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Znas li onaj raj gdje stoji:
Gdje Hrvatica sinke doji,
Gdje u gradu i kolibi Svi
za dom mriet zebli bi;
Gdje sve cisto vatom gori
O narodu kad se zbori ?
Hrvatsko je Zagorje,
Milo-Milo moje Zagorje !

(Ivancanin Ivan Kukuljevié-Sakcinski)
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Orsié, G. Stubica Miljana
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Dvorac Orsi¢, Gornja Stubica
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Dvorac Trako$¢an sa okolicom
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/.,. v Jrakilorid akiinty
Ivan Kukuljevi¢ Sakcinski (Varazdin, 29. svibnja 1816.

- Puhakovec, Hrvatsko Zagorje, 1. kolovoza 1889.),
hrvatski povjesnicar, knjizevnik i politicar.




drvena kucéa




Karakteristika Hrvatskog zagorja su bila nevelika sela, raStrkana i bezbrojni zaseoci.
Sela su na rubnim podru¢jima feudalnih posjeda i susta su suprotnost lijepom pejzazu i
rasko$nim dvorcima i perivojima. Zagorska sirotinja koja je cijele godine radila za svog
feudalca na njivama, voénjacima, vinogradima ipak je u ono malo slobodnog vremena
obradivala i svoj ,gruntek”. Bogatstvo i ljepota feudalnih dvoraca bila je jednaka i
grofovskim jelovnicima o kojima je zagorski kmet mogao samo sanjati, opterecen teSkim
poreznim obvezama. Karakteristika gotovo svih dvoraca Hrvatskog zagorja da su nastali u
istome stolje¢u, nakon odlaska Turaka iz tih prostora i dodana dvorcima koji su gradeni na
ostacima nekadasnjih utvrda.

Trako$¢an
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Novi Dvori Miljana ~



Razglednica dvorca Ivanec iz 1896. godine s likovima ivanecke gospode i do‘;11aéih ljudi

Dvorac Golubovec (u dvorcu je dio Arhiva Hrvatske i kulturno drustvo ,,Kajkavijahé)



Bonja — glinena spremnica



HRVATSKO ZAGORJE

Obicaji i jela

Josip Kotarski: ,, Hrana i posude*

Sto se jelo prilikom nekih posebnih —
sve¢anih narodnih obicaja

Zdravice svatbene u Zagorju (zlatarski

kot.)

Diploma — ,,Krapinski vandrcéek*

Kolinje — fures (dani svinjokolja)

Badnjak — Bozi¢ (24. i 25. prosinac)

Nova godina (Silvestrovo)

Tri kralja (6. sijecanj)

Vincekovanje

Cvjetnica -Cvetnica — Cvitnica

Uskrs, (Vazem, Vuzem, Vazam)

Jurjevo (23. travanj)

Post

Primjer cehovskog objeda

Prostenje — (Pros¢enje — crkveni god,
Kirvaj, crkvena slava, - koje se odrzavaju
Jjeti), Godisnji i tjedni sajmovi

Jela uz Sutlu

Licitari (medicari)

Igracke iz Zagorja

Hiza - kuca

Marija Bistrica — SvetiSte Marijino

Lijepa nasa domovina

Jela:

Predjela ili mala jela

Jetrena pasSteta

Pasteta od kopuna

Vinogradarsko cvrce (kajgana, razmucena
jaja)

Krumpir sa ¢varcima

Struklji od krumpira s ¢varcima

Juhe

Juha od mlijeka

Juha od puzeva

Juha od §ljiva (Slivnjak-slivovec)

Juha od vrhnja

Bijela juha s lukom

Glavna jela

Krtena kasa

Zganci od bijele kuruze sa $pekom, lukom
i vrhnjem

Zganci od bijelih jagli

Zameteni grah s repom (varivo)

Varivo od mlade koprive

Varivo od ribanih tikvica

Kolinjska repa

Mlinci na ,,varazdinski* nacin

Mlinci

Prisiljeno zelje

Zagorski fileki

Fileki (Spek fileki; fileki sa slaninom)
(Pohani fileki)

Rajzlec (Pohani rajzlec)

Rajzlec na kiselo

Strukli od pluéa u laznoj juhi

Strukli od pluéa

Kumrovecki obed

Teletina sa Zgancima od heljde

Junetina sa suhim §ljivama

Grofovski odrezak iz Hrvatskog zagorja

Svinjska pisanica ,,Stubica“

Pecena svinjetina s kestenima

Kotleti u vinu

Buncek s borovnicama

Krumpir s buncekom

Peceni grklji s krumpirom

Zagorsko nadjeveno pile s kostanjem

Kokos s vrganjima u tijestu

Guska s jabukama i krumpiratom

Pecena patka nadjevena hajdinskom kasom

Peceni kopun

Kopun s umacima

Nadjeveni kopun u umaku

Zagorski puran s kostanjem

Zagorski odrezak

(,,AbSmalcani bob*)

Grah s vrhnjem

Zapeceni graSak

Pecena heljdina kasa s kravljim sirom

Peceni krumpir s vrhnjem

Kiseli kupus s grahom

Umaci

Umak od brusnica

Umak od vrganja

Umak od graha

Umak od grozda

Salate

Salata od graha sa slaninom

Salata od heljde

Salata od luka

Salata od mahuna

Salata od poriluka

Kolaci - slastice

Jabuke s vinom

Slani kolac s ¢varcima



Repnjaca

Ruzice

Valjusci (luleki) s makom
Bidra

Makoc¢i

Makovo mlijeko

Kuruzna zlijevka

Loborska koruzna zljevka
Tenka gibanica
Cvetlinska gibanica
Vidovecki gibanek
Pogaca luciscak

Kruh koledo



Predgovor
Narod koji ne cijeni svoju proslost izgubit ¢e se u buducnosti.

Ako govorimo o samostalnosti onda insistiranjem na identitetu sami sebi
stavljamo obavezu interpretiranja i dokazivanja tko smo 1 §to smo. To je 1 nasa
patriotska duznost u izrazavanju 1 identiteta 1 opstanka. Razvijanjem
samosvjesnosti razvijamo 1 na§ ponos.

Govore¢i o turizmu kao vaznoj privrednoj grani, ne mozemo govoriti o
njemu bez — nase prebogate bastine, koja je jos ,,neotkrivena“ Europi i njenim
turistima nomadima, S$to je prvi segment nase turisticke razglednice. Bastine u
kojoj se ispreplicu Cetiri kulturna kruga (Cetiri strane svijeta): europski zapad i
istok, srednjoeuropski sjever 1 mediteranski jug, Sto se odrazava u spomenickoj
bastini, preko anticke grcke kolonizacije (od 6.st. p.K), rimske urbanizacije (sve
do kasne antike, 5. St.), §to su je Hrvati, doselivsi, zatekli u 7. Stoljecu.

Drugi segment je — Sto treba dozivjeti, koji nam otkriva niz kulturnih
dogadaja.

Treéi segment je — gdje treba odsjesti, i na kraju dolazi,

Cetvrti segment — §to treba kusati!

O tom posljednjem segmentu naSe bastine — kulinarskoj kulturi, kojom
dokazujemo 1 identitet, a u turizmu je i najlakSe dokaziv, govori ova knjiga.

O turizmu mozemo govoriti i kao elitnom, koji obuhvaca uzak sloj
korisnika, ali i onom koji obuhvaca pripadnike sloja koji dolaze sa stvarnim
kulturnim interesom u upoznavanju neceg, za njih novog — ,,neotkrivenog.
Takav oblik turizma trazi 1 osmisljavanje kreativne potrosnje tj. kreativni sadrzaj
koji obuhvaca, uvodna sva tri segmenta i na kraju onaj — koji sve to zaokruzuje u
zadovoljavanju nasih osjetila — o¢i, njuh i1 okus — kulinarska kultura.

Narodna tj. tradicijska kulinarska kultura, za koji bi vrlo grubo i
nepodesno mogli re¢i 1 kao ,,seljacka* odavno je, u vecini zemalja Europe,
nestala. Nekada se to¢no znalo §to se kuha za svaki dan, Sto za blagdane, a
prema jelu se odnosili s velikim poStovanjem. Jela se nisu priredivala na Zurbu
(na brzinu) 1 stoga su bila mnogo ukusnija unato¢ skromnom sastavu namirnica
u odnosu na danas.

Kultura sela i kultura grada, nekad toliko razliCite, danas su se u vecini
slu¢ajeva potpuno =zatrla, iako i u gradu postoje ,mala sela® ili ,,seoski
mentalitet™. Ima puno tog §to bi veliki gradovi mogli nauciti od ,,sela“.

Danas u urbanim sredinama imamo generacije koje nikada nisu vidjele
mjesecinu, zalazak sunca, koje nisu vidjele izlazak sunca, livadu po kojoj Secu
druga bica, Cule jutarnji pjev ptica, a da o vocu sa stabala, oroSenu kapljicama
rose, i ne govorimo.



Ritualizacija svakodnevnice nazalost je ljudska potreba ali se kod toga ne
smije zaboraviti na tradiciju, koja je kod nas, na nasu srecu, jo$ uvijek prisutna.
Skupine ljudi, iako stanovnici gradova, ne pristaju predati svoj lokalni mentalitet
rijeci vremena njegujuci stoljetne folklorne tradicije 1 kulinarske uzitke.

Restorani s jelima reinterpretiranih starih naputaka, drvenim stolovima
pokrivenim npr. lanenim stolnjacima i lanenim ubrusima ili bez njih kao u
starim gostionicama ili konobama, kerami¢kim posudem, za neka jela koja se
pripravljaju u njima, i autohtonim pi¢em koja se najbolje sljubljuju s jelima,
nezaboravni je dogadaj i za domaceg gosta. Ugodaj za 0ko, nos i nepce,
nadasve je i — o¢uvanje tradicije.

Uzimanje hrane - ,goriva za naSe tijelo”, njezino kombiniranje,
posluzivanje i nacin uZzivanja, u svim kulturama postali su svojevrstan jezik
izrazavanje emocija, poruka, maste, kreativnosti, i spoznavanja. Hrana (jelo) je
dio kulture svakog naroda i u nju je narod ugradio dio svog kraja, svoje ljubavi,
vjere i dobrote, a to je veliko bogatstvo. To je spomen na starinu.

Zar namirnice ulje, sol i kruh nisu poprimile snazno simboli¢ko znacenje.
Sol je znamen nekorumpiranosti, sprje¢ava truljenje i isuSuje namirnice i koristi
se za konzerviranje. Kruh, vino i maslinovo ulje (posebno u Mediteranskim
zemljama) predstavlja simbol ljudske snage i mudrosti. Obzirom da se te
namirnice ne nalaze u prirodi nego su proizvod ruku i obradivanja biljaka, nasli
su svoje mjesto 1 u sredisStu kr§¢anske simbolike.

Religijsko-prehrambeni obicaj poznat u svim kulturama je — post. Odabir
da se na neko vrijeme, krace ili dulje, odrekne hrane (kontrola nad tijelom i
zivotom) jedan je od najsnaznijih simbola Zrtve, samokaznjavanja, odricanja,
proc¢iS¢enja 1 pobjede nad tjelesnoscu. Zar i1 danas nije odricanje hrane — ,,Strajk
gladu“, poruka — stavljam svoj zivot u ruke tvoje osjetljivosti. Post, po
Belostencu praznik, bludnik ali i odricanje danas se bori s demonima trgovine —
radi profita.

Posluzivanje hrane, kroz cijelu povijest, je predstavljalo sliku moci 1
prestiza, posebno u vremenima ili krajevima njene oskudice. S druge strane
konzumiranje velikih koli¢ina hrane covjek je svjedofio o svojoj snazi i
zdravlju.

Na kraju, hranom se veZe uz identitet teritorijalnog ili nacionalnog
identiteta. Odredeni prehrambeni proizvodi ili na¢in konzumiranja povezuju se s
odredenim krajevima tj. narodima, kao npr.: tjestenina i pizza asocira na Italiju,
przena riba 1 krumpiri¢i na Veliku Britaniju, riza 1 Stapi¢i na Kinu, sirevi na
Francusku, Sacher torta na Austriju itd.



Kako se prepoznaje Hrvatska, na to pitanje jo§ nema odgovora, i vratamo
se na poCetak — na dokazivanje identiteta. Obzirom da se naSa kuhinja ne
razlikuje samo po varijacijama unutar regija nego i po obalnoj i kontinentalnoj,
zadatak je vrlo tezak a nadasve opsezan obzirom na njenu raznolikost 1 obilnost.
Bogatstvo te raznolikosti je upravo 1 jedan od identiteta naseg kulinarstva, a jela
svojim oblikom, bojom, okusom i mirisom to i dokazuju.

Povijest nekog naroda je i povijest njegova stola, jer stol nije obi¢no
mjesto na kojem covjek blaguje, za razliku od ptice ili Zivotinje. Rije€ stol i
stolovati ne znaCe samo drvenariju gdje se sijeCe kruh i to¢i vino ili sjedi na
zabavi, nego i mjesto gdje se sudi (sudbeni stol), te upravlja i vlada.

Obiteljski zajednicki objed, dobri stari obi¢aj druzenja za stolom uz jelo,
je ritual kojeg su se danas mnogi, nesvjesno, odrekli. Odrekli zbog manjka
slobodnog vremena ali 1 Cinjenice da svatko ima drugaciji raspored, pa stoga i
jede u drugo vrijeme. Stil Zivota jednostavno diktira nemilosrdan tempo te se
zajednicko vrijeme koje obitel] u danu provede zajedno svelo, prema
istrazivanjima, svelo na 45 minuta. Taj jedan Skolski sat je vrijeme koje
moderna obitelj dnevno odvaja za zajednicko druzenje, ali nazalost ne u jednoj
jedinici vremena.

Danasnje drustvo u kojem se rijetko jede zajedno za stolom, bez mobitela
ili TV-a, i u kojem je svatko ,,oblak za sebe* trend je i slika onog §to nazivamo
modernim vremenom. lako zivimo u takvom vremenu gdje je individualizam 1
njegovo poticanje sve izrazenije to nije razlog da potpuno zaboravimo
tradicionalne vrijednosti s kojima smo odrasli.

Obiteljski objed, osim §to pretpostavlja da su jela spremljena u kuhinji, na
domac¢i nacin, da nisu rezultat odmrznute hrane, za roditelja 1 djece od
neprocjenjive su vaznosti za odgoj djece. Djeca za stolom mogu puno toga
nauciti od roditelja: kako potaknuti konverzaciju, kako slusati druge dok
govore, kako rjesavati probleme, a o ponasanju za stolom da i ne govorimo (1).
Nakon objeda svi sudjeluju u raspremanju stola i pranju posuda.

To je takoder i vrijeme za stvaranje i korigiranje dobrih prehrambenih
navika. Za roditelje je zajednicki objed prilika da saznaju Sto se dogada s
obitelji, djeca Cesto jedna druge navedu da kazu nesto Sto bi inaCe presutjela. Ne
postoji opravdanje da se toga odreknemo bez obzira na stil i nain Zivota.
Moramo pronaci vrijeme 1 volje da ta obiteljska institucija ne izumre, koja nas
podsjeca da je kuhinja bila svetiSte nasih baka 1 majki, 1z njihovih se kuhinja
Sirio zamamni miris pecenja 1 kolaca.

Ono $to je do nedavno bio trend polako ali sigurno postaje out, a stari
obicaji, ponegdje potpuno zaboravljeni kao u Americi, postaju in. ,,Osvijesteni
Amerikanci u manjim mjestima, ono $to je do nedavno bilo nezamislivo i



neestetski — postaje trend, suSenje rublja na otvorenom uz pomo¢ vjetra, sunca i
stipaljki. U opcoj prosvjecenosti po pitanju Stednje energije, upotreba masine za
suSenje rublja postaje out.

PeCenje domaceg kruha, CiS¢enje kuée uz pomo¢ octa, sode bikarbone,
ulja, limuna i ostalih ,,bezopasnih* sredstava koje su masovno koristile nase
bake. Zivjeti uz saznanje da se moZe Zivjeti bez lubenica za Bozi¢ i grozda za
Uskrs, kupnja bioloski uzgojenog povréa i voca zamijenjena je lokalnim i
sezonskim proizvodima zbog usStede energije.

Upotreba platnenih ili lanenih (ako ih se u Americi ili Europi jos tko
sjeca) vreCica ili reciklirajue plastike postala je obaveznim znakom
raspoznavanja.

Moguénost uzimanja vode za pice iz slavine postaje pojam, ne samo zbog
Ciste 1 imanja kvalitetne vode, nego imanja dovoljnih koli¢ina pitke vode.
Mineralna, gazirana, vitaminizirana voda pakirana u dizajnirane plasticne
bocice, svojevremeno statusni simbol, zamijenile su ¢uturice napunjene pravom
izvorskom vodom.

Sve to kod nas, na nasu srecu, jos uvijek postoji.



Dvorci, utvrdeni gradovi, kasteli, burgovi, perivoji, zadnja su romanti¢na
utoCiSta povijesti u danaSnjem vremenu. Ta utoCiSta svjedoCe o burnim
previranjima, usponima i padovima vlasnika, te kulturi zemlje u kojoj se nalaze.

Zagorski ,,muzek® Kkoji je radio od jutra do mraka Zivio je u skromnom
domu, svojoj ,,hizi*, izradenoj od drveta najées¢e od dvije prostorije. Najveca
prostorija bila je kuhinja s ognjiStem (komenom) na kojem se kuha hrana i
otvorom za kruSnu pe¢ (pe€ je bila prigradena s vanjske strane kuce), u njoj se
kuhalo, boravilo, spavalo, a u zimskim mjesecima obavljali i neki manji poslovi.
U drugoj prostoriji ,.,komora“, koja je bila manja odlagale su se stvari (odjeca,
kuéni predmeti). Bila je i kuc¢a s treCom prostorijom, a to je bila soba —
spavaonica koja je imala ¢ak i zidanu pe¢. Pod kuce je bio od nabijene zemlje a
krov od slame. Dodatak kuci bila je ,.ljetna kuhinja“ u kojoj se mijesio i pekao
kruh pripremala hrana za blago 1 pekla rakija. Ku¢e su bile reljefno obradene s
datumom izgradnje a gospodski objekti bili su odvojeni (Stagalj, Stala).

Klet — karakteristi¢an objekt Hrvatskog zagorja nalazio se u vinogradu, ,,u
goricama®, imao je jednu prostoriju u kojoj je bila preSa za vino, bacve i
potreban alat za obradu vinograda. Ovakva karakteristi¢na ,,Zagorska hiza“
vremenom se promijenila 1 danas se, naZzalost, saCuvala samo poneka kuc¢a koja
je dragocjeno etnografsko blago.



Stara hiza



Obigaji i jela

Kultura zivljenja 1 stvaranja na ovom podrucju vrlo je stara 1 ostavila je
trag u kulinarstvu. Jela koja su se spremala za svaki dan bila su jednostavnija,
skromnija, za razliku od onih, koja su se pripremala za vrijeme Zetvenih,
odnosno poljskih radova, crkvenih ili drugih svetkovina. Prehrana dvorske
(feudalne) sluzincadi: kocijasa, pastira, tezaka bila je skromnija ali jo§ uvijek
bolja od kmetske. Zahvaljujuéi toj sluzin¢adi ipak je i ,,prosti puk naucio i
saznao za nove nacine pripreme hrane.

Gradsko stanovniStvo, odnosno ¢lanovi raznih cehovskih udruzenja —
bratstva (posebno mesara) priredivalo je hranu za svaki dan a osobito uz razne
proslave ona jela koja po svom bogatstvu nisu zaostajala za dvorskom kuhinjom.

Dnevni obroci

Ujutro — dorucak (frostuk, frustuk). Jedno od jela: zganci od kukuruznog
brasna preliveni mlijekom ili: kavom od je¢ma, maslom,. Cvarcima, lukom
prepeCenim na masti, prezganom juhom. PraZetina — pecena jaja umucena s
brasnom (kukuruznim). Cvrtje — pecena jaja na masti. Juha od usitnjenih buéinih
kostica ukuhanim u vodi 1 nadrobljeno kukuruznim kruhom. Sir i1 vrhnje
pomijesano s izrezanom slaninom (Spekom).

Objed — oko 12 sati

NajCeS¢e su se pripremala razli¢ita variva: grah s kiselim zeljem
(kupusom) ili repom ili jecmenom kasom. Juha od krupice, buce, poriluka, kelja.
Tjestenina.
Nekada je kao prilog bila obavezna — hajdinska kasa.



Grah varivo

Vecera — kad se smracilo, na kraju svih poslova. Uglavnom se jelo ono §to
je ostalo od rucka ili suhi sir, Zganci ili stepka.

Ovo su najtipi¢nija dnevna jela koja su se razlikovala od domacinstva do
domacinstva. Jela su se pripremala u razli¢itim posudama ali najceS¢e u
zemljanoj posudi. Posebno su bile posude za odlaganje namirnica. Najpoznatiji
loncari Hrvatskog zagorja bili su iz Bednje koji su svoje proizvode prodavali na
sajmovima, a koristili su se za: ukras, vino, mlijeko, za tucenje maslaca, ocat,



vodu, za kuhanje na ognjiStu, okrugla posuda za kolace, mast, med, posude za
jelo — zdjela, kiseljenje mlijeka itd. Medenica — naziv poznate zemljane posude
(zdjele) za pripremanje razli¢itih juha: prezgana juha, octena juha (dodatak
kukuruzno brasno), krumpirova juha, juha s maslom (mast, luk i prepeceni
kruh), juha s jajima, juha od mlijeka, mesna juha, juha od fileka, goveda juha,
juha od zivadi, crna juha (radila se za vrijeme kolinja), jusak ....

Hrvatsko zagorje ima bogatu tradiciju u pripravljanju juha, a kisele juhe
su sastavni dio bogatih svecanih menija. U pravilu se posluzuju poslije mesa iz
banjice, no isto tako, u kasne sate kao samostalno jelo (juha za ,,oporavak®).

Jela od mesa pripremala su se kao gulas, paprika$ ili pekla komadu na
razne nacine 1 to od svinjetine, govedine, rjede od teletine, peradi (piletina,
kokos, patka, guska, pura).

Guska s mlincima



Zagorska brda obiluyju vodama u kojima se lovilo poto¢ne rakove i
potocne pastrve a nizinske vode 1 ribnjaci bili su bogati ribama: Sarani, karasi,
linjaci, bjelice, smudevi, deverike, jezovi 1 piSkori — ,,rijecne srdelice®.

Divlja¢ koja je nekad bila privilegij feudalaca vremenom je dosSla i na
seljacku trpezu. Zagorska brda i1 njihova podnoZja 1 danas su bogata divljaci:
osobito divljom svinjom, jelenom, srnom, zecom, fazanima, Sljukama, divljim
patkama i trckama.



Josip Kotarski: ,,Hrana i posude*

Josip Kotarski, hrvatski svecenik i etnograf (Rakovica kraj Samobora, 10.XI.
1851 — Zagreb, 13.V.1926). Zupnik u Loboru (1881-1922). Etnografski
istrazivao Hrvatsko zagorje.

Lobor je u to vrijeme tj. 1915. g. pripadao Zupaniji varaZdinskoj (kotar
Zlatar, opéina Lobor). Gradu je sakupio Josip Kotarski. U poglavlju »Hrana
i posude«, Kotarski biljeZi da se sve »3to je za jelo i §to se moZe jesti, zove
jele, a viSe jela skupa jestvine. Kulgano je kuhile, a peteno pelejne, pelejn-
ka.«

Dalje navodi nadine klanja. Zat vede Zivotinje napravi se svimtac. Oko
rogova Zivotinje (mar$eta) omota e $trik, ono se dovede k »vinti«, koja
je obi¢no pod strehom, a kad je navintano udari se marfe po &elu. Dalje
nam nabraja nazive komada mesa (persa, berjolica, bat, lopatica, flamovina,
vertuli (vratina), glava, fucman (gubac). Unutra su: klinZari, fileki, materni-
ca, bombregi, sklezena, jetra, pisana pelenka, muZdjani. Svinje kolju pred
BoZi¢ i fadnik, $to se i danas uglaynom radi u cijelom ovom kraju. Bolje
komade mesa kao lopatice, Sujnke i bunceke stavljaju u pac od octa, &eS-
njaka i borovice. Manji komadi stoje u pacu osam dana, a $unjke po dva
tjedna, nakon ¢ega se su$e ma tavanu. Od mesa prave kobasice, a devenice
od droba, srca, i krvi s dodatkom hajdinske ili prosene kaSe i neito za¢ina
Vuha, rep i koZice se kuhaju, te se od njih pravi hladet. Miadinu kolju pod
vratom, a race i guske za »§1Jnakom«

U prehrani ovog kraja spomlnju se ribe i rakovi, ali se oni mijetko pri-
prema_]u ‘

U daljem opisu dolaze glavni i svakodnevni prehrambeni proizvodi. To su
zelje, repa, krumpir, brasno, ka%a i

Zelje i repa se kisele i to zelje ribano ili u glavicama, a repa ribana.

Krumpir spremaju u trap. Uz to spremaju 1 korejne, povertmcu, ciklu
i hren .

Bra3na, mele ima kuruzne, hr ene i jecmene (za Zgance i kruh). PSe-
niéno brasno kupuju i Koriste samo za gibanicu i rezance.
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Tu su i jeémena kaSa (tuée se u muzaru) i hajdinska (kogu kuhaju, su-
Se il melju ma Zrvima, te siju na resetu).

Od mlijeka se pravi puter, maslo i sir, a stepku i sirutku, koje pri
tom ostaju, kuhaju i jedu s kruhom.

Sakupljali su jagode, maline, kupine, leSnjake, i neke vrste gljiva kao
npr. §kriple_, vergajne, lesice, mleé i blagvu.

Kako vidimo broj namimnica nije bag prevelik.

Dalje slijedi »pripravac, priredivanje jela.

Kruh se mijesio kuruzni od kukurznog bradna, zmesni od kukuruznog,
jetmenog ili raZenog ili kukuruznog mijeSanog s tropinama. IzmijeSeno ti- -
jesto se diZe u strugajni i u slamnatoj korpici-iz koje se stavija u pec.

Radili su kuruzne kolade s dodatkom poriluka ili pak s mlijekom, jaji-
ma i sirom.

Poznate su im i gibanice od bijelog brasna, nadjevene sirom (povertnica),
zatim vdignena gibanica s kvasom, takoder od bijeloga bradna, kao il orehnja-
ta. ‘

Zatim su tu kola¢ od korejna i krumperica (poput gibanice). Ml_]esﬂm su
makarune od-raZenog brasna, rezance od bijelog ili razenog braina i milince
takoder od bijelog brasna.

Kuhali su kukuruzne Zgance koje su jeli s mlijekom ili preZganom ju-
hom.

Jeli su kukuruznu, Zitnu i terkanu kadu od raienog ili pSenidnog braina
s jajima ‘ili bez, a zat¢injenu mas¢u ili maslom.

Tu su i razli¢ite juhe kao npr. reska juha gdje se u vrelu vodu zatepe
(zamuti) ocat s kukuruznim brasnom i to se osoli. Ostale su jo$ preZgana
juha, juha od sirutke, gljiva, luka, od kuruzne mele, mladinska i govedska
juha te kisela juha od suhog mesa. Uglavnom su to za danadnje pojmove
nekvalitetne juhe zamije$ane bra$nom i octom. Jedine kvalitetne su mla-
dinska (pileéa) i govedska u kojim se kuha meso, korejne (mrkva) i priun
(perSin) te hajdinska kaSa ili rezanci. Zanimljiva je mlecna juha od slatkog
mlijeka, &emu se primijeSaju jaja i kukuruzno brasno.

Gule$ od govedine i svinjetine jeli su u rijetkim prilikama.

Jo$ se kuhao grah, zelje s grahom, bob, repa i krumpir (izrezan na plo-
‘$ke u Zgancima i cijeli kuhanj krumpir).

Jeli su i kuhane vugorke (krastavce), ponluk grasak, slatko i kiselo
zelje.

Tu je i zos od hrena (s octom i uljem), zatim gljive kuhane na masti
i cvertje samo od jaja $to je bilo bolje jelo jer se tu najeSce mijeSalo bra-
$no i mlijeko.

Koristili su i Solatu (salatu) ¢esto prelivenu kiselom sirutkom.

Obroci su bili frostikel, objed i vedera, a u proljede i jufina za koju
su jeli samo kruh ili kiselo mlijeko. Zimi su jeli dva puta na dan (oko 10
i 4. sata):
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Za dorucak, ako se teSko radilo bili su zga.ncn ili luk i kruh, a ako se
nije radilo na polju jeo se samo kruh.

Za ob]ed se jelo _]edno ili dva jela, a za veferu ostaci od rucka. Obilnije
se jelo i pilo kod oranja, gosti (svadbe), karmina i kod ‘tkalZeve sdotkajec).
Onda se jede govedska ili mladinska juba s rezancima, govedina s hrenom,
kiselo zelje sa slaninom, $truklfi i mladinsko pelenje.

Babelnica (rodilja) dobiva koko$ju juhu, cvrtje i pogale.

Orad&i za dorufak dobiju cvrtje, a snoval za veleru purana ili pefenu
. koko# i kola& Tkalcu se nose koladi, vino i kruh a za »dotkaju« (zavrino
tkanje) dobiva za veferu juhu, meso; zelje sa slaninom, pefenku i kolal.

Na karminama se jedu makaruni.

Od picéa znali su vmo, rakiju, jabulnicu i kru.skoku, a pl_]u i sirutku.
Iz svega vidimo da se je u zagorskom selu jelo vrlo jednoli€no i siroma$no,
da se je meso jelo samo u posebnim prilikama, kada ga je bilo i previde.

Ovo izlaganje moZemo zavriiti jednim napisom Ivana MilCeti¢a (knjiga
XXIII. 1918. g.) o kritenju moita u VaraZdinu, a karakteristitnom za ovaj
kraj i danas. On kritizira preveliko trofenje alkohola i izmedu ostalog _
kaze, da, »krepost hrvatska, pretjerano pi¢e, nije iS¢ezla medu nizim slo-
jevimae. TuZi se da n]egom tezaci u vinogradu 1917. g. ked kopanja nisu
bili zadovoljni, »finom i lakom jabu¢nicom veé zahtijevaju pored jela i
plaée slatkog ovogodiinjeg vina, ali ne jednu &asu, ve¢ na dan po nekoliko
litara. Biahu tu Hrvati i Slavenci, musko i Zensko odrasli i djeca.« Mil&eti¢
dalje kaZe, »Silom okolnosti ¢e i na§ mali ¢ovjek postati napokon ozbiljan,
te ée nestati njegovih pijackih obitaja, pa ée stari obiaji postatl pravne
starine, »survivalic.« I on priopcuje jednu takvu starinu.

Na Martinje (11. studeni) se u gradu VaraZdinu (Za Lobor naZalost
nema nikakvih podataka), pede guska, od koje se sitni§ jede odmah iza juhe
s mlincma. Sve se zalijeva starim vinom. Na kraju ru¢ka dolaze na stol pe-
¢eni kostanji, a domadin predaje ravmatelju stola bocu mo%ta, nakon &ega
slijedi ceremonijal kritenja. Opis kritenja daje Miléetié, nadajuél se da
ée taj obiéaj postati prava starina-survival. Medutim, prevario se, jer je to
ostao vrlo Zivi obi¢aj i do dana¥njeg dana i dok se u opéoj prehrani mno-

go toga promijenilo, uglavhom na bolje, ovaj martinjski obicaj se jo$ uvijek
¢vrsto drzi.

189




Sto se jelo prilikom nekih posebnih — sve¢anih narodnih obi¢aja

Svadbe — uglavnom su se odrzavale u jesen ili zimi kada su zavrsili svi
poljoprivredni poslovi. S obzirom da je svadba trajala nekoliko dana za tu
priliku pripremalo se obilje raznih jela i predstavljala su bogatstvo, odnosno
imucnost domacina koji ith je priredivao. Najmanje tri dana prije odrZavanja
svadbe (,,gosti) po¢nu s pripremanjem obilne gozbe. Veéina rodbine k
mladencu 1 mladenki donosi mlije€ne proizvode (mlijeko, sir, maslac) 1 Zivu
perad. Kazu da mrtvu perad ne smiju donijeti k nijednom, boje se da ne bi mlada
rodila mrtvog prvenca.

Vaznu 1 po€asnu ulogu ima kuharica kod Zenika 1 mladenke. Za tu
duznost zamole jednu Zenu u selu ili iz gradskog naselja, koja dobro zna
kuharske vjeStine. Njoj pomazu mlade rodakinje, a njih zovu ,sekecice”. U
prostoriji gdje se odrzava svadba, vise stolova je u kutnom obliku, spojeni jedan
do drugoga, koji su prostrti domaé¢im stolnjacima, a na svakom je stolu kolac,
,kuglin®. Na njemu je jabuka ,,repica“, a u nju je zabodena grancica ,,buspanja“.
Takvo ,,znamenje*“ Na stolu ostane dok svadba traje.

Prostorija gdje se svadba odrzava, oki¢ena je zelenim brsljanom oko vrata,
prozora i na stropu, a uz to i ,,panjklekima* od raznobojnog papira. Uz stol gdje
je odreden prostor za mladence, na zid je pri¢vr§éen ,,svatovski ru¢nik* (izvezen
ukrasnim motivima od crvenog konca, duljine 3m x 40 cm $irine). Osim toga je
taj prostor 1 najviSe oki¢en zelenilom na zidu.
............................... Kada su se svi sastali kod mladenaca, oni ve¢ tada
predstavljaju ,,svate“, iako jo§ nema mladenke medu njima. Svati napune
,.kupice* vinom i ,,dever® zapo¢ne svoj pozdravni govor rije¢ima: ,,Pozdravliam
preStimanog tateka, mamicu 1 mladenca ki su imeli tulko poverenja u nas ker su
nam dali tak velike 1 ¢asne duznosti. Ja im se od serca zafalujem, kaj su se
zmislili na moju malenkost i tak mene s tem odlikuvali. Ja bum napel vse svoje
sile da to opravdam. Meni je stalo da denesnje pajdastvo bude oblegirano nasom
starom horvackom Segom kteru su za vsa vefna vremena ovekovecili nasi
postuvani dedeki. Tak vam povem da prema onoj narodnoj poslovici se veli:
Gda se brati skupa zloze, tam i1 Zelezo plivat moze! Dragi pajdasi i domace
pajdasice, zlozni bute polek mene, pak nam bu lepe 1 slatke za jelom tekle vince
glatke. Po ovlaStenjima kucegospodara 1 mladenaca, imenujem cCasnike pri
naSem sveCanom stolu, vsakomu po jednu duznost, kak je zapisano vu starim
pajdaskim regulama®.

Zamjenika kuc¢egospodara ve¢ su upoznali prozvali ga ,,gospon domaci‘.
Tu duZnost obavlja jedan od rodbine ili susjed. Jedan je od svatova imenovan za
,,oberfiskusa*“ (zamjenik stoloravnatelju, odnosno ,deveru®), dva ili Cetiri
,.fiskusa®, koji se brinu da su ¢ase stalno pune vina i da ,,trucaju“ goste jelom i
pi¢em, pa ih neki zovu ,,nudaci, a imenovan je i ,,vunbacitel* (kao kuéni redar).



Kad su svi ,,¢inovnici® ovog velikog slavlja imenovani, kako to ljudi kazu, jer su
tog sveCanog dana sebe prozvali ,,velikom gospodom* kiéena stola, ,,devere
kaze:“Bog nam blagoslovi delo i tezake denesnjega puta — dober vam tel zeli
vsem skupa pri kiCenom stolu®.

Za jutarnji obrok (,frostikelj*) pripremi se: ajngemahtec od drobnine

mladinskog mesa (juha od pile¢e ili kokosje sitnine, raznih vrsta povréa uz
dodatak vrhnja ili mlijeka), svinjski gula$ ili paprika$ (od koko$jeg mesa) s
,krumpirom na zgance* (pire od krumpira), S$nite podvujene svinjetine (suho
svinjsko meso) i k tome salate: zelena ili od cikle, a zatim ,,slatki Struklji (koji
nisu posipani Secerom. Taj sitni kola¢ sli¢an je ,,bureku*, a neki ga zovu ,,prosti
Strukli®,
Usput ,,dever ili jedan od ,.fiskusa“ kaze: ,,Gda smo bili susedu na oranju, pa ak
se orje, nek se i vla¢i!“, pa digne ,kupicu®“ s vinom i vikne: ,,Gospodo, na
zdravlje — zivili!*. Svi podignu ¢ase i koji su blize ,,deveru” i mladenca, pa i
medusobno si ,trenjkneju z kupicami i jeden drugome veliju: Ziveli — na
zdravlje!*.

Vrijeme brzo odmice i svi odlaze u mladencevu kucu gdje goste ocekuje:

Rucak — obed

Poslije kokosje ili govede juha (goveda ili kokoSja s rezancima) ili u nekim
ku¢ama ,,stro$nice” (Cista juha s prepeCenim kruhom), na stol se donesena
raznovrsna jela, po prilici ovim redom: govedina s hrenom, paprikas s pire-
krumpirom (tzv. krumpir na Zgance), kobasice, Sunka s kuhanim jajima, salata
od cikle, kiseli krastavci (,,vugarki), paprika i zelena salata. Ima tu i pecenog
odojka, pecene guske, kokosi 1 purani.

Zapravo, od peradi se ne bi smjelo staviti na stol prije puranskog nijedno
drugo meso, jer je uz purana vezana posebna vesela zdravica u obliku svadbene
Sale (dijeljenja purana) koju izvodi ,dever* ili njegov pomocénik kao
stoloravnatelj. Nisu tu izostali ni ¢uveni ,sirni Strukli“, pa gibanice (tijesto
punjeno orasima, makom i rozickima). ,,Kraflini* su posljednji na redu — njih
donesu na stol kad se svatovi spremaju na polazak k mladencevoj kuc¢i.




Strukli

Zagorski purani ' Divlji puran



Zdravica za purana

,Dever* imenuje svog zamjenika — stoloravnatelja i ode u kuhinju da
donese peCena purana. Kad se vratio k stolu, odmah je najavio podjelu ovim
rijjeCima:

Gospodo i svadbena svita,

na redu je dobrovolna raspodela purana,
velikoga mladinskoga organa.

Njega treba najpre deliti,

da se vidi gdo kaj more dobiti.

Ljudi su rekli da je jeden puran dosti
za cele gosti,

a ja velim da ni,

i da je bolSe da su tri.

Pre nek ga pocnem deliti,

moram ispripovedati njegovu proslost.
To je vredno spomena,

jer se zvaljal ispod komena.

Ja sem njega dobro poznal

dok je jos bil mali puranec,

kak jeden dober Zganec.

Gda mu je bilo jeden dan,

i on je zisel ispod komena van.

1 pocel se je lepo pasti,

a jos brzejse rasti.

Gda je vec tak veliki bil,

da je imel osem Kkil,

gda sem nam njima malo zacvili,

on je odmah svoja krila rasiril.
Pocel ih je po zemlji pelati,

tak da mu se mogel vsaki bedak smejati.
Gda je bil na vrhuncu svojoj slavi,
pocelo se delati o njegovoj glavi.
Pripravijene su u ovoj hiZi gosti,
zate buju zdej pucale njegove kosti.
Dosla je kuharica Mara,

Kteroj u tom poslu nema para.

Ona ga je zgrabila iza flanke,
stegnula za njegove noge tanke.
Pocela mu vrat natezat,

1 s tupim nozem pozirka rezat.



On je odmah odluku stvoril,

da se bu do kraja boril.

Al" mu to ni¢ ne pomaze,

jer su oko njega bile jake straze.
Tak su prestale njegve halabuke
i on se je bogec resil svoje muke.
Bile mu je devet meseci i jeden dan,
gda je bil zaklan

I na stol dan,

jer je za to bil odebran.

Ja bi njega pocel deliti od riti,
pa da se vidi gdo ce kaj dobiti.
Gospodo moja, tu je jeden clan,
radi terega sme vsi skupa tuj.

A to je nas dragi gospon mladenec.
on bu dobil glavu,

u znak da je dobil Zenu pravu.

A mladenka kaj se glave derzi,
tak da nazaj doma ne beZi.

Ona bu dobila i vrat,

kaj ne bu pobegla nazad.

Polek vrata su krepeli,

to bu dobil kum debeli.

A muzikanti buju dobili peruti,
kaj ne buju na devera ljuti.
Noge bumo ostavili za paradu,
pa ih bumo dali za maskaradu.
Nekaj i oni moraju dobiti,
Znate, jako je tesko po noci hoditi.
A komadic jeter

nek bi dobil stric Peter.
Mladencov vuhjcek

dobil bu zelucek.

A jeden bat

Bi dobil mladencov brat.

Drugi bat

bi dali kuharici nazad.

Zatim jeden komadic¢ masni
dobil bi nas dragi velecasni.

A oni mali batici

Pripali bi sekecici Katici.

Ja sem skoro zaboravil,

pa nisam sebi nis ostavil.



Zel si bum samo male —

za me bu ono truplo,

a vam drugim ono Suplo.

Ja sam purana razdelil,

ali vidim da sem se zameril.
Mladenka se serdi

i veli da je njezin komadic preterdi.
Pa veli da pravica nije bila,

zakaj njoj nije pripala i kobila.

Nu, bume joj dali i tu kobilu,

kaj ji bu dete les shodilu.

A jos ostala masna putanja;

z nju se nek navlaci —

nas japica domaci.

Tu je jos jedna Skulja,

a nju bi dobila kuma poperdulja.
To bi bil, dakle, taj puran,

teri je bil za ove gosti odebran.

A drugi purani teri su ostali,

Oni buju i dal borbutali.

Em ja velim, nek oni berboceju kaj hoceju,
Glavno da se ljudi najedeju i naloceju.
Delitelj je bil gospon Musek,

kteri si je takaj nabil svoj trbusek.
Mojoj Sali je konec i kraj,

a ja purana nosim v kuhinju nazaj

(Maja Boskovi¢-Stuli: Usmeno pjesniStvo u obzorju knjizevnosti, Nakl. Zavod MH
Zagreb, 1984. str. 221-225.)

Poslije ove Saljive govorancije glazba svira, pjeva se 1 ,,tanca‘. ,,Dever za
vrijeme stanke podsjeca: ,,Gospodo svatovi, draga rodbina i znanci — ideme v
gosti“. To znaci da se prihvate jela 1 pic¢a (autor prve knjige u kojoj su bili
objavljeni recepti/naputci purana 1 jela s pure¢im mesom bio je, dakako, Talijan
— Bartolomeo Scapi. Njegova je knjiga objavljena 1560. u Firenci i prava je
bibliofilska poslastica i basnoslovni raritet).

U no¢i se jeo kukuruzni kruh koji je mladenka donijela od kuce kao 1
pogacice od bijelog brasna.



Za cijelo vrijeme trajanja svadbe na stolu je bio kola¢ ,kuglin®, a na
njemu jabuka ,repica“ u kojoj je bila zabodena grancica ,,busSpanja“ (Simsir,
zelenika).

U obliznjim, tzv. ,,purgarskim® naseljima rijedak je obicaj ubiranja
novCanih darova, dok su udaljenija sela zadrzala taj obiCaj, ponegdje, joS 1
danas.

,Dever« s nozem poc¢ne udarati po praznom tanjuru ili ¢asi u znak da se
zamor malo smiri 1 predlaze da se obavi tradicionalni obicaj ubiranja darova za
mladence. On veli: ,,Gospoda svatovi, nasi dragi mladenci su se denes udruzili
da skupa Ziviju, ali je njihovo domacinstvo neopskrbleno, mi im moramo
pomoci — nemaju sica ni korica (sito ni korito) na ¢emu bi melicu sejali, a niti vu
¢emu bi — Bog jim dej — detece kupali. Vsaki od nas bu im vu tem male
pripomogel za njihovo novo gospodarstvo. Znate kak se veli: i mali su dari Bogu
dragi““. Kuharica na to donese na tanjuru darovnu pogacu pokrivenu ubrusom.
»Dever« prvi izvadi iz dZepa krupniju nov€anicu (Sto vecu svotu, da bi time dao
primjer ostalima) i stavi je na ubrus. Jedan od svatova zapjeva, a muzikanti
zasviraju: ,,Darujte, darujte, tu mladu snesicu i mladog Zzeniha .. .......

Sedam dana poslije vjenCanja tj. slijedeCe nedjelje priprema se kod
mladenkinih roditelja ,,pervers¢e® - obilna gozba s jelom i pice.

Njegujuéi drevne svatovske obi€aje, kulturno-umjetni¢ko druStvo Antun
Mihanovi¢ iz Klanjca postavlja svojevrsni etnografski igrokaz, svake godine,
Zagorske svadbe u Starom selu u Kumrovcu, po starinskim seoskim regulama.
Ta turisticka atrakcija nije samo gluma, jer u noj, ako Zele, sudjeluju 1 pravi
mladenci. Uz ku¢icu-muzejCi¢ u kojoj je prikazan zivot zagorske obitelji 1 uz
kucicu u kojoj je ureden svadbeni stol, protagonisti prolaze stari ceremonijal
prosidbe, zaruka, davanja mladenke mladencu te sklapanja braka. Nakon
programa u Starom selu mladenci odlaze i pred oltar u baroknu crkvu sv.
Katarine koji je vrijedan spomenik kulture.



Zdravice svatbene u Zagorju (zlatarski kot.)
(Kad donesu juhu na stol, nazdravi ¢aSom vina domaci starjesSina)

,,Bog nam pozivi gospodu mladence ze vsemi gospodum svati”. - (Poslie
toga preda casSu djeveru, kojemu je duZnost sve zdravice napijati, dok svatba
traje).

Djever:

»Ma draga visoke poStuvana gospoda! Jene mujackine sme se je s juSicom
okrepili. - Bog nam pozivi nasega gospona plebanusa ! ki su denes ove nase
gospodu mladence zvezali - kak se je sveti Jozef s Marium zvezal”. (Svi pune
caSe 1 govore):

,Vu tu zdravicu, kak su gospon dever napili ! Bog zivi gospona plebanusa”.
(Muzikasi sviraju tus. Kod druge juhe):

,»Bog zivi tulikajSe naSu de€icu gospodu mladice, koji su denes vu hizni
zakon stupili, da se budu ljubili 1 Bogu sluzili. Bog je pozivi do volje bozje”.
(Svi piju uz tus; zatim kod trece juhe dever nazdravi):

»Ma draga svatbena svita ! Vu ime sveteh treh kraljev, ki nas ¢uvaju, brane i
zagovaraju - Bog nam je zivi ! (Uz sliedeca jela - kaSu i t. d. ide zdravica):

,Vu ime svetog JanuSa tovaruSa, koga je Kristu§ svoje matere sebe
preporucil, Bog zivi !” (I tako redom nazdravlja sve poznatije svetce - 0sobito
domace crkve).

(Kum uze Cuturu te nazdravi):

»Za liepe slave bozje, za liepe molitve, naSe vjere 1 bratske sloge, za ljubav 1
zdravlje kumova 1 priajtelja, nasih mladenaca!* - Ostali svati vicu: Amen. I tako
redom svaki govori.

(NAZDRAVICAR I GOVORNIK ZA SVE PRILIKE ZIVOTA
SBIRKA

OZBILINTH I SALJIVIH NAZDRAVICA I PRIGODNIH
GOVORA
sastavio

L. JOSIPOV SARIC
1901 ZAGREB / TISAK | NAKLADA
KNJIZARE L. HARTMAN (KUGLI I DEUTSCH)



Babine, babelnica (hrana koja se nosila rodilji) - pecena kokos$ ili patka,
govedina, pusta gibanica, Zemlja, pletenice, kokoSja ili goveda juha, razni
kolaci.

Krstenje (krstitke djeteta) — gibanice, buhtli, peceni purani, vino.

Pogrebni obicaji (karmine) jelo se nekoliko puta jer je ve¢i broj ljudi dolazio u
ku¢u pokojnika. U nekim krajevima prije pocetka jela posluzivalo se: suhi sir,
kruh, gibanica. Juha s rezancima, pe¢enka, grah s Kiselim zeljem, pouljeni grah,
govedina ili govedi gula$ s tjesteninom, pe¢eno meso, gibanica, razni kolaci.

Grah

Poklade — fasnik (dani radosti, veselja i ludovanja)

Kiselo zelje sa svinjskom glavom, prisiljeno zelje sa ¢eSnjakom, juha od rajcice
s vrthnjem 1 kimom, kokos, restani krumpir ili krpice sa zeljem, krafni ili buhtli s
pekmezom, hladetina (Obicaj je da se sprema crna ili siva kokos).



Hladetina

Poljski, Zetveni radovi, obrada vinograda ili gradnja kuce
S obzirom na teski fizicki rad i hrana je morala biti ,,jaka®.

Dorucdak: sir — vrhnje i luk, prezgana juha, prazetina (peCena jaja s brasnom),
kobasice.

Rucak (objed): koko$ja juha, grah sa zeljem, je¢mena kaSa, slatka repa,
,mijeSani krumpir® (kuhani zgnjeceni krumpir zacinjen poprZzenim lukom i
prepeceno na masti — sli¢no ,,restanom* krumpiru), gibanica sa sirom.

Vecera: bogata nakon teSka rada. Razne vrste mesnih jela 1 to od mesa zalivena
u masti, juhe, salate, razni kolaci 1 vino.



Izmedu obroka za vrijeme rada na polju jelo se: ,,Spek* (slanina), kruh, pila -
rakija i vino.

Berba (tezak fizi¢ki posao i berac¢ima se u vinograd nosilo jelo koje je ranije
bilo pripremljeno i jelo se s nogu — ne prekidajuéi rad).

Krepka juha, peceni odojak, luk, kukuruzni kruh, gibanica s orasima staro vino.
Poslije berbe i berbenog ceremonijala u vinogradu, odlazilo se u kuéu domacina
na bogatu veceru, koja je pocela s varmedijskom juhom.

Martinje, slavlje dobrog vinskog uroda, odnosno ,krstenje mosta u vino“ koje
se odrzava 11. studenog ili prve nedjelje poslije tog datuma. Ovaj narodni obicaj
popracen je Saljivim stihovima (,,molitvama®) i pjesmom, ujedno je ova velika
narodna svecanost i obiljezje zavrSetka godiSnjeg doba kada su ubrani svi
poljoprivredni proizvodi. Pripremala se: utovljena guska s mlincima, zelje sa
slaninom 1 pilo proSlogodiSnje vino kao i1 pokrSteni most 1 peceni kesteni
(kestenje su Cuvali tako da se bralo zajedno s ovojnicom — jezicom i zakopalo u
pijesak. Tako se moglo sacuvati do proljeca.

apinsi dék




Diploma — ,,Krapinski vandrcek*

Vinsko pajdasko bractvo ,Krapinski vandrcek

VU ZNAK SPOMENA - Kraping, ........oceeevveeneee. leta ................

Pri punom barilcu, pri masnoj guski
z mlinci, pri gibanici i veseloj popevki
za prestimavanje i falu daje se

DIPLOMA

da je za doZivotnog prijatela i vinskoga pajdasa
vu ,HiZni protoRol” zapisan, Rak veliki mester za
vinsku Rapljicu, popevku, postejne i svake fele
spelanciju, pa starinsRom imenu znan i imenuvan
more biti i pajdasica)

s pridevkom

Pajdas bractva ,Krapinski vandrceR” more zanavek,
na vse pajdaske spelancije dohajati, Martinje, Fures
i svaki drugi svetek z prijateli obverSavati i poklam
sake desete Rupice pri zdravoj pameti ostati.

Da je se to istina, buju svoju glavu vu torbu deli:

STOLORAVNATEL

HORVACKO ZAGORIJE NEBESKI IE RAT,
NAILEPSA ZVE ZDA VU NIEMU - KAT !

OBERFISKUS

NOTARIJUVS PURGERSKI




Kolinje — fures$ (dani svinjokolja)

Kolinjski oblizeki



Kolinjski oblizeki



Obicno se radilo od studenog do sijecnja ali najéesc¢e oko BozZi¢a. Danas
se uglavnom kolju svinje od 120 do 150 kg tezine dok se nekada svinja tovila do
250 kg zbog masnoce koja se obilno koristila za mast, ¢varke 1 zalijevanje mesa.
Prvi obrok prije pocetka posla sastojao se od rakije, Sunke, kruha.

Uzina (koja se pojela s noge): przena svinjska jetra s ,restanim*
krumpirom ili Zgancima, krafne sa §ljivama, vru¢e kuhano vino (glivajn).

Objed: kolinjski ¢obanac, salenjaci, vino.

Vecera: poslije cjelodnevnog napornog posla, veCera je bila prava mala
svecanost; juha od svinjetine (peCenska juha — od komadi¢a masnog mesa, danas
to masno meso ide u kobasice), kuhana svinjetina s umakom od hrena, pecene
kobasice s zeljem (kupusom), pisana pecenka s mlincima, paprenjaci, Struklji od
sira, rakija, vino.

Obradeno svinjsko meso se susilo i kuhalo u grahu, zelju (kupusu) ili repi.
Jedan dio, kao Sunka, koristio se tek prvi put za Uskrs, dok se drugi dio pekao u
komadima, zalijevao u mast u tako ,,konzerviran“ stajao do ljeta kada se
pripremalo jelo kod poljskih radova.

Od kobasice radile su se krvavice — devenice (bijele i crne): nadijevale su
se kuhanom i isjeckanom iznutricom, mesom (ostacima mesa od obrade drugih
dijelova) i zitnom kasom (Zitna kaSa ili kaSa od jagle je krupno samljeven
kukuruz kao za Zgance, kojoj se dodavala zelen od poriluka ili luka Crlenca,
majCina dusica, krupno samljevena metvica, klin¢i¢, dumbir). Sve se pomijesalo
s krvlju 1 mesnim dodatkom. Krvavice su se dimile i kuhale s grahom. Jetrene
devenice — jetrena kobasica, radila se od jetre, jaja, kumina i dumbira. Mesna
kobasica — ¢eSnjovka radila se od mesa s kuka, rebara i lopatice; kao i druge
vrste mesnih kobasica koje su se dimile kao 1 tlacenica.

Masni su se dijelovi topili za dobivanje &varaka i masti. Cvarci su se
mljeli 1 mijeSali s maSc¢u a 1 koristili kod pripreme raznih jela (npr. otopilo se i
zajedno s octom se zacinila salata), te mazalo na kruh 1 tako jelo.

Smjesa koja je ostajala od nadijevanja krvavica, prokuhala se i jela za
veceru istog dana kad je bilo ,kolinje*. Ovako pripremljeno jelo zove se
,,gudla®“, za razliku od ,,gudlje a to je voda u kojoj se kuhala kobasica kojoj se
dodavalo kukuruzno brasno. Dobiveno jeli je gusto 1 vrlo ukusno.



Badnjak — Bozié¢ (24. i 25. prosinac)

Dan prije Badnjaka svaka kuca zakolje peCenicu (prase, odojak) koja se
pece na raznju, na sam Badnjak. Pod pecenicu se stavlja debela udubljena
hrastova daska da se u njoj sacuva mast koja za vrijeme pecenja kaplje iz
pecenice. Daska je nagnuta tako da se mast cijedi u podmetnutu posudu. Ta mast
se smatra osobitom poslasticom. Kako je na Badnjak propisan post i nemrs,
jedino je djeci dozvoljeno staviti kriSku pSeni¢na ili kukuruzna kruha na posudu
ispod pecenice. Stariji za vrijeme pecenja piju mednu rakiju.

Kic¢enje bora (mladog crnogori¢nog drveta) je noviji obi¢aj koji je prvo
bio u gradanskim domovima a kasnije 1 na selu. Samo su se mladim gran¢icama
bora, lijeske ili hrasta kitili trijem 1 grede u ku¢i. Izvorni obicaj je paljenje panja
drveta (badanj — panj) na ognjistu i prosipanje njegova pepela po njivi ili vrtu da
se satuva i osigura dobar plod. Unosenje slame u kucu (bozi¢na slama) s
upaljenom bozi¢nom svije¢om, takoder je stari obi¢aj, s Cestitkom za dobrobit 1
srecu. Na sveCanom mjestu, na stolu, stajala je posuda s proklijalim Zitom koje
se posijalo na dan sv. Barbare ili sv. Lucije (4. ili 13 prosinca) i tanjur-zdjela s
pSenicom, razi, jeémom, kukuruzom, grahom, prosom i drugim sjemenjem,
simbolom zivotne snage koja se prenosi na okolinu.

UnoSenjem slame, na Badnjak, prestajao je 1 BoZiéni post koji se strogo
odrzavao. Posna jela su bila: makuci (peCeno tijesto, poliveno medom 1
kompotom), pouljeni grah, posno kuhani ili peeni krumpir, kopunci ili trena
kaSa u juhi, juha od bucéinih kostica (kosStiCenka) suhe §ljive, jabuke, bademi,
smokve, rogaci, orasi, ljeSnjaci — S§to se jelo preko dana dok se za dorucak
pripremala kava, gibanica ili pogaca od kukuruza. Poslije polnocke jelo se:
hladetina, krvavice, druga masna jela 1 kolaci.

Na Bozi¢ u kucu prvo treba do¢i muskarac da ukucanima cestita 1 zazeli
srec¢u. Domacica ga nudi doru¢kom (fruStukom): mesnom juhom od svinjetine.

Tijekom dana priredivala se raznovrsna hrana: kokosi, pure, guske, ¢itavo
prase — bozi¢na peCenka, svinjsko pecenje, razne juhe, govedina, forgus
(najceS¢e za veCeru: kiselo zelje sa suhim mesom), slanina, mlinci, krvavice,
salata od krumpira ili cikle.

Hrana se priredivala u zemljanim posudama — maslenkama, medenicama
ili peki (samo za zivad).

Pripremali su se posebni kolaci od sira, gibanice, bozi¢no pecivo (koledo,
koledak), debeli kola¢, kuglof od oraha, maka, rozicki, zmesni kruh, pogaca ili
leb kruh (okrugli kola¢ od bijelog brasna ili mijeSanog brasna u koji se u sredinu
zabola borova grancica), med sa CeSnjakom (CeSnjak se isjecka 1 pomijesa s
medom) — jedno od obveznih jela.



Nova godina (Silvestrovo)

U puckoj kuhinji nije bio posebno svecaniji jestvenik za razliku od
stanovnika vec¢ih mjesta, gradova ili silvestarskih zabava u palacama ili kurijama
odakle je zapravo i potekao obicaj punih stolova za novogodisnju no¢.

Seljacki objed se sastojao od domace juhe s rezancima, mesa prosinackih
svinjokolja, krvavica — nadjevenih heljdinom kasom, kobasice, peena svinjetina
iz rasola, svinjetina iz zelja (kupusa), s prilozima kao restani krumpir, ili pirjano
kiselo zelje. Kokosi se nisu nikada pripremale za Novu godinu jer nogama grebu
unazad Sto znaci da bi cijela predstojeca godina bila loSa za razliku od svinje
koja ruje prema naprijed (kao i pure, guske ili patke) — Sto znaci da ¢e godina
biti ,,napredna‘ - sve ¢e i¢i naprijed, prema boljem.

Raskosni stolovi bili su puni jela kao: odojak (iz kruSne pe¢i) s mladim
lukom, salata od krumpira s lukom, salata od matovilca, salata od graha s
buc¢inim uljem, przeni Sarani, mladi som na paprika$ (sli¢no fi§-paprikasu), zec
na raznju, divlje patke, peCeni purani, razni kola¢i, a za otreznjenje u sitnim
satima plucica nakiselo ili vinski gulas.

U svako je domacinstvo za Novu godinu u ranim jutarnjim satima
(izmedu 5 1 7 sati), doSao cestitar, tzv. ,,palazar”. To je uglavnom muska osoba.
U veéini slucajeva je to rodak ili najblizi dobar susjed. Neki se 1 unaprijed
dogovore tko ¢e kome sti¢i prvi u pohode s najboljim Zeljama za nadolazecu
godinu. ............. Kad je u potpunosti obavio svoju Cestitarsku duznost, pozvali
su ga kucegospodari neka s njima sjedne za stol. Ponudili su ga najprije dobrom
rakljom a onda raznovrsnim jelima i vinom. Ako su ve¢ obavili kolinje,
mesariju, pogoste ga najprije peCenim ,devenicama“, peCenim mesom i
,,shajanim kolac¢ima“ - ,,gibanicom*.

Sacuvan je 1 obi¢aj da za Novu godinu, seoska domacinstva darivaju
,Zdenec: ,Snitom repe, zutog korenja, kruha i gibanice™. Takvim skromnim
darom ,,zdencu Zele isprositi, da ih tijekom cijele godine stalno opskrbljuje
dovoljnom koli¢inom vode.

Tri kralja (6. sijecanj)

Uoc¢i Tri kralja bio je post i nemrs, dok se na sam dan Tri kralja
priredivala bolja hrana (Cak 1 po tri razli¢ita jela: juha, meso, kolaci) 1 tim danom
se zapravo zavrSavalo bozi¢no slavlje.



Vincekovanje

Slavlje koje se odrzava svakog 22. sijeCnja, obi¢no u kletima u
vinogradima, posveceno je tradicionalnoj ceremoniji sluzbenog pocetka radova
u vinogradu u tekuc¢oj godini. Po starom obicaju tada se ,,pokrste* lijepi i dragi
vinogradi tako da se na trsje objese domace kobasice i zaliju vinom. Kako se
ove kobasice posebno izraduju za ovu priliku, velike su, kako bi i grozde bilo
isto tako lijepo i zdravo kao i kobasice.

Kakvo ¢e grozde 1 vino biti, to ¢e se vidjeti tek za slijede¢e Martinje 1
Vincekovanje kada vino i dozri. Takoder postoji tradicija da se za vrijeme
vincekovanja odreze nekoliko mladica loze, koje se stave u vodu 1 drZe nekoliko
dana. Po tome koliko ¢e pupova ,,potjerati zakljucuje se hoce li biti vise ili
manje grozdova. Ukoliko se na dan vincekovanja ,,Vincekov vrabac* okupa u
mlaki vode $to se stvori kad snijeg padne s kuéne strehe — bit ¢e dobar urod.
Dakle, ako padne snijeg, bit ¢e i urod dobar.




e

lopotec u vinogradu za plasenje ptica

Cvjetnica -Cvetnica — Cvitnica, blagoslov cvijea zapocinje tjedan prije
Uskrsa, kada se cvije¢em kite kuce, prozori, vrata, bunari ali 1 djevojka. Obicaj
kojim se Zeli prenijeti nova Zivotna snaga na zivot 1 dom. Taj dan se takoder
priredivala bolja ali ne 1 raskoSna jela.

Uskrs, (Vazem, Vuzem, Vazam) blagdan koji se do 1094. godine slavio Cetiri,
a poslije tri dana (Cetvrtak, petak, subota). Poslije duljeg vremena za Uskrs se
opet pripremaju mrsna jela. U ,,veliku subotu® ukrasavaju su jaja (obicaj bojenja
— ukraSavanja jaja je vrlo star i datira jo§ iz praslavenskog doba). Obicaj
,tucanja jaja“ je bio toliko prisutan u narodu da su se ¢ak i datumi poslije Uskrsa
brojili upravo po tom ,,tucanju* (Post concussionem ovorum). Uskrs je takoder i
pocetak paljenja kresova u tekucoj godini (obi¢no su to radili pastiri) koji su u
Hrvatskom zagorju poseban vizualni dogadaj s obzirom na brezuljkasti teren, a
kresovi su se uvijek palili na brezuljka. Na Uskrsnu nedjelju obi¢aj je noSenja
jela u crkvu na blagoslov.



Jela koja su se priredivala: kuhana Sunka ili suho meso; hren; mladi luk;
jaja; zivad; dizani kolaci od oraha, maka, sira; tanka ili prosta gibanica, Uskr$nje
pecivo (pleteno okruglo pecivo od bijelog brasna ili mijeSanog brasna s
kukuruznim brasnom i umetnutim jajima u sredinu, ili u obliku luka sa
strelicom); Vrtanj (kruh od crnog pSeni¢nog brasna i mlijeka savinut u krug, u
sredini je otvor, kruh je premazan razmucenim jajetom 1 proSaran vilicom).
Kuglin (vrsta gibanice). Kobasice (mesne - koje se kuhaju) se sluze u novije
vrijeme, prije se nisu radile jer se meso priredivalo na druge nacine.

U Kostelu 1 okolici Pregrade postoji rijedak obicaj, da se uskrsno slavlje
zacini - pucnjavom 1z kubura domace izrade, - ,,Kostelski vuzem” ). Dio je to
tradicije koja se stolje¢ima odigrava podno starog grada Kostela i Zupne Crkve
Svetog Mirka, koja je starija 1 od samog obiCaja. Tradicija seZze u 15. stoljeCe
kada je jedan od vlasnika Grada Kostela, Petar Keglevi¢, drzao u gradu posadu
Hrvata ,,do zubi naoruzanih piStolama”, koji su nadzirali ceste koje su vodile u
susjednu Stajersku.



Uskrsna pogaca
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Uskrsna pogaca



Jurjevo (23. travanj) Pastirski blagdan kada su se mijenjale, otpustale ili
unajmljivale sluge 1 pastiri. Zelena grancica u SeSiru je bio znak traZenja posla.
Jurjevo je u narodu shvaceno kao pravi poetak proljeca 1 prvi dan izvodenja
stada na pasu. Na taj dan pastiri su dobivali bolju hranu ili poklon u hrani: jaja,
slaninu, suha svinjska rebra, brasno.

Tog dana su se takoder palili kresovi i pjevale jurjevske popjevke ,,jurjasa‘“.

Post — Postivajuci religiozne obicaje od davnina, ljudi u odredene dane nisu jeli
mrsna jela (Pepelnica, Veliki petak, subota prije Duhova, srijeda, petak, subota,
na Badnjak). Priredivala su se jela kao: kruh, luk, kuhana jaja, grah na salatu (s
bucinim uljem), pouljeni grah, juha od graha (ali bez masti), krumpir prerezan
napola 1 peCen u pecnici, salata od krumpira, poljevka (kukuruzni kruh poliven
biljnim uljem/bu¢inim i zapeceno u peénici), riba i navecer: tanka gibanica i
kompot od §ljiva. Vino se nije pilo.
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Juha od graha



Primjer cehovskog objeda

Kokos§ja juha s ukuhanim rezancima, kuhana govedina 1 kuhana kokos s
kiselim hrenom, pecena patka — guska — kokosi — pili¢i 1 golubovi s ciklom,
kuhani ili pe€eni Struklji. Poslije kraceg odmora sluZzile su se: ptice, puZzevi,
kobasice, devenice, volovski jezik; peCene: puretina, teletina, prasetina sa
salatom, slana gibanica. Poslije toga slijedi: divljac (zec, patka, guska) priredena
s kiselim umakom 1 valju§cima. Na kraju dolazi: voce (jabuke, kruske, oskoruse,
ljesnjaci, i zavrSavalo se licitarskim kola¢ima medenjacima i paprenjacima.
Razlicite vrste kruha 1 probrana pica.



Prostenje u Hrvatskom Zagorju

Prostenje — (Pros¢enje — crkveni god, Kkirvaj, crkvena slava, - koje se odrzavaju
ljeti), Godisnji 1 tjedni saymovi

Tradicionalna su mjesta susretanja rodbine, znanaca ali i stjecanje novih
poznanstava. U kulinarskom smislu obiljeZje prostenja i sajmova su pecenjari —
sa svojim Standovima i metalnim pecenjarskim $eSirima — kotlovinom. Bez
pretjerivanja se moze re¢i da je ,pecenjarski SeSir“ svojevrstan izum
Sjeverozapadne Hrvatske. To je nas prastari obiCaj pripremanja mirisnih
zalogaja. No isto tako su i peCenjari nasi prvi pokretni ugostitelji koji su na tom
plitkom ,SeSiru“ pecenjarskog ,kotlica® priredivali razlicito meso: od
slatkovodnih riba i govedine do domacih kobasica i svinjskih kotleta. Poslije
ukusnog jela Zed se utazila: domac¢im vinom, glivajnom, kuhano vino zacinjeno
Se¢erom, cimetom korom limuna) ili medicom (gverc) dok su djeca pila himber
(malinov sok s vodom).

Na sajmovima i prostenjima, danas nazalost sve rjede, prodavali su se pod
Satorima 1 na drvenim ,Standovima” uz medenjake, licitarska srca 1 medene
bombone - tih Sarenih proizvoda od tijesta i drveni predmeti - igracke ( izradeni
rukom ), pletene kosare 1 ,,cekeri”, Skrebetaljke, konji, skakaci s kolima, kolica s
konji¢ima. lampasi, tancari, vanglin s riflom, ¢ekié¢, tamburice, kokoti, tici,
fuckale i sviralice, keramiCki lonci, bilikumi, zdjele, i ru¢ni rad, prelijepih



ornamenata od konca - vrhunac takve umjeSnosti u Hrvatskom zagorju -
lepoglavska ¢ika. Sve to danas predstavlja izvorni suvenir Hrvatskog zagorja.



Jela uz Sutlu

Studij etnologije Vol.1. Zagreb, 1989, Bozica Somek-Machela, prikaz prehrane
tri sela uz Sutlu: Gredice kraj Klanjca, Novi Dvori i Ledine (niz isprekidanih
kuc¢a u nizu duzine otprilike Sest kilometara)

Do prvog svjetskog rata

Samo o velikim crkvenim blagdanima ili obiteljskim sve¢anostima (vjencanja ili
krStenja djeteta) na stolu bi bila goveda juha od kupljena mesa

Kuca
Krusna pe¢, dva do tri zemljana lonca, drvena zdjela i Zlice, poneka vilica.

Kruh se pekao jednom tjedno a kolac¢i samo nekoliko puta godiSnje.

Mijesilo se uglavnom diganog (kvasno) tijesto (tijesto: kvas, pSeni¢no brasno),
nadijevalo makom, orasima ili sirom. Ces¢e je bilo i od kukuruznog brasna,
umijeSana s mlijekom ili vrhnjem bez kvasa.

Kukuruzno brasno — kasa, kruh ili zganci.

PSenica 1 ostale Zzitarice sijale su se na malim povr§inama. PSeni¢no brasno
cuvalo se za kolace.

Zmesni kruh — od smjese psSeni¢nog i kukuruznog brasna, dodatka kvasca i
mlijeka.

Povrée — krumpir, kupus, grah, bob, lece i repa.

Svjeze ubrano voce jelo se vrlo rijetko. Susili su ga 1 poslije kuhali kao dodatak
kukuruznom brasnu s malo soli od c¢ega su spravljali zupu ili podmeteno. |
danas su poznata jela kao: slivnjak od §ljiva, ukuhavale su se i suSene jabuke i
kruske. Takva tekuca jela pripremala su se gotovo svakodnevno zimi za veCeru a
ponekad i za objed.

Ukuhavanjem kukuruznog brasna zgusnjivalo se 1 ,,pojacavalo® varivo od boba,
a Cesto bi ga jeli 1 u obliku Zganaca zacinjenih ¢varcima. Uz to je bila posluZena
zelena salata ili salata od kiselog kupusa.

Zajutrak

Mala djeca — Salica mlijeka i komadi¢ prosjace (kukuruznog kruha od brasna,
vode i soli)

Ukucéani bi jeli — zafriganu juhu (juha na zaprSci od brasna) sa Zgancima ili
kruhom, ili suho voce s vinom od jabuka ili kruSaka. Drugi put dorucak bi se



sastojao od kruha, luka 1 vina, kadsto 1 od Zganaca na prepecCenom luku. Rjede bi
domacica uz to posluzivala 1 bijelu kavu spravljenu od przena je¢ma.

Objed (bolje kuée, bogatije) — varivo od graha, le¢e, krumpira, kiselog kupusa ili
repe, te kao prilog suho meso, slaninu, kobasice ili peCeno meso, meso zaliveno
mascu

Varivi od repe



Za veceru - suho voce ukuhano u kukuruznu kasu, Zganci zacinjeni ¢varcima,
restani, pirjani, krumpiri sa zagrijanim ¢varcima ili peceni krumpir u ljusci sa
salatom od crne rotkve ili cikle.

Nedjeljom i praznicima najéeSée — juha od kupljena goveda mesa, umak od
kopra ili hrena, kuhani krumpir i salata od kiselog zelja.

Ljeti — u vrijeme poljoprivrednih radova — juha je bila znatno hranjivija.
Spravljali su je od suhog mesa s ukuhanim domacim rezancima. Uz varivo je na
stolu seljaka bilo suho meso, kobasice ili slanina, kola¢ od heljdina brasna sa
sirom.

Tezaci bi dobivali — krepkiji dorucak — suSenu kobasicu, komad slanine ili
pecena jaja.

U vrijeme crkvenih praznika — ili obiteljskih sve¢anosti pirjalo se ili peklo meso
peradi.

Furingase (prijevoznik vina), domacin bi pocastio terjetom (pecivo namoceno u
vino 1 prepecenim u tavi i posuto Secerom).

Poklade — kuhana svinjska glava.

Pe€enu svinjetinu, gulas od svinjeCeg mesa ili kokoSjeg mesa zagorski je seljak
jeo samo u najsvecanijim prilikama.

Izvor hrane je bio vlastiti vrt, polje, svinjac odnosno kokoSinjac Kupovalo se
malo. Nacin pripremanja hrane bio je vrlo jednostavan i nemastovit.

Meso bi jeli prigodom kolinja. Svinjetinu bi zapekli u mast ili susili kako bi dio
saCuvali za zimu 1 prolje¢e, Od odredenog dijela pravili su kobasice. Perad
(kokosi, patke guske) se najcesce pekla, rjede pohala ili pirjala.

Govede odnosno teleCe meso nije se jelo, osim krava ako se morala zaklati radi
bolesti ili ozljede, jer je krupnija stoka bila vrjednija za zapreznim kolima ili
plugom u polju. Krava je davala mlijeko od kojeg se moglo napraviti svjezi sir
ili na suncu suSeni sir kao nadomjestak za mast ili ulje.

Na posao (polje ili u potragu za najamnim poslom) seljak je ponio sa sobom
komad kukuruznog kruha i glavicu luka, a prava bi raskos bila kad je mogao
ponijeti 1 komadi¢ slanine ili suhe kobasice.



Do drugog svjetskog rata

Jelovnici postaju raznovrsniji, na stolu je sve viSe mesa, pirjanog, pecenog ili
pohanog. Koristi se sve viSe riza, kao gradski utjecaj u zamjena za gersl
(jeCmenu kasu).

Novost su umaci uz standardne od hrena ili kopra. Ljetna salata postaje regvart
— divlji radic.

Kiseli krastavci koji su se nekad ukiseljavali u vodi sa koricom kruha i
granc¢icom kopra po€inje se pripremati za zimu u octu.

Dok se prije kvas pripremao od tropa grozda i mosta ili od odstajalog tijesta
sada ga zamijenjuje germa — kvasac.

Nekadasnja prosjaca zamjenjuje se kruhom od pSeni¢nog i kukuruznog brasna
— zmesni kruh.

Djecja hrana obogacuje se ukuhavanjem §ljiva u pekmez.



U prehranu se uvodi graSak, paprika, raj€ica. Sve je viSe sitnih kolaca od
dizanog tijesta i torti.
Podmeteno - suho voée ukuhano s brasnom.

U kruhu je vise pSeni¢nog brasna nego prije. Priprema se 1 prazni¢ni kruh s
rozinama (suhim grozdicama).

Rezanci, kao prilog mesu, rade se dva ili tri jaja.
Nedjelja — goveda juha s mrkvom, perSinom, celerom.

Zimska glavna hrana — kisela repa ili kiseli kupus u kojoj se kuha svjeze meso, s
grahom ili bez, ali uz obavezno kuhano suho meso.

Sve vise se priprema i sarma — listovi kiselog zelja s mljevenim mesom i suhom
slaninom.

Jos uvije prevladava kasasta hrana uz variva sa zaprSkom od bijelog brasna. Jela
se pripravljaju s viSe masti, suhe dimljene slanine 1 mesa kao prilogom.

Poslije Drugog svjetskog rata

Migracija u grad donosi nove navike u prehrani kao 1 sve viSe koriStenje
elektriéne struje, novih peci, napusta se stari nacin zivota. Domacinstva ne drze
viSe puno svinja a i perad se manje uzgaja. Dolaze nove namirnice, koriste se
hladnjaci, postepeno nestaje stare domace prehrane.

Grah, repa, graSak 1 bob namirnice su bez kojih nema jela, crvena rotkva je sve
rjeda

Kelj, poriluk i mahune sve vise su zastupljene u dnevnim obrocima. Krumpir je
nezamjenljiv kao prilog mesu. RiZa 1 suha tjestenina se sve vise kupuju.



Licitari (medicari) su takoder tradicionalno prisutni sa svojim proizvodima:
medenjaci (6-7 vrsta, od oraha, mandula ..), slatki bomboni, neka vrsta kaugume
u obliku lula i cigara i zastitni znak licitara: licitrasko srce — razlic¢itih veliCina s
ogledalom. To licitarsko ,,cifrasto” srce tradicionalni je obicaj poklanjanja u
znak paznje: deCka — sv0joj ,,puci (djevojci), koje se cuvalo kod kuce kao ukras
—uspomenu. Naj¢es¢i natpis na njemu je bio:

Kaj iz serca ne zvira
Nigdar k sercu ne dopira.

ZATE
Vu ljubavi serce dise,
Citaj draga kaj tu pise.




Igracke iz Zagorja

Drvene dje¢je igracke prepoznatljivi su tradicijski proizvod Hrvatskog
zagorja s dugom povijes¢u. Na ovim prostorima u 19. stoljecu razvilo se umijece
izradivanja igracaka, koje su se u pojedinim mjestima kao §to su Laz (dio brdske
kosine podesan za savladivanje hodom, oplaz, lazina; put u Sikari utaban
gazenjem, lazina; obradivo tlo nastalo kréenjem Sume, kréevina), Stubica,
Tugonica ili Marija Bistrica zadrzale sve do danas. Nacin izrade prenosio se iz
generacije u generaciju i zadrzao do danas. Za njih je karakteristicno da ih
izraduju ru¢no muskarci, a ve€¢inom ih oslikavaju zene.

Kao materijal koristi se meko drvo iz neposredne okoline, vrba, lipa,
bukva 1 javor, koje rukotvorci nakon suSenja tesu, a zatim uz pomo¢ drvenih ili
kartonskih Sablona posebnim alatom rezi i oblikuju.

Pri oslikavanju, danas se sluze ekoloSkim bojama, a kao podlogu najcesce
koriste crvenu, zutu ili plavu boju. Oslikavaju ih cvjetnim 1 geometrijskim
ukrasima. Danas se izraduje pedesetak vrsta igracaka, od raznovrsnih svirala,
tamburica, igraaka u obliku Zivotinja sve do uporabnih predmeta.

Sela oko Marije Bistrice i Stubice jedina su mjesta u kojima se u
kontinuitetu izraduju djecje igracke koje su gotovo identi¢ne onima radenima
prije stotinu 1 viSe godina.

Postoje samo tri lokaliteta u Hrvatskoj na kojima su se stanovnici
organizirano bavili izradom djecjih igracaka: Hrvatsko zagorje, Prigorsko selo
Vidovec i selo Zelovo u Dalmatinskoj zagori. Osim U Hrvatskom zagorju u
svim spomenutim mjestima proizvodnja je nestala. Izraduju ih majstori
drvorezbari, samouki stanovnici sela Bistricki Laz, Stubi¢ki Laz, Gornja
Stubica, Tugonica, TurniS¢e 1 Marija Bistrica.

Najcesce se izraduju konji¢i raznih veli¢ina koje oslikavaju crnom bojom
i ukrasavaju crvenom i bijelom, dodaju im i grivu i rep od krzna. Ideje, motivi i
ornamenti dolazili su iz prirode ili iz svakidasnjeg Zivota, pa su izradivali i
konjske zaprege, mljekarska kola s konjem, konje i kola za sijeno, volovsku
zapregu, magarca.

Zanimljive su i pokretne igracke koje s pomicu uz pomo¢ kotacéica i/ili
Stapa koji se pricvrsti na tijelo igracke, kao $to je igracka koju nazivaju ptica ili
leptir klepetaljka s krilima kojima lupa, tj. klepece dok je dijete gura uz pomo¢
kotacica 1 Stapa na koji je pricvrS¢ena.

Prodaja takvih igracaka saCuvala se 1 do danas na proStenjima,
svetkovinama i sajmovima.

Drvene djecje igracke Hrvatskog zagorja nalaze se na Listi zaSti¢enih
dobara nematerijalne bastine Registra kulturnih dobara RH.



Igracke Hrvatskog zagorja

Godine 1928. Oblasni odbor donosi odluku da se u
Vidovcu osnuje skola za industrijsku proizvodnju
djecjih igracaka.
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Hiza - kuca

Stara zagorska ,,hiza“

Hize, hizice — kucéice koje su nicale po zagorskim bregima, jer se ono
malo ravnice ostavilo za poljoprivrednu proizvodnju, ispunjavale su osnovnu
ulogu — pruziti vlasniku zastitu u vremenskim nepogodama, prenociste i prostor
u kojem Ce se pojesti skroman obrok. U hiZe se radalo, veselilo, vjencalo, Zivjelo
1 umiralo, Uz grunt (zemlju) prakti¢no cijeli svijet za mnoge Zagorce, jer se
nekad malo putovalo izvan svog obitavalista.

Poznata su tri karakteristicna tipa seoskih hiza. Veci su prostor imale one
koje su bile trodjelne, sa rasporedom prostorija po nazivima: hiza (najveca
soba), zapremine 7 x 6m. U njoj se nalazila krusna pe¢, zdeljnjak za osnovno
kuhinjsko posude, Savrat, promjera jedan metar u kvadrat, na njemu se suSilo
lon¢arsko posude (veci lonci, medenice 1 drugo) pri¢vr§¢eno na gredice stropa
iznad krusne peci, zlicnjak (polica) za spremanje Zlica i kuhaca. Uz krusnu peé
kraj zadnjeg zida bila je praznina, tzv. zapecak, u kojem se sus$ila kuruza u
Klasju — Klipu i nacijepana drva.

Od namjestaja bio je veliki obiteljski stol s tablom od orahova drva, a
grust — noge sa spojnicama i drvenim slesima od hrastovine. Uz stol bile su po
dvije klupe s naslonima i stolci za sjedenje. U obliku kljuca bila su dva Stampeta
— kreveta.

Na zidu — vura —sat s batima, lancima i Setalicom, te svete slike s
alegorickim likovima sv. Trojstva, sv. Juraja, sv. Floriana, a u kutu malo
raspelo.

Umjesto drvena poda bila je nabijena zemlja. Izmedu Prvog i Drugog
svjetskog rata poceli su stavljati hrastov pod.



U takvoj nekadasnjoj povecoj zadruznoj sobi najvise se zadrzavala cijela
obitelj 1 pridosla rodbina. Sjedili su za stolom za vrijeme svih obroka 1 u doba
zimskih veceri uz zmirkanje zapaljene Iu¢i od drvene tesane grabovine, lojnice i
kasnije petrolejke. To je bila i prilika da su stare bakice i dedeki pripovijedali
uzbudljive price o coprariji, vilama, a biv§i vojnici o svojim dozivljenim
zgodama u dalekim krajevima Austrougarske, pa 1 oni koji su ucili neke zanate u
frentu (isp. fremt; putovanje mladog kalfe u tudinu da bi stekao iskustvo u
zanatu; odlazak od kuce u inozemstvo; lutanje svijetom) izvan rodnog sela. Neki
su po zavrSetku pucke skole 1 naglas citali zanimljivo lagano Stivo.

Velika hiza imala je s prve strane dva obloka — prozora i po dva sa celne
strane, a sagradena je po duljini uz seosku ili opéinsku cestu. Sa prednje strane
bile su sterlice — stupovi na koje se naslanja krovna konstrukcija — vez. Tu je
kod stenjkov bio ganjak (hodnik, prolaz po lozom od kuénih vata kroz dvoriste),
sirine 0ko 1,5 m — po duzini, obijen s daskama do visine obloka — prozora. Preko
ganjka ulazilo se u lojpu — predsoblje, gdje je bila postavljena lojtra (ljestve) za
ulaz na nazize, viric — tavan. Na sredini je prostor pregraden i u drugom dijelu
bio je kotao radi kuhanja hrane za svinje. Osim toga odavle je ulaz i u pokrajnje
komore (soba za spavanje u seljackoj kuci; smocnica, ostava). Rijetko je takva
hiza imala dimnjak, jer su iz krusne pec¢i dim pustali preko istovja direktno na
nazize — tavan pod strehu.

Krovnu konstrukciju saéinjavale su rozanice — drvene grede, a sa svake
strane bile su Skare i na njih je polozena greda — sljeme. Na rozenice su
horizontalno postavljene letve, sve sa drvenim klinovima, a pod pravim kutom
stavljen je tram (stropna greda, nosiva drvena greda), debljine 40 cm.

Hiza je bila skopom pokrivena, a pokriva¢ (onaj koji se bavi pokrivanjem
krovova; krovopokriva€) je rasprostrtu slamu po letvama vezao vrbovom
mladom Sibom, na kroviste koso poloZeno.

Iza hiZe naj¢eScée se nalazila susa — Supa, sagradena na pod pero zato $to je
natkrovlje koso prigradeno. U suSu je spremano drvo za ogrjev 1 poljoprivredni
alat.

Uz takvu hizu bile su dvije komore gdje su spavali mladi ¢lanovi obitelji.
Svaka je komora imala po jedan manji oblo¢ek — prozorci¢. Po jedan krevet,
ormar, kredenc, Skrinju ili ladicu za gvant — flace — rublje i krevetninu, pa i Zervi
— rucni mlin.

Ispod ih komora neki su od kamena sagradili pelnicu — podrum, radi
spremanja zimnice (krumpir, zelje, vino i drugo).



Drugi manji tip hize izgraden je takoder od tesanih ili piljenih stenjki
(planjki) od hrastovine i bukova drva, a sastojala se od dvije prostorije. Prvu su
sobu nazivali hiza. U njoj se kuhalo i spavalo, a sve drugo sli¢no kao u onoj
velikoj zadruznoj hizi, samo §to je bilo sve manje (veli¢ine 6x5 m). Dok je ulaz
na nazize bio sa ganjka izvana — penjuéi se gore po lojtri, a vrata su zakljucavali
lokotom (katanc, kracun). Prozora su bila dva sa ¢elne strane i jedan manji sa
prve strane i na komori jedan veci prozor. Manja je hiza ipak imala dimnjak od
cigle. Kroviste je poput onoga na vecoj hizi kao i sva druga drvna konstrukcija,
namjestaj i posude.

Tredi tip hiZe je najsiromasnijih sastojao se samo od jedne prostorije. U
njoj je bila krusna pe¢, stol, klupe znatno skromnije izrade, a kroviste i pokrov

kao i kod drugih.



Ovakva pec¢ jos je nedugo bila u starim ku¢ama koje su ostale bez mladog narastaja

Gospodarske zgrade — stala (Staja, gospodarska zgrada u kojoj se drze
goveda) i kocaki (svinjci) gradene su odvojeno od stambenog prostora, kao i
zahod izraden od dasaka bio je smjeSten uz gnojiste, Sto je ovisilo o prostornoj
povrsini zemljiSta — dvorista.

Krajem 19. 1 pocetkom 20. stolje¢a imucniji seljaci poceli su graditi
stambene 1 gospodarske zgrade od cigle 1 pokrivati ih crijepom, a na kuc¢ama
postavljati vece prozore i ljepse oblikovanu stolariju.

Seoski zdenci — bunari, najprije su bili kao izvorne mlake, udubljene na
zdruZenim zemljiStima. Da bi ih mogli koristiti morali su ih €istiti 1 obzidavati,
Sto je kasnije bio pocetak kopanja na vlastitom dvoriStima 1 posjedovanja svojeg
bunara.



Marija Bistrica — SvetiSte Marijino




SvetiSta Marijina susreCemo posvuda po vrhovima naSih ponosnih
planina, po obroncima naSih pitomih brezuljaka, po plodnim ravnicama i
obalama sinjeg mora, medutim, jedna je 1 jedinstvena Marija Bistrica, Najvece,
najznacajnije 1 najpopularnije hrvatsko svetiste, koje je Biskupska konferencija
1971. 1 sluzbeno proglasila nacionalnim prosteniStem cijelog hrvatskog naroda.
Marija Bistrica, slikovito mjestance udaljeno pedesetak kilometara od Zagreba,
u srcu Hrvatskog zagorja, nije jo§ dosegnula kult i privlacnost jednog Lourdesa,
Nazareta, Montserrata, Fatime 1 drugih svjetski poznatih proStenista, koje
godiSnje ophodi i po viSe milijuna hodocasnika, ali je svojevrsni ,hrvatski
Lourdes™.

Na Veliku Gospu, podno bistrickih brezuljaka, razlijeZe se naSa najljepsa
marijanska himna: ,,Zdravo, Djevo, svih milosti puna.... Rajska Djevo, kraljice
Hrvata!”.

Bistricki kraj, koji se spominje od 1334. kao sijelo Zupne crkve sv. Petra i
Pavla, masovnim je hodocastiliStem postao 1684. godine, kad je po drugi put
pronaden, od turske opasnosti skriven Bogorodi¢in kip s djetetom u crnom drvu
iz XV. stoljeca, postavljen u kapelici na Vinskom vrhu ponad Bistrice, a
prenesen u crkvu sv. Petra 1 Pavla. Bistrica se Marijjom Bistricom pocela
nazivati 1731. nakon $to je biskup Juraj Branjug posvetio novouredenu crkvu u
cast Majci Bozjoj Snjeznoj*. Od te se godine broje 1 zavjetna hodoc¢asc¢a grada
Zagreba.

Arhiv Marije Bistrice ¢uva rukopis koji govori o 1109 ¢udesa ili milosti,

koja su pobozni vjernici svojim molitvama pred kipom Majke BoZje Bistricke
postigli od 1688. do 1786. godine.
*(u pono¢i od 4. na 5. kolovoza 356. godine javila se BlaZzena Djevica Marija u
snu papi Liberiju i rimskome patriciju Giovanniju, te zatrazila od njih da joj se
izgradi crkva na onome mjestu gdje sutradan nadu snijeg. Time im je htjela
pokazati 1 svoju bozansku mo¢, jer pojava snijega usred zarkog ljeta spada u
nadnaravna ¢udesa. I uistinu, sutradan su zatekli snijeg na Esguilinu, jednom od
sedam breZuljaka Rima. Papa Liberije je, uz materijalnu pomo¢ Giovannija, na
tom mjestu izgradio baziliku. Tako je ovaj vjerski blagdan usred Zarkog ljeta
postao blagdanom Snjezne Gospe, te se Stuje 5. kolovoza)



Lijepa nasa domovina

Putuju¢i po Hrvatskom zagorju ne smije se mimoiéi slikovita sutjeska
rijeke Sutle (opjevani Zelenjak) izmedu Cesargradske i Kunsperske gore. U
srediSnjem dijelu zvanom ,,Mihanovic¢ev dol* stoji kameni obelisk postavljen u
Cast Antunu Mihanovicu, koji je na ovom mjestu 1835. godine dobio inspiraciju
za pjesmu ,,Hrvatska domovina“, proglasena kasnije hrvatskom himnom, pod
naslovom ,Lijepa nasa domovina“. Pjesma je prvobitno objavljena 1835. u
Gajevoj ,,Danici“. Godine 1846. ta pjesma je potaknula cCasnika Josipa
Runjanina da u hrvatskoj rodoljubnoj atmosferi glinskog garnizona sklada
melodiju koja je ubrzo postala vrlo omiljena. Godine 1905. Savez hrvatskih
pjevackih drustava inicira ozakonjenje ,,Lijepe nase” kao hrvatske himne, te
1907. godine podnosi Saboru i1 predstavku o proglasenju ,Lijepe naSe
domovine* hrvatskom himnom, $to je i prihvaceno.




Horvatska domovina

Lépa nasa domovino,
Oj junacka zemljo mila,
Stare slave dédovino,
Da bi vazda Cestna bila!

Mila, kano si nam slavna,
Mila si nam ti jedina,
Mila, kuda si nam ravna,
Mila, kuda si planina!

Vedro nebo, vedro Celo,
Blaga persa, blage no¢i,
Toplo 1¢to, toplo d¢lo,
Bistre vode, bistre oci:

Vele gore, veli ljudi,
Rujna lica, rujna vina,
Silni gromi, silni udi; -
To je naSa domovina!

Zenju serpi, masu kose,
Dé&d se zuri, snope broji,
Skriplju vozi, bragno nose,
Snasa predu¢ malo doji:

Pase marha, rog se Cuje,

Oj, 0j zvencli, 0j, U tmine,
K ognju star 1 mlad Setuje; -
Evo t' naske domovine!

Luc¢ iz mraka dalko sija,
Po veseloj livadici,
Pésme glasno brég odbija,
Ljubni poje k tamburici:

Kolo vode, zivo kolo,

| na berdu, i v dolini,

PleSu mladji sve okolo; -
Mi smo, pobre, v domovini!



Magla, sto li, Unu skriva?
Ni I' to nasiu jauk turobni?
Tko li mole¢ smert naziva?
II" slobodni, il' su robni?

,,Rat je, bratjo, rat junaci,
Pusku hvataj, sablju pasi,
Sedlaj konjce, hajd pesjaci,
Slava budi, gdi su nasi!“

Buci bura, magla projde, -
Puca zora, tmina bézi, -

Tuga mine, radost dojde, -
Zdravo slobost, - dusman lezi!

Veseli se, tuzna mati,
Padose ti verli sini,

Ko junaci, ko Horvati,
Ljase kervcu domovini!

Teci, Sava hitra, teci

Nit' ti Dunaj silu gubi,

Kud 1i Sumis, svétu reci:

Da svog' doma Horvat ljubi,

Dok mu njive sunce grije,

Dok mu hrastje bura vije,

Dok mu mertve grob sakrije,

Dok mu zivo serdce bije! Sava hitra, teci
Nit' ti Dunaj silu gubi,



Danasnji tekst himne nije posve isti kao Mihanovi¢ev original, tekst glasi:

Lijepa nasa domovino

"Lijepa nasa domovino,
Oj junacka zemljo mila,
Stare slave djedovino,
da bi vazda sretna bila!

Mila, kano si nam slavna,
Mila si nam ti jedina.
Mila, kuda si nham ravna,
Mila, kuda si planina!

Teci Dravo, Savo teci,
Nit' ti Dunav silu gubi,
Sinje more svijetu reci,
Da svoj narod Hrvat ljubi.

Dok mu njive sunce grije,

Dok mu hraS¢e bura vije,

Dok mu mrtve grobak krije,
Dok mu zivo srce bije!"

Prvi put u povijesti je sluzbeno proglasena drzavnom himnom u
prvom ustavnom amandmanu (tocka 4.) dana 29. veljace 1972. godine. U
tocki je pisalo da je "Himna Socijalisticke Republike Hrvatske (...) Lijepa
nasa domovino", $to je uneseno u Ustav SR Hrvatske 1974. godine. Ustav
Republike Hrvatske iz 1990. godine navodi da "Lijepa naSa domovino"
ima status 1 funkciju hrvatske drzavne himne, a Zakon o grbu, zastavi 1
himni Republike Hrvatske navodi njezin sluzbeni tekst 1 notni zapis, koji
su time postali obavezni.
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JELA
Predjela ili mala jela
Jetrena pasteta

Sastojci: 1 kg svinjskih jetrica, 0,5 kg svinjetine od lopatice, po 20 dag suhe
mesnate slanine 1 svjeZze mesnate slanine, 3 glavice luka, sol, papar, goveda
crijeva.

Jetrica izrezite na $to tanje i nekoliko puta ih prelijte kipu¢om vodom. Svinjetinu
skuhajte 1 izrezite na krupnije komade. Suhu 1 svjezu slaninu izrezite na Sto
manje kockice, 1 samo suhu slanini lagano poprzite da postane staklasta. Luk
iskosite Sto tanje 1 poprzite na zlatastu boju. Sve sastojke sameljite u stroju za
mljevenje mesa, Sto sitnije — dva puta. Zacinite solju 1 paprom, dobro
promijeSajte 1 dobivenom smjesom nadjenite goveda crijeva. Stavite ih u vrucu
vodu i kuhajte pola sata na temperaturi oko 90 °C. Tijekom kuhanja povremeno
ubodite iglom crijeva kako bi suviSna masnoc¢a mogla iza¢i. Ohladena crijeva tj.
pastetu spremite na hladno.

Pasteta od kopuna

Sastojci: 1 kopun (umjesto kopuna mozete uzeti i drugu vrstu peradi, po zZelji), 4
kisela krastavca, 1 domaceg kiselog vrhnja, 2 jaja, 2 zemlje, 1 tuba srdel paste,
sol, papar, mlijeko.

Kopuna skuhajte, oCistite od kosti 1 koze, i sameljite dva puta. Dodajte kisele
krastavce, sol, papar, zemlje namocene u mlijeko, srdel pastu i vrhnje. Sve
pomijesajte i pola sata kuhajte na pari.

Naputci jetrene paStete i paStete od kopuna, podsjecaju nas na profinjeno
kulinarstvo plemenitaskih kuc¢a Hrvatskog zagorja iz 18., 19. 1 pocetka 20.
stolje¢a, koje su bile sastavni dio predjela prije juha i1 pecenki ili od kopuna ili
poznatog zagorskog purana.



Vinogradarsko cvrce (kajgana, razmucena jaja)

Sastojci: 8 jaja, 1 | mlijeka, 0,5 dl vode na svako jaje, 1-1,5 Zlica kukuruzne
krupice na svako jaje, 2-3 Zlicice soli, 20 dag masti ili 20 dag domace dimljene
slanine, 1 dI ulja, 0,5 dl voénog octa, 0,5-1 kg radi¢a ili domace salate, domaci
kruh.

Ovo jelo pripremalo se rano ujutro s izlaskom sunca za radnike u vinogradu
(goricama), jelo je za najvise Sest osoba.

Prireduje se u pecnici ili u kotlicu na ognjistu. Razbijte jaja 1 mijeSajte dok ne
dobijete ujednacenu smjesu, dodajte mlijeko i vodu, dodajte kukuruznu krupicu i
sol neprekidno mijesajucu. Dobro izmijeSanu smjesu polako istresite u posudu u
kojoj je otopljena svinjska mast ili prepecena tanko izrezana slanina. Tijekom
pecenja stalno mijesajte desetak minuta da se ne bi prihvatilo za dno. Cvrce
mora biti kaSasto, mazivo 1 ugodna mirisa. Jede se uz salatu i domaci kruh na
koji se maze.

Krumpir sa ¢varcima
Sastojci: 1 kg krumpira, 10 dag ¢varaka, sol.

Oguljeni 1 oprani krumpir izrezite na kriSke. Vatrostalnu posudu namazite
maséu. Krumpir posolite, stavite u posudu, prelijte rastopljenim ¢varcima i
pecite u zagrijanoj pecnici.

Posluzite uz sir 1 salatu.

Struklji od krumpira s &varcima
Sastojci: 0,5 do 1 kg krumpira, 1 do 2 jaja, zlica masti, ¢varci, brasno.

Oguljeni krumpir skuhajte, propasirajte i dodajte mu jaja, mast i toliko brasna da
se moZe umijesiti glatko tijesto. Razvaljajte, pospite ugrijanim ¢varcima 1 zavijte
u vlazni ubrus. Ubrus svezite na krajevima 1 kuhajte pola sata u slanoj vodi.
Skuhane Strukle izreZite, pospite ugrijanim ¢varcima ili poprZzenim mrvicama i
posluzite uz kiseli kupus, repu ili salatu.



Juha

Juha od mlijeka

Sastojci: 1 1svjeZzeg mlijeka, 3 dl vode, 10 dag kukuruznog brasna, 10 dag masti,
1 manji luk, papar, sol.

Zakuhajte mlijeko. Kukuruzno brasno pomijesajte s vodom, te uz stalno
mijeSanje uspite mlijeko. Kuhajte 10 minuta. Na ugrijanoj masno¢i preprzite
sitno kosani luk 1 dodajte juhi. Zacinite.

Juha od puzeva

Sastojci: 30-tak puzeva, 1 Zlica kosanog perSina, 1 Zlica krusnih mrvica, 1 zlica
maslaca, 1 Zlica kiselog vrhnja, Zemlja, papar, sol.

Puzeve stavite u kipuéu vodu, izvadite ih iz kuéice (iglom) 1 skuhajte u
posoljenoj vodi kojoj ste dodali zelen za juhu. (,,grincajg®). Skuhane puzeve
iskosite 1 propirjajte na vru¢éem maslacu. Dodajte litru grahove ili govede juhe.
Promijesajte, prokuhajte 1 na kraju dodajte vrhnje. Ostavite da provri i posluzite
s preprzenim kockicama Zemlje.

Juha od $ljiva ($livnjak-slivovec)

Svjeze Sljive operite 1 ocistite od koStica, pa ih kuhajte s malo cimeta,
limunovom koricom, kockom Secera, nekoliko klin¢ica 1 malo vina. U
meduvremenu priredite zaprSku. Stavite u tavu malo maslaca i malo Secera, pa
pecite dok se upjeni. Dodajte dvije zlice brasna, pa mijeSajte zaprSku dok ne
pozuti. Zaprsku razrijedite s malo vode, dodajte je Sljivama i prokuhajte. Na
kraju, Sljive mozete i izvaditi iz juhe, propasirati i vratiti u juhu ili ih mozete i
ostaviti u juhi, onakve kakve jesu.

Uz juhu posluzite prepeceni kruh.



Juha od vrhnja

Sastojci: 15 dag brasna, 10 dag masti, 3 dI kiselog vrhnja, kim, sol, 2 1 vode ili
temeljca, 25 dag przenog kruha.

Na masti poprzite braSno do svijetle boje, zalijte vodom, dodajte kim i sol. Kada
voda prokuha dodajte vrhnje te ostavite da sve jo§ malo provri. Posebno poprzite
kruh izrezan na kockice 1 posluzite juhu.

Ova juha se zove jo$ i vr(h)njova juha i Granic¢arska juha. U Hrvatsko zagorje je
donesena, najvjerojatnije, iz okolice Bjelovara tj. Bilogore, kamo su mnogi
stanovnicu Zagorja (,,Zagorci*) odlazili na rad.

Bijela juha s lukom

Sastojci: 1 veca glavica luka, mast, brasno, 0,5 1 mlijeka, sol papar, kockice
przenog bijelog kruha ili przeni zli¢njaci od krumpirova tijesta.

Luk iskosite 1 poprzite ga na masti, dolijte vode 1 lagano kuhajte. Propasirajte
luk. Napravite svijetlu zaprSku, dolijte hladne vode i pasirani luk, dolijte
mlijekom zacinite 1 sve prokuhajte. Posluzite s poprzenim kockicama bijelog
kruha ili przenim zli€njacima, na masti, od krumpirova tijesta.



Glavna jela

Krtena kasa

Sastojci: 1 1 vode, sol, 4 Zlice kukuruznog brasna, papar, domace kiselo vrhnje,
¢varci.

Zakuhajte vodu 1 u kipuc¢u vodu uspite kukuruzno brasno razmucenu s 1 dl vode
u Salici. Kuhajte oko 15 minuta. Popaprite, dodajte malo kiselog vrhnja po
ukusu, 1 jo§ jedno zakuhajte. U kaSu, prije posluzivanja, dodajte ¢varaka, po
ukusu.

Zganci od bijele kuruze sa §pekom, lukom i vrhnjem

Sastojci: 30 dag bijelog kukuruznog brasna, 16 ploski domaceg suhog Speka, 4
dl domaceg kiselog vrhnja, 1 glavica crvenog luka, 1 Zlica svinjske masti, sol,

papar.

U suhoj posudi polagano zagrijavajte kukuruzno brasno. Kad se brasno ugrije
dodajte kipu¢u vodu uz mijeSanje (lagano ulijevajte 1 mijeSajte) da se ne stvore
grudice. Zgance posolite i kuhajte 25-30 minuta. Kuhane Zgance ulijte u
zemljanu posudu (medenicu; danas koristite vatrostalnu posudu), pospite pirjani
crveni luk na svinjskoj masti 1 prelijte kiselim doma¢im vrhnjem. Zacinite solju
1 paprom po zelji. Vrlo kratko sve zapecite (grilirajte) u jako zagrijanoj peénici.
Prije posluzivanja na vrh Zganaca stavite hrskavo poprzene ploske Speka. Ovako
pripremljeni Zgancti jeli su se uz zelenu salatu.



Zganci od bijelih jagli

Kuhaju se u mlijeku (ne u vodi) s dosta putra. Na svinjskoj masti poprzite kosani
luk, dodajte Saka sitnih ¢varaka (ili kockice Speka) 1 primijesajte Zgance. Odmah
posluzite kao samostalno jelo ili kao prilog.

Jagli ili Srot, krupno mljeveni kukuruz, dugo su vremena u Zagorju bili glavna
namirnica za izradu zganaca. Danas jagli postaju izvorni specijalitet.

Jagla; 1. kukuruzno zrno; 2. jelo od ukuhanog kukuruznog brasna kojem se
dodaje jaje, putar, (kajmak ili sir); 3. cicvara; 4. ,,prosena kaSa“ (Posavina)

Zameteni grah s repom (varivo)

Sastojci: 1 kg kisele repe, 40 dag graha lusStenec (grah koji se lako ljusti iz
opne/membrane), 10 dag masti, 1 manji luk, 15 dag kukuruznog brasna, papar,
sol, 2 dl svjezeg mlijeka.

Repu i grah kuhajte odvojeno. Kada su kuhani spojite i dodajte im na masti
pirjani sitno kosani luk. PomijeSajte brasno 1 mlijeko, zaCinite 1 prokuhajte.



Varivo od mlade koprive

Sastojci: 2 kg mladih kopriva, 10 dag brasna, 2-3 Zzlice masti, 2 dl kiselog
vrhnja, 1 ¢eSanj ¢eSnjaka, papar, sol.

Mlade koprive operite, odrezite deblje peteljke, prelijte kipu¢om vodom
(blansirajte), ocijedite i iskoSite. Na masti poprzite brasno do svijete boje,
dodajte kosani ¢esnjak, razmuceno kiselo vrhnje, vode ili juhe 1 ostavite da kuha
10 minuta. Dodajte pripremljene koprive, papar i sol i pustite da prokuha kratko
vrijeme.

Kao prilog posluzite jaja na oko, pripremljeno na uobicajeni nacin.

U naSoj puckoj kulinarskoj tradiciji mlade koprive su nekada bile cijenjena
namirnica, no, danas je to pomalo zaboravljeno. Poneka seoska domacinstva
prireduju juhu ili varivo a Cesto hrane koprivama mlade pure 1 guske, ¢ime
pecenke postaju delikatese. U slavonskim grani¢arskim 1 podbilogorskim selima,
u prolome stolje¢u, domacice su bile pravi majstori u pripravljanju jela od
kopriva.

Varivo od ribanih tikvica

Sastojci: 1 kg tikvica, 12 dag raj¢ica, 5 dag brasna, 7 dag masti, 5 dl kiselog
vrhnja, 3 dl juhe od kostiju, sol.

Tikvice ogulite, izvadite sjemenke i izribajte na uske rezance. Stavite u posudu,
posolite, poskropite octom i ostavite da stoji jedan sat. Na zagrijanoj masnoci
proprzite brasno, dodajte tikvice, izmijeSajte, podlijte juhom 1 prokuhajte.
Dodajte prokuhanu 1 protisnutu rajCicu i prokuhajte jo§ malo. Prije posluZivanja
prelijte vrhnjem.

Tikvice su poznavali jos stari Egip¢ani. Na§ izraz bundevu — misira¢a poznato
kao jelo sirotinje i - svinja, najvjerojatnije je dobilo ime po hebrejskom Misiru
ili turskom i arapskom im%fg E ipta.




Kolinjska repa

Sastojci: 80 dag kisele repe, 60 dag svinjetine od hrpta, 10 dag prosene kase, 4
dag masti, 2 dag brasna, 1 ¢eSanj ¢eSnjaka, 1 mala glavica luka, sol.

Meso kuhajte s repom i kad omeksa dodajte opranu i probranu prosenu kasu. Od
masti 1 brasna napravite svijetli zaprzak, dodajte kosani luk i ¢eSnjak, 1 prije
nego ga dodate jelu razmutite s malo vode. Pustite da sve provri i posolite. Meso
izvadite i izrezite na manje komade 1 posluzite s repom u istoj zemljanoj posudi.

Umyjesto svjeze svinjetine mozete staviti kuhati 1 suhu dimljenu svinjetinu.

Proso se od davnina Koristi za prehranu ljudi. Kruh ili kola¢ od prosa zvali su —
prosenica. Prije otkrica krumpira repa je bila osnovna prehrambena namirnica.
Danasnja upotreba repe je neznatna s obzirom na njenu ulogu u povijesti
prehrambenog lanca, kako siromasnog tako i ,,bogatog* gradskog stanovnistva.
Za prehranu se koristi osim korijena 1 njeno mlado lis¢e.

Mlinci na varazdinski nac¢in

Sastojci: 50 dag mlinaca, 20 dag mesnate dimljene slanine, 0,80 kg svjezeg
kravljeg sira, 4 dl slatkog vrhnja, 1,5 dl ulja, 10 dag maslaca (ili svinjske masti),
10 dag tvrdog domaceg sira, 1 dl slatkog vrhnja, sol, papar.

Slaninu narezite na kockice, poprzite, dodajte pasirani svjezi sir, kiselo vrhnje,
sol, papar 1 2 Zlice vode. MijeSajte da dobijete glatku smjesu. Mlince poparite
slanom vrelom vodom (pazite da se ne izlome), ocijedite ih, ohladite 1 osuSite.
Zemljanu, dublju, posudu namazite maslacem ili maséu, dodajte slatko vrhnje,
na dno slozite mlince, poprskajte ih uljem i pokrijete nadjevom od sira.
Postupite tako redom dok ne utroSite sav materjjal. Gornji sloj mlinaca ne
prskajte uljem, nego prelijte rastopljenim maslacem i pospite ribanim sirom.
Pecite u pecénici, zagrijanoj na 170 °C, dok se ne stvori smeda korica. Na pola
vremena, pecenja, po Zelji mozete preliti vrthnjem i zapeci.

Identi¢an naputak se moze pronaéi pod imenom — mlinci na zagorski nacin, koji
je izvorni vrlo je teSko utvrditi. No, jedno je sigurno — mlinci su svojevrstan
fenomen u naSem puCkom kulinarstvu, a postali su zastitni znak regionalne
kuhinje sjeverozapadne Hrvatske. Prihvatili su ih i ljubitelji dobra zalogaja
ostalih dijelova, kao npr. u Dalmaciji.



Mlinci

Sastojci: 1 1 bijelog pSeni¢nog brasna, 2 jaja, pola velike Zlice soli i toliko mlake
vode, da se od svega moze umijesiti tijesto tvrdo¢e kao za rezance.

Tijesto se razdijeli na manje ,,loptice®, pa se na dasci posutoj brasnom razvaljaju
mlinci debljine kao tijesto za rezance. Razvaljani mlinci kratko se prepeku s
obje strane na uzarenoj ploci Stednjaka (stari Stednjak na drva) ili se stave u
plitke Siroke ,,tepsije” pa se peku u uzarenoj peénici (po dvije ili tri minute sa
svake strane).

U istrazivanju podrijetla mlinaca moglo bi se, s velikom sigurnoscu,
pretpostaviti da su kao beskvasno tijesto praslavensko jelo. U sjeverozapadnoj
Hrvatskoj 1 isto¢noj Slavoniji moze se identificirati podosta kulinarskih
specijaliteta 1 prehrambenih proizvoda iz domace radinosti (npr. sir) koji se
pripravljaju po tehnologiji u recepturama koje potjecu iz praslavenske kuhinje.
Mlinci natopljeni umakom od domace pecene guske ili purice, danas su pojam
autenti¢nog 1 pikantnog priloga uz ta pe€enja.

Mlinci kao glavno jelo; mlince mozete prirediti i kao glavno jelo s raznim
dodacima: nakon §to ste mlince namocili u hladnoj vodi ili mlijeku, stavite ih u
tavu na kojoj ste dobro zagrijali mast, maslac ili ulje, nakon 2-3 minute prelijte
ih razmuéenim jajima, pospite ribaniim ov¢jim sirom (creskim, istarskim,
paSkim, ...) ili domacé¢im dimljenim 1 na kraju pospite kosanim mladim lukom ili
vlascem. Ovo je jedna od varijanti koju mozete preraditi ili doraditi prema
osobnim zeljama.

patlza s mlincima

Pravilni nacin stavljanja mlinaca u vodu:

prvi mlinac se normalno stavi u kipucu vodu, drugi se gurne ispod njega (izmedu prethodnog
mlinca i ruba posude) i tako svaki slijedeci. Na taj nacin svaki novi mlinac je donji a
prethodni iznad njega). Mlinci ne smiju biti u kipucoj vodi dulje od tri minute



Prisiljeno zelje

Sastojci: 4 1 zelja, 1 | kipu¢e vode, 2 zlice octa, 5 zlica masti (dana koristite
maslac), 10 Zlica brasna, 1 manja glavica luka, 1 Zli¢ica kima, 1 Zli¢ica crvene
mljevene paprike, sol.

Narezano zelje skuhajte u vodi kojoj ste dodali sol i ocat. Kuhano zelje ocijedite
| stavite ga na laganu zaprsku od masti, brasna, luka, crvene mljevene paprike i
kima. PromijeSajte, lagano popirjajte 1 posluZite kao prilog Zeljenom jelu.

U kulinarskom znacenju prisiljeno zelje je termicki obradeno zelje prvi put
kuhanjem i1 naknadno pirjano sa Zeljenim dodacima i zac¢inima. U Slavoniji se za
isto kaze: slatki kupus.

Na selima se jo$ uvijek jede pomalo zaboravljeno prisiljeno zelje - pirjano
zajedno s cesnjakom, zaliveno paradajzovom juhom (juha od rajcice),
zacinjeno vrhnjem i kimom te posluZeno s restanim krumpirom.

Zagorski fileki

Sastojci: 1 kg skuhanih fileka, zlicu-dvije masti, 10 dag luka, 2 kuhane mrkve,
1-2 Zlice ukuhane rajcice, malo soka od pe€enja, 0,5 kg kuhanog bijelog graha,
sol, papar, liS¢e persina, kiselkasto vino.

Fileke narezite na rezance a mrkvu na ploskice. Na masti ispirjajte nasjeckani
luk, dodajte fileke, grah i mrkvu, zalijte sokom od pecenja i rajéicom, te toliko
vina koliko vam odgovara po ukusu. Posolite, popaprite i prokuhajte. Prije
posluzivanja pospite nasjeckanim persinom.



Fileki (Spek-fileki; fileki sa slaninom)

Sastojci za deset osoba: 2 kg fileka, 0,50 kg luka, 20 dag dimljene slanine, 15
dag masti, 2 Zlice brasna, 1 Zlica usitnjenog ¢eSnjaka, 1 Zlica mljevene crvene
paprike, 2 lista lovora, juha, 1 dl bijelog vina, papar, sol, 1 limun, malo mrvica,
1 svezanj perSinova lista, sir za ribanje.

Oprane fileke skuhajte u posoljenoj vodi. Skuhane i1 ohladene narezite na
kockice. Na masti isprzite nasjeckani luk 1 slaninu izrezanu na kockice. Dodajte
lovor, pospite brasnom i poprzite. Dodajte CesSnjak i fileke. Zalijte vinom i
juhom pa prokuhajte, posolite, popaprite, dodajte sok limuna i toliko mrvica da
umak malo zgusne. Prije posluzivanja dodajte nasjeckani perSin. Posluzite s
ribanim sirom u posebnoj zdjelici. Zagrepcani su najceSc¢e uz fileke jeli Zemlje a
ne kruh.

Pohani fileki: deblje dijelove fileka, nakon kuhanja u vodi s paprom, lovorovim
listom 1 octom, izrezite kao odreske i panirajte u brasno, jaja i mrvice te pohajte
na masti. Posluzuju se uz umak ili varivo.



Rajzlec

Sastojci: pripremite cijelu telecu utrobicu (rajzlec, krezli, Skembici), 2 jaja, 4
zemlje, ostatak peCene teletine, maramicu, zelen za juhu, mast.

Oci8¢enu 1 opranu utrobicu skuhajte u slanoj vodi zajedno sa zeleni za juhu 1 kad
je kuhana, iskoSite je ili sameljite. Zemlje koje ste namocili i istisnuli,
propasirajte i dodajte utrobici zajedno sa iskosanim ostacima pecenja, paprom,
soli 1 2 jaja. Sve sastojke dobro promijesajte. Dobivenu smjesu oblikujte u kruh,
omotajte maramicom 1 preliveno rastopljenom mas¢u ispecite u zagrijanoj
peénici. Kad je peceno, izrezite na ploske i prelijte sokom od pecenja u koji ste
stavili malo vode 1 prokuhali. PosluZite sa salatom po zelji.

Rajzlec je kao pajsl (plucica) i fileki tipi¢no purgersko, dopodnevno, jelo, koje
izvorno potjeée iz juzne Njemacke i (ili) Austrije. Stajerski Reisel, Reissel ili
Reistel znaci koprena, veo. Rajzl ili rajzlec dio je tankoga crijeva u teleta,
priprema se na kiselo, a s koprenom ima veze utoliko §to je to neSto poput
crijevne mrene ili koprene.

Krezle; prema orijentalnim obiCajima, meze uz rakiju od janjeCe pecene
iznutrice i crijeva ,,guznjak*, njem. Gekrasel.

Pohani (panirani) rajzlec

Sastojci: 75 dag rajkzleca, 3 dl mlijeka, 3 jaja, 6 Zlica brasna, Y grincajga
(vezice povrcéa za juhu), 1 lovorov list, 2-3 zrna papra,masnoca, sol.

Rajzlec (splet telec¢ih crijeva) dobro operite hladnom vodom, a zatim ga drzite u
hladnoj vodi 1 sat. Stavite u prikladnu posudu u posoljenu vodu i zajedno s
ocis¢enim povréem za juhu, lovorovim listom 1 paprom u zrnu kuhajte oko 1,5
sat da posve omeksSa. Skuhani rajzlec izvadite iz vode, ohladite i nareZite na
komade duge oko 4 cm. Od brasna, jaja, mlijeka i malo soli umijesite tekuce
tijesto, guscée nego za palacinke. Zatim komade rajzleca umacite u tijesto i u



njemu okrecite da se sve natopi tijestom (crijeva su kovrcasta), stavljajte u dosta
zagrijano ulje i prZite sa svih strana da lijepo porumene. Najbolje je posluZiti: s
pecenim krumpirom i zelenom salatom.

RajZlec na kiselo

Sastojci: 1,5 kg rajzleca, nekoliko Zlica ulja, 15 dag mesnate dimljene suhe
slanine, 5-6 zrna papra, 3 glavice luka, 5 dag mrvica, 2 lista lovora, 3-4 ¢eSnja
cesnjaka, 3-4 krumpira, sok od 2-3 rajCice, 1-2 Zlice crvene mljevene paprike,
vezica povrca, 0,5 dl octa.

Dobro oprane i potpuno ¢iste dijelove rajzleca kuhajte u vodi s povréem, dodajte
papar 1 lovorov list. Kada je rajzlec dobio bijelu boju 1 postao mekan, izreZite ga
na tanke komade, a krumpir na kockice. U ulju poprzite slaninu izrezanu na
kockice, dodajte kosani luk 1 Zlicu brasna. Kad luk porumeni, dodajte mrvice,
izmijeSajte, dodajte raj€ice izrezane na kolute bez kozice ili sok od rajCice, te
kockice krumpira, procijedenu juhu i blag vinski ocat, kosani ¢eSnjak, narezane
u medaljone dijelove rajzleca i mljevenu papriku. Kuhajte dok krumpir postane
mekan, dodajte malo soli 1 samo malo crvene mljevene paprike 1 po Zelji jos$
malo vinskog octa.

Strukli od pluéa u laznoj govedoj juhi

Sastojci: pluéa (svinjska, teleca ili janjeca), 1 jaje, lisCe perSina, papar, ¢eSanj
ceSnjaka, 2 Zlice mrvice i tijesto za razvlacenje.

Umijesite tijesto za razvlacenje od brasna, mlake vode, 1 jajeta i malo soli.
Kuhana plu¢a sameljite, dodajte jaje, papar, fino kosano liS¢e perSina, kosani
¢eSnjak, malo juhe, mrvice 1 dobro izmijeSajte. Ukoliko je smjesa previse gusta,
prelijte s malo juhe, a ako je previSe rijetka, dodajte jo§ mrvica. Tijesto
razvucite, premazite nadjevom, zarolajte, rubom tanjura izrezite Strukle I
ukuhajte u kljucaloj laznoj govedoj juhi.



Lazna goveda juha

Stavite malo masti u posudu, na njoj zazutite na listi¢e izrezane mrkve, celer,
korijen perSina i1 srce male glavice zelja. Kad zelenje pocne Zutjeti nalijte ga
vodom. Ako imate kosti dodajte i njih, posolite i kuhajte 1 sat. Juhu procijedite i
ukuhajte Strukle.

Prije posluzivanja juhi dodajte malo fino kosanog persina ili vlasca.

Kumrovecki obed

Pripremite: 30 dag svjezih svinjskih rebara, 20 dag domace kobasice, 40 dag
dimljenog bunceka, 30 dag svinjskog karea, 30 dag pureceg bijelog mesa, 1,20
kiselog kupusa, 40 dag pSeni¢nog ili kukuruznog domaceg brasna, 4 dag suhe
slanine, 5 dag luka, list lovora, 12 suhih S§ljiva, sol, papar; za salamuru: ¢eSnjak,
malo vina i ulja.

Nekoliko dana prije natrljajte rebra usitnjenim c¢eSnjakom, paprom 1 solju, pa
zalijte s malo vina 1 ulja. Izvadite iz suhe salamure, pa ispecite u pecnici ( 45
minuta ).

Posebno skuhajte kobasice i buncek, a posebno kuhajte kare u kiselom kupusu,
kojem ste dodali papar i lovor. Puretinu narezite na komadic¢e 1 nabodite na
raznji¢e, pa ispecite na zaru. Skuhajte Zgance od pSeni¢nog ili kukuruznog
brasna. Na posluzavnik stavite Zgance, oko njih kupus, pa sloZite narezano meso
I kobasice. Oblikujte piramidu od raznji¢a puretine, suhih Sljiva i listi¢a salate,
na vrh ucvrstite komadi¢ jabuke. Po Zgancima prelijte poprzeni luk i1 kockice
suhe slanine, a po kupusu sok od pe€enja rebara.



Teletina sa Zgancima od heljde

Sastojci: 1 kg teleéeg mesa, 30 dag mrkve, 50 dag krumpira, 1 glavica luka, 2
ceSnja CeSnjaka, 10 dag maslaca, 1 dl bijelog vina, 1 Zlica brasna, 1 dl octa, sok
od jednog limuna, 1 I vode, list lovora, 1 manji celer, 2 korijena perSina, lis¢e
persina, timijan, papar, sol.

Meso izreZzite na komade srednje veliCine, stavite u duboku posudu (lonac) i
nalijte vode. Dodajte izrezanu zelen, luk izrezan na manje komade, istucan
ceSnjak (isjeckajte 1 stisnite Sirom stranom noZza, tako su radili dok nije bilo
modernih spravica), krumpir izrezan na kriske i sve zacine. Posolite i kuhajte
dok meso ne omeksa. U€inite od maslaca 1 braSna svijetlu zaprSku i1 umijeSajte u
jelo. Pustite da provri, zakiselite octom, limunom i vinom, i dodajte kosani
persin. PosluZite sa Zgancima.

Junetina sa suhim §ljivama

Sastojci: 6 junecih odrezaka, 1 glavica luka, 5 Zlica masti, 20 dag suhih S§ljiva, 1
dl vina, papar, sol.

Luk iskosite 1 ispirjajte na masnoc¢i do zlatnozute boje, dodajte odreske 1 przite s
obje strane. Podlijte vodom i pirjajte dok ne omeksaju. Podlijte vinom. Prije
nego je meso gotovo dodajte Sljive kojima ste odstranili kostice. Popirjajte sve
zajedno 1 posluZzite.

Grofovski odrezak iz Hrvatskog zagorja

Sastojci: 80 dag odrezaka od teleCeg buta, 20 dag vrganja ili bukovaca, 1 dI
vrhnja, 50 dag krumpira, 1 dl mlijeka, sol, papar, 10 dag luka, 60 dag razli¢itog
povréa (mahune, grasak, mrkva isl.) 15 dag brasna, 10 dag maslaca, 2 dl ulja.

Isprzite istuCene i1 posoljene odreske. Nasjeckani luk isprzite i kad dobije
zlatnozutu boju, umijeSajte narezane gljive. Pirjajte desetak minuta, maknite s
vatre, posolite, popaprite 1 umijesajte vrhnje. Povrée skuhajte svako posebno. Od
mlijeka, braSna, jaja i soli nacCinite tijesto, umijeSajte ribani oguljeni krumpir,
promijesajte 1 ispecite palacinke. Na svaku palafinku stavite odrezak, preklopite



1 prelijte pirjanim gljivama. Uz to posluzite povrée zainjeno maslacem 1
poprzene valjuske na ulju.

U originalnom naputku umjesto ulja koristila se svinjska mast, a umjesto
maslaca (margarina) - putar (maslac).

Sastojci: 6 komada svinjskih odrezaka od ,,pisanice®, 24 komada suhih §ljiva, 20
dag suhih S§ljiva za umak, 6 dag maslaca, 3 dag ulja, 0,5 dl zagorske domace
Sljivovice, 6 dl kiselog domaceg vrhnja, 3 dl slatkog vrhnja, 2 vezice perSinova
lista, sol, papar, 2 dl bijelog zagorskog vina (zagorska vina su kiselkasta), 30
dag domacih, Sirokih, rezanaca.

Sljivama izvadite kostice (24 km.) i nadjenite ih maslacem. Odreske natucite,
posolite, nadjenite Sljivama, savijte, zatvorite ¢aCkalicama, posolite 1 popaprite.
Isprzite na ulju (u izvornom naputku — masti). Ostale §ljive ocistite 1 potopite u
vino. Kad pisanice budu pecene, izvadite ih i drzite na toplome, a na sok od
pecenja dodajte Sljive s vinom. Kad vino ukuha, ulijte vrhnje, nakon nekoliko
minuta dodajte i1 Sljivovicu. Posolite, popaprite. U umak vratite pecenice,
propirjajte, pa posluZite s domacéim rezancima.

Jelo koje je zapisano jo§S u 16. stoljecu u Hrvatskom zagorju. Kuhari,
nekadasSnjeg zagrebackog hotela Esplanade, ovim naSim starim jelom
sudjelovali su na gastronomskoj izlozbi Zlatni kuhar u Italiji (Bordihgeru).



Pecena svinjetina s kestenima

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

Svinjetinu razrezite u veliki odrezak da ga mozete saviti. Na rastopljenoj mast
isprzite kosani luk s kockicama slanine i dodajte nasjeckane vrganje 1 kruh.
Promijesajte i propirjajte sve zajedno. Dobivenom smjesom nadjenite odrezak,
uvijte u roladu, omotajte slaninom i povezite koncem. Pecite u pe¢nici na malo
masti. Peceno je kad sok, koji se pojavi kad meso ubodete vilicom, postane
bezbojan. Kuhane kestene poslazite oko pe€enja, otprilike 15 minuta prije nego
Sto je savitak pecen, tako da se 1 kesteni preprze. Kao prilog posluzite zli¢njake
od krumpirova tijesta.

Kotleti u vinu

Sastojci: 2 kg svinjskih kotleta, mast, glavica luka, mrkva, zelen perSina, manja
glavica celera, 3 dl bijelog vina, papar, sol, malo brasna, kiselo vrhnje.

Kotlete malo istucite i posolite. Zagrijte svinjsku mast i kad se zagrije na njoj
preprzite kotlete s obje strane i izvadite. U mast, odnosno sok dodajte isjeckani
luk, mrkvu izrezanu na kolute, kosani persin, izrezan celer, nekoliko zrna papra 1
sve to przite uz stalno mijesanje. Kad povrée dobije zuckastu boju stavite unutra
meso, podlijte vinom 1 dalje pirjajte. Meso je gotovo kada omeksa, izvadite ga 1
stavite u drugu toplu posudu. U umak dodajte braSno, promijeSajte 1 malo
propirjajte. Povrée izvadite, protisnite i vratite natrag u umak. Ukoliko je
pregusto dodajte jo§ malo vina, promijeSajte 1 prokuhajte. Na kraju dodajte
vrhnje, opet promijesajte, propirjajte i dobivenim umakom prelijte kotlete.



Buncek s borovnicama

Sastojci: 1 svinjski buncek (kracica) od 2 kg, 3 zlice borovnica, masnoca, sol,
papar;

prilog: 2 kg kiselog kupusa rezanog na rezance, 2 Zlice masti, 10 dag suhe
slanine, 1 glavica luka, 4 dl bijelog vina.

Svjezi svinjski buncek (kraCicu) nabodite s desetak borovnica, posolite, prelijte
masnocom, te pecite jedan sat. Za vrijeme pecenja zalijevajte vlastitim sokom i
juhom. Prije nego je peCeno dodajte u umak jedan dio borovnica. U drugoj
posudi na masno¢i pirjajte kosani luk, suhu slaninu narezanu na kockice, dodajte
kupus 1 ostale borovnice. Podlijte vinom 1 pirjajte. Kad je gotovo, kupus slozite
na pladanj, na njega izrezan buncek i prelijte umakom.

A4
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Krumpir s buncekom

Sastojci (za 10 osoba): 1 kg bunceka, 50 dag krumpira, 20 dag hajdinske kase,
crvena mljevena paprika, list lovora, 1,5 dag mrkve, sol, papar, ocat.

U 2 | vode skuhajte buncek. Napola kuhanom dodajte krumpir izrezan na kocke
1 hajdinsku kasu, lovor, mrkvu 1 crvenu papriku. Kad je jelo gotovo zacCinite, po
zelji dodajte ocat 1 posluzite.

Peceni grklji* s krumpirom

Sastojci: 1 kg krumpira, 60 dag grklji, 1,5 dl ulja, 10 dag luka, 1 list lovora, sol,
papar.

Krumpir ogulite, izrezite na polovine po duzini, posolite, dodajte list lovora, luk
izrezan na deblje kriSke, prelijte s 1 dl ulja, izmijeSajte 1 pecite u zagrijanoj
pecnici. Ocistite peCurke, izrezite th po duzini (ve¢e na nekoliko dijelova) i
dodajte polupecenom krumpiru. Posolite, popaprite, prelijte ostatkom ulja i
ispecite do kraja.

Zagorsko nadjeveno pile s kostenjem (kestenima)

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

Poprzite posoljeno pile na polovici ulja, okrecu¢i ga da sa svih strana dobije
boju. Oljustite ¢esnjak i nasjeckajte s perSinom. Oc¢is¢ene gljive krupno narezite
pa ispirjajte s uljem i1 nasjeckanom slaninom. PrimijeSajte svinjetinu i jo§ malo
przite neprekidno mijeSajuci. Dodajte usitnjeni ¢eSnjak s perSinom, kestene 1
rakiju. Posolite 1 popaprite, pa stavite u pile. Otvor zatvorite Cackalicama.
Stavite u zemljanu ili vatrostalnu posudu, zalijte juhom i pecite 45 minuta u
peénici, zagrijanoj na 190 °C. Kestenje zagrijte u juhi, slozite oko pileta 15
minuta prije nego Sto je pile peceno, da se jo§ malo prepeku, 1 posluzite.

Stari nadjev od kestena: 20 dag skuhanog i oguljenog kestenja pomijesajte s 10
dag mljevenog mesa i 10 dag narezane mesne kobasice. MjeSavini dodajte jedan



zumanjak 1 malko u mlijeku namocenog kruha bez kore. Dobivenom smjesom
nadjenite pile, gusku, puru 1 ispecite u pecnici.

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

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

Koko$ s vrganjima u tijestu

Sastojci: 1 manju ili pola vece kokoSi, po 1 komad korijena perSina, mrkve,
celera, malo kolerabe, 50 dag graska, 50 dag luka, 1-2 zlice masti, 50 dag
vrganja, sol;

Za tijesto: 50 dag brasna, 3 jaja, malo maslaca, zumanjak, sol.

Koko$ izrezite na komade, stavite u posudu i1 zalijte vodom toliko da sve
prekrije. Dodajte usitnjeni korijen zeleni, luk isjeckan i isprZzen na masti i
posebno na maslacu isprzene vrganje. Na kraju uspite 1 graSak. Prokuhajte oko
pola sata. Tijesto zamijesite s malo vode (kao kad radite rezance) i odijelite u tri
dijela. Jedan dio razvaljajte, narezite na Sire rezance 1 osusite u lagano zagrijanoj
pecnici. Drugi dio razvaljajte 1 oblozite dno 1 stranice zemljane posude koju ste
prethodno namazali masno¢om i pobrasnili. Tre¢i dio razvaljajte da bude
dvostruko ve¢i od posude, premaZite masnotom 1 presavijte. Ostavite u
hladnjaku pola sata. Na dno posude (na tijesto) stavite kokoSje meso, pokrijte
rezancima, i na kraju luk, povrée i vrganje. Podlijte vodom iz juhe u kojoj ste
prokuhali kokoS. Stavite komadi¢ maslaca, pokrijte s tre¢im dijelom tijesta i
dobro priljubite uz stjenke posude. Premazite razmucenim zumancem, probusite
na nekoliko mjesta i pecite u zagrijanoj peénici oko pola sata. Posluzite toplo.



Kokosje meso iz juhe s hrenom

Guska s jabukama 1 krumpiraCom

Sastojci: gusku tesku 3-3,5 kg, 50 dag jabuka, 10 dag oraha, 1 kg krumpira, 3
jaja, 1 dl ulja, 15 dag glatkog brasna, 10 dag maslaca, mljevene crvene paprike,
papar, sol.

Ocis¢enu gusku operite u hladnoj vodi, ocijedite 1 posolite iznutra. Prelijte
vrelom masnofom 1 pecite u peénici na umjerenoj temperaturi. Opranim
jabukama izdubite sredinu kako bi

uklonili kostice i ispunite grubo narezanim orasima, stavite oko guske poslije
40-50 minuta peCenja i pecite oko 20 minuta. Luk isjeckajte i1 isprzite do
zlatnoZute boje, posolite, popaprite 1 pospite mljevenom crvenom paprikom.
Krumpir ogulite 1 izreZite na ploske debljine pola centimetra. Od braSna
umijesite tijesto kao za savijacu 1 u podmazanu posudu stavite red tijesta, red
krumpira 1 luka sve visoko oko 3 cm. To je krumpiraca. Zamastite masno¢om od
guske 1 ispecite u pecnici.

Posluzite uz gusku i jabuke.



Pecena patka nadjevena hajdinskom kasom

Sastojci: 1 patka (3.3,5 kg), 10 dag pacjih jetrica, 20 dag hajdinske kase, 1
glavica luka, 10 dag svinjske masti, papar, sol, liS¢e perSina.

Ocisc¢enu patku nasolite nekoliko sati prije pecenja. Hajdinsku kasu preberite,
operite u mlakoj vodi i kratko prokuhajte u zasoljenoj vodi. Na masnoci
popirjajte sitno kosani luk i nasjeckana jetrica. Zacinite, dodajte prokuhanu kaSu
I kosani perSin 1 sve zajedno jo§ malo popirjate. Pripremljenom smjesom
nadjenite patku i pecite je oko 1,5 sat, podlijevajuci je vlastitim sokom i juhom.
Kada je patka peCena, rasijecite je, nadjev izrezite na ploske 1 sloZite oko patke.
Kao prilog posluzite savijacu od svjezeg kupusa i1 peceni krumpir.

Peceni kopun
Sastojci: 1 kopun, 30 dag slanine, sol, papar, ribani ov¢ji sir.

Odistite kopuna, obloZite ga iznutra slaninom 1 ostavite da stoji 1 dan u
hladnjaku. Prije nego Sto Cete ga peci, posolite ga 1 popaprite iznutra i izvana.
Najprije ga pirjajte u vlastitom soku na tavi, a zatim u peéniCi na umjerenoj
vatri. Prije nego §to ga iznesete na stol, pospite ga ribanim sirom.

Kopuni su mladi kokotic¢i; najbolji su od studenog do travnja, imaju ukusnije
meso od purana. Nekad su smatrani osobitom poslasticom.

Kako su se naSi ilustrissimusi (nekadasnji pocCasni naslov za gospodstvo;
feudalna titula pocasni naslov; presvijetli, velecijenjeni, najodli¢niji) gostili u
Hrvatskom zagorju, ,,pod starim krovovima®, opisao je Ksaver Sandor Gjalski u
svojim pripovijetkama (pravo ime i prezime hrv. knjizevnika — Ljubomil Tito
Babi¢; Gredice, kraj Zaboka 26.10.1854. — Gredice , 6.2. 1935.; Zbirke pric¢a
Pod starim krovovima, Iz varmedjinskih dana, Diljem domovine, romani U
novom dvoru, Na rodenoj grudi, ..).

,Dvije su im velike radosti ispunjavale zimske no¢i oko Bozi¢a: kartanje
partije taroka i peceni kopun. Tarokiralo se uz latinske sentence i doskocice, sve
do one zlokobne: - Pagat ultimo - posljednji pla¢a!*

Ali bi i najbuc¢nije drustvo umuknulo ¢im bi se na stol iznio peceni kopun,
okruZen znalacki probranim prilozima, da bi Zed bila potpuna, a vino prijalo
zamamnije. Kopuna viSe nema ni za Bozi¢, iako je nekada svaka vjeStija
domacica neko¢ znala sve o kopunizaciji. Bilo je priru¢nika za domacinstvo s
prakticnom uputom za jednostavni zahvat izmedu pjetlicevih rebara. Okretni
zenski prsti svinutim bi Skaricama, iza rebara, odvojili muSkost i pernatog
nesudenog pasu pretvorili u eunuha, na radost zimskih zavodnika pri gozbi.*



Tarok, tal. tarocco — kartasSka igra; igraju tri igraca sa 78, 54 ili 38 posebnih
karata, duZe nego obicne; igra je bila raSirena u Italiji, Austriji 1 Njemackoj.
Kopun - u Drzi¢evo doba, kako nam kazuje Pomet, svjezeg kopuna su najprije
nadijevali jarebicama, bademima, smokvama, grozdicama i raznim mirodijama.
Okruzili komadom mlade teletine 1 straznjom ze¢jom polovicom, sve nadijevano
slaninom, posuto klin¢i¢ima i dopunjeno kosovima. Tako pripremljeno meso
potom se na tiho peklo, odnosno sufrizal, uz dolijevanje vina. Uz jelo je
obavezno bio 1 sir, (i usoljen, kojeg su najCeS€e jeli pomorci na svojim
putovanjima, ili od mlaéenice).

Ksaver Sandor Palski (Gjalski)
(Ljubomir Tito Josip Babi¢)

danasnji izgled dvorca



Kopun s umacima
(kako su ga pripremali u zagorskim dvorcima i kurijama)

Sastojci: 1 kopun tezak otprilike 2 kg, 1 poriluk, 1 glavica luka, 2 mrkve, 2 lista
lovora, 1 gran¢ica majcine duSice, 1 klin¢i¢, ' vezice perSinovog lista, 2
celerove grancice, 2 dl slatkog vrhnja, 2 limuna, 1 Zli¢ica samoborske musStarde,
1 Zlica vrlo blagog senfa, 1 Zli¢ica vinjaka, 1 sveznji¢ vlasca, 2 ¢eSnja ¢eSnjaka,
2 slana in¢una, mekani dio peciva, vinski ocat, 45 dag rajCice, 1 tvrdo skuhani
zumanjak, 1 zlica usoljenih kapara, Secer, ulje, sol.

U veliki lonac stavite hladnu vodu, oguljenu glavicu luka, klin¢i¢, narezani
poriluk 1 sveznji¢ zacinskog bilja (celer, lovor, maj¢inu duSicu 1 nekoliko
grancica persina; najbolje je staviti u gazu, jer se kasnije lakSe izvadi). Kad voda
provri, dodajte kopun i sol. Cim opet provri, poklopite, smanjite temperaturu i
kuhajte na srednje jakoj vatri, oko 1,5 sat. Tijekom kuhanja povremeno
odstranite pjenu s povrsine.

Umak napravite na slijede¢i nacin: ociS¢ene 1 nasjeckane rajCice posolite i
kuhajte pola sata s 4 Zlice ulja. Dodajte malo Secera, po zZelji 1 octa. Kuhajte jos
5 minuta 1 tik pred posluzivanje pospite zumanjkom, koji ste zdrobili vilicom.
Drugi umak: na mekani dio peciva nalijte 3 Zlice octa. Dobro isperite pod
mlazom vode incune 1 kapare, da odstranite slanost. Nasjeckajte th s perSinom 1i
primijeSajte iscijedeno pecivo i malo ulja da se sve poveze.

Tre¢i umak: istucite posoljeno vrhnje i1 primijeSajte procijedenom limunovu
soku. Ostavite da odleZi pola sata, pa dobro izmijeSajte s vinjakom, obje vrste
senfa 1 na kraju s kosanim vlascem. Narezite skuhanog kopuna 1 posluzite s
povréem iz juhe i umacima.

ili
nadjeveni kopun u umaku

Sastojci: 1 kopun od 2,5 kg, 1 | mlijeka; nadjev: 5 dag kuhane Sunke, 5 kriski
kruha, 20 dag kosane teletine, 3 jaja, jetrica kopuna, 10 dag braSna, 2 lista
lovora, 3 klin¢i¢a, 5 borovnica, malo ulja, koko§ja ili gusja mast za
premazivanje;

umak: 4 Zlice maslaca, 7 dag narezanih badema, 1 Zlica brasna, 2,5 dl kokos$jeg
temeljca, 7 dag blanSiranih grozdica, Secer, cimet, muSkatni oras¢ic;

umak od jaja: 2 tuCena Zumanca, 1 dl bistre juhe, ZliCica mazurana, Zlica
maslaca, Zlica kosanog persina, sol, papar;

umak od oraha: 5 dag suhih Zemlji, 5 dag maslaca, 5 Zlica mlijeka pomije$anog s
malo vinskog octa i bistre juhe, 5 dag usitnjenih oraha, 10-15 grozdica.



Ocisc¢enog kopuna operite u mlijeku. Posolite 1 ostavite ga da odstoji. IskoSite
teletinu, jetrica 1 Sunku. Kriske kruha namocite u mlijeku, usitnite rukom i
dodajte smjesi. Dodajte usitnjeni lovor, klin€i¢e, borovnice 1 povezite jajima.
Smjesu jo$ jednom iskosSite. Posolite i popaprite, dodajte brasno i promijesajte.
Nadjenite trbusnu Supljinu, nadjev stavite 1 ispod koze krila i1 zabataka. Zatvorite
koncem ili ¢aCkalicama i pecite u pecnici na 200 °C, oko 1,5 sat. Dvadeset
minuta prije kraja izvadite 1 prelijte vrelom gus¢jom ili kokoSjom masti. Jo$
malo zapecite. Posluzite s umacima, pirjanim povréem ili mlincima.

Zagorski puran s kostanjem

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

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

Zagorski puran uzgaja se kontinuirano od 16. stolje¢a (kao dar biskupa Santo
Dominga, Geraldinija 1523 godine; Alessandro Geraldini; Amelia, Italija 1455.
— Santo Domingo 1525.), uz povremena krizanja s europskim pasminama.
Uzgojno je podrucje Hrvatsko zagorje, odnosno Krapinsko-zagorska, veci dio
Varazdinske i sjeverozapadni dijelovi Zagrebacke zupanije. Odrasli su purani
prosjecne tezine od 6 do 8 kilograma, a purice oko 4 kilograma. Tradicionalno
se uzgajaju na otvorenom prostoru, uglavnom na livadama, u vocnjacima 1
Sumarcima.

Pocetkom 20 stoljeta bio je vrlo trazen na kraljevskim dvorovima (kao
blagdanski specijalitet) u Londonu i Becu, zatim u Njemackoj, Italiji i
Svicarskoj, kamo je putovao vlakom, zamrznut u ledu. Uzgojen u malim jatima
koji su se hranili slobodno krecu¢i livadama, vo¢njacima, Sumarcima, bila je
tajna njihovog cijenjenog mesa. Pet sojeva zagorskog purana: broncani, sivi,
svijetli, crni 1 zuti, bili su razli¢iti samo po boji perja, dok je meso bilo jednakog



okusa. Dr. E. Mayerhofer, prije sedamdeset godina, govori o sedmerostrukoj
vrsti mesa odnosno ,,puretini s okusom govedine, teletine i svinjetine, na bataku
zamamno je Cvrsto, na prsima njezno bijelo, a podrucja sa strane i1 vrat
namijenjena sladokuscima zbog malo masnijeg mesa“.




Purica s mlincima

Sastojci: purica od 4,5 kg, 20 dag masti, 5 dag soli, papar, 3 dl vode za
podlijevanje, mlinci.

Puricu nekoliko sati prije pecenja izvana i iznutra natrljajte solju i paprom.
Zagrijte mast i prelijte je preko purice. Stavite u peénicu zagrijanu na 200 °C. Uz
stalno podlijevanje vlastitim sokom i vodom, pecite oko 2,5 sata. Mlince
,pufurite (prelijte) kipuéom vodom, ocijedite, ostavite da odstoje 15 minuta 1
dodajte mast od pe€ene purice. MoZete mlince stavite 1 posudu u kojoj ste pekli
puricu nakon $to ste je izrezali na prikladne komade.

Zagorski odrezak

Sastojci: 10 dag suhe slanine, 1,8 kg purecih prsa, 50 dag pilece ili purece jetre,
5 dag luka, 10 jaja, 1,2 kg boba, 2 dl kiselog vrhnja, limun, masnoée, papar, sol,
persin, brasno, 1 kg vrganja.

Pureca prsa oblikujte u odreske, potucite 1 posolite. Jetrica izrezite na ploske i
pirjajte na kosanom luku, zadinite, te povezite razmucenim jajima — cvrtjem (5
jaja). Tako pripremljeni nadjev stavite na rub odreska, zamotajte, umocite u
brasno i1 razmucena jaja 1 isprzite u dubokoj masnoc¢i (nekada se to radilo na
masti).

Prilozi: vrganje popirjate na kosanom luku, povezite kiselim vrhnjem.



,,AbSmalcani bob*

Mladi bob skuhajte, ocijedite, dodajte pirjani luk narezan na ploSke, przenu
slaninu narezanu na kockice, crvenu mljevenu papriku. Po Zelji zalinite 1
kosanim c¢eSnjakom, perSinom. Dobro izmijeSajte te zapecite u zemljanoj posudi.
Posluzivanje: odrezak u sredinu tanjura, zapeceni bob s jedne strane, a vrganje s
druge strane. Ukrasite ploskama limuna i kosanim perSinom.

No, isto tako mozZete posluziti, kad je veliko drustvo, u zemljanim posudama u
kojima ste pripravili jelo.

AbSmalcati — ispravno apSmalcati; prziti do mjere koju trazi odredeni postupak
kojim se nesto prireduje na poseban nacin: zaprziti, zaCiniti, zamastiti.

Grah s vrhnjem
Sastojci: 1 kg graha, 8 dag masti, 35 dag luka, 2 dl vrhnja.

Skuhani grah ocijedite, posolite 1 ostavite da se malo hladi. Na masti poprzite
luk, dolijte vrhnje, ostavite da malo prekipi te prelijte preko graha. Posluzite kao
prilog uz mesna jela.

Vodu u kojoj se kuhao grah opet mozete iskoristiti kao grah juhu uz dodatak
ukuhanog tijesta. U juhu mozete umutiti i desetak propasiranih zrna graha,
kakao bi bila gusca.

Grah mozete pripremiti 1 malo drugacije: poprzite luk i na njega stavite grah,
pospite kruSnim mrvicama, malo podlijte juhom ili vrucom vodom, popirjate i
posluzite uz zelenu salatu.

Zapeceni graSak

Sastojci: 80 dag mladog graska, 8 dag maslaca, 1 Zlica kosanog persina, 2 jaja, 3
dl kiselog vrhnja, 1 Zlica krusnih mrvica, 8 dag tvrdog sira, papar, sol.

Oprani grasak skuhajte u malo posoljenoj vodi 1 kada je kuhan ocijedite ga. U
posudu stavite maslac 1 malo zagrijte, dodajte grasak, posolite, malo popaprite i
promijesajte. Pospite kosanim perSinom, prelijte razmucéenim jajima s kiselim
vrhnjem, pospite mrvicama i usitnjenim sirom. Pecite u peénici dok ne
porumeni.



Pecena heljdina kasa s kravljim sirom

Sastojci: 30 dag heljdine kase, 1 | mlijeka, 1 jaje, 1 dl kiselog vrhnja, 6 dag
svjezeg kravljeg sira, masnoca, sol.

Kasu skuhajte u posoljenom mlijeku tako da lagano vri 1 §to bolje nabuja. Kada
se skuha pustite da se ohladi. Jaje pjenasto razmutite i dodajte sir i vrhnje.
Pomijesajte s kasom 1 stavite u zamas¢enu posudu. Pecite 1 kad se stvori tanka
korica, jelo je gotovo. Po zelji u ovako pripremljenu kasu mozete dodati i malo
Secera.

Peceni krumpir s vrhnjem
Sastojci: 50 dag krumpira, 2 dl kiselog vrhnja, mast, sol.

Krumpir izreZite na tanje ploske 1 stavite u zamas¢enu posudu. Svaki red malo
posolite i zamastite. Prelijte vrhnjem i zapecite u zagrijanoj pecnici da dobije
lijepu tamnu koricu.

Kiseli kupus s grahom

Sastojci: 70 dag kiselog kupusa, 15 dag graha, 6 Zlica ulja, 1 glavica luka,
kumin, sol.

Namoceni grah skuhajte dok ne bude mekan. Kiseli kupus izrezite na rezance i
ispirjajte. Na zagrijanom ulju zazutite kosani luk, dodajte pirjani kupus, grah,
kumin 1 po Zelji malo ljute papriCice. Posolite, pomijeSajte, stavite u posudu 1
zapecite u pecnici 20-30 minuta.

Kiseli kupus u kojem se kuhalo obilje dimljene svinjetine, nekada je bilo
obavezno blagdansko jelo, danas prevladava — sarma.



Umaci

Umak od brusnica (borovka, vrisinja, brasnjaca, crvena borovnica)
Sastojci: 15 dag brusnica, 2 dl vode, Secer.

Brusnice ocistite, operite, skuhajte 1 protisnite. Dodajte Secer, malo razrijedite
vodom i prokuhajte. Posluzite uz divljac i puretinu.

Umak od vrganja

Sastojci: 15 dag vrganja, 2 dl kiselog vrhnja, 10 dag maslaca, 6 dag brasna, sol,
papar, liS¢e perSina, 5 dag luka vlasca.

Vrganje izrezite na listice 1 isprzite na maslacu zajedno s kosanim per§inom.
Posolite i pomalo podlijte juhom. Kada prokuha dodajte brasno i kuhajte, dolijte
hladne vode, posolite, popaprite, 1 prije posluzivanja umijeSajte kiselo vrhnje i
kosani vlasac.

Umak od graha
Sastojci: 40 dag graha, ocat, brasno, masnoca, kosani vlasac, papar, sol.

Grah prokuhajte u malo vode dok ne omeksa. Procijedite ga i dodajte na ucinjeni
zaprzak, posolite, zaoctite, popaprite 1 podlijte s malo vode. Prokuhajte 1 na
kraju umijeSajte kosani vlasac.

Umak od grozda

Sastojci: 2 Sake zrelih bobica grozda, 1 1 mosta, 1 zlica masti, 1 Zlica Secera, 2
zlice brasna, 1 Zlica krusnith mrvica, sol.

Na masti poprzite Secer, dodajte braSno, mrvice 1 u€inite svijetlu zaprsku. Dolijte
most 1 kuhajte dok ne dobijete gustocu po Zelji. Za vrijeme kuhanja dodajte malo
SeCera 1 soli ako treba zaciniti. Uspite bobice grozda i1 na laganoj vatri
prokuhajte, pazite da se bobice ne raspadnu. Posluzite uz kuhano ili peceno
MEeSo.



Salate

Salata od graha sa slaninom

Sastojci: 50 dag kuhanog sitnijeg bijelog graha, 1 glavica luka, 1 ceSanj
ceSnjaka, 6-8 zlica octa, '4 Zli¢ice mazurana, 12 dag suhe mesnate slanine, 1
zlica ulja, li8¢e perSina, papar, sol.

Luk 1 ceSnjak izreZite, pomijeSajte s octom, soli, paprom 1 maZuranom.
Umijesajte s grahom 1 pustite da odstoji pola sata. Slaninu sitno isjeckajte 1
dobro preprzite na malo masnoce. Pomijesajte zajedno slaninu, masnocu od
slanine 1 grah. Zacinite solju 1 paprom, pospite kosanim perSinom i posluZite.
Salati mozete dodati 1 oguljenu 1 sitno izrezanu povrtnicu, zaciniti moZzete
buéinim uljem.

Salata od heljde

Sastojci: 12 dag heljdine kase, 6 dl vode, 1-2 poriluka, 1 jabuka (kisela), sok 1
limuna, malo Se¢era, mljevene crvene paprike, 2 Zlice ulja, papar, sol.

KaSu skuhajte u vodi 1 pustite da se ohladi. Oprani poriluk izrezZite na tanke

rezance, jabuku ogulite 1 izrezite na kockice. Sve sastojke izmijeSajte 1 prelijte
mjeSavinom limunova soka, Secera, soli, papra, crvene mljevene paprike 1 ulja.

Salata od luka
Sastojci: 1 kg luka, % dl vinskog octa, %2 dl bu¢inog ulja, sol, papar.

Luk izreZite na tanke rezance, posolite, popaprite 1 ostavite da odlezi neko
vrijeme. Nakon toga zacinite ga bu¢inim uljem i octom.



Salata od mahuna
Sastojci: 0,5 kg mahuna, ulje, ocat, sol, papar, ¢eSanj ¢eSnjaka, perSin, kopar.
Mahune skuhajte u osoljenoj vodi. Ocijedite, ostavite da otkapaju. Zacinite po

ukusu. Pospite kosanim perSinom i koprom. Po zelji mozete ukrasiti kolutima
tvrdo kuhanim jajima.

Salata od poriluka
Sastojci: poriluk, 2 kuhana jaja, ocat, ulje, sol.
Oprani poriluk izrezite na komade duljine 2 cm, posolite i ostavite da odstoji.

Bjelance izrezite na kockice, Zumance izgnjeCite 1 promijesajte s ocijedenim
porilukom, Zacinite 1 posluZite.



Kolaci - slastice

Jabuke s vinom
Sastojci: 1 kg jabuka, 3 dl crnog vina, 10 dag Secera.

Jabuke ocistite 1 izdubite. U posudi zakuhajte vino 1 Secer. Dodajte jabuke.
Kuhajte oko pola sata da jabuke omekSaju, zatim ih stavite u prikladnu posudu i
prelijte sirupom od vina. Cuvajte na hladnom mjestu.

Slani kola¢ s ¢varcima

50 dag brasna, 3 dag kvasca, 1 Zlica soli, 2,5 dI mlijeka, 50 dag ¢varaka, malo
kiselog vrhnja.

Usitnjeni kvasac umijesajte u malo toplog mlijeka, dodajte malo brasna i stavite
na toplo da se digne. Zamijesite tijesto i ostavite na toplom da uzade. Razvaljajte
u krug, stavite u zamasc¢enu i pobra$njenu zemljanu posudu (medenicu), pospite
¢varcima, premazite vrhnjem 1 ostavite ponovo na toplom da se digne (uzade).
Pecite oko pola sata u zagrijanoj pe¢nici na 200 °C.

Repnjaca

Sastojci: 1,10 kg svjeze repe, 0,5 kg svjezeg kravljeg sira, 40 dag brasna, 5 dag
ulja, 4 jaja, maslac, sol, 1,5 dl tople vode;

Nadjev: o¢iS¢enu repu naribajte na rezance, posolite 1 stisnite rukama. Dodajte
sir, jaja, sol 1 pazljivo promijeSajte. Nadjev stavite na rub tijesta.

Od brasna, tople vode, soli 1 ulja umijesite Zilavo tijesto, izradujte ga dok se ne
pojave mjehuri¢i. Gotovo tijesto poloZite na pobrasnjenu dasku, premazite uljem
1 ostavite stajati najmanje pola sata. Na pobraSnjenom stolnjaku tijesto
razvaljajte po duljini stola i1 prstima razvlacite dok ne postane posve tanko i
prozirno. Rub tijesta odrezite, a tijesto ostavite da se malo posusi. Poprskajte ga
rastopljenim maslacem i uz duzi rub tijesta slazite nadjev. Pomocu stolnjaka
tijesto smotajte u savijaCu 1 rezite je prema duzini lima za pecenje. Lim
premazite masno¢om, a zatim slazite komade savijae, razmaknute dva
centimetra. Premazite rastopljenim maslacem 1 pecite.



Ruzice

Sastojci: 15 dag svjezeg kravljeg sira, 15 dag brasna, 15 dag maslaca, 10 dag
marmelade, 2 dag Secera.

Svjezi kravlji sir protisnite krio sito, zatim izmijeSajte zagrijani maslac s
brasnom. Od brasna, maslaca 1 sira umijesite glatko tijesto i ostavite da odstoji
30 minuta. Potom razvaljajte, izrezite u kvadratice 1 preklopite svaki kvadrati¢
tijesta dijagonalno. Stavite u podmazani i pobrasnjeni lim, i zapecite u pec¢nici.
Kad su ruzice pecene u sredinu svake stavite malo marmelade 1 pospite SeCerom.

Valjusci s makom

Sastojci: 1 kg krumpira, 25 dag brasna, maslac, griz, 1 jaje, sol; za posipanje: 10
dag maslaca, 10 dag mljevenog maka, 10 dag Secera.

Krumpir skuhajte i ogulite. Protisnite i s brasnom, grizom maslacem, jajem i
solju izradite glatko tijesto. Tijesto podijelite 1 oblikujte valjuske debele kao
palac. Valjuske kuhajte u slanoj vodi dok ne isplivaju. Ocijedite ih 1 prelijte
rastopljenim maslacem, makom i Sec¢erom.

Bidra

Sastojci za tijesto: 1 kg brasna, 0,5 I mlijeka, 1 kocka kvasca, malo Secera, sol, 1
jaje, 1 dl koko§je masti ili ulja, 10 dag maslaca;

za nadjev od oraha: 30 dag oraha, 3 bjelanca, 6 Zlica Secera, korice od 72 limuna;
za nadjev od maka: 30 dag maka, 3 bjelanca, 6 zlica Secera, 1 Zlica ruma;
Zumance za premazivanje.

Zamijesite tijesto od svih sastojaka, dodajte jo§ 1 dl vode, dobro istucite 1
ostavite da malo uzade. Premijesite i ostavite da opet uzade. Ponovite to tri puta,
a onda razvaljajte. U meduvremenu za nadjev istucite ¢vrst snijeg i umijesajte
ostale sastojke. Zavijte tijesto kao za makovnjacu ili orehnjacu 1 stavite u
zemljani kalup — bidru. Premazite Zumancem. Kad jo$ jednom uzade, stavite u
srednje zagrijanu peénicu i na srednjoj temperaturi pecite 1 sat. Ostavite u
kalupu da napola ohladi 1 posluZite.



Makoc¢i

Sastojci: dizano tijesto, 20 dag meda, 10 dag mljevenog maka, 2 dl vode.

Zamijesite dizano tijesto o ostavite na toplome mjestu 30 minuta. Razvaljajte
rukom u roladu promjera 6-7 cm te narezite na ploske debele 3cm. Posipajte lim
brasnom, te slozite ploSke na lim. Ostavite na toplome 25-30 minuta. Pecite u
zagrijanoj pec¢nici na 180-200 °C 15 minuta (dok ne dobiju lijepu boju). U
posudu stavite 2 dl vode i 20 dag meda, prokuhajte i zalijte makoce i posipajte
mljevenim makom. Posluzite toplo.

Makovo mlijeko
Sastojci: 50 dag maka, 5 1 vode, 25 dag Secera.

Mak mocite nekoliko sati u vodi. Zatim vodu ocijedite, a mak malo prokuhajte u
vreloj vodi. Zatim cjediljkom mak izvadite iz vode, stucite i protisnite kroz sito
u vodu u kojoj je prokuhan. Napitak zasladite Secerom 1 dobro izmijeSajte. Pije
se hladno.



Kuruzna zlijevka

Sastojci: 1 1 mlijeka,2 dl domaceg kiselog vrhnja, 5 Zlica svjezeg kravljeg sira,
4-5 Zlica kukuruznog brasna, Secera i soli po okusu, mast.

Sve sastojke spojite, dobro izmijesajte i ulijte u plitki lim (,,protvanc) koji ste
prethodno premazali maséu. Zljevku pecite oko 45 minuta, na 150 °C.
Najukusnija je pecena u ,rolu“ (peénici) na drva, na laganoj vatri. PeCenu
zljevku, po zelji, premazite maslacem (,,putrom®) i pospite Secerom ili premazite
domac¢im pekmezom, po Zelji.

Loborska koruzna zljevka

Sastojci: 3 jaja, 2 dag maslaca,1 ZliCica Secera, 1 Zli¢ica soli, 50 dag kukuruznog
brasna, 5 dl mlijeka, 3 jabuke, 2 dl kiselog vrhnja, 1 prasak za pecivo.

Jaja, maslac, Secer i1 sol izmijeSajte, dodajte kiselo vrhnje, kukuruzno brasno,
naribane jabuke, praSak za pecivo 1 mlijeko. IzmijeSanu jednoli¢nu smjesu ulijte
u manji namascen lim i pecite na 200 °C oko 45 min.



Tenka gibanica

Sastojci: za tijesto: 25 dag ostrog brasna,1,5 dl mlijeka, 0,5 dl ulja, malo soli, za
nadjev: 1 kg svjezeg sira, 1 dl vrhnja, 10 dag maslaca, 5 jaja, 1 dl bijelog griza, 1
juSna Zlica Secera, 1 ¢ajna Zli¢ica soli.

Od navedenih sastojaka zamijesite tijesto. Ostavite pola sata da se odmori. U
meduvremenu dobro pomijeSajte sastojke za nadjev. Tijesto tanko razvaljajte 1
rasporedite na namascen lim (donji sloj tijesta mora biti deblji od gornjeg). Na
njega rasporedite nadjev (mozete kombinirati sir i svjeze zelje izrezano na
tanko), prekrijte drugim tanje razvucenim tijestom, preko njega stavite nekoliko
komadi¢a maslaca narezan na tanke listiCe ili masti (kao Sto se nekada radilo).
Rubove donjeg tijesta prebacite preko gornjeg i prstima malo utisnite da nadjev
ne bi izlazio, premazite Zumancem pa pecite 30 minuta u pecénici zagrijanoj na
180 stupnjeva i zadnjih 10 minuta na temperaturi 200 °C.

Tenka gibanica kako su je nekad pripremali, kola¢ koji se najéesée priprema jer
je u pripremi trebalo minimalna koli¢ina namirnica:

Psenicno brasno, svinjska mast, malo kiselog vrhnja, sol te mlaka voda kojom
treba umijesiti glatko tijesto, razvaljajte na okruglo ili cetvrtasto, rubove uvrnite
i u sredinu stavite nadjev od sira, vrhnja i jaja, a odozgora premaZite jajem te
stavite nekoliko komadica putra. Tako pripremljenu tenku gibaniocu stavite na
listove loze i pecite u krusnoj peci. Sve su se kolicine uzimale od oka i po
iskustvu domacice.

Mjera za pleh velicine 30cm x 40cm. Potrebno je 60 dag ostrog brasna, 1
margarin, sol. Zamijesite 2 dl mlake vode dok se ne dobijte glatko tijesto koje ne
smije biti ni pretvrdo, ni premekano. Pripremljeno tijesto razvaljajte na dasci
da bude vece od pleha u kojem cemo peci. Kada ste tijesto stavili u pleh, rukom
ga poravnajte, a krajeve pustite da vise van pleha.

Nadjev: 60 — 80 dag svjezeg kravljeg sira, malo kiselog vrhnja, 3 jaja, 2 Zlice
bijelog griza, soli po ukusu (moze secera tko voli slatku tenku gibanicu). Sir,



vrhnje, griz, jaja, sol dobro promijeSajte i razmazite preko tijesta. Rubove koji
vise preko pleha savijte i napravite rub. Sve odozgora premazite razmucenim
jajem, na to stavite izrezane komadice maslaca i stavite peci. PecCeno izreZite na
Cetvrtaste komadice. Najukusnija je kad se jede mlako.

Cvetlinska gibanica

Sastojci za tijesto: 250 g pSeni¢nog brasna jedna kocka svjezeg kvascal,5 dcl
mlijekal zli¢ica Se€era maslac za premazivanje sol Sastojci za nadjev: 150 g
kukuruzne krupice400 g svjezeg sira2,5 dcl kiselog vrhnja2 jaja2,5 dcl mlijeka
sol

Izmrvite kvas, dodajte malo brasna, jednu Zlicu Secera, zalijte mlakim mlijekom
1 pustite da se nadize. Preostalo brasno prosijati u posudu, posoliti, dodati
dignuti kvas i umijesiti tijesto. Ostaviti ga pola sata na toplome. U
meduvremenu pripremite nadjev. Na mlijeku ukuhajte kukuruznu krupicu,
dodajte polovicu jaja, posolite i pustite da se malo ohladi. Nadjev mora biti rahli,
ne pretvrdi. Tijesto razvaljajte 1 poloZite na maslacem premazanu tepsiju, a
rubove malo podignite. PremaZite nadjevom od kukuruzne krupice. Na to
posipite sir, sve zalijte vrhnjem pomijeSanim s ostalim jajima i pecite u pecénici.

Vidovecki gibanek

Sastojci za tijesto: 15 dag pSeni¢nog brasna,15 dag domaceg heljdinog brasna,
pola jaja, 5 dag maslaca, 1 dl kiselog vrhnja, sol; nadjev: 1,2 kg svjezeg sira, 5
dl kiselog vrhnja, 1 kg tikve (buce), 3 Zemlje, 4 jaja, sol.



Na ploc¢i pomijeSajte jedno 1 drugo brasno, posolite. U sredini napravimo prostor
u koji stavite jaja, vrhnje i maslac, i vode koliko je potrebno da zamijesite
tijesto. Ostavite da se odmori pola sata.

Za nadjev naribajte tikve, posolite da puste vodu i dobro ocijedite. U sir dodajte
jaja, malo vrhnja, namoCene 1 ocijedene Zemlje, tikve, posolite 1 dobro
promijesajte.

Tijesto razdijelite na tri komada i razvladite ga na veli¢inu cimpleta. Cimplet
dobro namazite maslacem 1 stavite prvi komad tijesta. PoSkropite rastopljenim
maslacem, namazite nadjevom i ponavljajte dok ne potrosite sve tijesto i nadjev.
Gibanek narezite na komade Zeljene veliine 1 premazite preostalim vrhnjem.
Pecite u zagrijanoj pec¢nici na 180 °C, 45 minuta.

loncarski proizvodi s tradicijskim oblicima posuda za pripremu pohranu hrane

Cimplet - cimplet

Pogaca luciscak

Bezmasna pogaca luciscak ili lucin kola¢ nekada su domacice mijesile na dan
sv. Lucije, prije zore ili u rano svitanje, prije izlaska sunca. Naziv se moze
tumaciti kao izvedenica od imena sv. Lucije u narodu zvane Luca. Pogaca se



radi bez kvasa, od brasna razliCitog zita. Najcesc¢e se koristila mjeSavina razi,
kukuruza, pSenice, graha, koscica, lana 1 konoplje, a dodavali su se i tuceni
orasi. Zrnje se u proslosti mljelo na ru¢nom Zrvnju koji se toga dana morao vrtet
naopak, a tijesto se mijesilo u drvenom koritu uz dodatak soli i vode. Pogaca je
kruznog oblika i vrlo tanka. Gornja povrSina posipava se orasima tu¢enim u
drvenom tukacu. Domacica bi pripremila vatru u krusnoj peci u kojoj je pekla
pogacu u cimpletu, plitkoj zemljanoj posudi ili bi zagrijanu taracu ocistila
drvenom lopaticom, greblicom i vlaznom krpom na kojoj se pogaca direktno
pekla. Kada je pecena, iz peci se vadila pomocu drvenog lopara. U pravilu se
peklo 5 - 6 pogaca, a kada su se ukucani probudili, trgali su je i potom jeli s
vjerom u zdravlje 1 snagu u slijedecoj godini. Isto tako komadi¢i pogace davali
su se blagu u $tali, prizivajuéi time zdravlje, snagu i plodnost stoke.

Blagdanska pogaca lucis¢ak iz Plemen$céine uvedene je u listu nematerijalnih
kulturnih dobara 2007. godine.

Kruh koledo (iz Plemens¢ine)

Koledo je bozi¢ni kruh koji se uz ostalu hranu priprema na Badnjak. Izraduje se
od mjesavine kukuruznog brasna i cvajerice, krusnog brasna ili kukuruznog i
razenog brasna uz dodatak domaceg kruSnog kvasa. Kruznog je oblika, vecih ili
manjih dimenzija, a danas je ukraSeno s jednim ili s etirt do pet oraha u ljusci.
Kada ukras ¢ini viSe oraha tada se u srediStu koleda nalazi jedan orah okruzen
prstenom od tijesta, dok su ostali razmjesteni oko njega. Nekada je njihov broj
bio tono odreden pa se ukraSavao s ukupno sedam oraha. Postupak pecenja
obuhvacao je pripremanje vatre u krusnoj pe¢i kao 1 kod pogace.

Na bozi¢nom stolu koji je ureden po tocno ustaljenoj tradiciji, koledo zauzima
posebno mjesto. Najcesce se postavlja u drvenu struganu u kojoj se drzi sve do
Tri kralja. Koledu se pripisivala mo¢ zdravlja i snage, a orasima mo¢
ozdravljenja 1 pomoci kod lije€enja nekih bolesti. Iz tog razloga orasi s kolede
cuvali su se kroz cijelu godinu. Primjerice kod djece s teSko¢ama u govoru,
konzumiranje ovih oraha pomoglo bi da lakSe progovore, a u narodu se znalo
re¢i, ak bus jel orehe bus Slegecavi, Sto je znacCilo dugog jezika, brbljav. Uz
koledo je takoder prisutno proricanje stanja u Stali. Ako ono tijekom pecenja
napukne, znacilo je da ¢e krava oteliti Zensko, a ako ne pukne musko tele.
Tijekom bozZi¢nih dana ukucani su postupno konzumirali koledo, dok su
srediSnji dio nakon Tri kralja odnosili na tavan. Tom su ga prilikom poljubili,



prekrizili 1 postavili u Zzito. Za Novu Godinu komadi¢e koleda odnosili bi
svinjama da budu zdrave i napredne, a mrvice bi bacali u vatru i pritom se
prekrizili.

Od 2007. godine uveden je listu nematerijalnih kulturnih dobara.

Sastojci: 40 dag jagli, 30 dag oStrog kukuruznog brasna ili prekrupe, 30 dag
pSeni¢nog glatkog braSna, 6 dl mlijeka, 15 dag putra, 2 dl kiselog vrhnja, 1
srednje veliki luk ili 3 mlada, 2 mlada ¢eSnjaka, 20 dag sitno narezanih ¢varaka
ili masnijeg suhog mesa, 1 vrecica suhog kvasca, sol, Secer.

Prvo treba napraviti fine Zgance:

preko noci jagle namocite u hladnoj vodi. Sutradan vodu ocijedite 1 dolijte
svjezu u omjeru koliko jagli toliko vode. Na tihoj vatri jagle zakuhajte. U
pripremi, za podlijevanje, drzite vrele vode. Jagle uz povremeno mijeSanje
kuhajte sat vremena. Cim se previSe zgusnu postepeno podlijevajte vrelom
vodom. Nakon sat vremena kad se zadnji put uguste dodajte putar, mlijeko i
kiselo vrhnje, posolite i uz neprestano mijeSanje kuhajte na najmanjoj
temperaturi (najtiSoj vatri) oko 40 min dok ne dobijete ni tvrde ni meke zgance.
Ostavite da se sami ohlade na sobnoj temperaturi. Zgance, suho meso, luk,
ceSnjak 1 pSenicno brasno dobro izmijesSajte u jednoli¢nu smjesu (najlakse Ce te
to uraditi u mikseru), na kraju dodajte (umijeSajte) kukuruzne prekrupe i kvasca
kojeg ste prije umijeSali u ml kom mlijeku 1 malo Secera da se digne (uzade).
Tijesto stavite na radnu plohu obilato posutu kukuruznom prekrupom i sve
dobro jo$ jednom izmijeSajte rukama. Oblikujte kruscice tezine 20-25 dag,
stavite ih u namasSc¢eni lim (pleh) za peCenje. Kruscic¢e prekrijte ¢istom krpom 1
ostavite u toploj prostoriji da se postepeno dizu slijede¢ih 5-6 sati. Tijekom
dizanja povremeno ih poskropite mlakom vodom kako bi cijelo vrijeme bili
vlazni. Kad kruheki dovoljno narastu stavite ih u pe¢nicu ugrijanu na 250 °C i
pecite 15 min nakon ¢ega ih premazite jaCe posoljenom svinjskom masti i



pospite kukuruznom prekrupom. Temperaturu smanjimo na 190 °C i pecite jo$
15/20 min. Gotove, pecene, prekrijte ¢istom krpom i pustimo da se ohlade.
Posluzite uz Zeljeno jelo.

Pravi domaci kuruznjak karakterizira tvrda i debela kora kojom mozete
raniti nepce, to je kuruznjak kojeg kumice mljekarice donose na zagrebacke
trznice 1 prodaju uz sir, vrhnje 1 putar. Nabijeni, mokri 1 slatkasti kruh jo§ mlak,
namazan domac¢im putrom (na debelo), s tako hrskavom koricom - delicija je,
danas nazalost, poznata malom broju ljudi. Kumice mljekarice prodaju su kruh
izrezan na snite (deblje odreske) a najvrijedniji je bio debeli skrajac (krajcerak;
kraj kruha s oblom korom).

Jos je Matos rekao: Krajcerak je darak mili.

Pravi doma¢i kukuruznjak je delicija ali 1 umjetnost u pripremi s puni
truda. Svaka zagorska hiza (kuéa) imala je zasadeno nekoliko redi bijelog i
zutog starinskog kukuruza — osmoredca.



Vino

Qui bene bibit, bene dormit,

Qui bene dormit, non peccat,

Qui non peccat, venit in coelum
ergo: qui bene bibit venit in coelum.

Tko dobro pije, dobro spava,
Tko dobro spava, ne grijesi,
Tko ne grijesi, dolazi u nebo

Dakle: tko dobro pije, dolazi u nebo.
(latinska napitnica)

Slobodna varijanta lat. napitnice
M. Krleza U ,,Baladama‘“ (Keglevichiana)

Gdo pintu more vu se zlejati,

taj lehko bude mogel spati.

Gdo dobro spi, brez greha projde,
a taksni pak vu nebo dojde,

gdo hoce tak vu nebo iti,

taj navek mora pijan biti.

Pretpostavlja se da Iliri koji su zivjeli na ovom podru¢ju nisu uzgajali
vinovu lozu, premda su u Radoboju kod Strahin¢ice pronadeni fosilni ostaci 6
vrsta biljaka srodnih danasnjoj vinovoj lozi (rod - cissus i vitis vinifere). Od
alkoholnih pi¢a pili su razne vrste piva 1 medovinu. Osnova za pivo bili su:
jeCam, pSenica, zob ili heljda uz dodatak razli¢itih zacina (aromati¢nog bilja:
pelin, glog, Safran) meda kao sladila 1 obvezno hmelja jer Sto je sol jelu, to je
hmelj pivu.

Dolaskom Rimljana u ove krajeve razvila se kultura uzgajanja vinove loze
kao i vinogradarstvo uopce, o ¢emu nam govore mnoge rimske iskopine koje su
pronadene u Krapini, Vinogori (ve¢ 1 samo ime govori), Loboru, Petrijancima
(pronadeni ostaci posuda i oruda). Poslije Rimljana Slaveni su prihvatili 1
nastavili s uzgojem 1 Sirenjem vinogradarstva.

Centri vinogradarstva postaju gradska sredista, feudalna gospodarstva,
crkvena srediSta, samostani. Crkva je vrlo znaCajna za razvitak vinogradarstva
jer je krS¢anstvo uvelo upotrebu vina u crkvene obrede. Vino je postalo



uobicajeno pi¢e svih slojeva naroda, a njime se placao i porez. Postojanje
razvijenog vinogradarstva u sjevernoj Hrvatskoj spominje se u Zlatnoj buli iz
1242. godine kao i kasnijim godinama. Citav Varazdinbreg bio je zasaden
vinovom lozom, a varazdinski magistrat svake godine je pregledavao vino i
odredivao mu cijenu. Vinograde podizu gospoda i crkva a obraduju kmetovi.
Moc¢ni feudalci Zrinski imaju u Medimurju nekoliko vinograda i podruma, a
podrum grada VaraZzdina spominje se ve¢ 1456. godine.

U vinogradima su nekada rasle breskve koje su mijesali s tropom grozda i
pekli rakiju osebujnog okusa. Nazalost to se danas viSe ne radi. U slobodno
vrijeme kmetovi su obradivali 1 za sebe dio gospodareva vinograda, a za to su
mu morali davati ,,gornicu“ (dac¢u za koriStenje vinograda u obliku mosta ili
vina). Ime Gornica vjerojatno dolazi od ,gorice” - naziv Sto se cesto
upotrebljava za vinograde na poviSenim mjestima koja su davala najkvalitetniji
rod. Sredinom 19. stolje¢a proizvodnja vina je vrlo znacajna za ovaj kraj pa se
pojavljuju i na izlozbi vina 1857. godine u Becu a nedugo zatim i u Zagrebu
1864. godine. ,,Prva Hrvatska gospodarska izlozba*“ na kojoj je bilo od 720
izlagaca izlozeno 116 uzoraka vina iz Hrvatske. Prvi vinski sajam u Hrvatskoj
bio je 1904. godine u Krapini i1 kada je od 200 izlagaca izloZzeno 262 uzorka
vina.

Zagorska vinorodna podru¢ja su: Varazdinbreg — Vinicko; Ivanecko-
Klanjec¢ko gorice; Krapinske gorice; Marija Gorica; Stubicke gorice; Vinogora;
Novi Marof, Zabocke gorice. Danas su poznate izlozbe zagorskih vina u
Bedekov¢ini 1 Zelini gdje su predstavljene razne sorte, kao:

bijele sorte kraljevina, Stajerska belina, lipovina, plavec zuti, rajnska
grasevina, moslavac, burgundac bijeli, Sipon, zeleni silvanac,
sauvignon bijeli

crne sorte portugizac, crnina, frankovka, burgundac crni, gamay,
starinska crnina, kav¢ina

novije vrste austrijska bijela sorta — zeleni veltlinac, traminac, merlot,
neuberger, stolno bijelo s okusom muskata otonela

Najkarakteristi¢nije vino Hrvatskog zagorja je kraljevina: prozirno
bezbojno vino, s blagom nijansom Zutozelenkaste boje, sadrzajem alkohola od
8-10%, 8-10 gr/l ukupnih kiselina, blage arome 1 mirisa. PosluZuje se rashladeno
na 10 °C, uz domac¢a masnija jela. Bogato je kiselinama 1 osobito je pitko
pomijesano s mineralnom vodom rashladeno na 10-12 °C. Kada se radi ,,gemist*
(mijeSano vino 1 mineralna voda) u ¢asu se stavlja 2 dijela vina 1 jedan dio vode,
CaSa pola-pola nije za vinopije (znalce — kako se pije vino) nego za pijance.



Kako treba piti, davno je rekao mudri zagorski pater Mulih:

»Dobro se jos¢e vu mladosti vuiti vina po malol piti, ter vsikogar k vinu
malo vode primesati koja vino ¢ini gingavece (ugodnije) i zdraveSe, da tebi niti
teka, niti zitka niti pameti lehko ne pokvari®.

Ljudevit Gaj rekao je za proizvodnju vina:

,» Tko hoce imati Cisto vino, mora se najprije zadovoljiti mutnim mostom*.




Vino je od davnina bilo usko povezano uz hranu, dopunjuje jelo i tako
povecava gastronomski uzitak. Vino je pratilac jela, ne smije se nametnuti jelu
ni biti u prvom planu. Kiselinom poja¢ava okus jela, odnosno daje mu
pikantnost, ne smije dominirati ve¢ se skladno dopunjavati s jelom.

Stara zagorska popevka kaze:

,,JO$ nijedan Zagorec
nije prodal vina.
Popila ga doma je
vesela druzina ..*



,Nikaj na svetu lepSega ni*

Nikaj na svetu lepSega ni,
Nego gorica kada rodi,

Muzek se trudi ter se vrti
Da mu se delo ne zamudi.

Vince rad pije, v kleti sedi,
Kuma napija ter mu veli:

Kume moj dragi, daj se napiz
Jo$¢e nas ne bu, daj ga se vzizZ!

Kolje bum sekal, rezal ga bum,
Deca obele, gostil se bum.

Kume moj dragi, daj se napi
JoS¢e nas ne bu, daj ga se vziz!

Doklam nakoljim, dosta ga bu,
Zene natiram z vodum, s kopu.

Kume moj dragi, daj se napi
JoS€e nas ne bu, daj ga se vziz!

Zato mu delam, da ga bum pil,
Za drugo neje, bum ga se vzil.
Kume moj dragi, daj se napi

JoS¢e nas ne bu, daj ga se vziz!

Ce ga popijem, ter ga ne bu,
Malo bum shadal potlem v letu.

Kume moj dragi, daj se napi
JosCe nas ne bu, daj ga se vziz!

Zatim nadojde sveti Mihalj,
Grozdje dozrele, budem ga bral.



Kume moj dragi, daj se napi
JoS¢e nas ne bu, daj ga se vziz!

Martinje dojde, krstil ga bum,
Vince postane, napil se bum.

Kume moj dragi, daj se napi
Jo$¢e nas ne bu, daj ga se vziz!

Denes alZ zutra mrterv nam glas,
Vince ostane, ne bude nas.

Kume moj dragi, daj se napi
JoS¢e nas ne bu, daj ga se vziz!

Josip Keresturi (1739.-1794.)



Muzek se trudi ...

Muzek v kleti pri ognju sedi,
Kumu napija ter mu veli:
Kume moj dragi, daj se napi
JosCe nas ne bu, daj ga se vziZ!

Moramo pripravit posudu,

K letu nam vino rodilo bu,
Kume moj dragi, daj se napi
JosCe nas ne bu, daj ga se vziZ!

To mi zmirom po glavi hodi,
Da mu se z delom dobro vgodi,
Kume moj dragi, daj se napi
JosCe nas ne bu, daj ga se vziz

Zima prestane, rezal ga bum,
Valnike pokopam, vise bral bum,
Kume moj dragi, daj se napi
JosCe nas ne bu, daj ga se vziZ!

Kolje bum sekel, ostril ga bum,
K trsju dopeljam, kolil ga bum,
Kume moj dragi, daj se napi

JosCe nas ne bu, daj ga se vziZ!

Zene po redu vse zezovem,
Da ga privezu, njim zapovem,
Kume moj dragi, daj se napi
JosCe nas ne bu, daj ga se vziZ!

| potom jenkrat kopal ga bum,
Pak se napijem, jaksi jo§ bum,
Kume moj dragi, daj se napi

JosCe nas ne bu, daj ga se vziZ!

Kopal ga budem i drugi pak put,
Da si pripravim velik on sud,
Kume moj dragi, daj se napi
JosCe nas ne bu, daj ga se vziZ!



Kosi po grmju fuckaju

Kopaci i za nje kopaju,

Kume moj dragi, daj se napi
Josc¢e nas ne bu, daj ga se vziz!

Kada pak dojde sv. Mihalj,
Grozdje dozreli, brZ bum ga bral
Kume moj dragi, daj se napi
Jos¢e nas ne bu, daj ga se vziz!

K tome i dojde sv. Martin,
Gusku zakoljem, obesim na klin
Kume moj dragi, daj se napi
Jos¢e nas ne bu, daj ga se vziz!

Vince postane tocil ga bum,
Gusku porezem, gostil se bum,
Kume moj dragi, daj se napi
Jos¢e nas ne bu, daj ga se vziz!

Denes al zutra mrtev nam glas,
Vince ostane, ne bude nas,
Kume moj dragi, daj se napi
Josc¢e nas ne bu, daj ga se vziz!

Nikaj ni lepSega
niti veselejSega,
nek s prijateli,
koji su veseli —
vjek zivjeli!

(,,Muzek se trudi“ Ladislav Forko — popevka iz pjesmarice ,,Horvatska dobrovolja“)



Presanje grozda



KRAPINSKI VANDRCEK

,.Krapinski vandréek B kur Ceh, Leh i Me

Ovaj originalni folklorni obiaj u kajkavskim krajevima (osim
Varazdinskog fureSa 1 Ivanecke zmeSancije) njeguje klub veselih purgera
,Vandréek iz Krapine koji nastavlja tradicije vinskog kluba iz proSlosti:
,,Bilikum Ceh-Leh-Meh*,

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

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



Vinceko smej se,

Jen drugog imamo radi!

Igra kolo naokolo oko stola pije se
S pajdasicom kusuje se

Jen drugog imamo radi!

Igra kolo naokolo:

Jen drugog imamo radi!

Celog leta, pak i sad

Jen drugomu dobro Zeli!

Tko bi propustio da se poljubi s pajdaSicom, stoloravnatelj ga je ,Strofal
(kaznio), Sto je znacilo da ispije ,tri ¢aSice suhog™ (vino bez vode). Ako u
drustvu nije bio jednak broj pajdaSica, dvojica pajdasa su smjeli poljubiti istu
pajdasSicu i to jedan u lijevi, drugi u desni obraz.

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



Stoloravnatelj KRAPINSKOG VANDRCEKA izgovarao je zdravicu:

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

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

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

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

Sve ove proslave, veselice, gostoljubivo ¢as¢enje bile su razvijene ve¢ u
XVIIL Stolje¢u u plemickim i gradanskim dvorovima 1 kurijama a kasnije u
XIX. Stoljecu se prosirilo u nize slojeve — medu zagorske purgere.

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

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

- Trilikum: trodijelni vréi¢ Ceh-Leh-Meh

- Pehar ,,Krapinski sudec*

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



ZDRAVICA ZA BILIKUM

Bilikum gdo hoce piti,
pajdas hize mora biti,

Domorodec kak se Sika,
celom rodu da je dika.

Takvog gosta rado prima,
gdogod svoga krova ima.

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

Dosel jesi, bratec drati.
Nazaj vu nas krug,

verni ti nas drug!
Budi dobar — ostani navek.



Krstenje mosta sastoji se od nekoliko dijelova:

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

2. Biranje kuma vina. Mora biti duhovit Covjek. Tijekom veceri dobacuje
doskocice. Kum daje ime vinu, ve¢ prema njegovu djelovanju na prisutne u
tijeku veceri. Obicno se daju sljede¢a imena:

Zlabravec ako je vino drustvu ,,razvezalo jezike*

smotanec ako je nekome ,,udarilo u glavu*

svadljivec kad se drustvo posvadalo

veseljak kad je drustvo postalo jako veselo

plesac kad je drustvo puno plesalo

zafrkant kad je izazivalo nesporazume u drustvu

pezdljivec kad se poslije jela obilno ... (ispustalo vjetrove - emissio
ventus taciti — iliti pezdec, perdec)




3. Ceremonia krStenja mosta pocinje litanijama vinskoj vecernici, u tijeku
procesije do podruma. Krstenje obavlja u podrumu svecano oki¢en domacin, uz
ulijevanje u svaku ba¢vu po nesto starog vina. Domacin pritom govori:

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

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

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

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

Veliki ritual

takajSe obrednik iliti ceremonijaljus v starom horvackom pravopisanju,
S€avet zvani vu terem se nahaja Sest kapitaliuSev zebrano svecano spelavanje,
kakti Kr$¢enje mosta

Hudobnoga nevernika i poganina
Po njegovoj ekselenciji
prestimanom gospodinu gospodina
BiSkupu Martinu

skup Znjegvami preStimanuga
titulaSa vsemi pomagaci

Nakon S$to su u prijemnoj sobi obukli svecanu odjeéu i1 preuzeli pribor za
izvodenje ceremonijala, ulaze u dvoranu uz cinkanje meznarova zvonca — Ovim
redom:

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



dva kanonika
dva mini$tranta sveConose
Skolnik — glavni popevac.

Pribor za ceremonijal:

knjiZica za vodenje ceremonijala (ritual)

beli i Crleni luk (u pletenom vencu)

sol na tanjuru

dve svece

kandilo z zerafkom i tamjanom (tamjan; mirisna smola koja se tinjajuci, koristi u
crkvenim obredima pa 1 pri krStenju mosta)

posuda z vodom 1 Skropelnicom

zvonce i krajda

odeca za biSkupa, miniStrante 1 kanonike 1 biskupska palica.

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

ajnbindekl (jastuk za novorodence u kojem se na krStenje donosi demizon s
moStom, odnosno s mladim vinom)

I. Kapitalus$

Kad se u sve€anoj dvorani sve umiri, stupe pred biSkupa oba kanonika, a
tik do njih miniStranti sa Skropilnicom i kadilnicom za tamjan i tanjurom sa
solju.

Prvi kanonik pruZzi kadilnicu a biskup u nju stavi tamjan, drugi kanonik —
ceremonijar metne biSkupu kapu na glavu 1 pruzi mu biSkupsku palicu.
Tamjanom se kadi prema biSkupu 1 svi mu se poklone.

Poslije toga kanonik — ceremonijar skine biskupu kapu i stavi je na stranu.

Obrednicima se priblizi 1 kum s barilcem, punim mosta.

II. Kapitalus

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

Dosel bu, dosel dragi Martin!



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

Nikaj na svetu lepSega ni,

Nek je gorica gde nam rodi.

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

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

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

Moste!

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

Dohajas da se krstis?

Jel da?

Kum: Dohajam!

BiSkup: Povec, al naj lagati!

Ti si poganin!

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

Hitili su te v Skafe i brente. Mostilom te gnjeli i v bednje metali, dreckali i
gnjecili. To ti se ni$ ni naskodilo. Morali su te joS preSom stiskati, da su ti vse
kosti pucale 1 krvavi znoj je s tebe curel. I jo$ se nisi popravil. Zato su te hitili v



gliboki lagev, da te bar ovak tamnica popravi. Ti si nutri larmal i brundal kak
stari medved.

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

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

Al si se nakanil reSiti necistoSe i razvuzlanog zivlenja, da postane$ vreden |
dostojan prijejti na§ svecani ceremonijalijus?

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

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

Zato ¢uj mostek:

Pove¢ po istini, al se bus toga okanil da svojega nosa sikam ftikal nebus i mrska
dela spelaval nebus?

Kum: Bum!

Biskup: Mostek, mostek! Ti zivi§ v grehu 1 razvuzlane. Kolkokrat si v svoj
kvanter prijel po skrivecki 1 druzil se skup zdencevami kcerjami i1 znjimi se
paril?

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

Razmisli! Takev razvuzlani Zivot nije pristojan za onoga teri je zebran da nam
predstavlja najvrednejSega 1 najjaega v nasem druStvu. Oce§ se obligirati i
okaniti se zdencevih kceri?

Kum: Oc¢em!

BiSkup: Moste, obavezuje$ i se dakle, da bu$ si razigraval srca, zbijal Sale,
krijepil telo, veselil druStvo, hrabril junake, teSil Zalosne, a pustil na miru
bedastoce 1 prefrigacije?

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

Dragi mostek, hodi najpre k nam da te pokrstim.



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

Kanonici odgovaraju: Amen!

Asistent preuzme od biskupa Stap 1 skine mu kapu, a meZnar cinka zvoncem.

IV. Kapitalus

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

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

Dragi sajtli¢ek

Dragi berilec

Dragi srablivec
Draga holjbica
Draga Cuturica

Dragi trsek

Dragi grojzdek
Draga jagodica
Draga brentica

Dragi trahtercek
Draga kaplica

Draga voZica

Draga lokomnica

Zmozna vinska jakost
Dobra vinska krepost

Jaka vinska duha
Dragi puni peharcek

Dobra juha s kasicom
Dobra govedina s hrenom



Dobar gula$ z paprikom
Dobro zelje z rebricami
Dobra prasetina z lukom

Tusta guska z mlinci
Pecena purica z Salatu
Fini pohanci

Husni zajec za Zgancima
Kisela repa z Zmahmom
Sunkicom

Fini Strukli od sira
Orehova gibanica

Sirena makovnjaca
Vruci kostajni pucani

Draga puna litrica

Prelubleni puni $tefan
DiSuca ¢rna kavica

V. Kapitalus

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

BiSkup nastavi:

Od hmanjega zraka pri goricah
Od maloga priroda

Od prazne posude

Od fazolove kave

Od praznoga polica

Od pesje govedine

Od praznog peharca

Od Suplog barilca

Od nekuhanih buc

Od smrdljivoga buckuriSa
Od starog gulasa

Od vrane pecene

Od tvrde biketine

Od lapuhove Salate

Od sirkovog kruha

Od pepelove gibanice

Od prismujene pecenke

Od raspuknute Cuture
Od tuce nesrecne
Od mraza hudoga
Od prevelikih cena
Od prekratkoga hebrecka
Od prevelikih dudov
Od male porcije
Od mrzle peci
Od orehovog duhana
Od premalih kupic
Od babine papuce
Od hudoga babljeg jezika
Od ljubomorne punice
Od preslabog $pricera
Od postele pod stolom
Od orehove rakije



Od vezdasnjeg delanca

Od natecenog tuduma Oj kr¢maru koji odnasas flaSice.

Od filoksere ljute Oj krémaru koji neces svoje vino piti,
Oj krémaru koji na veresiju nedas.

V1. Kapitalus

Biskup govori a ostali za njim:

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

Zdravo starino rumena,

jakosti zmozne puna.

Nek bu same sake dobrote s tobom.

Ti si blagoslovena med novim vinom

I blagosloven prirod vu utrobi lagvicka.

Mila starino, mati novoga vinca

Skrbi za okrepu nas Zejnih,

navek i dokgod nas bu na svetu.

U ime oca lovca,

sina gutavca i Stucavca

I duha kopitanca

teri po grabah i nahaja pijanca. — Zivio!

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

Ceremonijal je zavrSavao popevkom:

Jos ni jedan Zagorec nije prodal vina.
Ves mu ga je popila vesela druzina,
Pimo ga, pimo ga se do dana beloga!

Pimo braco vince
Voda naj stoji,
Naj ju pije zaba
Koj vu njoj Zivi!



Zato brac¢o pimo ga
dok ne puk — ne zorja,
Kaj ti je to navada
Hrvatskog zagorja!

Biskup se obrati prisutnima:

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

Nakon toga iz ¢asa piju do kamena — do dna, a zabava se nastavlja uz obilno jelo
I pilo. Popeva se i nazdravlja do ,,sitnih ura®,



Pataci¢ Baltazar II., vjerojatno napoznatiji Pataci¢, rodio se 14. listopada
1663. u Krkancu, $kolovao u Be¢u, Grazu i Zagrebu, umro u Zagrebu 7.
prosinca 1719. Godine 1683/84 sudjelovao je u Austro-turskom ratu. Isticao se
svojim politickim radom (od 1687. do 1693. bio je podzupan Varazdinske,
Zagrebacke 1 Krizevacke Zupanije. God. 1693 bio je imenovan savjetnikom
Ugarske dvorske kancelarije te je tu duznost obavljao do smrti) u hrvatskoj
knjizevnosti poznat je po svom djelu ,,Diarium”/dnevnik 1687.-1717. Dabio je

titulu baruna 1707.
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Grbovi obitelji Pataci¢ i Bekovic s natpisom, Dvorac krkanec - XVII. stoljece




U Vidovcu, u novom dvoru Baltazara Patac¢i¢a (63.) 24. listopada 1693.
osnovana je ,,Pinta”, gospodsko drustvo za razonodu u vinopijskim megdanima:
vino, a ne ideja, postaje motor druStvenog zivota. Ivan Kukuljevi¢-Sakcinski
(1816.-1889.) poslije stopedeset godina pise sarkasti¢nu kritiku o ,,Pinti”: ,,Ovi
Pataci¢evi epigrami jasno su zrcalo tadasnjih aristokrata, koji se u isto vrijeme,
kad duhoviti sin Jelene Zrinske-Rakocijeve, a unuk Petra Zrinskog, u Ugarskoj
iz nova barjak slobode podignu, kod kucée zabavljahu pintom i ¢uturom, a mac
samo onda trgnuse, kad njihova imanja bijahu u opasnosti budi od Turaka, budi
od ugarskih buntovnika.”

Vinska pajdasija ,, Drustvo vinskih doktora od pinte”

Najstarija vinska pajdasija ,,Drustvo vinskih doktora od pinte” imala
je i svoja pravila:

- sluzbeni jezik Drustva bio je latinski (jezik ucenih ljudi), a u Drustvo se
moglo u¢i uz samo jedan uvjet 1 po jednoj tocki tog zakonika: trebalo je popiti
na dusak veliki vr¢-pintu punu vina. Svatko tko je to uspio popiti, dobio je titulu
,doktora vina” i postao punopravni ¢lan pajdasije. U posebnu knjigu su se
upisivali svi uspjeSniji vinopije, 1 to ne od vlastitim imenom, nego pod
,doktorskim imenom”. Knjiga se zvala ,,Popis doktora promaknutih na vrlo
glasovitom novomedicinskom fakultetu™.

Prica se da je Baltazar Pataci¢ toliko volio svoje Drustvo da se ni na
svojim brojnim putovanjima nije odvajao od vréa-pinte i knjige s popisom
,,doktora”. Medu ,,doktorima* bili su upisani mnogi uglednici tadasnjeg drustva.
Clan Drustva bio je i Pavao Ritter Vitezovi¢, poznati pjesnik koji se 13. sije¢nja



1701. opio u Becu i1 tako postao pajdasem od pinte pa Cak 1 tajnikom Drustva
(64.). Posljednji ,,doktor” u knjizi bila je i - prva Zena, Barbara Petho Ana koja
je u Szegedu 18. listopada 1719. iskapila pintu i dobila ,,doktorsku” titulu. Te
iste godine umro je i grof Pataci¢, i ostavio knjigu s 175 ,.vinskih“ doktora
raznih staleza 1 nacija.

U knjizi je bio zapis na latinskom ,,Pohvala fakultetu™:

,Sada veé Sorbonno, Suti, reci éu ti bez uvrede. One Roji ti uvrstavas medu doRtore i Rojima
otvaras put do casti, u ovoj ée Ruci jedva moci ostati ucenici. Ovo je prava SRola doRtora.
Ova ucena Minerva (65.) napitak pruza ucenicima znanosti i l[ijecnicima (ijecnicko umijece,
pravnicima otvara zaRone, a svelenicima brevijar (66.). Vojnicima pruZa $tit, narodu
posvemosnju sigurnost. Ona Stuje ljudska prava, a ne Zeli Rr$iti ni boZja. U pinti je, naime,
Ryintesencija (67.) znanosti Roja govoru daje uvjerljivost, a pjesnistvu ljupkost. Stoga,
poslije malo drugih, ona s pravom postaje peti fakultet”.

Najjaci jelac i pilac ,,Pinte” bio je podban Adam Najsic (68.) te je tu titulu
shvacao kao pravu Cast. Navodno ga je na jednom primanju u Ptuju 1 Marija
Terezija tako oslovila.

Prema izvorima moZze se prilicno to¢no znati Sto se jelo u udruZenju
,,vinskih doktora” u Krkancu:

masna juha z rizkasom,

fina jusna drobnina, tusta govedina z hrenom,
hudi (oStar, jak) gulas z paprikom,

kiselo zelje z rebreci,

kisela repa z masnom svinjarijom,

tusta gusica z plivkimi mlinci ili rezanci,

fajni mladi pohanci,

gusni zajcev v sosu z knedleki,.......

Sve te vinske veselice, koje su prisutne od davnine u naSem narodu,
odvijale su se za zavrSetak berbe, krStenja moSta (Martinja), kolinja,
vincekovanja, imendane, rodendane, godiSnjice braka, svadbe, uspjeSan
zavrSetak posla..... uvijek s ustaljenim odredbama ali i pamecu, kako kazu
stihovi za koje se pretpostavlja da su nastali joS u 13. stoljecu:

,,UZ1vaj vino, ali pamec¢u veCom
umjerenost ¢e samo radati sreCcom.”



Gotovo 300 godina poslije prve ,,Pinte” obnovilo se to staro drustvo
,bratije po pinti dobre kapljice” ali ona danas ima sasvim drugaciji zadatak,
oc¢uvanje, obnovu 1 primjenu kulturnog blaga Hrvatskog zagorja.

Nekoliko stoljeca kasnije Miroslav Krleza opisuje kako izgleda grofovski
stol. (Opisuje se banket prilikom ulaska u nebo grofa Baltazara Keglevicha u
pjesmi ,,Keglevichiana“ iz ,, Balada Petrice Kerempuha®)

Gledi Imbro kak se na raznju obraca vol,
a pitvinah i Zranja prepun je grofovski stol:
rigle, rajngle, plehnati rol,

pekve i zdele, pekmez, karafiol.

Tremfus se kadi i komin dimi,

kak frulica na vrbi popevle ognisce.
Gverc i paper, lavoricno lisce

Skunkaca kao oblizaca isce.

Za pet ran boZjih, za tridesetri sveca,

v rolu sfilana fazanova prseca,

z re$ peceni mlinci od pereca.

Imbro Skunkac, stari sladobizec,

kak kaca se zagledaval v portugizec,

na fedrihu zriban celerov je koren,

na kolaci kandlincukor zgoren.

Tu mendul i rogacov sakojackih fel je
(bozul i zelje bogecko veselje).

Kmet kave nema ni za smartnog leka,

a tu: snefovog je dreka, na piskotah Speka.
Na maslenom kropu hmelnate pistrange,
cukorpohorajov kak od Spicfirange,
jarebice, fine ftice, prepelice, krilatice.
Pak kecife i austrige,

afrikanjske slatke fige.

Orehnjace, makovanjace,

oskoruse i kolace,

mendule i pomorance,

marcipane i rogace,

se se dimi, se natace,

se se pusi kak vulkan

na Gosponov pogrebni dan!

Zelenace iz hajdine,

fedrih, spicflam, govedine,

kuretine, teletine,



cimet skuhan vu pitvine,

od kacje juhe hladnetine,

bravetin janjecine,

vubrane na mesecine

svetojanske Sparge mlade,

cuspajz z rezanci z cokolade,

pak mustarde v safalade.

Oskoruse i musmule, strudljin z mesom

I mendule,

orehnjace, makovanjace, pune gace, pune hlace,
sira, smerdljivoga spuznjaka,

vepra, Skopca godisnjaka,

morun: meter i pol saka

Tri koSa na olju specenih puzov,

kak tenta carnih spohanih guzov,

na majolicneh zdelah, na cinkovem tanjuru
grofovske karmine na nebeskom piru.

I ajngeli su sami te sladobize jeli,

ak i nesu zube ni poZirak imeli.



Skulptura Vanje Radausa Petrica Kerempuh u Muzeju seljackih buna
u Gornjoj Stubici



Krsto Hegedusi¢: Bitka kod Stubice 1573



ZIDNJACI - TOCKASTE PREGACE S VOLANIMA
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,woitnice” koje su krasile nekadaSnje kuce, 1 to ne samo kuce naSih
predaka, ve¢ i one na$ih roditelja, mozemo vidjeti na sajmovima starih stvari, a
neki koji imaju sre¢e mozda ¢e neSto pronaci 1 na tavanima. Na tavanima, pod
prasinom mozda ¢e se naci 1 mitska Singerica, gobleni, bez kojih nije bilo ni
jedene gradanske ni seoske kuce. Sto je u srednjem vijeku bio vez ili tapiserija
to su bili gobleni iz naseg djetinjstva, uokvireni u pozlacene okvire, nezaobilazni
iznad trosjeda, fotelja, kreveta. Njima bi se katkada pridruzili makramei, koji su
ponosno dominirali zidovima njihovih vlasnika.

Uz vitrine pune porculanskih figurica, najcesc¢e pastira, sviraca i plesacdica
cuo se glasni zvuk ili kukanje kukavice, svakog punog sata, iz zidnog sata na
batove. Zidni satovi nerijetko su bili s nekim ljepuskastim prizorom iza
brojcanika koji je odmjereno i dostojanstveno mjerio protjecanje vremena.

Popodne u sjeni takvog sata pijuckala se kava medu jastuCi¢ima na
trosjedu. Servisi za kavu bili su porculanski, s pozla¢enim rubom, nerijetko s
pastoralnim motivima. Da bi se kava popila, najprije ju je trebalo samljeti u
zutom mesinganom mlin¢i¢u. Miris mljevene kave bio je uobiCajeni jutarnji
miris, a dzezva su bile ne samo hrdave nego i starije od najstarijeg Clana
domacinstva. Uz mlinac za kavu, obi¢no je stajao 1 mlin€i¢ za papar.

U ta nekadaSnja vremena mnogi su predmeti sa staros¢u stjecali i ugled i
cuvali su se kao kao najdraza uspomena.

Ricet, poriluk, mahune cuSpajz, krastavci cusSpajz 1 druga razna variva, u
djetinjstvu smatrana zastraSuju¢ima, pripravljala su se u crnim, crvenim s
bijelim tockama ili rjede zemljanim loncima opleteni Zicom.

Na kuhinjskim zidovima Cesto bi se koCoperili tanjuri 1 poklopci lonaca na
metalnim stalcima i zidnjaci.

Ukrasni vezeni — zidnjaci — tzv. ,kuharice” ili ,,dekice” s idili¢nim
slikama i tekstovima, pribodeni na zid iznad ,,Sparheta ili stola, ukraSavali su
prvo gradansku a kasnije i seljacku kuhinju, najvise u razdoblju secesije, sve do
50-60-tih godina 20. stoljeca, tj. do pojave vise€ih kuhinja.

Pouke 1 duhovite poruke o okretnim, Sparnim, urednim 1 spretnim
domacicama, sa slikama-crtezima (Slingerajem), vezani su plavim ili crvenim
koncem. Obi¢no su kupovani na vasarima ili ,,poddrukerajima‘ ili ,,heklerajima*
(obrt koji je Stampao razne slike 1 natpise na platnu). Pouke su najces¢e davale
savjet oko jela. Kako se vremenom mijenjao izgled (frizura i haljina domacica)
moze se dobro vidjeti iz tih ,,kuharica®, od duge kose sa uvojcima (kovréama,
velnama, ,,ondulacijama*) i dugim haljinama postepeno one dobivaju ,,bubi®
frizuru (kratko oSiSana kosa sa SiSkama na ¢elu; moda poslije prvog svjetskog
rata) i kratke haljine.



To je bilo doba kada u kuhinjama nitko nikome nije smetao, gdje je
domacdica u stirkanoj pregaci na ,tufne* (toCkice, mrljice) i volane veselo
tr¢karala, promijeSala zafrig (zaprSska) na ,.fijaker Sporetu” ili onom zidanom
obloZzenom keramickim plo¢icama, sa sjajnim mesinganim prihvatima, pa stala
pripremati jelo za stolom. U kuhinjama nije bilo elektricnih strojeva,
mikrovalnih pecnica, tostera, napa i1 ekspres lonaca, ... Rukom se okretao
mlinac, batom se tucao Secer, valjalom (oklagijom, razvijacem, rasukacem,
matarelom) se razvijalo tijesto, a noZ je domiSljato znala naoStriti na rubu
poklopca, ......

Te pouke 1 duhovite poruke, kao i narodne uzreice o jelima ili vrstama
namirnica, ne govore samo o nasem jezi¢nom bogatstvu nego i nasoj kulinarskoj
kulturi, koju postepeno, nazalost dosta kasno, otkrivamo:

,»Ako hoces kuhat znati, uci prije sude prati‘

,»Ako jelo dugo ¢eka, izgubit ¢e pola teka“

,Bijeli golub Pepeljugi prica, da ¢e skoro vidjeti Kraljevica®

,.Cista kuéa dobro jelo, to je vrijedne kuharice djelo*

,,Covje¢e u lonac ti ne gledaj, za kuhinju ti se nebrigaj*

,,Cuj komsinice rodena, za pri¢e nema vremena“

,Dimnjacaru davolsko stvorenje, ne diraj me izgorit ¢e mi pecenje

,,Djeca malena trebaju znati, svojoj majci sude prati*

,,Dobar ru¢ak muzu daj, pa u ku¢i bit ¢e raj*

,Dobra vrijedna djevojka, bit ¢e brzo nevjesta*

,,Dobro dosli mili gosti, u Hrvata se ne posti“ (misli se da se dobro jede)

,Domacine ¢estitamo i Zelimo vam zdravlje, uvijek rado do¢i ¢emo na svako
Slavlje*

,,Dragi Muzu u podne nemoj odlaziti, jer Ja ¢u sebi drugog potraziti*

,,Gdje su pune, Zdjele, Gosti se vesele*

,,Ja Te ljubim, ja Te volim, budi moja, ja Te molim*

,,Jedimo i pijmo, Veseli budimo*

,,Jo$ sam kuharica mlada, zato ne znam $to ¢u kuhat sada“

,,Kad rucak skuham bolje, muz je dobre volje*

,,Kuharice zlato moje, tebe jelo hvali Tvoje*

,Kuharice skuhaj ru¢ak fino, pa ¢e$ dobit novac za kino*

,Kuharica malo vrijedi, ako kuha a ne Stedi*

,Kuharice manje zbori, Da Ti rucak ne izgori*

,,Kuhati nije Sala, kad je kuharica mala“

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

,Ljubi uvijek jer je slatko / vrijeme zivota je tako kratko*

,Mani se Sale Covjece izgorit ¢e mi rucak / Salit ¢u se do vece*



,,Najmilijeg gosta / Tri dana dosta“

,Nasa djeca nasa radost / neka znade $to je mladost*

,Neka znade moja mila Anka / Da to pla¢a sve Narodna Banka“

,INemoj nikad jelu prigovarat / jer ¢e§ stime neugodnost stvarat*

,,Od ljubavi nismo siti / Treba dobro jesti i piti*

,INa vsakoga je bila jedna glava Salate .. mo¢njak z medicum 1 snegom*

,,K prigrizku je dal Se prilivek*

,(Gdo u kuglofa zere same slatke cvebe, taj najleglje dojde vu grofovsko nebe*

,,Susiju se cvebe iz muskata i kraljevine za osebujno vino delati i za jestvine*

,,P1) muzi¢u slatko vince / dati porumeni bijelo lice*

,Pladanj taj Ti pun je svega/ Ali meni samo Tvoje srce treba“

,Poslije jela dobra kava / Svakom muzu prava slava*

»Svakoga dana, svake veceri nate mislim hoce$ do¢i / Dati kaZzem ljubavi moja
uvijek bit ¢u samo Tvoja“

,,ovirajte mi da belog danka / Evo vama cela stotinarka

,» 1 s€ samo za poso staraj / a novac mi viSe stvaraj*

,,Uz mladost 1 cvije¢e / Kuca je puna srece*

,,Uzet éu te neka znaju/ Zivjet ¢emo kao u raju*

,»Za ljubav 1 dobar ru¢ak upamti savjet taj / on ¢e stvorit tebi i tvom muzu raj*
(aja)

,»Za poljubac dragi vremena sad nema / Treba dobar rucak prvo da se sprema*“

,Zasto gledas sad u lonac, / kad mi nisi dao novac*

,,Za svakog muza, sreca je ta / kad Zena dobro kuhat zna“



