevima visoka oko
1,5 m, au sredini 9 m. Po gornjoj 1 donjoj stranici pri¢vrs¢ena
je na uze — ,,vojku®. Na gornjem uzetu ucvrsceni su komadi
drveta — ,,8iSke*, a na donjem, koje je dvostruko, pricvr§éeni
su komadi olova. Na svakom kraju mreza je u¢vrS¢ena za
komad raSljastog drveta koji se zovu ,vagir®. RaSlje se
nalaze na donjem kraju Stapa, a luze da se u njih umetne i
pri¢vrsti cigla koja osigurava okomiti polozaj vagira u vodi.
Vrhovi vagira su kratkim uZetima (1m) privezani za 25 m
dugo uze — ,,lacer”. Loptasem se lovilo tako da su dva ¢amca
— svaki sa po tri ribara — plovila nizvodno, a izmedu njih je
bio rastegnut loptaS. Na zapovijed ,,Skup* (izdavana je
uglavnom mimikom) ¢amci bi se naglo pribliZzili pomocu
»Stange® 1 ,,klina®. Pritom je jedan ¢amac imao samo Stangu,
a drugi klin. Ribari su u trenutku spajanja obaju ¢amaca
ubrzano izvlacili mrezu istodobno vukuéi gornju i donju
vojku. Nakon §to se riba izvadi iz mreze, na zapovijed
,,Sirom* (opet mimikom) ¢amci se razdvajaju, mreZa se baca
u vodu 1 ¢itav ciklus zapocinje iznova. Loptasom se obi¢no
lovilo u velikoj vodi (na samoj Savi), a uhvatilo se velike
koli¢ine ribe. (Sava — Zagreb)

laptaska barka
(alovska barka)

sluzi za ¢uvanje i transport ribe, ribara, koji rade s velikim
alatom

olovnjaca

spada u velike mreze

plavarica

»Najobicnija vrsta ribarenja na Savi jest plavaricama. ....
Ima plavarica sa velikim 1 manjim oScima..... Velike
plavarice su mreze odredene isklju¢ivo za ribolov u vecim
vodama.... Medu najvee mreze u rijeCkom ribarstvu
ubrajamo plavarice, vlakove, tenetke 1 prijestore*

podjimac

»Podjimac¢ je malo cudna rije¢, u Baranji se to zove
meredov®. ,,Podjimac¢ je mreza oblika okrugloga ili je
Cetverouglasta 1 napeta na obru¢, odnosno na cCetiri Stapa, te
je privezana na dugom konopcu za jaki kolac*

potez

,»POtez jest ... na dva unakrst svezana, u lukove pognuta
Stapa na sva Cetiri krajeva istih ucvrscena, poput ploce napeta
mreZzica, koju na sva Cetiri kraja metnuto olovo u vodu vuce,
do¢im ribolovac u ¢unu sjede¢i vrpcu u ruci drzi, katkada 1
na uho mece, te ¢im osjeti, da je riba na mrezi, istu gore
potegne 1 ribu uhvati. Potezima hvataju narocito ribari na
potocima llovi, Lonji, Struzu¢a. Potezom se lovi takoder i po
noci“ (Sisak)

preda

,»to je starinska jednostruka gusta mreza. Prema veli¢ini okna
prede razlikujemo ciganske 1 obi¢ne prede, to je povlana




mreza spletena u formi pacetvorine. Ribari gaze po vodi,
spusStaju s vremenom na vreme predu u vodu. U Osijeku
razlikuju tri vrste, i to velika preda, mala preda i treca t. zv.
zagaznjak®. ,,Mala preda ima iste dijelove kao 1 laptas, samo
je gusca.... ,,Malom predom lovi se od prilike onako, kao Sto
love tune* (Vukovar)

prigrabnjak,

prigonjac

,»Na Savi kod Jasenovca zovu vlak ,,poteg®, jer se ,,poteze®,
a nali¢na je lovka ,,prigonja® ili ,,prigrabnjak®. ,,Nas$ puk po
Slavoniji vata ribu alovom ili velikom mreZzom, vlakom
(sakom), prigrabnjem, bubnjem ...“. ,Prigrabanj je manja
mreza od vlaka na kota¢ ili obruc¢, s dugaCkom motkom za
koju je privezana mreza konopci. Ide ribar sa prigrabnjem
obalom i maSa se u potok ili baru na svaki korak i
prigrabljuje. Prigonja¢ oko Osijeka zovu ,,Hodi amo*, oko
Slav. Broda ,,0di ovamo*

priponac

»Somove hvataju preko no¢i na tako zvane priponce. Jak stap
od mlade vitke vrbe zabije se dobro ukoso, na obalu, sveze
se metar do dva jakog Spagata sa jakom udicom na kraju. Kao
meka se metne najbolje kesega s dlana, koja dugo Zivi.
Zakvaci se za leda. Ako voda stoji, pusti se riba tako da kruzi
po povrsini, ako voda opada, pusti se dublje, da riba ne bi
ostala u zraku. Po no¢i kad som izide na plijen, on guta sve
Sto Zivo ili mrtvo nade na povrSini. Ako uhvati ribu na
zaponcu, ne ¢e je nikako da pusti. Progutne je i potegne
prema dnu. Kad popusti, vrba se digne. On opet povuce, a
¢im popusti vrba se digne. Tako dok se ne umori 1 izvrne na
leda. Ujutro dodu ribari i pokupe ga kao kladu, pa ma kako
veliki bio* (na Dravi oko Osijeka)

pripunak

,,U slavonskim ritovima love ribu pripunkom, koji ima dva
pribodca (kolca) i tri udice*

racilo

,»hajjednostavnija a i najstarija je mreza racilo. Racilom se
ljeti hvataju kostresi, linjaci i karasi ispod lopoc¢a. Takoder i
balukotom otrovanu ribu hvataju ra¢ilom. Naziv racilo dolazi
od rijeci rak. Prije velike racije posSasti ... hvatali su se obi¢no
rakovi tim alatom. S kesom od mreZe, nasadenom na podugoj
motki, zvanom racilo .. vadi ulovljena riba iz koca* (Orolik).
»Racilo se zavuCe pod kladu ili granje 1 drzi se jednom
rukom, a drugom se rukom Stapom bucka ispod klade ili
granja i tira ribu u racilo* (Otok u Slav.) ,,Raci su se fatali
railima i1 sakom** (Krale u tur. Hrv.)

rajtarica

,Vrsta mreze koju su koristili najvi§e u okolici Siska

rogac

»isto Sto 1 geca, keca. Sastoji se od ruda, mreze i tacaka
(ljeskovih prutova u obliku luka) pa izgleda kao izvrnuti




kiSobran. Za rogacenje (ribarenje) su potrebna dva ribara i
dijeli se na danje 1 no¢no (love se najviSe deverike). Za
no¢nog lova najvise se lovilo deverike“. ,,Rogac¢ ima tri
rogulje (Stapa) od vrbovine 1 zato je takoder trokutasta usca.
Upotrebljava se na malenim ¢amcima“ (Osijek)

sacmarica

»okrugla mreza sa nizom gustih olovnih kuglica na obodu
posebnom se vjestinom u vodu baca i ribu na dnu poklopi.
Ribar podigne sredilj (sredinu mreze) na leda, zakrene
drugom rukom i baci nad ribom. Sa¢marica se u zraku poput
kiSobrana rasplosti (rasiri) 1 uslijed tezine naglo pokrije ribu.
Kada ribar sa dna vode rasploStenu sa¢maricu vuce, olovnice
se skupljaju, mreza se sklopi, riba ne moze ispasti i ribar je
digne. Po tome $to na donjem kraju ima olovo ili sa¢mu,
dobila je i svoje ime ,, (Vukovar). Kod lovljenja saémaricom
pazi se da dno rijeke bude Cisto pa ribari promatraju vodu, ili
ve¢ znaju pogodna mjesta. Vrijeme za lov nije odredeno, ide
se prema dogovoru, po danu ili po no¢i, a hvataju se sve vrste
riba. Saémaricom se lovi od prolje¢a do jeseni, za vrijeme
niskog vodostaja. (Sava — Zagreb)

savska mreza

»Savska se mreza priveze dvama velikim konopima na dva
dugacka vitka camca*

velika mreza

,Jjedna strana se pridrzava na obali dok se druga u rijeku na
okrug baca iz ¢amca®. (Sisak)

zagazanj

»Zagaznje je povla¢na mreza 5-6 metara duga i 3 m Siroka sa
velikim ,,trbuhom* na sredini, a sa dva jaka drveta vezana po
Sirinl. Zagazanj se zove, jer se mora gaziti kroz vodu®

(Osijek)

Izvor: RJECNIK narodnih zoologkih naziva; sakupio i obradio Dr. Miroslav
Hirtz, Zagreb 1956.




Ostali pribor

bacalica

,koristili su je isklju¢ivo ladari na obi¢nim rije¢nim ladama
1 Slepovima“ (Sisak). ,,Bacalicama se vata najbrze, samo
mora biti plitka voda®.

,,Bacalica je po fete visoka, brez dna, a ima pletnice, koje su
tri prsta §jeroke, a pru¢em jedna do druge prepletene, da ne
Ispada je. Pletnica je jedna blizu druge, da riba ne more iznad
njih pro¢. Svaka je pletnica dol zaSiljata, a gor su sve u jedan
obru¢ uvucene, da se ne pomice i da su ravne (Varo$ u
Slavoniji; L.Lukié. Zb.Slav. XXIV, 1919)*

bacanj

poluokrugla koSara sa Cetiri drvena obruca koja se zovu
rogulje. Spletene su pru¢em ili mreZzom. Bacanjem se u
plitkoj vodi ,,pokriva® riba, kad se mrijesti i kad ju je lako
uloviti, jer se dize prema povriini. Sto je voda vise
razmucena moze se bolje, bacanjem, uloviti. ,,S bacanjem
idu na ribu samo ljudi. Zagaze u vodu i bacaju bacanj sad
desno, sad livo, a sad prida se... Kad poklope ribu, udara ona
u bacanj, a lovac zabije bacanj u blato, rukama unutra i uvati
ribu (Otok u Slavoniji)*

balukot,
balagot,
balumot

(turski balik = riba, ot = biljka, trava, otrov) riblja trava
(Menispernum Cocculus L.; Anamarija panicula Colebr. —
Anamirta cocclus W. — Arin.). ,,Riblji otrov, kuglice smjese
od ploda trave. Od kuglica se ribe omame (zabalukote), pa se
tako lako hvataju®. ,,Ovdje svare pSenicu, istuku balukot na
sitno 1 ona se izmijeSa sa pSenicom‘* (Vukovar). ,,Nije trava,
ve¢ mali oras¢i¢ tamno smede boje, malo krac¢i, a Sir1 od
pasulja. Unutra imaju jezgru kao badem. Razbije se orascic,
jezgra se izmrvi 1 pomijeSa sa hranom, koja se baci u vodu,
da ju ribe pojedu. Ove male iza toga izgube ravnotezu i kao
pijane skacu, dok ne svrSe na povrSini vode, gdje ih onda
hvataju*

basac, basak,

(kosevi)

,»imaju oblik prevrnute , kegle* (stilizirani ¢unj u kuglanama)
od ljeskovine spletena, na dolnjem dijelu sa zaoStrenim
Stapi¢ima priredena sprema (Dubica)“. ,,BasaCem se lovi
samo po barama i ritovima“. Basak je pleten od Siba u obliku
kosa (,,kegle*) bez dna, a sa strane ima rucka. Njime se lovi
tako da se stoji u rukavcu ili kanalu gdje voda nije dublja od
metra, prati se prolaz ribe ili se ko§ nasumce spusta u vodu.
Kad ulove ribu, zabasaju, lijevom rukom pritiS¢u basak o
dno, a desnom vade ulov. (Sava —Zagreb)

bodlo, bodva

,,08tro ,,gvozde* nasadito na Stapu. Bodlom se ribe bodu i
izvlate” (Varo$, Slavonija); ,.Bodva je orude slicno




Zeljeznim vilama, njima se lovi riba u bogazima kojima voda
ulazi i izlazi iz bara (Otok u Slavoniji). Stap bodla ili bodva
dugacak je 3 i viSe metara. ,,Mnogi nasi ljudi tako su vjesti
udariti bodvom, da malo kad promase (oko Karlovca)*

bubneci

,mrezice na obru¢ nategnute, sprijeda otvorene, a straga sa
istom mreZom zatvorene. Vrsta vr§a“ (Sisak)

bubanjar

Vrsta vrse. ,,S prednje strane na otvoru ima bubnjar Siljke,
koji se razmaknu kao Zice na miSolovki, kad riba unide, ali
se poslije sloze 1 riba se ulovi. S prolje¢a namjestaju ili mecu
bubnjeve i kad ko vidi gdje ih obilaze, tj. vade ili premjestaju,
reci ¢e eno bubnjara“

bubnjevi

bubnjevi, vrsta vrSe, ispletene od vrecaste mreze razapete
izmedu 3-5 obruc¢a. Mreza je tako osmisljena da riba moZe u
nju uci, ali ne moze izaci. Postavljaju se u priobalnom dijelu
1 na izlivu kanala sa plavnog podru¢ja. Ima ih raznih veli¢ina
ovisno od vrsta ribe koje se zele uloviti. Isto tako 1 promjeri
oka mogu varirati od 2x2cm pa i preko 6x6¢cm, opet ovisno
od velicine ribe koju se Zeli loviti.

bucalo,
buckalo

,,U drugoj ruci ima ribar bucalo koje je izrezano od tikve, a
ima ih od izdubenog drveta. Supljim dijelom bu¢ala udara
kadikad u vodu 1 time proizvada ¢udnovate glasove kao ,,buc,
buc“, od Cega jeita sprava ime dobila. Na te glasove priblize
se somovi ¢amcu (Sava)®“. ,,Ribolovac ima u desnoj ruci
drveno buckalo, kojim potezito o vodi tuce (bucka), osobito
pokraj obalnih vrbika, gdje je hladovina a duboka mirnija
voda, u kojoj se rado somovi zadrzavaju (Sisak)“.

,,Drugom se rukom Stapom bucka ispod klade ili granja i tira
ribu u racilo (Otok u Slavoniji)“. ,,Ribar drzi buc¢kalo za
istanjenu sredinu, za koju je i struk vezan, i udarajuci
tanjurastim krajem koso po vodi ¢ini klokot, koji se daleko
Cuje, 1 ribu a osobito somove primamljuje*

cenker

cenker je klopke nalik na vrSu, ali mu je prvi, najveci obruc
oblika produzenog polukruga, koji se zatvara tetivom od jace
uzice. Cenker nema krilo a postavlja se u limanima odnosno
u granju, ili izmedu oborenih stabala u vodi, gdje se ocekuje
ulov somova. Na donjim krajevima najveéeg poluobruc¢a i na
kraju cenkera veze se oveci uteg, kako bi cenker uvijek lezao
na dnu i u dijelovima rijeke sa jacim tokom. Cenker se veze
jakom uzicom (na oba kraja) za neki staja¢i objekt u vodi ili
iznad vode, kako ga tok ili som ne bi odnijeli. Obi¢no se
otvor postavlja nizvodno, kako rijeka ne bi ubacivala granje
I druge stvari koje nosi u cenker.




cuvarica

mali ¢amac izraden od drveta. Stranice su Suplje a gornji dio
zatvoren na kojoj su dvoja vrataica. Cuvarica sluzi za drzanje
malih riba kao mamac za lov riba grabljivica, u lovu na
rijekama

glavcina

,,u dunavskim ritovima i1 barama love ribu i na glav¢inu.
Kolci ljjeskovi ili koleci od rakite (vrsta niske Sibljaste
grmolike vrbe crvenkaste kore; rakitnjak — mjesto obraslo
rakitovim grmljem) zabiju se u glib u prilici spuznice ili pera
u uri i opletu vrbovim sibljem. Riba unide a poslije ne moze
izaci, jer je ribar izlaz zatvorio, a vadi je ,,meredovom* ili
,sakom®., U glav€ine mogu se uhvatiti svake vrsti riba
srednje veliCine*

grebulja,
grebac,
grevulja

,grebulja ili zagreb predstavlja manji ¢erenac utvrden za
podugacku motku, kojom se naprava u vodu spusta i na polje
vadi. Sa grebuljom se riba s kraja lovi, obi¢no kad je voda
mutna, ili no¢u“

guscak,
Sajtar(a),
saftan

,Je orude za hvatanje ribe, s malenim oscima.... Velikim
Salterom hvata se samo iz ¢amca‘‘(Sisak). ,,Obic¢na ribolovna
oruda jesu vec¢im dijelom takozvani konci, opleteni poput
mreze na manja okna, koji se prema potrebi na pet vrsti za
hvatanje riba prirediti mogu, kao: veznjaka, polovnjak,
gajtan, torbu i poklopaca“ (Okucani)

hrana

,,Hrana se veli, kad lovci ostave ribu 1 ho¢e da je neko vrijeme
zivu ¢uvaju do pazara ili do bolje prodaje, a da im se ne
pokvari. Jegulja moze u hrdanju u zimno doba dva mjeseca“
(Hercegovina)

ispolac,
ispeljana,
piljak

,Piljak je u Kostajnici i Vrbovljanima sto drugdje ,,ispolac*
ili ,,pala®, a u Zagrebu ispeljala

jaz

,,0d pletera 1 to od ljesa, koje se opletu na suhu, a duge se i
visoke kako zahtijeva voda. Jaz ne moze biti bez porade
(mreza koja je slicna dugom alovu), to je njegov glavni alat™
(Hercegovina)

kanaf

(strug, struk) ,,Kanaf ima 4-6 udica prema kraju vrpce i to u
razmacima od 45 cm. Na glavnu se vrpcu priveze nekoliko
kratkih vrpca, a svaka ima svoju udicu, tako da se vise riba
na jedanput uhvatiti moze* (Banovina)

kos, kosar

(bubnjevi)

,,KoSem se najviSe love mrene i klenovi. Bubnjeva (koseva)
ima razli€itih, a svi su izradeni tako da u njih riba moZze lako
uc¢i a ne moze izaci. Ko$ je napravljen od vrbovog pruca. Kad
se koSara tj. njime (koSarem) riba po bari hvata, ima po vise
ljudi zajedno. Redovno po¢nu kosariti od Kraja, pa tjeraju




pred sobom ribu u vrSinu (gdje voda zalazi u kopno poput
kakva klina)*

lak

je naprava koja se sastoji od snopova Siblja vezanih uzetom
ili ,,trtom* u zapreku. Zapreka je u ve€ini slucajeva duga oko
6 metara, a sa strane ima §iljak (Sava - Zagreb)

ljesa

,,1. od pletera opletena ljesa, koja je nalik na sanduk, sprijeda
otvorena. Duzina 4-5 m, Sirina 1 metar, visina 50 cm. Ljesa
se stavi tik pod zlijeb mlinske brane tako, da je prednji dio
malo viSe nagnut, te ja malko nagnuta. Riba naleti na Zlijeb,
struja je snese na ljesu, kolo je malo zgnjeci. Ribar je onda
rukom izvadi. 2. Ljesu su manji prostori uz obalu, ogradeni
gusto ispletenom trskom. Riba ulazi u ljese kao u vrse, ali ne
moze viSe naci izlaz. Ima ljesa sa viSe pregrada sve manja od
manje 1 iz zadnje vade ribe jednostavno mrezom, malom
kesom na Stapu.

meredov,
prigrnjac

,,1z barke se ili Zivaka riba vadi spravom nalik na kaSiku, koja
je ispletena od prede i koja se u raznim krajevima razli¢ito
zove: racilo, min¢og, meredov. Meredov: mreza koja visi na
kruskoliko savijenom S$tapu. Prilikom vadenja ribe iz vode
riba se mora pomagati meredovom*. (Ilok)

mlat

,Mlat je dugacka Sprulja (o.a. pritka; dugacak jak prut) ili
tanka motka (prut, koji se zida (o.a. zidak — gibak) 1 u guzvu
da smotati) od draca (trna). Kad se na taki priveze konac od
usukane konjske dlake, sa udicom na vrhu za ribu, cijela
sprava zove se mlat“. (Una)

niza, nizaljka —
111 ,,komolac

kad se kupi riba na trgu, obi¢no je nanizu na vrbovu granéicu,
pa ako se ova grancica ili prut ne saviju zove se ovako
nanizana riba — niza, a kad se krajevi njeni sastave, eto nam
guzve*. Na kraju nize kod prvo nanizane ribe nalazi se ovece
parce drveta namesteno iza Skrga, kako se ne bi nanizana riba
mogla otkinuti. Ribar bacivsi nizaljku sa ribom u vodu, istu
sveZzu za zadnji deo svoga Cuna 1 veslanjem krece i1 Cun i
riba.” (Vukovar, Ilok)

osti

,,Stap na kojem su 0sti zovu u Slavoniji ,,bodviste*, mjesto u
koje je ovo utaknuto ,.tulija®, a zubove ,,brutove®. ,,Za tamne
no¢i lovili su ribu ostvama‘** (Bednja). ,,Ostva se drZi u desnoj
ruci a pridrzava levom* (Samobor). ,,Na Dunavu bodu
Sarane, somove 1 drugu krupniju ribu 1 vjest ostvar nabosti ¢e
vise komada. Ostvari se odmaknu od virova na pli¢ine.. i tu
¢ekaju na izlaz somova.“ (Vukovar). ,,Osti ili ostve sastoje se
iz tri glavna dijela: iz Zeljezne viljuske sa pet brkova ,.tulija*
zvane, iz ,ostiSta®, dugacka pruta od suhe jelovine, na
kojemu je viljuSka usadena, i konopa, koji je privezan na




kraju ostiSta, a koji se zametne oko prsta, da se kod bacanja
osti 1z vode laglje izvade* (na Korani).

Postoje dva nacina lova ostima. Prvi je iz ¢amca, a drugi u
plitkoj vodi (kanalima). Kod jednog i drugog nacina osti se
bacaju snaznim zamahom ruke te s velikom vjeStinom
pogadanja, tako da ,,nabodu®, odnosno pogode ribu. Tako se
lovilo u proljece, 1 po danu (kad se riba mrijesti) te ljeti za
niskog vodostaja. (Sava — Zagreb)

povorac,
povorka

,Povorka je konopac, guzva ili vrbov prut razli¢ite duzine,
na koji se kroz usta 1 §krzni otvor riba nanize i za ladu vezana
u vodu spusti* (Sava)

sak

... sak nije nista drugo do mreza, u obliku vrece, meredov
ribara na Savi i Dunavu, na dugacku rasljastu Stapu (drsku)*.
Na jedan kraj motke duge 3 do 4 metara pri¢vrsti se Stap dug
1 metar pa se tako dobije oblik slova T. Na svaki kraj tog
Stapa ucvrsti se ljeskov prut, a njihovi slobodni krajevi
privezu se na motku. Na to se ucvrsti mreza tako da tvori
torbu duboku oko pola metra. Sakom se poput lopate struzu
obale i tako love ribu koja se tamo nalazi.

sacica

ima isti oblik kao i sak, samo mnogo manji. Sluzi za vadenje
ribe iz krizaka

samica

»Samice su vrlo prost alat, sastoji se od motke duge oko 3
metra, zabodene i dobro utvrdene ka kakvoj brezini , gdje je
uz samu obalu dubina. Samicom se love krupne ribe, kao
som, Stuka 1 smud*

somovski cug

,,somovski cug dug je 120-150 m 1 na sebi ima 50 udica“

struk, strug
vidi: kanaf;

,, ..vrsta udice koja se razlikuje od kanafa, $to ima jacu
glavnu vrpcu 1 §to se na nju priveze ne 4-6 udica ve¢ 80-200
1 jo$ vise udica, i strug dosegne tako u duljinu od nekoliko
stotina metara. Malim strukom love Sarane, somove, kecige,
ali i bijelu ribu. Veliki struk pribode se pribodcen (kolcem)
kraj obale, od kuda se spusta u vodu. Najbolje je namjestiti
strukove u ve€e a dizati ih u jutro. U stoje¢im vodama
upotrebljava se za Stuke struk povrh vode* (Osijek,
Vukovar). ,,Sastoji se od jednog konopca, na kojem je
privezano mnogo tanjih uzica, a na ovima udice, njih 40 do
50. Vrpcu drzi u vodi privezani

kamen ili olovo, do¢im za vrpcu na povrsju vode privezana
tikva (bundeva) naznacuje mjesto, gdje se nalazi baena

struka, koja se obi¢no kroz Citavu no¢ u vodi ostavlja“.
(Sisak, Zagreb)

strukarska
barka

,,sluzi za ¢uvanje 1 transport ribe malih ribara*




somovski struk

,,..0sim malog struka imaju ribari veliki ili somovski struk i
morunski struk

tikvare ... tikvare su velika plovna spremista za prevozenje i Cuvanje
zive ribe* (Osijek)

tuligan ... priprosto ribarsko orude su takozvani tuligani. To su
Suplja debla, s jedne strane zaCepljena te se spustaju na dublja
mjesta. Ime tuligan potjece po svojoj prilici od rijeci tuljac*

vlak ,ima oblik plitke ¢etverouglaste kese (vrece), dugacke 3-

4,1/2 m, duboke 2 m, a nije optereCena ni olovnicama ni
plovcima, niti sa strane ima Stapce kao velike prede. Koristi
se za dna s mnogo prepreka. Vlakom love ribu no¢i ili kad je
voda mutna®“. Vlak je isto $to i zagaznjak, samo je veci i
dublji*. (Vukovar). ,,Vlakom upravljaju dva covjeka 1
potrebuju jedan ¢amac. Vlakom vata se riba u Sirokoj vodi.
(Varos u Slav.)

Vrsa, vrska,
senker

,, Vrske se pletu od Siba ili od konca ili od mreze. Mali somici
do nekoliko kilograma mogu se uloviti vrSom, vrSicom*
(Bednja) ,,Vrsica to je sprava opletena od tankog vrbovog
pruca®. ,,0d svih alata jest vr§ka najraSirenija i nema naroda,
koji se ne bi njom sluZzio, za to 1 jest prastara podrijetla®. VrSa
sastavljena od mreza, koja je omotana oko tri drvena koluta
promjera 50 do 60 cm, tako da se dobije valjak, obi¢no je
duljine od 1 metra. Ulazni otvor je u obliku lijevka da
ulovljena riba ne moze iza¢i. Obi¢no se postavlja u kanale
kojima se voda vra¢a nakon poplava. (Sava — Zagreb).

AKo se u vrsu postavi mamac, s pravom se moze ocekivati
bogatiji ulov.

vuk

sprava sli¢na vr$i, a sastoji se od mreze koja je omotana oko
pet drvenih kolutova razlicite veli¢ine, na¢injenih od ¢vrstog
ali elasti¢nog ljeskovog ili drugog Siblja. Najveci kolut (prvi)
ima promjer oko jednog metra, a najmanji (posljednji) oko
40-50 cm. Ukupna duljina vuka je oko 2 metra. Zadnji kraj
mreze zavrsava se ,,turom®. Ulazni otvor je u obliku lijevka
da se sprijeci izlaz ribe 1z vuka. Od ulazne strane se na jednu
ili na obje strane razvlace ,,pera“ (pravokutna mreza visine 1
metar, duljine 4-5 metara) kojima se pregraduje vodotok pa
se tako primorava ribu da ude u vuka. Vuk se postavlja tako
da se nategne izmedu dvije jake motke u vodu pli¢u od
jednog metra. Njime su hvatali razli¢itu ribu, a najbolje je
bilo loviti kad je voda bila mutna. VVuk se postavljao u kanale,
ali i u brzace, i to danju i nocu. (Sava — Zagreb)

zivak

,Ulovljena se riba odmah prodaje, soli ili susi, ili se za neko
vrijeme Ziva hrani 1 to u Zivaku, u barki ili na povorci. Zivak




je jama razliite veli¢ine iskopana u zemlji, koje se dno i
duvari zbiju 1 zamazu glinom, da ne bi propustali vodu, a
ozgor je pokrivena daskama, da se voda ne bi jako zagrijala*

Izvor:
RJECNIK narodnih zoologkih naziva; sakupio 1 obradio Dr. Miroslav Hirtz,
Zagreb 1956.

»Nebo je ¢isto kakor riblje oko*



Podjela riba prema ribarima

Ribolovom 1 lovom, kaZu povijesni izvori, stanovnici uz Dravu, Dunav 1 Savu
bavili su se prije nego ratarstvom ili stocarstvom.

Rajtar su male ribe §to su ih Posavci obiCavali na tresku nanizati 1
pecene donijeti u Sisak. Rajtari — ribari iz Save i Lonje

Sitnu ribu zovu slavonski ribari pljuskavica, mladu ribu ripce. Oko
Vukovara su od davnina koristili riblju ikru u prehrani.
Dunavski ribari dijelili su ribu na:

bijelu ribu bjelica, bijelka, bjelCica (to je sva riba ¢ija je ljuska sa strane
bijela kao srebro), brcka, bucov, crvenperka, deverika, jez,
karas, kesega, klen, kostres, mrena, peCenica podust,
(bijela ili prosta riba; Sisak)

malene bijele | narod naziva op¢im imenom ,,drobnice*

ribe

crna riba bandara, grgec (buljes), karas, kecCiga, manji¢, smud, som,
Saran, Stuka ....

divlje ribe ,,divlje su ribe sve one koje imaju mnogo dlaka (kostiju). Ove
kosti (u miSi¢ima riba) osom dlaka, nas narod naziva nekad
koslje | drace*.

dlakavice ,,su razne ribe losije vrste, imenom bjelice, jer su pune sitnih
kostica zvanih dlake. Bjelice ili dlakavice slabo tko u nas
hvata 1 troSi. Prvi od tih ,,dlakavaca* je — klen*

pitoma riba ,,seljaci nazivaju mladicu, pastrvu i lipana ,,pitomim“ ribama,
a ostale radi mnoZine kostiju nazivaju ,,dlakavima*

drobnice ,male kleni¢e kao i druge malene bijele ribe zove narod
ob¢enitim imenom ,,drobnice*

Izvor:

RJECNIK narodnih zooloskih naziva; sakupio i obradio Dr. Miroslav Hirtz,

Zagreb 1956.



Kod najfinijih rijecnih riba ne pretjerujte sa zacinima, da ne pokvarite vrlo
njezan 1 fin okus.

Bolen meso je bijelo i mekano, pa iako ima dosta kostiju, vrlo je
dobro
Deverika meso ima puno sitnih kosti 1 podsjeca na meso mrene. Krupni

se primjerci prigotavljaju kao Sarani, dok se manji prze ili
upotrebljavaju za pripremanje juha

Grgec sitni primjerci se prigotavljaju kao i pastrve, a ve€e rezane na
filete przimo ili prigotavljamo na mlinarski nacin. ,,..opet
dodaju da je jelo od ikre grgeceve jedno od jela, koje 1
mrtvaci kad bi jeli, digli bi se iz groba“. (Drava). ,,Ostriz
(grgec) je plodan ikrom* (oko Siska)

Jesetra vrlo ukusno meso reze se na komade i pirja; odresci se peku
na zaru ili prze. Jesetrino se meso 1 susi na dimu. Od ikre se
dobiva skupocjeni kavijar

Jez premda ima dosta sitnih kostiju, meso mu je dobre kvalitete.
,,Masnica koja se drukcije zove ez (jez) na Kaptolskom trgu
zagrebaCkom*

Karas meso mu je sliéno Saranovu. Premda Zivi na muljevitim

mjestima, obi¢no mu meso ne poprima miris mulja, kako se
to obi¢no deSava kod ribnjacarskog Sarana

Keciga 7zuCkasto meso je izvrsno, njezni 1 ukusno. Prema
vjerodostojnim podacima kec¢igu su lovili i na Banovini

Kesega kesegom u Slavoniji zovu deverike pa i sve bijele ribe

Klen meso mu je vrlo ukusno, ali puno kostiju. Mali klenovi se

prigotavljaju kao pastrve, veliki kao 3arani. Cesto se
prigotavljaju u raguu i na mornarski na¢in

Linjak meso je njezno, masno 1 ukusno, ali teSko probavljivo.
Najbolji su za jelo primjerci od 35 do 50 dag. Prigotavljaju
se u raguima na mornarski nain, na plavo, na mlinarski
nacin, prze se ili gratiniraju; u osnovi pripremaju se sli¢no
kao Saran

Mrena meso bijelo i ukusno, nije masno ali puno sitnih kostiju.
Krupniji komadi se prigotavljaju u ribljem obarku i
posluzuju s pikantnim umacima, dok se manji peku na Zaru
ili prigotavljaju na mlinarski na¢in, a pripremaju se 1 u
raguima na mornarski nacin

Podust meso mu nije osobite kvalitete i ima dosta sitnih kosti

Smud meso bijelo i ukusno, nije masno, posno je (kao bijelo meso
piletine) ali lako kvarljivo. Manju ribu przimo ili poSiramo u
komadu, a veée rezemo na odreske ili filee. Filei smuda se
prigotavljaju kao i fileti lista. Smud je trazena i skupa riba.




Narodna medicina kaze da je mast smuda, koje samo za lijek
ima, takoder ljekovita. Vrlo je djelotvorna protiv bolesti uha.
U Varazdinu za smuda kazu fogos od mad. fogas. U Osijeku
na Dravi su 8. veljace 1894. godine ulovili silja (smuda) koji
je biodug 1,5 m.

Som

meso mu je ukusno, masno, ali teSko probavljivo. Krupne
komade moZemo nabadati komadi¢ima slanine 1 pirjati u
vinu u peénici, a moze se 1 rezati na tanke odreske, panirati i
prziti. Upotrebljava se i za prigotavljanje ragua na mornarski
nacin. Najbolji su mladi somovi kad im je meso svijetlo

Patuljasti som
(cvergl)

meso mu je vrlo dobro 1 ima samo kraljeznicu bez sitnih
koscica

Plotica

meso, iako puno kostiju, vrlo je ukusno. Kao riba za jelo
cjenjenija u kuhinji od klena, mrene i $kobalja-podusta

Saran (krep)

Krap se kaze u jugozapadnim krajevima, a Saran U
sjeverozapadnim. Njegovo se masno i ukusno meso najcescée
prigotavlja na plavo 1 posluZuje s rastopljenim maslacem.
Moze se takoder pirjati u crnom vinu, nadijevati 1 peci.
Saranova mlije¢ pruza vrlo raznolike moguénosti
prigotavljanja. Saran je najukusniji od listopada do travnja,
pa ljubitelji te slatkovodne ribe ponekad kazu da je treba
iznositi na stol u danima berbe grozda, te u njoj uzivati sve
do drugog pretoka mladog vina. Ribari hvale Corbu od
Saranovih glava. Ako zavirimo u plemenitaSku kuhinju u
proslom stoljecu u naSim krajevima, vidjet ¢emo da se ta riba
ceremonijalno iznosila na stol ¢ak 1 na silvestarskoj vecer, tj.
prilikom doéeka Nove godine

Stuka

koja zivi u ¢istim vodama odli¢na je za jelo i meso joj nema
zadah po mulju. Meso mlade Stuke ¢vrsto je 1 bijelo; od
mladih riba ukusno, od starijih teSko probavljivo, ai prepuno
kostiju. Jetra se osobito cijene. Pece se ili przi, a meso se
ponekad ocisti od kostiju pa upotrebljava za okruglice ili
nadjeve

Slatkovodni
rakovi

ukus im ovisi od vode u kojoj zive i od njihove ishrane.
Najukusniji su rakovi iz svjezih 1 protocnih voda. Smatra se
da je njihovo meso najukusnije od mjeseca svibnja do
kolovoza, medutim, rakovi s izvrsnim meso mogu se naciiu
rujnu 1 listopadu. Osnovno je da su svjezi, a svjezi su kad im
se pri kuhanju svine rep; ukoliko rep ostane ispruzen, znaci
da rak nije bio svjez. Upotrebljavamo ih za juhe, topla 1
hladna predjela i kao garniture. ,,Imaju brajane poglavicu
pijorasSa, a ovaj s pladnjem pijora* i torbicom raka zacepi ona
usta, koja bi morala divaniti“(Gospi¢)




*pi(j)or u lickim vodama ponornicama zivi u velikoj mnozini malena
ribica koju narod zove ,,pior”. Zadrzava se oko kamena u
brzim plitkim rje¢icama u kojim zive i pastrve. Nekad se
koristila kao zivi mamac za lov pastrva. To je ,rijeCna
srdelica* koja se sli¢no 1 pripremala

Izvor:
RJECNIK narodnih zooloskih naziva; sakupio i obradio Dr. Miroslav Hirtz,
Zagreb 1956.

Staro ribicko iskustvo za ocuvanje ribe kaze: ulovljenu ribu odrzat
¢emo svjezom cijeli dan ako u koSaru stavimo red koprive, zatim red ribe i
pokrijemo je opet koprivom.

»Zdrav je kao riba*“ jer vidi ribu uvijek okretnu i brzu*



Slatkovodna riba

Ciscenje ribe od parazita

Barske ribe —linjak, Saran, karas kao i rije¢ne — som i keciga, ¢esto napadaju
razni paraziti. U prvom redu riblje pijavice kao i neke gliste. Od tih parazita
ulovljenu ribu mozete ocistiti zasicenom otopinom kuhinjske soli. Potopite ribu i
takvu otopinu i ostavite da odstoji neko vrijeme, dok paraziti S nje sami ne
otpadnu. Poslije toga ribu operite ¢istom hladnom vodom.

Amur bijeli (indijski Saran)

Po bokovima i ledima je tamnozelen 1 zelen, a na trbuhu svijetao. Duzina
mu je do 1 metar, a masa 35 kg. Prosje¢an primjerak tezi oko 2 kg. Zivi u
sporoteku¢im vodama rijeka i jezera. Hrani se biljem.

Kulinarska osobina: Meso mu je vrlo ukusno (bijelo i njezno) i prireduje
se na razli¢ite nacine.



Bolen (bucov)

Modrozelene je boje na hrptu, dok su mu bokovi i trbuh srebrnkasti. Naraste
do 5-6 kg. Zivi u ne prebrzim bistrim rijekama. Hrani se sitnijom ribom.
Kulinarska osobina: Meso mu je bijelo i mekano, i pored dosta sitnih

kostiju, vrlo je jestivo.

Crvenookica (Zutooka, bodorka)
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Tijelo joj je spljosteno i zelenkaste boje po hrptu a srebrnasta po bokovima.
Peraje su crvenkaste ili Zuékaste. Zivi u rijekama i jezerima, ali voli mirniju vodu.
Naraste do mase od 1 kg Hrani se travama, liGinkama i crvima. Zivi u
sporotekuéim i staja¢im vodama obraslim vodenim biljem.

Kulinarska osobina: Meso je puno sitnih kostiju i dosta neukusno.
Upotrebljava se jedino za riblji paprikas.

Crvenperka
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Cesto se zamjenjuje sa crvenookicom, jer su vrlo sli¢ne. Razlikuju se po
perajama, tj. po boji. Peraje su joj crvene, osim prsnih, koje su narancaste. Naraste
do mase od 1 kg i 40 cm duzine. Zivi u sporotekuéim i staja¢éim vodama obraslim
vodenim biljem.

Kulinarska osobina: Meso joj nije kvalitetno.



Cikov (piskor)

s &

Nije €est u nasim vodama, osim u Dunavu 1 Gackc;j. Sive je boje po hrptu,
dok je zut po bokovima. Na boku ima dvije tamne pruge. Naraste do 30 cm duZine.
Kulinarska osobina: Meso je ukusno, ako nije iz mutne vode.

Deverika (hajn, pecenica, platnica, ljeskarica)

Plosnatog je oblika i sivkaste boje, a na trbuhu srebrnasta. Naraste i do 5 kg
mase. Obitava u dubljim i mirnijim vodama. Zivi veéinom u jatima pri dnu
pjeskovitih i muljevitih voda.

Kulinarska osobina: Meso je ukusno i te¢no, iako ima dosta sitnih kostiju.
Ribici je obi¢no po strani jace zarezu i jaCe peku tako da se sitnije koS¢ice preprze.



Grgec (ostrizZ, bandar)

Tamnozelene je boje, na trbuhu zZuckast. Na tijelu ima nekoliko okomitih tamnih
pruga. Peraje na ledima su mu bodljikave. Naraste do 30 cm duzine 1 do mase od
0,70 kg. Obitava u teku¢im i staja¢im vodama.

Kulinarska osobina: meso je odli¢no i nema puno sitnih kostiju.

Jegulja

JEGULJA (anguja, angvela, bizat, ¢apor, gabeoka, jamarica, kajman, kracica,
ogor, punjeglabica, spadun, riblji car, travarka, zutica; lat. anguilla anguilla)

»Ko0 hvata jegulju za rep i Zenu za rije¢, moZe slobodno re¢i, da nema
nista u rukama“

Tamnomaslinaste do smedezute boje. Duzina joj je do 1 metar, a masa do
4 kg. Prosjecna masa je oko 0,20 kg. Nalazi se uglavnom na muljevitu dnu usca
rijeka u more. Zalazi 1 duboko u rijecke tokove.

Kulinarske osobine: Ima vrlo ukusno, masno, hranjivo i cijenjeno meso. Oguljena
pece se na raznju, raznjicu ili riZi, priprema se s rizom, vinom i na brodet. Marinira
se ili susi na dimu. Jegulja iz rijeke ukusnija je od onih iz ribnjaka, koje mogu
Imati neugodan miris od staje vode. Tome se moze doskociti ako se zive jegulje



stave barem tri dana u tekucu svjezu vodu. Za to vrijeme se hrane je¢menim
zrnjem, nabubrenim kvaSenjem u crnom vinu.

Utvrdeno je da se jegulja joS u pretpovijesno doba bila ljudska hrana.
Homer spominje jegulje i ribe, dakle, jele su se. U ranoj povijesti jegulja je bila -
jelo siromaha, da bi kasnije dolazila na stol otmjenih krugova, i to naro¢ito morska
jegulja. Jegulja je uz druge ribe (tuna, keciga, murina, skusa) bila sastav kod
izrade ukusnog ribljeg umaka ,,garum® (,,garon‘) u doba Rimljana. Postoje
indicije da su taj umak Rimljani naucili od Histra, prvih stanovnika Istre.

Vremenom jegulji raste sve vise ugled, kao finoj stolnoj ribi. Athenaus (2-
3 stoljece prije Krista) pisac ,,Gastronomskih stolnih razgovora“ govori o jegulji
s oduSevljenjem 1 za nju kaze: ,kéerkom Zeusovom®. Sladokusci obrazovnog
latinskog srednjeg vijeka slavili su jegulju kao ,regem voluptatis® (kraljicu
naslade). Kaze se: ,,jegulja je dobra bilo kako da je pripremljena®.

Slavni francuski pisac Francois Rabelais, koji je bio jednako slavan kao
ljubitelj ukusna zalogaja, bio je Cesto gost svog prijatelja kardinala Du Bellaya.
Jednoga su dana sluge na stol stavile jegulju pripremljenu prema hvaljenom
naputku. Rebelais kucne po zdjeli i uzdahne: -Tesko probavljiva! Kako se
kardinal jako plasio nevolja s probavom, naredio je da se riba odmah odnese i
sluga ju je sklonio u susjednu sobu. Poslije objeda kardinal ondje zatekne
Rabelaisa kako slasno jede jegulju. Sto to radite? Zar niste rekli da je tesko
probavljiva? — uzviknu iznenadeni kardinal. Vi se varate, prijatelju, to sam rekao
za zdjelu, a ne za jegulju — odgovori Rabelais oblizujuci prste.

Jesetra

Riba koja potjeCe joS iz prapovijesnog vremena. Ima status krajnje ugroZene
vrste. Porodica koja se sastoji od 4 roda sa 26 vrsta. Ima produljeno tijelo sa
Siljastom gubicom 1 oStrim isjeCenim perajama. Odozgo je crnkasta a odozdo
Zuckastobijela. Naraste do 30 kg. Kod nas Zivi u Dunavu, Savi i njihovim
pritocima.

Kulinarska osobina: Meso joj je odli¢no a od ikre se pravi poznati kavijar.



Jez (peCenica)

Tamnozelene je boje na hrptu i srebrnast po bokovima. Ces¢e obitava dubljim,
bistrijim i hladnijim vodama. Naraste do 4 kg mase.

Kulinarska osobina: Meso je dosta dobro, ali i puno sitnijih kostiju.

Karas




Sirok je i plosnatog tijela, a boje Zute do tamnozlatnoZute. Dosta je sli¢an $aranu.
Naraste do mase od 1,5 kg i 45 cm. Obitava u mirnim vodama. Karas je svejed.
Kulinarska osobina: Meso mu je sliéno Saranovom. lako zivi na muljevitim
mjestima, meso mu ne poprima miris mulja.

Keciga (¢iga, kaciga, kljunara)

Najmanja vrsta jesetre, dugog je tijela sa zasiljenom gubicom. Tamnosive je boje
po hrptu, bokovi su joj svijetli, a trbuh bjelkast. Po tijelu ima roZnate ploéice. Zivi
u dubokim vodama Save, Drave i Dunava. Naraste do 50 cm duzine.

Kulinarska osobina: Meso joj je vrlo dobro, malo Zuc¢kasto.

Klen




Maslinastozelene je boje po hrptu, a po bokovima srebrnast do Zuckast. Naraste
do mase od 3 kg.

Kulinarska osobina: Meso mu nije narocite kvalitete, i ima dosta sitnih kostiju.
Ukoliko zivi u €istoj vodi, ukusan je za jelo. Ako se prireduju odmah nakon ulova,
vrlo su te¢ni 1 ukusni.

Krkusa (brkulja, govedarka, grundl, mrenca)

Zelenkaste je, sive, ali i zuckaste boje. Po bokovima je srebrnasta a po trbuhu
bijela. Po tijelu ima crne pjege. Naraste do 20 cm o mase od 80 dekagrama. Zivi
u ¢istim vodama na pjeskovitom ili §ljunkovitom dnu.

Kulinarska osobina: lako je sitha, meso joj je vrlo ukusno.



Krupatica (krupatka)

Plosnatog je 1 dugog tijela, sli¢no kao u deverike. Hrbat joj je smedezelenkast a
bokovi srebrnasti. Naraste do 20 cm., i 80' grama tezine. Obitava na ilovastom 1
pjeskovitom dnu u vodama sa slabim strujama.

Kulinarska osobina: Meso je losije kvalitete i puno sitnih kostiju.

Linjak

Tijelo mu je kratko 1 ¢vrsto, sa sitnom ljuskom 1 sluzavom koZom. Tamnozelene
je boje, bokovi 1 trbuh su zelenkastozuckasti. Tonovi boje (tamniji ili svjetliji)



ovise o bistrini vode u kojoj zivi. Naraste do mase od 2 kg i 30 cm duzine. Obitava
u tekucim 1 staja¢im vodama bogatim biljnim raslinjem.

Kulinarska osobina: Meso je masno i dosta ukusno. Ako zivi u €istoj vodi, nema
okus po mulju.

Lipljen (lipen)

Zelenkastosive je boje po hrptu, dok su mu bokovi srebrnozuckasti, a trbuh bijel.

Po tijelu je proSaran crnim pjegama. Obitava u €istim, hladnim 1 brzim vodama.
Naraste do mase od 1 kg.

Kulinarska osobina: Meso mu je vrlo dobro i ukusno.

Mani¢ (menjka)




Dosta je sli¢an somu. Zelenkaste je do tamnosive boje po hrptu, a po trbuhu
bjelkast. Po tijelu ima nepravilne tamne Sare. Obitava u cistim vodama
pjeskovitog dna. U nasim vodama naraste do mase od 2 kg.

Kulinarska osobina: Meso je ukusno i dobro.

Mrena

Tamnozelene je boje po hrptu, bokovi su joj tamnozeleni, a trbuh bjelkast. Naraste
cak 1 do 8 kg. Obitava na pjeskovitom dnu u rijekama s jaom strujom.
Kulinarska osobina: Meso joj je dobro i ukusno, iako puno sitnih kostiju. Ikra se

ne smije jesti jer je otrovna (otrov je termostabilan; ne uniStava se ni kuhanjem ni
pecenjem).



Pastrva (bistranga, Sarenka)

Ova riblja vrsta, koja zivi u visinskim vodama, bogato je zastupljena kod nas.
Obzirom da se na trziStu (u ribarnicama) moze naéi samo kalifornijska pastrva,
koja se uzgaja u ribogojilistima, ostale vrste samo spominjem kao upoznavanje s
njima.

»Na maslenom kropu hmelnate pistrange*

To su: potocna pastrva; jezerska pastrva, primorska potocna pastrva, visovacka
pastrva, zrmanjska pastrva, mekousna pastrva, zlousta, neretvanska pastrva,
solinka, jezerska zlatovcica.

Kalifornijska pastrva je §ira i snaznija od poto¢ne pastrve. Tamnozelenog je hrpta,
a po bokovima proSarana pjegama duginih boja. Maso joj je do 10 kg.
Kulinarska osobina: Odli¢ne kvalitete i cijenjena riba za sve kulinarske obrade.



Glavatica (soska pastrva)

Rumenosive je do tamnozelenekaste boje. Po tijelu je proSarana tamnim prugama.

Ima karakteristi¢nu glavu, veliku sa snaznim ¢eljustima i zubima. Masa joj je do
20 Kkg.

Kulinarska osobina: Meso cijenjeno, kao kod svih salmonida.

»P0od pastrvom dobar Zar, trbus¢i¢u krasan dar*



MIladica

To je, nazalost, rjeda riba u naSim vodama, $to je posljedica zagadenosti vodnih
tokova. Naraste do 30 kg mase. Tijelo joj je izduzeno i valjkasto. Boja joj je od
zelenkastosmede do plavkastosive. Obitava u hladnim bistrim vodama (jakih
struja), pjeskovitog 1 Sljunkovitog kamenog dna.

Kulinarska osobina: Meso joj je izvrsno i cijenjeno. Prireduje se peCeno, przeno
I kuhano.

Pes

Sive je boje s pjegama. Naraste do 20 cm. Zivi u brzinskim tokovima na kamenom
dnu.
Kulinarska osobina: Meso je dobre kvalitete.
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Tamnomaslinaste je boje po hrptu, prljavosiva po bokovima i bjelkastog trbuha.
Naraste do 4 kg ali ne u svim vodama Obitava u bistrim teku¢im vodama bogatim
biljnim raslinjem.

Kulinarska osobina: Meso joj je dosta ukusno.

Podust (Skobalj)
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Tamnosive je do tamnozelene boje po hrptu, srebrnastih bokova 1 Zuckastog
trbuha. Naraste do mase od 2 kg. Obitava u brzim vodama na mjestima gdje se
struja mijesa s mirnim vodama.



Kulinarska osobina: Meso mu nije narocite kvalitete 1 obiluje s dosta sitnih kostiju
(moZe se marinirati).

Smud

Zelenkastih je bokova, tamnog hrpta i bjelkastog trbuha. Naraste do mase od 15
kg i 1,30 cm duzine. Obitava u dubokim tekué¢im vodama na Sljunkovitom dnu.
Nekada su koristili, kao narodni lijek, mast smuda protiv uhobolje.

Kulinarska osobina: Meso mu je izvrsno i ima malo kostiju. Vrlo je trazen. Kazu
za njega: princ slatkih voda.

Som

Sivo maslinaste je 1 tamne boje, dok mu je trbuh plavobijel. Spada u najvece
rijecne ribe 1 moze teziti do 300 kg. Karakteristicna mu je velika glava s malim
o¢ima i zubima. Obitava u mirnim dubokim vodama.

Kulinarska osobina: Meso mu je izvrsno i cijenjeno. Nema puno kostiju.



Patuljasti somi¢ (cvergl)

Kao i pravi som nema ljuske, na lednoj peraji i na prsnim perajama ima Siljaste
bodlje. U nas naraste do pola kilograma teZine., ali su obi¢ni primjerci do 20 dag
1 30 cm duzine. Zivi u pri dnu u skrovistima staja¢ih rukavaca i barama.

Kulinarska osobina: Meso mu je vrlo dobro i ima gotovo samt kraljeznicu bez
sitnih kostiju.

Suncanica

Plosnatog je tijela i visokog hrpta. Zelenkastoplavkaste je boje s narancastim
pjegama. Naraste do 25 cm. Duzine. Obitava u mirnim vodama s bogatim biljnim
raslinjem.

Kulinarska osobina: Meso joj je dobro.



» Saran cvrci povrh Zeravice, mojoj dragoj rumeno je lice*

Saran
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Saran iz ribnjaka (,,Pitomi‘ Saran)

54

Divlji Saran



» Saran tusti, ¢orba ljuta omasti¢u se ovog puta*

U nasim vodama razlikujemo dva tipa Sarana: rije¢ni (divlji) i ribnjacarski
(pitomi). Rije¢ni Saran moze narasti o do mase od 20 kg, a obitava u stajac¢im i
polako teku¢im vodama. Ribnjacarski Saran ima krace i zbijenije tijelo od
rije¢nog. Sto se ti¢e ljusaka, ribnjadarski $arani mogu biti bez ljusaka, ili pak
potpuno ljuskavi.

Kulinarska osobina: Meso mu je ukusno. Ribnja¢arskom Saranu meso zna biti
masno i zaudarati po mulju. Miris mulja moze se odstraniti tako da zivi $aran neko
vrijeme boravi u Cistoj vodi.

Sarani iz ribnjaka imaju svoje mane, a to je da su redovito masni. U ribnjaku
se malo ili uopée 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 i veca, jest to §to meso iz ribnjaka ima okus mulja.
To se moze izbje¢i. Dovoljno je Zivog Sarana dva-tri dana ostaviti u vodi,
primjerice u kadi, i taj ¢e neugodni okus nestati. Bez toga su okusa i Sarani koji
na trznici prozive nekoliko dana u akvariju, a okus mulja donekle se moze ukloniti
pranjem ve¢ ociS¢ene ribe u litri 1 pol vode u kojoj smo razmutili decilitar octa.
Ako takvog Sarana kuhamo, dobro je joS ubaciti nekoliko korica kruha, koje
poslije izvadimo i bacimo. Suvisnu masnoc¢u ostrim nozem odstranimo s trbuha.

» Spikani $aran, riba fina, dodajte mu rujna vina*

Stuka

Ubraja se u vece riblje vrste. Zelenkaste je boje sa Zuckastobjelkastim pjegama
po bokovima. Naraste do mase od 15 kg i 1,5 m. Tijelo joj je torpednog oblika,
dugo i vitko, kako bi brzim plivanjem (s obzirom da je grabljivica) uhvatila
sitniju ribu. Obitava u polaganim vodama obraslim gustom vegetacijom gdje
ceka plijen.

Kulinarska osobina: Ako zivi u ¢istim vodama, meso joj je odli¢no i nema okus
po mulju.



Uklija (keder, zelenika)

Zelenkaste je boje i srebrnasta trbuha. Naraste do 20 cm. Obitava po svim nasim
vodama, ali najviSe u barama i staja¢im rukavcima.

Kulinarska osobina: Meso je vrlo ukusno i prakticki ima samt kraljeznicu
(«slatkovodna srdelay).

Tolstolobik




Tolstolobik bijeli poznat je i pod imenom bijeli glavas. Naraste do 1 metra. Tijelo
mu je visoko, robusno i bo¢no spljosteno. Najc¢esce naseljava tople sporotekuée i
mirne vode s dosta vodene vegetacije.

Tolstolobik sivi poznat je i pod imenom sivi glavas. Ima plosnato tijelo sa Sirokim
ledima. Mlade ribe su jednoli¢no srebrnasto obojene, a kod starijih primjeraka na
boc¢nom 1 lednom dijelu nalaze se dugoljaste mramorne mrlje.

Srebrnaste je boje. Naraste do 1 m duzine i mase do 20 kg. Uzgaja se u
ribnjacima.
Kulinarska osobina: Meso mu je vrlo ukusno.

,»Puse kao riba na suhu*



Prepoznavanje ribe koja nije svjeza

Miris Jak, neprijatan, osjeca se amonijak
Boja Prljava, bez sjaja, blijeda

Ljuska Meka lako se odvaja

O¢i Bez sjaja, bjelkaste ili potpuno tamne
Skrge Suhe, bjelkaste ili potpuno tamne
Trbuh i rep Meki i lomljivi, opusteni




POTOCNI (RIJECNI) RAKOVI

Potocni ili rijecni rak (lat. Astacus Astacus) — plemenita, najkvalitetnija i
najrasirenija je vrsta slatkih voda. Ima najduzi rostrum (Siljak na prednjem dijelu
rakova oklopa) 7-11 mm, jake Stipaljke odozdo intenzivno crvene boje.

Nastanjuje tekuce i1 Ciste stajaée vode koje nisu previse hladne i zamuljene.
Podnosi temperaturu vode do 26 °C.

Bijelonogi rak (lat. Astacus pallipes) — rostrum je duzine 6—8 cm sa Stipaljkama
koje su dole svjetle boje.

Rak kamenjar (lat. Astacus torrentium) — najmanji je rak slatkovodnih tokova i

ima najkraci rostrum i Stipaljke su mu crvene boje kao i poto¢nog raka. Naraste
najvise 7-8 cm. Zivi samo u hladnijim brdskim vodama.



Barski rak (lat. Astacus leptodactylus) — ima vrlo tanke Stipaljke, a odozdo je
svjetle boje. Ima manje mesa, pa je zbog toga i manje cjenjen. Zivi u nizinskim
tekucim 1 staja¢im vodama.

Rijecni-slatkovodni rak ziv u rijekama, potocima, jezerima tj. u ¢istoj vodi
bogatoj kisikom 1 gdje ima dovoljno skrovista. Jede sve: sitnu ribu, puzeve,
vodene kukce 1 njihove liinke kao 1 tvrdo bilje s mnogo wvapnenca.
Rasprostranjeno misljenje da se taj rak hrani pokvarenim mesom, posve je
netocna. Da bi mogao rasti, presvlaci se vise puta u toku godine. U prvoj godini
zivota presvlaci se osam puta, u drugoj pet puta. Od Cetvrte godine zivota dalje,
to jest trenutka kad postane spolno zreo, presvlaci se samo jedanput. Oklop mu
mijenja boju zavisno od vode u kojoj prebiva. Radije prebiva u vlaznom terenu
nego u vodi, a njegova su skrovista smjeStena u obali jezera ili rijeka. Duzina:
prve godine naraste do 15 mm; 10 cm je dugacak kad postane spolno zreo, a u
dvanaestoj godini duzina mu iznosi 15 cm; tezak je od 10 do 12 dag.

Zenka i muzjak se nesto razlikuju po obliku tijela. Dok muZjak ima izrazito
jaCe prednje noge — klijeSta a neSto tanji rep, to Zenka ima njeznija klijesta 1 Siri
rep. Rak se moZe i umjetno uzgajati a njegova ishrana je relativno jednostavna,
od svih vrsta mekanih mesnih otpadaka, starog sira, kuhane repe i drugog zelenja,
kruha 1 ostalih mekanih otpadaka. ,,Geslo* je raka 1 njegovog Zeluca ,,ne treba da
je hrana ba$ najbolja, ali je manjkati ne smije*. Nakon godinu dana u dobroj i
bogatoj vodi raci¢i dosegnu duzinu do 5 cm.



Kulinarske osobine: Okus slatkovodnih rakova ovisi od vode u kojoj zivi i
od njihove ishrane, najukusniji su rakovi iz svjezih i proto¢nih voda. Od svih vrsta
rakova najukusniji su poto¢ni (zatim rije¢ni dok su iz ribnjaka po kvaliteti
najslabiji), a posebno u ljetnim mjesecima, svibanj i kolovoz, tj. u mjesecima u
kojima po latinskim nazivima mjeseca nema slova R, iako se mogu naci i u rujnu
I listopadu. Za vrijeme parenja u jesen i zimi meso im nije najbolje kvalitete.
Osnovno je da su svjezi, a svjezi su kad im se pri kuhanju svine rep (repna peraja
je uvucena), ukoliko rep ostane ispruzen (visi), znaci da rak nije bio svjez. Meso
takvih rakova (koji nisu svjezi) ne da se izvaditi u komadu nego se mrvi. Racje
meso je vrlo so¢no, njezno 1 sadrzi do 90% bjelancevina.

U mnogim starim urbarima, pronalaze se opisi Zivota nekadasnjih pokrajina
ili gradova, tako da pronalazimo zanimljive podatke 1 o nacinu prehrane tadasnjih
stanovnika. Npr. iz dokumenta od 1425. godine saznajemo da su na Trgu sv.
Marka na brezuljku Gradec, medu inim, prodavali ............... za jedan denar 12
velikih ili 24 mala raka, tko bi prodavao skuplje, neka mu se oduzmu raci.
Prodavali su ih ribari s lijeve obale Save (ribari s desne obale to nisu smjeli raditi),
koji su svoj obrt obavljali udruzeni u ketuse (pajdasije - udruzenje ribara).

Mast rijecnih rakova

Nakon vadenja mesa iz koreljine u njoj ostane ra¢ja mast. Koreljinu malo
istucite (usitnite) i prokuhajte u vodi. Mast ¢e se sakupiti na povrsini i tada je
lagano sakupite. Svaki rak daje otprilike 1 dag masti. Na ovoj masti pirjajte meso
rakova.

Staro ribicko iskustvo za oCuvanje ribe kaze: ulovljenu ribu odrzat ¢emo
svjezom cijeli dan ako u koSaru stavimo red koprive, zatim red ribe (ili rakova) i
pokrijemo je opet koprivom.

Rijecni — slatkovodni — rak je kod nas strogo zasti¢ena vrsta i zabranjeno
ga je hvatati, drzati ili ubijati.

Zabranjen lov kao i priprema jela



KAVIJAR

Uostalom $to je kavijar? (tur. kavijar od kedivskog (iransko pleme kraj
Kaspijskog mora); chav-jar - kola¢ radosti); ajvar, usoljena riblja ikra. U
smirenijim definicijama obi¢no se kaze da su to od koZica 1 Zilica oslobodena 1
viSe i1li manje usoljena riblja jaja jesetre, morune (beluge), pastruge, kecige 1 jos
nekih riba.

Prvi put se kavijar spominje u francuskoj kulinarskoj knjizi ,,Le cuisinier
royal“ (Kraljevski kuhar) iz 1828. godine ,, Ikra morune, kako je rade Tatari, koji
ribu love duz Volge, svida se samo Rusima, a rijetko i strancima, koji su boravili
u Rusiji“.

Zacetak kavijara na¢i ¢emo 1 u anti¢koj kuhinji, premda, taj anticki mozda
I ne bi bio posve u skladu s naSom danas$njom ,,standardnom‘ kvalitetom tog
ribljeg specijaliteta.

Neposredno posto su ribe uhvaéene posebnim se postupkom i usoljuju. Sto
je kavijar manje soljen, to je i finiji. Pravi kavijar se dobiva od ikre riba koje se
uglavnom love u Crnom i Kaspiskom moru. Ve¢ prema vrsti razlikujemo ove
vrste:

Beluga kavijar od morune, najveca vrsta jesetre, koja naraste do duzine
od 9 m 1 dosegne teZinu od 1400 kg, Zrnca tog kavijara su crna
do srebrnosiva, krupnog promjera oko 3,5 mm, sadrzaj soli nije
veéi od 5 posto, bjelancevina 32 posto i masti 15 posto. Od
vitamina sadrzi A, B 1 C. Kako ponekad ima 1 ugostitelja koji
ne sluze za primjer, dogada se da patvore crnu boju pomocu
maslinova ulja 1 ¢adi (ili preprzene kosti ili ugljene praSine).
Beluga-kavijar ima plavi poklopac

Ossiotr, sitnijeg zrna nego beluga, ali je isto tako vrlo ukusan. Osjotr

Osjotr ima oker-zuti poklopac

Ship kavijar od jesetri teskih 15 do 19 kg. Zrnca su srednje veliCine

Sevrjuga potjece od najmanje, ali najcesSce jesetre (pastruge). Zrnca su
osobito sitna. Sevrjuga kavijar ima crveni poklopac

Kungs dobiva se od dimljene ikre jedne vrste osli¢a iz Tihog oceana

kavijar

Keta kavijar | Sladokusci pliceg dzepa (u ovom je slucaju ,,pli¢i dzep® vrlo
relativan pojam) zadovoljiti ¢e se 1 Keta kavijar-om (ili
ketovina) - crvene je boje, a dobiva se od ikre keta ili lososa iz
Tihog oceana (nije toliko kvalitetan)

Malasol Najbolji ruski kavijari: Malasol (Ruski - slabo slan), vrlo slabo
posoljeni kavijar finog okusa. Kako je slabo posoljen (3-4%
soli) trajnost mu je ograni¢ena. Parnaja malasol lako posoljen




kavijar od jesetri uhvacenih zimi. Sevrjuga jace posoljen i u
trgovinu dolazi u ve¢em pakiranju
Sahov Najbolji iranski kavijar: Sahov kavijar ili imperijal kavijar
kavijar blago posoljen, srednjeg zrna i fina okusa. Dobiva se od albino-
jesetre i bijele je boje. Zlatni sah kavijar je lagano zuckast
Icre negre izvrstan rumunjski kavijar, sitnog zrna, blago osoljen
Patlidanski | proizveden je na domacéi tradicionalni nacin (nije pasteriziran
kavijar kao tvorni¢ki), a ime je dobio zbog svoje boje i oblika

Kavijar mora imati podjednako velika zrna, mora biti staklast i suh. Onaj
najbolje kvalitete mora imati okus po moru ili mora biti slican, po okusu na
ostrige. Ne smije biti jako slan ni kiselkast. Kako se brzo kvari moramo ga ¢uvati
na vrlo hladnom mjestu. Danas u trgovini mozemo naci pakiranja raznih veli€ina,
uobiCajena su manja u staklenim, porculanskim 1 limenim kutijicama.

Kavijar posluzujemo

u staklenim zdjelicama ispod kojih je neSto veéa sa usitnjenim ledom.
Temperatura mora biti izmedu 0 °C i 3 °C. Pribor za jelo je uz zdjelicu i zli¢ica od
slonovace ili od rozZine, a pregorene krisSke limuna posluzuju posebno. Najmanja
porcija je uobi¢ajeno od 2 dag.

Kavijar se konzumira

s prepecenim kruhom (tostom) i svjezim maslacem na ledu, hladenom vodkom ili
suhim pjenusavim vinom, a pribor za jelo se sastoji od malog noza 1 vilice
(ukoliko nije posluzena zliCica)




SLJUBLJIVANJE JELA I PICA




Da je i najbogatiji stol bez vina siromasSan, odavno je zapisano. Jela koja
1znosimo na stol moraju biti pripremljena na vrijeme, pi¢a ohladena na primjerenu
temperaturu a peharnik se brine da nam ponudi vina koja se najbolje slazu —
sljubljuju s jelima. Kad se postigne sklad izmedu toga i uredenog stola, ucinit ce,
mozemo reéi svaku prigodu u — svetkovinu.

Uzivanje u vinu iskonski je povezano s uZivanjem u jelu, zato postoji
osnovni putokaz, koji stalno dozivljava promjene, jer apsolutno to¢nog ili
neto¢nog nema. Svida li vam se odredena kombinacija, ma koliko ekscentri¢na
bila, uzivajte u njoj. Kako naSa vina jo$§ nisu izasSla iz anonimnosti tesko je
odgovoriti na pitanje uz koje regionalne specijalitete odgovaraju pojedina vina.

Ne moze se udovoljiti svim okusima, niti prihvatiti pravilo po kojem bi se
uz odredeno jelo posluzivalo samo jedno vino.

No, stara je uzrec€ica ili bolje re¢i utrta pravila: da se piju ona vina koja su
iz istog kraja odakle su i jela koja konzumiramo, tj. lokalna vina uz lokalna jela;
bijelo vino uz ribu i bijelo meso, crno vino uz crveno meso i meso divljaci. Isto
tako laganija vina prije tezih, jaca vina i suha prije slatkih.

Prilikom kombiniranja hrane 1 vina prije svega u obzir treba uzeti teZinu
(jakost) jela i nastojati uravnoteziti vino i hranu. Na primjer, bogat topa slozenac
zafinjen crnim vinom, slaninom, ¢eSnjakom 1 gljivama zasluZzuje snazno crno
vino, bez obzira na to je li temelj jelu piletina, grah ili govedina. Lagano, brzo
poprzeno jelo svjezeg okusa ili salata bit ¢e ispunjeni svjezim laganim vinom, a
osiromaSeni jakim 1 jedrim. Piletina u bogatom umaku od vrhnja trazi punije,
deblje bijelo vino. Takoder treba paziti na razinu kiselosti i slatkoce. Kiselost na
pladnju treba uskladiti s kiselinom u ¢asi, jer ¢e u suprotnom vino biti plosnog i
tupog okusa. Bijela vina sadrZe viSe kiseline pa su prikladnija, dok su crna teza, a
I kiselost u hrani ne ide dobro uz tanin.



Prilozeni pregledi su samo orijentir najprikladnijih pic¢a uz jela, kao 1
temperatura:

aperitivna vina, do pola sata prije jela

slatka specijalna, bermet, prosek,
vrhunska polusuha i poluslatka crna
vina

aperitivna vina neposredno prije jela

bijelaiznad 12,0 posto alkohola i crna
suha vina iznad 12,5 posto alkohola

- hladna predjela

Sunke, prsut, salame, kobasice,

hrenovke, guscja i pileca jetra, pastete

lagana ruzica i suha bijela vina

predjela s mesom i jajima, tjestenina s

mesnim umakom

lagana crna i ruzicasta vina

juha

vino se ne posluzuje, iako po
najnovijem trendu dolaze u obzir
suha do polusuha —srednje jaka crna
vina

bijela riba, kuhana u umaku

odlezala i mlada arhivska bijela vina

plava riba pecena, priena, s gradela

(Zara)

bijela puna vina sa sadrzajem
alkohola iznad 12, odnosno 12,5
posto (tzv. jaka vina

svijetlo meso, bijela perad i odojak

bijela, suha do polusuha vina

tamno meso, tamna perad

puna crna suha do polusuha vina

divljac i divlja perad

izrazito puna i jaka vina

sir i jela od sira

crna stara vina suha do polusuha

(sirevi blaga kiselkasta okusa koji
duljim stajanjem poprimaju slatkastu

lagana suha bijela vina (graSevina,
pinot, burgundac, zlahtina, malvazija,

primjesu traminac)

tvrdi sirevi osebujne arome, pikantnog | crna kvalitetna 1 vrhunska vina

okusa i mirisa (dinga¢, plavac, babié, postup,
frankovka)

kolaci i sladoled

specijalna likerska vina, polusuhi
pjenuSac, aromati¢na polusuha 1
slatka vina

voce, orasi, ljesnjaci, bademi

polusuhi pjenusac, laganija crna vina
s ve¢im sadrzajem ukupnih kiselina
(teran), prirodna desertna vina
(prosek)

pola sata nakon jela

suhi prirodni pjenuSac




NaSa autohtona vina u sljubljivanju s jelima

aperitiv bermet, dubrovacka malvasija, grk, marastina, par¢ aperitivni,
posip, Sipelj, vugava

hladna bogdanusa, diSeCa ranina, hrvatica, kraljevina, kujundusa,

predjela malvazija, maraStina, medna, moslavac, plavac, Skrlet,
troj$¢ina, vugava, zlahtina.

plodovi mora | bogdanusa, cetinka, dubrovacka malvasija, grk, malvazija,
marastina, poSip, Skrlet

juhe babi¢, darnekusa, dubrovacka malvasija, grk, hrvatica, plavac,
trnjak, troj$¢ina

perad (osim bogdanusa, cetinka, diSeca ranina, dubrovacka malvasija, grk,

piletine) kraljevina, kujunduSa, malvazija, maraStina, medna,
moslavac, plavac, posip, Sipelj, Skrlet, vugava, zlahtina.

bijelo meso cetinka, diSeCa ranina, hrvatica, kraljevina, kujundusa,
malvazija, maraStina, medna, moslavac, plavac, posip, Sipelj,
Skrlet, vugava, Zlahtina

janjetina s bogdanusa, cetinka, diSe¢a ranina, hrvatica, kraljevina,

raznja kujundusa, malvazija, marastina, moslavac, plavac, posip,
Sipelj, Skrlet, vugava, Zlahtina

svinjetina s babi¢, bogdanusa, darnekusa, hrvatica, kraljevina, medna,

raznja moslavac, Skrlet, trnjak, troj$¢ina, zlahtina

jela sa zZara cetinka, hrvatica, kraljevina, kujundusa, malvazija, marastina,

(rostilja) moslavac, Sipelj, Skrlet, trnjak, trojS¢ina

bijela riba cetinka, darnekusa, diSe¢a ranina, dubrovacka malvasija, grk,
kujundusa, malvazija, maraStina, medna, moslavac, parc,
plavac, poSip, Skrlet, vugava

plava riba babi¢, trnjak, troj$¢ina

tamno meso babi¢, darnekusa, plavac, troj$¢ina

sitna divljac darnekusSa, plavac

krupna diviljac¢ | babi¢, plavac, trnjak

blagi sirevi babi¢, darnekusa, plavac, trnjak

zreli sirevi babi¢, plavac

slani sirevi prosek

slatki sirevi prosek.




Vino Temperatura
Babi¢ 16-18
Bogdanusa 10-12
GrasSevina 10-12
Grk 12
Dingac 18
Malvazija 12
Marastina 10-12
Merlot 16-18
Muskat 8-10
Pharos 18-22
Plavac 18-20
Pinot Bijeli 9-12
Pinot Sivi 8-10
Postup 18
Ragusa 16-18
Rizling 12
Sauvignnon 16-18
Silvanac 10-12
Skrlet 10-12
Teran 16-18
Traminac 10-12
Zlahtina 10-12




Aperitiv pored zestokog pica ili piva* moze se | temp.
ponuditi: vina °C
suhi pjenuSac, Sampanjac francuski
slatki 5-8
pjenusac poluslatki 4-6
jako suho bijelo 5-7
bijelo slatko 8-9
aromati¢no vino, vermut suhi, bermet, | 8-10
porto, proSek
*(svijetla, visoko prevrela/suha/piva | 4-6
plzenskog tipa ili gorca ale piva, kao 1
pivske mjesavine). Aperitivi su uzimaju
pola sata ili neposredno prije obroka

Hladna zakuska prema vrsti jela razlicito je i pice ali se

(predjelo) opcenito smatra da najbolje odgovara
pivo, lagana reska bijela vina, suha
ruzicasta, suha bijela vina ali i Votka.

hladni naresci, zakuska | suha bijela vina, ruziasta vina fine | 12-15

od pecene guscje ili | arome ali i vrlo slatko desertno vino i

padje jetre ili pastete predikatno vino formirano uz utjecaj
plemenite plijesni

., plodovi mora*, ruska | suha bijela vina 8-12

ili francuska salata

kavijar Votka, suha pjenuSava vina 4-6

Juhe u pravilu bez pic¢a, ali ipak danas
prevladava sve viSe pivo 1 suho jace
bijelo vino po mogucénosti staro nekoliko
godina (fine arome ili bouquet-a), ako
juha dolazi nakon predjela moze se uz
nju piti i ono vino koje je pratilo predjelo

krem juha u pravilu bez pic¢a

gulas, grah i kari juha | pivo 8-10

riblja, juha od luka i laka suha bijela vina 8-12

ceSnjaka

posebne juhe suhi Seri i porto vino 6-9

juha od jegulja bijelo vino 8-12

Topla predjela kako su vrlo raznovrsna a cesto

zamjenjuju i glavni obrok, pristup je
dvojak. Ako su pretvorena u glavni
obrok onda se uz njih posluzuju lagana
crvena vina, a ako imaju funkciju medu
jela onda valja izabrati prikladno
njihovom karakteru




omlet od jaja puna ljupka i mirisljiva bijela vina 8-12

Spageti bijelo vino i lagano ruzicasto 8-12

pastete u tijestu puno bijelo vino ili ruzi€asto 8-12

gljive i tartufi (jelen | puno crno vino 18-20

gljive)

Nadjevena tijesta, ragui | bijela vina 8-12

ili telece meso u umaku,

prsne Zlijezde, mozak,

ribe, skoljke ili ljuskari

predjelo od jaja bijelo vino i lagano crno 12-18

Sparoge bijelo vino, lager pivo ili trapist pivo 14-18;
8-10

musaka i burek Crno vino 18-20

Riblja jela

morske i slatkovodne punija prevrela (ali ne prejaka) bijela | 10-14

plemenite i njezne ribe | Vina

kao: losos, morska

pastrva, list, iver,

iverak, grdobina,

pastrva, smud - prZena,

pecena ili na rostilju

masna i konzumna riba | sadrzajno puno bijelo vino ili ruzi¢astim | 10-12

kao Saran, jegulja, | ili svjetlijim,

linjak, cipal, skusa, | crvenim vinima

bakalar, grge¢ — pecen

ili pohan

masna i konzumna riba | sadrzajno puno bijelo vino ili ruzi¢astim | 10-12

kao: Saran, jegulja, | ili puna bijela vina ili ruZica, pivo

linjak, cipal, skusa

dimljena riba puna bijela vina ili ruzica, pivo 14-18;
8-10

rakovi, puzevi, zablji | punija i prevrela ali ne prejaka bijela | 14-18

kraci vina

riblji brodet ili paprikas | 1akSa, manje obojena svjeza i pitka crna

(,,fi§ paprikas®) vina ili ruzica

przena ili marinirana | puna crna vina 16-18

plava riba

ribe, rakovi na Zaru suha puna bijela vina, suhi pjenuSac 8-12

ribe, rakovi u umaku ribe, rakovi u umaku

ribe u slatkim umacima, | suha bijela vina, slatka vina (otmjena | 8-12

kuhana i pecena bijela
riba

vina) bijela vina s izraZajnim bouque-om
I strukturom




ribe, rakovi i skoljke bijelo suho vino (pitko i malo peckavo), | 8-12
kamenica jako tamno pivo s okusom preprzenog
jeCma
riblji ragu (matelote,
meurette)
kavijar, kamenice i | suha bijela, mirna, vina koja se odlikuju | 8-12
ostale skoljke finim okusom punoce
ako je riba spravljena s 16-20
crnim vinom tada se
pije crno vino
Mesna jela
pile, ugojeno pile, | ne previse slatka bijela vina ali ljupka i | 12
kopuni, golubi i bijelo | blago mirisljiva bijela vina ili laksa
meso pure crvena vina
patke, guske, Sljuka, | crna vina, najboljeg bouquet-a ali ne i | 18-20
fazan, jarebica izrazito trpka ili jac¢a krepka bijela vina
(pernata divijac),
tamno purece meso
cetveronozna divlja¢ najbolja od najboljih crnih vina, pivo 14-18;
8-10
pohana ili pecena svjeze bijelo vino, pivo 12-15;
piletina 8-10
teleca prsna Zlijezda, | bijelo vino 12-15
mozak, teleci ili svinjski
Jjezik, teleci Zeludac
jetra, bubreg, govedi |crnavina 16-20
jezik, srce, fileki
pirjana teletina bijela vina 12-15
pecena ili rostiljana bijelo vino, ruzica i lagano crno vino 12-15
teletina
pecena svinjetina lagano crno vino 14-18
Jjunece pecenje puna crvena vina 14-18
kuhana govedina srednje tesko bijelo vino ili ruzica 12-15
pecenje od govedina puna crvena vina 12-15
(file)
Jjace pirjana, pecena ili | jaka crna vina 16-20
rostiljana junetina
Jjanjetina ili ovéetina teSka crna vina ili pivo 18-20
masnija i zacinjena vina bogata kiselinama 10-12
pecenja
pirjano meso s crna vina i ruzica 14-18

umacima (Sto




delikatniji umak — to
bolje vino)

dimljeno meso i jelaiz | snazna i teska crna vina, pivo 18-20
jednog lonca

pecenja s raznja ili | ruzica i lakSa crna vina 14-18
rostilja

jako zacinjena jela od | lakSe crveno ili crno vino 14-18
mesa

kuhana mesa mlade suho bijelo vino 8-12
Salate dresing za salate moze se raditi i od

sladnog octa (prevrela sladovina/pivo)

Sir

svjezi nedozreli sir lagana osvjezujuca bijela vina ili pivo 12
potpuno zreli sir i tvrdi | predikatna vina najvise kategorije s | 16-20
Sir izrazitim bougueom i okusom

neutralni i njezni sirevi | zrela i puna bijela vina 12-14
,,jaki* sirevi poput jaka i umjereno zahmeljena piva 8-10
Linburgera, zrelog

Gouda, Cheddar

kremasti sirevi puna bijela ili crvena vina 18
pikantni sirevi osobito | prirodna desertna slatka vina (marsala, | 6-9
oni s plemenitom | porto, sherry 1 mnoStvo drugih
plijesni predikatnih vina, prosek)

sirevi u kombinacijis | puna crna vina ili suha vina kasnih berbi | 18-20
gljivama

Poslastice (desert)

Sa slatkim desertom

posluzuju  se  slatka

vina, bez obzira na boju

I vrstu, sve do

poluslatkih i slatkih

pjenusaca. Ako desert

nije jako sladak

(palacinke, pite)

posluzuju se bijela vina

izrazite arome, po

mogucnosti  polusuha

do poluslatka.

Slatka jela i orasi bijelo vino, ledeno vino, desertno vino, | 6-9

Sherry, teska Porto vina, kao 1 pjenusci
desert sa svjezim vocem | suhi do polusuhi pjenusac, pSeni¢na | 5-9

kao jabuka, dunja,

piva, posebno bijela belgijska piva




limun, narance savijace
I drugi deserti
pripremljeni s

vocem

uz kolace pripremljene
od suhog voca, pudinga
I kreme s okusom
marcipana i cokolade

dvostruko sladna piva (Doppel Bock),
samostanska piva (Trapist i Abbey),
jeCmena piva, jaki Porter ili slatki Stout

grapefruit ili sa
cokoladom ili

polusuhi pjenusac

5-9

cokoladnim prelivom

kava konjak, biter, vinjak za muskarce; slatki
likeri za dame

za digestiv meko i1 pomalo slatkasto pivo,
dvostrukosladno pivo, samostanska

piva, jeémena piva i Skotski ale

Najcesce se nakon obroka pije jako pivo
1 zitna rakija




Vino karakteristike temp. | najbolje pristaje (sljubljuje
posluz | se) uz:
ivanja
Bijela vina
Chardonna | bijelo vrhunsko, 10-12 | aperitiv, predjela, ribu pe¢ene
y aristokratsko, vino °C s rostilja, govedinu, tatarski
svijetlozuto  zelenkaste biftek, teletinu
boje, kristalne Ccistoce,
umjerene jakosti
Grasevina | Vrhunsko vino, 10-12 | hladna predjela, tjesteninu,
zelenkastozute boje, | °C suhomesnate delicije,
koje je nenadomjestivo zacCinjena jela, specijalitete od
vino u svakoj svecanoj bijelog mesa do plemenite
prilici. Snaznog, slatkovodne i morske ribe,
profinjenog 1 slozenog jela od Sparoga
mirisa koji podsje€a na
svjezu jabuku 1 citruse,
harmoni¢nog okusa,
svjetlozelene boje,
uskladenih alkohola i
Kiselina
Malvazija | Karakteristicne cvjetno | 10-12 | kao aperitiv, lagana predjela
vo¢ne arome na °C od tjestenine ili rizota, jela od
kosStuni¢avo voce, bijelog mesa, ribe ili morskih
jabuke. U ustima lagano plodova. Vino za proslave i
i svjeze srednje dugog domjenke
finog zavrsetka
Muskat zuti | Polusuho vino saromom | 18-20 | svjeze voce, voéne salate i
na muSkatno grozde, | °C jednostavne deserte
svjeze, zivahno i
leprSavo
Pinot bijeli | Vrhunsko vino 10-12 | predjela, gotovo sve vrste
°C juha, glavna jela od bijelog
mesa i plemenite ribe te
morskih plodova
Pinotsivi | Tradicionalna 8-10 | dobro zacinjena jela, divlja¢
vinifikacija i °C ili pe¢eno svijetlo meso

odlezavanje daju puni
spektar sortne
prepoznatljivosti ovom
elegantnom vinu
karakteristicne arome 1
svjetlozute boje




Posip Kvalitetno suho bijelo | 10-12 | skoljke, kvalitetnu morsku
vino °C ribu
Posip Vrhunsko suho bijelo | 18-20 | prave drazi otkriva uz skoljke
vino, sjajne,  Distre | °C I kvalitetnu morsku ribu
slamnatozuta boje sa
zelenkastosrebrnkastim
odsjajem. Suho, so¢no i
ne prenapadne tezine na
nepcu. Neki kazu da ima
I pikantni  okus s
aromom gorkih badema.
Rajnski Otmjeno vino puno| 8-10 | aperitiv, tjesteninu, morsku
rizling Sarma, plemenite arome, | °C ribu ili jela od bijelog mesa
svijetlozelene boje i
bouqueta te izvanredne
slatkosti
Silvanac Lijepo strukturirano | 10-12 | aperitiv, predjelima [
zeleni vino sa savrsenim °C tjesteninama s umacima na
odnosom alkohola i bazi sira, uz glavna jela od
Kiselina. Vino S bijelog mesa ili od plemenite
osje¢ajem glatkog slatkovodne ribe
barSuna u ustima te
zavrSnom ocaravaju¢om
aromom zrele zelene
jabuke
Sauvignon | Uvijek svjeze, polusuho | 10-12 | najbolja bijela mesa,
elegantno i osvjezujuce, | °C plemenitu ribu, teletinu, kozji
svjetlozelene boje i 1 ov¢ji sir
zelenkastog odsjaja s
1zrazenim aromama
bazge i ogrozda
Sauvignon | Suho aromati¢no vino | 8-10 | ribu, bijela mesa, tjestenine,
blanc izrazenih aroma cvijeta | °C riZota 1 aromaticne sireve
bazge, izbalansiranih
Kiselina
Traminac | Svijetlo  Zute  boje, | 10-12 | jela od bijelog mesa, posebno
intenzivno sortnog °C uz lagane deserte
mirisa i bouquet-a

karakteristicnog za
traminac. Elegantnog
okusa, svjeze 1
harmoni¢no vino




Zlahtina Otocki specijalitet. Pitko | 10-12 | lagana jela, osobito morska
I osvjezujuée vino, °C (plodovi mora), jela od
laganije od bijelog mesa, kvarnersku
kontinentalnih, pije se janjetinu, 0sobito uz
gutljaj po gutljaj kamenice

Rose

Rose Dobiva se od francuske | 10-12 | laganija dalmatinska jela, uz

Benkovac | sorte Grenache crni. | °C domadi prsut i janjetinu
Odlikuje se
ruzicastocrvenom
bojom, svjezinom i
diskretnom aromom

Frankovka | Ruzicaste boje, svjezeg | 18-20 | Sunku, tjesteninu i jela od
voénog mirisa s °C slatkovodne ribe
naglaskom na malinu,
harmoni¢ne ugodne
svjezine.

Crnavina

Cabernet | Vrhunsko vino rubinsko | 18-20 | hladne nareske, topla

Sauvignon | crvene boje s aromom | °C predjela, mesne umake,
crnog ribizla, borovnice steakove, crvena mesa |
I papra. Ugodno i divlja¢, meso ili ribu sa zara,
mekano  u  ustima sireve
ostavlja dugotrajan
slastan okus

Dingac Najslavnije i 16-17 | izvrsno pristaje uz fina jela od
najpoznatije  vrhunsko | °C tamnog mesa i najkvalitetniju
hrvatsko vino, snazno i ribu
vatreno vino. Kralj
dalmatinskih vina.

Dobiva se od sorte
Plavac Mali sa
zasticenog polozaja
Dinga¢, strmih juZnih
obronaka peljeSackog
poluotoka

Frankovka | Vrhunsko vino 16-18 |janjetinu, rostilj, steakove,

°C zrele kravlje i kozje sireve

Ivan Dolac | Vrhunsko crno vino | 16-18 | morske specijalitete,
proizvedeno iz sorte | °C plemenitu ribu i rakove, uz

Plavac Mali. Grozde se
bere ru¢no na lokalitetu
Ivan Dolac na juznim

tamna pecena mesa 1 divljac¢




padinama otoka Hvara.
Tamne je rubin boje i
karakteristiénog sortnog
okusa i mirisa. Prvi je
hrvatski plavac s EKO
oznakom

Merlot Vrhunsko crno vino, | 18-20 |topla predjela s mesnim
harmoni¢no, pitko uz |°C umacima, nareske, pecenu
blagi  osjet  voénog ribu, skoljke, uz jela s
mirisa na crno bobicasto crvenim mesom, posebno uz
voce polutvrde sireve 1 priut
Peljesac Kvalitetno vino 16-17 | plemenitu ribu s gradela
dobiveno od sorte °C (zara), jela od divljaci ili fina
Plavac Mali, rubinsko jela od tamnog mesa
crvene boje, izraZzene
arome te mekog i
ugodnog slatkastotrpkog
okusa koji potjeCe od
ostatka neprevrelog
SeCera od Cega se i
razlikuje od Plavca
Pinot crni | Rubinsko crvene boje, | 16-18 |pecenja od tamnog mesa,
zaokruzeno 1 bogatog | °C pecenu gusku ili patku
okusa sa zrelim taninima
Plavac Kvalitetno crno vino | 16-18 | ribe sa rostilja (gradela, Zara)
Epidaurum | kristalne crvene boje °C I lagana mesna jela
Plavac Kvalitetno crno vino, | 16-20 |sva pecena i zacinjena jela,
rubinsko crvene boje, | °C zaCinjenu 1 masniju plavu
izrazene sortne arome, ribu, rakove, jela od crvenog
proizvodi se od sorte mesa, pasticadu, specijalitete
Plavac mali. To je od divljaci prSut i plemenite
musko vino — ribara i sireve
tezaka — 1 trazi
dalmatinsku pjesmu i
ljubav
Plavac mali | Posjeduje kompleksani | 18-20
zahtijevan miris °C
kombiniran u cijeli niz
aroma i vrlo bogat okus
Plavac Mili | Rubinsko crvene boje, | 18-20
puno, skladne strukture | °C

tijela koje podrzavaju
naglaSeni zreli tanini.




Rasno vino za posebne
prigode

Plavac
Peljesac

Smatra se kraljem crnih
vina i autohtona je sorta
srednje 1 juZne

Dalmacije, od sorte
Plavac Mali. Rubinsko
je crvene boje, izraZzene
sortne arome, mekog |
ugodno slatkastog okusa

16-18
°C

Plemenitu ribu s gradela, jela
od zeca, te ostalu divljac¢

Postup

Vrhunsko plemenito
vino, rubinske boje,
izvrsne  strukture i
naglasenih zrelih tanina,
punog I skladnog
barSunastog okusa,
atraktivne voéne arome.
Dobiva se od autohtone
sorte Plavac Mali sa
zasticenog poloZaja
Postup.

16-17
°C

slozena 1 bogata jela od
tamnog mesa, divlja¢i 1
pecene plemenite ribe

Primostens
ki Babi¢

Vrhunsko vino
kontroliranog podrijetla
S vinograda ograni¢enog
poloZaja vinogorja
PrimoSten

18-20
°C

Ragusa —
Dubrovacki
podrumi

Crno kvalitetno vino

16-18
°C

lagana jela od ribe 1 svjezih
salata




Sljubljivanje jela i piva

Koje pivo umjesto kojih vina

7_,;;»(.

ver




Ugledni restorani imaju pivsku kartu istaknutu, jednako, kao i vinsku Znalci
tvrde da uvrijezena pravila - koje vino ide uz koje jelo - jednako vrijede i za pivo.
Tijekom obroka moze se piti i viSe vrsta piva, kao §to se pije 1 nekoliko vrsta vina,
ali ne vise od cetiri vrste, ovim redoslijedom: premium lager, nakon toga lagano
visoko prevrelo pivo, kiselkastog ili vo¢nog okusa, te pivo s izrazenom sladnom
aromom (tamno). Kiselkasto ili vo¢no pivo mozete uspjesno zamijeniti pivskom
mjeSavinom s dodatkom limunade, narance ili vo¢nog sirupa)

Sto ¢e te popiti prije, tijekom ili poslije jela, ovisi o mnogo&emu, 0
obi¢ajima, navikama i osobnim sklonostima. Pregled, koji vam nudimo, ne
smatrajte krutim pravilom, ve¢ samo pokazateljem koji ¢e vam pomoc¢i pri

donoSenju odluka.

Aperitiv pored zestokog pica ili piva* moze se ponuditi suhi pjenusac,
jako suho bijelo aromati¢no vino, vermut suhi, bermet.
*svijetla, visoko prevrela/suha/piva plzenskog tipa ili gorce ale
piva, kao 1 pivske mjeSavine
Pivo pobuduje apetit 1 izlu€ivanje ZeluCanog soka, pa se mala
koli¢ina gotovo svakog piva moze preporuciti prije jela. Ipak,
prednost treba dati svijetlim, visoko prevrelim (suhim) pivima
plzenskog tipa ili gor¢im ale pivima (u Belgiji su to npr. Orval,
Chimay White ili Duvel; u Engleskoj, Young’s Special London
Ale). Brojne pivske mjeSavine osobito one sa Zestokim pi¢ima
(Boiler, Churchill, Dog’s nose, Bosanska velika lopta) takoder
su dobri aperitivi.

hladna prema vrsti jela razliCito je i pi¢e ali se opéenito smatra da

zakuska najbolje odgovara pivo, lagana reska bijela vina, suha ruzicasta

(predjelo) I suha bijela vina ali i Wotka.

predjelo od | lager ili trapist pivo

jaja

predjela od | kiselkasta piva (npr. belgijsko Lambic ili crveno ale)

sira,

marinirana i

dimljene

ribe

tatarski Tko nije Cuo za Tatarski biftek, ovo znamenito marinirano jelo

biftek koje pripada svijetu visokog kulinarstva? No, mnogi ne znaju
da se u zavrSnoj fazi njegove pripreme, za stolom, pred gostom,
medu inim dodacima umjesto konjaka koristi pivska pjena. Isto
tako, mnogi znaju da se uz to profinjeno jelo pije lagano crveno
vino, ali ne znaju da podjednako prija lagano pivo.

samonikle lager pivo.

Sparoge Svjeze Sparoge nisu svakidaSnja hrana, pripadaju u onu vrstu

(same ili s hrane, koja se ne slaze s vinom, ali se zato izvanredno slaze s




jajima)

pivom. U nekim dijelovima Europe (Alsacce, Svicarska, juzna
Njemacka, Westfalija) u svibnju zapocinje sezona plantazno
uzgojenih zelenih i zutih Sparoga koje se posluzuju sa Sunkom
ili kajganom i zalijevaju tradicionalnim lager pivom. Belgijanci
pri tome daju prednost trapistickom pivu Tripel, s
karakteristicnim okusom korijandera 1 voca.

losos

najbolje mu odgovara visokoprevrelo pivo, dortmunskog tipa,
radi njegove ,suhoce“ 1 osvjezavaju¢ih svojstava koja
pojacavaju okus ribe

juha

uz juhu se ne pije pivo, ali ako je juha pripremljena s pivom
tada se pije isto pivo

gulas, grah i
kari juha

pivo, tamno jace

riblja jela
(svjeza i
kiselkasta)

pilsner i pSeni¢na piva

bijela riba
(Stuka,
Saran); ribe
cvrséeg
mesa)

gorce pivo plzenskog tipa

dimljena
riba

dimljeno pivo (Rauchbier), svijetla piva

Uz sirovu, mariniranu, dimljenu i pecenu ribu idu Kiselkasta
piva, poput belgijskog Lambic ili crvenog ale piva. Dimljenoj
ribi odgovara Dimljeno pivo. Ako se uz ovakvu ribu posluzuju
kakvi umaci, njihov se okus moze oplemeniti s malo piva.

U nas samo ‘“neznalice” piju pivo uz ribu, a u Danskoj i
sjevernoj Njemackoj nezamislivo je da se uz salamurenu
haringu, preko koje je sloZen luk izrezan na kolute i1 koja je
poskropljena salamurom i s malo aromati¢nog octa, ne pije
pivo. Danci (kao i drugi sjevernjaci) poznati su po svojim
sendvi¢ima. Kriska bijelog kruha namazana posebnom vrstom
maslaca “smer” (zlatnozute boje, ¢iji okus podsjeca na ljeSnjak)
osnova je za nadaleko ¢uveni sendvi¢ “smerrebrad” (kruh s
maslacem). Osim kuhane Sunke i nekoliko vrsta kobasice, na tu
se osnovu mogu dodati kavijar, gus¢ja jetra, razne majoneze s
raCi¢ima, usoljena 1 marinirana riba, te kuhana govedina i
salata. Smerrebred se konzumira u nizu malih ugostiteljskih
objekata, kao u drugim zemljama hot-dog, hamburger, fish
and chips ili pizza. Uz smerrebrad se obvezno pije pivo. AKko
se konzumira pizza ili sendvi¢ sa slanim ribicama, tada se piju
piva koja ne smiju biti jako gorka, jer gor¢ina potencira kiselost
rajCice i slanost ribica. Piju se blago zahmeljena svijetla piva s




3,5 % alkohola. Svakako se izbjegavaju tamna i svijetla piva s
mnogo alkohola, jer jedno i drugo smanjuju delikatnu aromu
tih jela.

U nas je nepisano pravilo da uz bijelu ribu dolazi suho bijelo
vino. U sjevernoj Europi se ¢esto umjesto vina koristi nesto
gorce pivo plzenskog tipa. Ono sluzi kao sastojak razliCitih
umaka koji se posluzuju s ribom ili kao glavno pice. To se
posebno odnosi na ribe nesto ¢vrs¢eg mesa, kao Sto je bakalar,
Stuka ili Saran. Uz lososa ili drugu teze probavljivu ribu Nijemci
najviSe vole visoko prevrelo pivo dortmundskog tipa, jer
“suhoca” 1 osvjezavajuca svojstva tih piva pojacavaju okus
ribe.

Skoljke,
mekusci,
rakovi

pivo Stout i Porter, neki preferiraju Guinness ili Black Valvet.

Malo je nasih gurmana koji bi uz Skoljke posegnuli za pivom,
pogotovo onim tipa Stout i Porter. Ipak, to su piva koje se dobro
slazu ne samo s kamenicama 1 dagnjama nego i drugim
mekuScima, rakovicama i rakovima. Neki sladokusci najvise
vole Guinness i drze da uz kamenice prija bolje od Sampanjca,
dok drugi daju prednost pivu Black Velvet.

mesna jela
(jakai
blaga)

tamna piva

Tko nije Cuo za bavarsku bijelu kobasicu (Weisswurst) koja se
posluzuje u miinchenskim pivnicama samo do podneva i tako
dobro slaze sa zlatnozutim lagerom ili pSeni€nim pivom.
Gurmani kazu da bijela kobasica ne smije ¢uti podnevnu
zvonjavu. NeSto sjevernije, Nijemci jedu crvenu pivsku
kobasicu (Mettwurst) ili krvavicu, uz koje se pije Kolsch ili
Altbier. Belgijanci drZe da uz takve kobasice bolje “lezi” trpki
okus pravog Gueuze piva. U Regensburgu se jede Knockwurst,
tvrda, suha kobasica i uz nju legendarna povrtnica (Weichser
Radi), oguljena na ploSke, izrezana 1 samo posoljena. Bremen
je poznat po svojem krepkom jelu od kelja, krumpira, so¢nih
kobasica i suhog mesa (Kohl und Pinkel) koje se u hladnijim
danima konzumira uz obvezatno pivo. Kao aperitiv pije se
domaca rakija od krumpira ili zita, tzv. Bistrica (izvorno der
Klare). Domaci svijet obicno tu rakiju pije uz pivo. U kdlnskim
gostionicama posluzuje se razeni kruh sa sirom i nefiltriranim
Kolschom. U Vestfaliji treba kuSati dimljenu Sunku s
Pumperniklom, specijalnim razenim kruhom. Uz to najbolje
prijaju Korn ili Steinhdger, poznate vrste zitnih rakija 1 nakon toga
pivo. Uz talijanske, austrijske, madarske i nase kobasice te
salame najbolje prija becki tip lager piva. Konzumiranjem
dimljenih kobasica 1 suhog mesa uz Dimljeno pivo postize se
vrhunac okusa. Takva piva u nas nema, ali ako sami pravite




kobasice, dodajte u mesnu smjesu malo piva. Konzumiranjem
tako pripremljene kobasice, uz pivo koje obicno pijete, upoznat
¢ete novi, posebno ugodan okus. Sli¢an rezultat daje obicna
dimljena kobasica koju mozete posluziti sa senfom u koji ste
prethodno umijesali zlicu dobro zahmeljenog piva.

piletina,
svinjetina i
junetina

lager piva

U pripremi jela od piletine i svinjetine mogu se upotrebljavati sve
vrste piva tipa lager. Ipak, prednost treba dati neSto manje
prevrelim pivima sladnog okusa. To su dortmundske 1 beCke vrste
lager piva. Naravno, ta se piva i piju uz onu vrstu mesa koja se
Cesto priprema na raZznju, pece ili pirja, te posluzuje s
okruglicama 1ili valjuScima. U miinchenskim se pivnicama
obvezno posluzuje peceni buncek (Schweinshaxe) i piletina s
raznja (Brithdnchen), u Niirnbergu, svinjska plecka s valjuScima
(Schiufele), a u Regensburgu pecenka (Regensburger Brit).
Svatko tko je zalijevao odojka na raznju, a nakon toga za stolom
hladnim pivom, takoder zna da se domaca piva slazu s jelima
od piletine i svinjetine.

rostilj,
razanj

neSto manje prevrela piva s izrazenijim sladnim okusom
(gurmani preporucuju dimljeno pivo, Porter ili Stout)

divljac

crna piva

janjetina ili
ovcetina

crna piva

Crvenom mesu vise odgovaraju crvena vina, pa sukladno tome
I Jace obojena piva voénog okusa. To su, prije svega, piva
gornjeg vrenja, dakle, ale 1 Altbier. Opcenito se misli da
engleska kuhinja ne zavreduje pozornost gurmana. No, ako se
ikada nadete u dobrom staroengleskom restoranu, ne propustite
priliku, kuSajte govedu pecCenku 1 Yorkshire pudding, te sve
zalijte s klasi¢énim Pale aleom. Specifi¢na aroma tog tipicno
engleskog priloga od brasna, jaja 1 maslaca, potjece od tog istog
piva koje se dodaje tijestu prije peCenja. U gotovo svakom
engleskom pubu moze se naruciti takoder klasi¢na, ali mnogo
jeftinija engleska hrana, vru¢a pita od mesa ili bubrega,
zacinjena paprom, koja se izvanredno slaze s relativno toplim
ale pivom.

Uz divljac se pije puniji Brown ale.

Nasi pivoljupci znaju da uz mladu janjetinu s raznja prija
gotovo svako hladno pivo. Ipak, prednost treba dati onima
nesto “vise” boje, jer su proizvedena samo od slada, pa su
punijeg sladnog okusa.

fondue

Uz ovo poznato jelo od sira ili mesa, $to ga za stolom
pripremaju sami gosti u mnogim restoranima, najbolje prija uz
pivo. Uz fondue od sira kusajte jako ili umjereno zahmeljena




piva. Uz fondue od mesa prijaju piva sladnog okusa, izrazenije
crvene do crvenosmede boje.

pizza

lako je pizza jelo koje najbolje prija sa crvenim
juznotalijanskim vinom, mnogi je konzumiraju uz pivo. Slatkast
okus kuhane raj¢ice i karakteristi¢an za¢in (origano), ne slazu se
najbolje s obicnim lager pivom. No, svako pivo sladnog,
pomalo slatkastog okusa karakteristicnog za becki tip piva, dobro
prija uz pizzu.

salate

sladno pivo

Salate nisu jela uz koja se pije pivo. No, u dobrim ¢e vam
restoranima ponuditi izbor octa i ulja razlicite vrste da salatu
sami zacinite. Medu njima je i sladni ocat, dobiven octeno-
kiselom oksidacijom alkoholno prevrele sladovine, dakle, piva.
Neki ljubitelji vinske kapljice zakiseljavaju salatu suhim i nesto
kiselijim vinima, umjesto octom ili limunom. Isto tako, neki
pivoljupci u istu svrhu koriste pivo, pa dolaze u obzir samo
kiselija piva, kao §to su npr. Berliner Weisse ili Gueuze. Druge
vrste piva naprosto nisu dosta kisela, pa zelite li ih koristiti u tu
svrhu, kombinirajte ih sa sladnim octom. No, u Njemackoj se
jedu kiseli krastavci 1 na ploSke izrezana 1 posoljena povrtnica,
kao osobito dobra medujela uz pivo.

svjezi
nedozreli sir

lagana svijetla piva

Belgija je zemlja s najviSe piva na svijetu, pa nije cudno da
upravo tamo postoji najveci broj idealnih kombinacija sir -
pivo. Najcesce, “jaki” sirevi poput Limburgera, zreloga Gouda
ili sira Cheddar zahtijevaju jaka i umjereno zahmeljena piva.
Belgija ima puno upravo takvih piva. U Nizozemskoj u tu svrhu
koriste jako je¢meno vino (Arcener Grande Prestige), a u
Engleskoj neka vrlo jaka ale piva. Najbolje su kombinacije koje
uskladuju kiseline iz piva s kiselinama iz sira. Neki se sirevi
dobro mijesaju s pivom i koriste za pripremu namaza, krema i
umaka. Zanimljivo je da su u Velikoj Britaniji neke vrste sira
(Ratland i Somerton) pripremljene s pivom. Poseban ritual
pivoljubaca je uzivanja u casi vrlo zainjena tamnog piva s
iznimno jakim sirom.

jaki sirevi

jaka i umjereno zahmeljena piva

desert sa
svjezim
vocem

pSeni¢na piva 1 belgijska piva

Vecina pSeni¢nih piva ima zaokruzen gorkoslatkast okus, koji
dobro prija uz savijace i druge deserte pripremljene od voca. To
posebno vrijedi za bijela belgijska piva s karakteristicnim
okusom po naran¢i. Voéna Su piva, naravno, primjerena
desertima od istovrsnog voca, pa Kriek najbolje “ide” s
desertom od tresanja. Uz kolace, pripremljene od suhog voca,




pudinga 1 kreme s okusom marcipana i c¢okolade, prijaju
dvostruko sladna piva (Doppel Bock), samostanska piva
(Trapist 1 Abbey), je¢mena vina, jaki Porter ili slatki Stout.
Prigodno Svicarsko pivo Samichlaus izvanredno se slaze sa
c¢okoladom, npr. od jakog piva moZze se pripremiti 1 Sorbet.

kolaci od
suhog voca,
pudinzi,
kreme

dvostruko sladna piva, samostanska piva, je¢mena piva, jaki
Porter ili slatki Stout

savijace i
drugi deserti
pripremljeni
s vocem

pSeni¢na piva, posebno bijela belgijska piva

uz kolace
pripremljene
od suhog
voca,
pudinga i
kreme s
okusom
marcipana

i cokolade

dvostruko sladna piva (Doppel Bock), samostanska piva
(Trapist 1 Abbey), jemena piva, jaki Porter ili slatki Stout.

cokoladni
deserti

crna piva

digestiv

pomalo slatkasto pivo, dvostruko sladno pivo, jeCmena piva 1
skotski ale

Nakon
obroka pije
se

jako pivo 1 zitna rakija (pomijeSano)

razeni kruh

najbolje mu odgovara nefiltrirano pivo

pizze ili
sendvici

umjereno gorka piva, blago ohmeljena piva s 3,5 % alkohola




Autor:

Zlatan Nadvornik roden 1942. god. u Zagrebu. Diplomirao na zagrebackoj
Hotelijerskoj Skoli 1963. god. IstraZzuje povijest hrvatskog kulinarstva, 1 pise
gastronomske knjige. Svi su naslovi s osvrtom na nacionalnu gastronomiju.

Do sada objavio:

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

2. TIZNUTRICE SU MESO, “Svjetlost”, Sarajevo 1987. (ISBN 86-01-01012-
1);

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

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

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

14. GORSKI KOTAR — hrana za dusu i tijelo, TKD d.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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24. GASTRONOMIJA U RIJECI I SLICI (GURIS)

25. SIR i1 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 | KAVIUAR



SADRZAJ
POSLUZIVANIJE RIBE i RAKOVA

PecCenje na Zaru — rostilju (gradelama)
Prigotavljanje u tavi na mlinarski

Noz za ribu
Vilica za ribu
klijesta za rakove.
igle sa kukicom.
Dvozuba vilica
Ribe i rakovi
Postupak s rakovima
Filetiranje
filetiranje riba
pripremni radovi
pastrve na plavo

pastrve na mlinarski nacin ili peene

pastrve

Nacini posluzivanja postavljanje 1
pripremanje.

Rijecni rak

Nacini posluzivanja postavljanje i
pripremanje.

KAVIJAR CRNI BISER

Prostiranje kuvera

Lopatica za kavijar

Zlica za Kavijar

Kavijar posluzujemo

Kavijar se konzumira

PIKANTNI ZALOGAJI I CETIRI
NAJPOZNATIJAJELA S
KAVIJAROM

Kanapei od roqueforta s kavijarom

Kanapei od sira i slanine

Kavijar s palac¢inkama

Blinis Demidoff

Luccine o¢i

Odrezak Holstein

Romanov pita s kavijarom

RIPREMANJE RIBE

Duboka smrznuta riba

Ciséenje

Pirjanje

Posiranje (kuhanje)

Przenje

Sotiranje

nacin

Przena i panirana (pohana) riba
Paniranje na engleski nacin
Prigotavljanje na plavo

Kuhanje pod pritiskom
Pripremanje u aluminijskoj foliji
Riba na Zaru (rostilju, gradelama)
Glazirati

Vodena kupelj - Bain-marie
Pasirati

Esencije

Ekstrakti

Riblji obarci

Tablica medusobnog uskladivanja

zaCinskog bilja

U koje jelo, koji zaCin

Ribu su dijelili:

Gubitci kod riba

Juha od ribe na starinski nac¢in

Juha od ribe

Juha od ribljih ostataka

Juha od ikre

Juha od sitne ribe

Kasasta juha od ribe

Juha od ribe

Juha s ribom i grahom

Riblja ¢orba (fis-paprikas)
Riblja corba 1 pecena riba (Uskrs —
Slavonija)

JELA OD VISE VRSTA RIBE
Riba na vinogradarski nac¢in
Kuhana riba

Kuhana i przena riba

Riba na vinogradarski nacin
Riba u kotli¢u (fis-paprikas)
Zacinska smjesa za riblji paprikas
Riblji paprikas I. nacin

Riblji paprikas II. nacin
Prigorski riblji paprika$ (,,Fis-
paprika$®)

Riba na ,,res*



Sitna prZena riba

Sitna riba na posavski nacin

Riblja hladetina

Zapecena riba

Riba u marinadi

Riba na raznju

Riba pecena na Zeravici

Riba u zemljanoj posudi

,Pijana* riba u zemljanoj posudi

Riba u alu-foliji

Riba nadjevena ribom

Riblji nadjev u tijestu

Riblja vecera Kopackog rita
(Slavonija)

AMUR

Przeni amur

BABUSKA

Babuska po Dunavski

DEVERIKA

Deverika pec¢ena u pecnici

Vucedolska deverika

GRGEC

Juha od grgeca

Peceni grgec

Grge€ u vinu

Panirani (pohani) grge¢

Pecent fileti grgeca

Grgec u vrhnju

Grgec na rostilju

Grgec u glini

JEGULJA

Jegulja na ribarski nacin

Jegulje po istarsku

Brodet od jegulja sa palentom

Jegulja s rizom

Jegulja s CeSnjakom.

Jegulja u bijelom vinu

Frigana jegulja

Jegulja u tijestu

Sarmice od jegulje

Brodet od jegulje s palentom

Brudet od suSene jegulje

Jegulja na rostilju

Jegulja s raznja

Dimljena jegulja s jajima
Neretvanski brodet

Jegulja u zemljanoj posudi
Jegulja u hladetini

JEZ

Jez u pecnici

Jez u tavi

KECIGA

Keciga s gljivama (pecurkama-
Sampinjonima)

Kecige s ribanim ov¢jim sirom
PecCena keciga

KLEN

Juha od klenove glave

Przeni dimljeni odresci klena
LINJAK

Nadjeven linjak

Kuhani linjak

Panirani (pohani) linjak s rajéicama
Linjak s bijelim vinom

MANIC

Mani¢ s gljivama 1 umakom
Mani¢ s bijelim vinom

Sarmice od manica

PASTRVA

SuSena pastrva

Panirana (pohana) pastrva
Pastrva prelivena umakom
Pastrva na ,,plavo*

Przena pastrva

Pastrva na rostilju

Pastrva na raznju

Pastrva ,,Marta*

Pastrva u pivu

Pastrva pe€ena u soli

Pasteta od gacke pastrve

Salata od gacke pastrve - I. nacin
Salata od gacke pastrve - II. nac¢in
Pastrva u kajmaku

Pastrva u bijelom vinu

Pastrva u proseku

Pastrva u kukuruznom brasnu



Pastrva s maslinovim uljem na zaru

Nadjevena pastrva

Pastrva s bademima

Pastrva s pireom od Sampinjona
(pecurki)

Koktel od pastrve

PODUST

Podust (Skobalj, Stupser) na rostilju

SMUD

Juha od smuda

Hladni smud

Smud na srijemski nac¢in

Smud na otmjen nacin

Peceni smud

Panirani (pohani) smud

Przeni smud s pivom

Kuhani smud

Smud u ljutkastom umaku

Smud s gljivama

Peceni smud s umakom od gljiva

Smud u umaku

Smud u umaku od hrena

Smud na maslacu

Smud na zaru

Marinirani smud

Koktel od smuda

SOM

Przeni som

Paprikas od somove glave

Puvec od somovine

Som na dunavski nacin

Som na gurmanski nac¢in

Som dunavskih ribara

Somovina na vuc¢edolski nacin

Som na vukovarski nacin (sa
Sampinjonima — pecurkama)

Perkelt od soma na kopacki nac¢in

Som s rizom

Peceni som

Przeni som

Som u crnom vinu

Som na raznju

SARAN

Saran s krumpirom

Saran s majéinom dugicom
Dimljeni Saran s krumpirom
Saran na krajiski na¢in

Peceni Saran sa ¢eSnjakom
Peceni Saran s krumpirom 1
ceSnjakom

Podravski Saran

Saran na kosanoj masti — zabil*
Pijani Saran (Uskrs — Slavonija)
Pijani Saran II inacica

Saran s crvenim vinom

Saran u bijelom vinu

Saran s pivom

Saran u vrhnju (Uskrs — Slavonija)
Nadjeveni Saran (Uskrs — Slavonija)
Nadjeveni Saran II, inacica
Saran iz Vuke u zelenom ,,sosu”
Vukovarski Saran

Saran s lisi¢arkama

Saran sa srdelicama

Saran sa slaninom

Saran sa slaninom II inadica
,,Plavi‘“ Saran

Saran na Zaru (rostilju)

\%

Saran na rostilju u ribolovu

Saran na raznju

Saran u alu-foliji

Posavski Saran s umakom

Saran u procjepu* (Saran na rasljama)

Saranovi ,,évarci

Saran na romski naéin

Panirani (pohani) Saran

Panirani (pohani) Saran s grahovim

Zgancima

Panirana Saranova ikra

Saran u umaku od luka

STUKA

Stuka na alaski (ribarski) na¢in —
Stuka na raznju

Marinirana Stuka

Stuka u umaku

Stuka s umakom od hrena i majoneze



Paprikas od Stuke

Scuka v rolu

PecCena Stuka

Przeni kolutovi Stuke

Stuka nabodena slaninom
Stuka sa srdelama (filetima)
Odresci Stuke s paprikom
Okruglice od Stuke u kopar-umaku
Stuka u mundiru

Stuka na rostilju

Rizot od dimljene Stuke
Stuka sa mrazovadama
PecCena Stuka

Stuka sa Sampinjonima
Nadjevena Stuka
Nadjevena Stuka II inacica

Salata od suSene Stuke
DIMLJENA RIBA

Stari nacin susenja i dimljenja
Postupci kako ce te najbolje prirediti
dimljenu ribu

Marinada za hladno dimljenje
hladno dimljenje

Marinada za toplo dimljenje
toplo dimljenje

Susenje ribe na suncu
Dimljeni Saran

Dimljena Stuka

RiZot od dimljene Stuke
Posavska dimljena riba
RAKOVI

Juha od potoc¢nih rakova

Gusta juha (potaz) od rakova
Rakovi sa bijelim vinom
Rakovi na sinjski nac¢in
Potoc¢ni rakovi na cetinski nacin
Przeni (frigani)potocni rakovi
RiZot od rije¢nih rakova
Pirjani poto¢ni rakovi (Frigani
potoc¢ni rakovi)

Brudet od raka muleka

Rakovi u kotli¢u

Recept za raka prije vise od sto

godina:

Nova z-kup szlosena zagrebechka
szokachka kniga

Juha od koszane krapovine

Knedli mali od krapovine

Bistranga na tokajzkom vinu

Krap na hladetini

Szomova glava na hladnetini

Nova Zagrebacka Kuharica, Marije
Kumici¢, Zagreb, 1900.

Nacini ribolova i vrste pribora

Razne mreze

Ribolov rukama

Ribolov korpama

Ribolov mrezom ili vre¢om

Vrste mreza

Ostali pribor

Podjela riba prema ribarima

Slatkovodna riba

Cis¢enje ribe od parazita

Amur bijeli (indijski Saran)

Bolen (bucov)

Crvenookica (Zutooka, bodorka)

Crvenperka

Cikov (piskor)

Deverika (hajn, pecenica, platnica,
ljeskarica)

Grgec (ostriz, bandar)

Jegulja

Jesetra

Jez (pecenica)

Karas

Keciga (Ciga, kaciga, kljunara)

Klen

Krkusa (brkulja, govedarka, grundl,
mrenca)

Krupatica (krupatka)

Linjak

Lipljen (lipen)

Mani¢ (menjka)

Mrena

Pastrva (bistranga, Sarenka)

Glavatica (soska pastrva)



Miladica

Pes

Plotica

Podust (Skobalj)

Smud

Som

Patuljasti somi¢ (cvergl)

Suncanica

garan

Stuka

Uklija (keder, zelenika)

Tolstolobik

Prepoznavanje ribe koja nije
svjeza

POTOCNI (RIJECNT) RAKOVI

Potocni ili rijecni

Bijelonogi rak

Rak kamenjar

Barski rak

Mast rijecnih rakova

KAVIUAR

SLIUBLJIVANIJE JELA I PICA
PriloZeni pregledi su samo orijentir
najprikladnijih pica uz jela, kao i
temperatura

NasSa autohtona vina u sljubljivanju s
jelima

Sljubljivanje jela i piva

Koje pivo umjesto kojih vina
Autor



