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Zadarska Zupanija vjerojatno najslikovitije odrazava plavo-zelenu Hrvatsku.
Njezina zemljopisna raznolikost ogleda se u iznimnoj raznolikosti regionalno
obojenih kulinarskih tradicija, tradicija koje su odraz ne samo prirodno-
zemljopisnih osobitosti vec i veoma sloZenih povijesnih previranja koja su snazno
i u gastronomskom smislu obiljezZila njezine prostore. Specificnost je najvecega
dijela ovoga prostora potpuna gospodarska i kulturna usmjerenost prema Zadru,
odnosno Gradu kao urbanom i kulturnom srediStu kojemu gravitira podrucje
Citave Zupanije. Za razliku od srednjodalmatinskih (primjerice Hvara, Korcule, Visa)
i kvarnerskih otoka (primjerice Cresa, Krka, LoSinja, Raba) koji su razvili svoja
urbana sredista, zadarski su otoci u pravilu tezacki, okrenuti moru, maslinama i
vinu. Njihovo je urbano srediste oduvijek bio Zadar, Grad koji je svima bio dovoljno

blizu, Grad koji je bio susretiStem razmjene dobara izmedu otoka i zaleda, Grad
1
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koji je kao jedino stvarno gospodarsko i kulturno srediSte razvio i nesto
sofisticiraniju gastronomsku tradiciju. Jedino oto¢no urbano srediste je grad Pag,
ali Citav je otok Pag tijekom povijesti, i zbog povijesnih prilika gravitirao Kvarneru,
a i danas je otok podijeljen izmedu dvije Zupanije, Zadarske i Licko-senjske.
Priobalje juzno od Zadra kao i otok PaSman do izgradnje mosta koji ga je povezao
s Ugljanom gravitirali su Biogradu kao urbanome sredistu.

Prostor Zadarske Zupanije obuhvada veoma razveden obalni i otolni pojas
vecinom Skrte zemlje na kojemu prevladava relativno jednostavna mediteranska
kulinarska tradicija, prostor plodnih Ravnih kotara i dijela Skrte Bukovice te
konacno dio brdovite Like. lako je svaka od tih mikroregija djelomice zatvorena u
svoje kampanilistiCke okvire te svaki od tih prostora njeguje vlastitu kulinarsku
tradiciju, veze otoka s kopnom i zaledem bile su kontinuirane, odredene jasnim
okvirima raznolike ponude i potraznje.

Na Citavome tom prostoru narod je tradicionalno jeo ono Sto je proizvodio, osim
naravno u samome Gradu i ve¢im obalnim naseljima. Po manjim naseljima svaka
je kuca imala svoj vrt i dobar dio povrca dolazio je iz vlastitoga vrtla. Po selima
dodatni izvor prihoda narodu je bila prodaja visSkova: maslinova ulja, vina ili
grozda, smokava, janjaca, kozli¢a te kadulje i smilja i sl. U pravilu su pili iskljucivo
svoje vino i rakiju.

Zadarsko otocje

Na zadarskim je otocima u prvoj polovici XX. stoljeca vladala je prilicna oskudica te
je i tradicionalna prehrana bila tomu prilagodena, Cesto veoma inventivna, ali u
osnovi bazi¢na. Narod je Zivio uglavhom od vlastitoga vrtla, ribarenja te prodaje
vina i maslinova ulja. Pojedina su mjesta bila bogatija jer su stanovnici bili pomorci
(primjerice na Silbi, ili u Vinjercu), neka su se mjestima profesionalno bauvili
ribarstvom (Kali na Ugljanu, Novigrad), uzgojem soli (Pag, Nin), sto¢arstvom (Pag),
ali vecina stanovnistva Zadarske Zupanije bili su tezaci, bavili se vinogradarstvom i
maslinarstvom te prigodno ribarstvom za vlastite potrebe. Mnogi su muskarci
neko¢ kako i danas bili pomorci, radedi obi¢no najteZe poslove na brodovima, u
makini, kao mornari, a esto i kuhari. No na otocima je uvijek bilo maslin, trsja i

2
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onoga Sto je more darivalo, plodova s kojima bi se neSto uvijek pripremilo
(paricalo).

Otocani su se uvijek bavili tradicionalnim ribarstvom, gotovo je svaka kuca imala
svoju barku s kojom su iSli na ribe, ali rijetko su kod kuce pripremali krupniju
oboritu ribu, uglavnom su ju prodavali u Gradu (ili danas restoranima), a sami su
vecinom jeli srdele, manule i ostalu sitnu i manje plemenitu ribu. Neka su mjesta,
primjerice Kali na otoku Ugljanu njegovali i profesionalno ribarstvo te u kulinarskoj
tradiciji toga mjesta nalazimo i sloZenije recepte s plodovima mora koji drugima
nisu bili dostupni. | danas je Zadarska Zupanija prostor s najve¢im brojem ribara i
ribarskih brodova, a u novije doba i s najviSe veoma uspjesnih ribljih uzgajalista.

Dio otoCana imala je i neSto blaga (uglavhom ovaca), a gotovo je svaka kuca drzala
svoju kozu za mlijeko, i gudica za specijalne prigode. Neki su otoci, osobito naravno
otok Pag obiljezeni snaznom tradicijom ovcarstva i proizvodnje sira. Specificnost
paske janjetine te proizvoda od ovjcega mlijeka lezi u posebnosti pase bogatoj
aromati¢nim i ljekovitim travama, Skrtoj vegetaciji Sto izni¢e ,iz kamena”
zasoljenog solju Sto ga s mora nosi bura. Tradicionalna proizvodnja paskog sira
proglasena je nematerijalnim kulturnim dobrom pri Ministarstvu kulture RH.
Proizvodnja sira bila je razvijena i na otoku Silbi, ali ta se tradicija danas uglavnom
ugasila.

Vedi otoci zadarskoga arhipelaga (Dugi Otok, Pag, PaSman i Ugljan) bili su gotovo
iskljuCivo tezacki otoci, obradivao se svaki komadi¢ plodne zemlje, s time da se
zemlju otimalo kamenu, odnosno stolje¢ima su se stvarale mocire (suhozidi) kako
bi se doslo do malo vrtla. Sijalo se samo Zito, Sto na ovom prostoru znaci jeCam, za
ostale kulture nije bilo dovoljno zemlje. Zbog nedostatka zemlje mnogi su otocani
zaradu od prodaje vina i ulja ulagali u kupnju plodnije zemlje na kopnu te su se
neki i ozbiljnije bavili poljoprivredom. Povrtlarstvo na otocima nije bilo osobito
razvijeno, ali na svim se otocima sadio krumpir (kumpir), zelje (broskva), blitva i
naravno bob, sto je bilo temelj njihove tradicionalne prehrane. Sijale su se i druge
grahorice, u prvome Nadalje, Zene b u proljece i posle u polje i brale divljac (divlje
biljke) te od te mjeSavine radile jela koja nalazimo diljem citave Zupanije pod
raznim nazivima i varijacijama.
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Zapisi s razlicitih otoka i joS Ziva sjecanja starosjedilaca bjelodano svjedoce da se
meso rijetko jelo. Znalo se reci da se meso jelo Cetiri puta godisnje: za BoZi¢, za
Karneval, za Uskrs i za mjesnu feStu, odnosno na dan kad se slavio patron zastitnik
sela. Tako primjerice, za otoci¢ Rivanj (izmedu Sestrunja i Ugljana), Raduli¢ biljezi:
.miésa smo mélo kad imdli, za Sviétu Jelénu i na BoZi¢, a kad nf bilo ribe inda smo znéli
skoro svaki dén za obéd mivicu léso kunpirov, a za vicéru pijat ziélja i, ko je bilo, IéSo
jaje".

Grad Zadar i priobalje

Za razliku od tezackih otoka, u priobalju, od Nina do Pakostana nizu se uglavhom
mala, viSe-manje urbanizirana naselja, od kojih vedina u svojem zaledu raspolaze
vrtovima i poljima koja ih opskrbljuju veoma kvalitetnim namirnicama. Dijelovi
priobalja u svojem zaledu posjeduju veoma plodna polja, oranice, vinograde i
maslinike pod kojim se nalazila oko trec¢ina zemljiSta. Zemlje je bilo znatno vise
nego na otocima te se sijao jeCam, neSto manje pSenice, zobi i kukuruza, potom
redovito bob, blitva, zelje i luk. Od vocaka na ovom se prostoru uglavnom uzglajala
viSnja maraska, smokve, bajami (mendule), neSto bresaka (praske), a na dubljoj
zemlji i dinje i lubenice.

Zalede, Podgorje, Ravni kotari i Bukovica

Zalede grada Zadra jedinstven je prostor smjeSten izmedu planina i mora. Plodni
Ravni Kotari svojevrsnom su Zitnicom Zadarske Zupanije, podrucje koje omogucuje
razvoj i poljoprivrede i stoCarstva. U Ravnim su se kotarima nekoc sijale i razne
Zitarice: jeCam, pSenica, zob, Sto nije bas uobi¢ajeno u jadranskim Zupanijama.
Blaga klima, zasti¢ena Velebitom i plodna zemlja omogucile su nadalje ekstenzivan
uzgoj vrtnoga povrca, vocki, napose badema, oraha, viSnje maraske, ali i razvoj
vinogradarstva. Dio Bukovice koji se nalazi u Zadarskoj zupaniji znatno je oskudniji
zemljom te je na tom podrudju do nedavno glavna grana bilo transhumano
stoCarstvo, odnosno uzgoj ovaca i koza s kojima se tijekom ljetnih Zega selilo na
Velebit. U Podgorju, Sirem obalnom pojasu ispod Velebita nije bilo dovoljno zemlje
za uzgoj hrane te se stanovnistvo tradicionalno oslanjalo na razmjenu robe. Svoje
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grozde, smokve i sol razmjenjivali su u Lici za jeCam, pSenicu, kukuruz i grah,
odnosno za Zitarice sa stanovniStvom Ravnih kotara.

Lika (dio Like koji se nalazi unutar granica Zadarske Zupanije)

Dio Like koji administrativno pripada Zadarskoj Zupaniji u zemljopisnom,
klimatskom pa stoga i u kulturnome i gastronomskom se smislu bitno razlikuje od
ostatka Zupanije s juzne strane Velebita. RijeC je o brdovitom, danas velikim
dijelom veoma slabo naseljenom podrucju. Stoga u prilozenom kulinarskom
pojmovniku nema puno rijeCi iz kulinarske prakse zabiljezene u Lici, jednim
dijelom i stoga Sto se gastronomski danas razvijenija podrucja nalaze na prostoru
Licko-senjske Zupanije. OStra klima omogucuje uzgoj veoma ogranicenog broja
kultura, ali je zato stocarstvo u Lici veoma razvijeno, te i danas meso i mlijecni
proizvodi te jela od zelja (kupusa) i krumpira predstavljaju osnov licke kuhinje.
Zbog osobitosti tla i klime, licki je krumpir danas osobito cijenjen diljem Hrvatske,
a osobito su poznate pecene pole koje su se pripremale uz meso, ali i kao
samostalno jelo. Medu lickim domacicama znani su i Saljivi stihovi: Tu se kuha, tu
se vari, u tri lonca devet stvari. Kud zaviri, sve krumpiri. Za razliku od otocne i
primorske kuhinje u kojoj se jede mnogo povrca, a meso se jelo samo iznimno, u
licka se kuhinja temelji na mesu (janjetina, ovCetina, svinjetina i govedina), a povrda
se, osim zelja i krumpira, tradicionalno veoma malo spremalo. No mlijecni su
proizvodi nadaleko poznati, a medu gastronomske specijalitete ubraja se licki
Skripavac i basa, koja se pripravlja i na prostoru Bukovice.

Mjesta u kojima su prikupljani recepti i tradicija prehrane:

Grad Zadar

Benkovac (Ravni kotari)

Bokanjac (danas predgrade Zadra)

Filipjakov

1Z

Kali (otok Ugljan)

Kolan (otok Pag) = dogovoreno snimanije svih jela
Lukoran (otok Ugljan)

N AWM=
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9. Medvida i Zelengrad (Bukovica)
10.Nin

11.Novigrad

12.Pag (otok Pag)

13.Pakostane

14.Posedarje (Novigradsko more)
15.Sali (Dugi otok)

16.Silba

17.Starigrad (Podgorije)
18.Skabrnja (Ravni kotari)
19.Pasman (otok Pasman)
20.Vinjerac

Tradicionalna jela Zadarske Zupanije

Mnoga tradicionalna jela koje smo prikupili prilikom istrazivanja na terenu isticu
se u pojedinim mjestima kao specificha za to mjesto ili podrucje, medutim,
pokazalo se da se pod istim ili slicnim imenima, s malim varijacijama pripremaju u
mnogim dijelovima Zupanije, Sto jednako vrijedi za svakodnevna, ali i obredna jela.
To se neprijeporno moze reci za razliCite tipove brudeta, zelja s krumpirima,
bakalar na bilo, divenice, miSancije, sociva, Sparoge ili Zutenice s jajimaisl., ali i frite,
krostule i druga malobrojna slatka jela. Stoga ¢emo u izvornome govoru izdvojiti
ona jela koja su zaista specificna za pojedino mjesto, a kod ostalih recepata u
napomeni ¢emo navoditi moZebitne druge nazive ili varijacije u pripremi.

Tradicionalna kuhinja Zadarske Zupanije oslanja se na svjeZze namirnice, mnogo
svjezeg povréa i mahunarki (sociva) uz jednostavnu pripremu s dodatkom
maslinova ulja i vrlo malo zacina i zacCinskog bilja, od Cega se redovito rabi luk
(kapula), cesnjak (luk), persin (petersimul), lovor i ruzmarin. U pravilu se pri kuhanju
ne rade zaprske niti se tradicionalno hrana przi, povrce se zacini samo hladnim
maslinovim uljem. Meso se jelo jednom ili dva puta mjesecno, a riba barem
jednom tjedno, no oboje se uglavnom jelo kuhano (le30), riba Cesto i na gradele ili
na brudet. Mnoga svakodnevna jela u nazivu imaju ,na suho” (= bez suhoga mesa),
»Na slano”, a mnogima se dodaje i naziv ,po domaci” na ,na siromaski“: articoci,

6
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bubanidi (bobanci), miSancija (Zutenica i ostale divlje biljke s tvrdo kuhanim jajima).
Koladi i slatkiSi nisu obiljeZje tradicionalne kuhinje Zadarske Zupanije, slatko se jelo
mozda nedjeljom i to vrlo jednostavna jela, a za blagane i posebne prigode,
posebice o BoZicu i Uskrsu pripremale su se zahtjevnije slastice, uz obvezne fritule.
lako se takva bazi¢na prehrana nekoc¢ dozivljavala kao sirotinjska ili tezacka, danas
ona postaje mjerom suvremene zdrave mediteranske prehrane.
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Recepti

Jela od ribe i morskih plodova

Bakalar na bilo

Brudet od bakalara (otok PaSman)

Brudet od daganja (Posedarje)

Brudet od grdobine (roSpe)

Brudet od hobotnice i boba (Vinjerac)
Brudet od susene morske ribe (Nin)

Kaljski brudet (Kali, otok Ugljan)

Dagnje na buzaru (Novigrad)

9. Crnirizoto

10.Hobotnica ispod peke

11.Juha od mola

12.Kuhane (line) sipe (Sv. Filip i Jakov)
13.Pohane dagnje (Posedarje)

14.Sipa sa Cicvardom (Vinjerac)

15.Srdele na S¢apu (na raznju) (Sali, Dugi otok)
16.Ugor na vrig (Posedarje, Novigradsko more)

O N AWM=

Jela od mesa

17.Janjetina ispod peke (Skabrnja)
18.Janjetina s bizima (Lukoran, otok Ugljan)
19.15ki lopiz (Veli Iz, otok 12)
20.Kastradina (Starigrad)
21.Maunski gulas (Kolan, otok Pag)
22.Pasticada s njokima (Zadar)
23.Pivac ispod peke

24.Tripice (Kolan, otok Pag)

25.Zec na tingul (Nin)

26.Zelje s drobnim (Lukoran)
27.Divenice po ninsku (Nin)

Jela od povréa i mahunarki, varivaii jela ,,na Zlicu”
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28.Articoci (otok Ugljan)

29.Bazofija (otok Silba)

30.Benkovacka vara (Benkovac, Ravni kotari)
31.Blitva s krumpirom

32.Brmbec s kumpirom (Skabrnja, Ravni kotari)
33.Broskva s ¢vrcima (Lukoran, otok Ugljan)
34.Brudet od ljutica (Lukoran, otok Ugljan)
35.Cuc¢ka (Biograd, Pakostane)

36.Jota

37.Manestrun (minestrun)

38.0rzo i fazol

39.Pasta fazol

40.Pasta-Suta

41.Ripa s bobom (Sali, Dugi otok)

42.Ripa s blitvom (otok Ugljan)

43.Rudica s krumpirom

44.Rudica s mrsom

45.Socivo

Prilozi, predjela i jela za marendu

46.Basa (Lika)

47.Lazanje (domace)

48.Makaroni na iglu

49.Njoki (domaci)

50.Misancija

51.Popara (Medvida, Bukovica)

52.PuZice (Bokanjac, danas dio grada Zadra)
53.PuZi s kumpirima (otok Pag)

54.Slana riba i pulenta (otok Silba)

55.Slane srdele (Kali, otok Ugljan)
56.Svakober

57.Sparoge s jajima

58.Zutenica s jajima (Zadarsko otogje i priobalje)

Deserti i slatka jela
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59.Filipjanska torta (Sv. Filip i Jakov)
60. Frite (fritule)

61.Krostule (hrustuli, hroStule)
62.Mimci (Pakostane)

63.Padespanj (Pag, otok Pag)
64.Prisnac (Pristeski prisnac)
65.Benkovacki prisnac

66.Strudel od skute (Kolan, otok Pag)
67.Zadarska torta

i

-
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Pojmovnik

Biljke i namirnice biljnoga podrijetla

angurija (Silba, Biograd) (Citrullus vulgaris); na vecini otoka naziva se cetrun armelin
(Prunus armeniaca) = marelica

balancéna (Solanum melongena) = plavi patlidzan
biZi = grasak (Pisum)

blitva (Beta vulgaris) = blitva je bilo neizostavno lisnato povrce na Citavome Jadranu.
Vedina domacdinstava uzgajala je svoju blitvu u vrtovima, a mnoge bodulice
donosile su ju

redovito prodavati na zadarsku trznicu (pijacu). Blitva se jede kao prilog uz ribu, a
Cesto i kao glavno jelo, primjerice s bobom i koromacem.

blasc (0. Pag)= bljust (Tamus communis); samonikla biljka, kojoj se u proljece beru
jestivi izdanci.

Naziva se joS i kuka, kukaca. Priprema se obicno zajedno sa Sparogama.

bréskva (Brassica oleracea) = dalmatinsko zelje, kupusnjaca, jedna od glavnih
prehrambenih namirnica na zadarskom otocju. U raznim mjestima pod tim se
imenom misli na razliCite vrste kupusnjaca; u nekim mjestima je rijeC o
viSegodisnjoj biljci (kao rastika) koja moze narasti viSe od metra i kidaju se redovito
doniji listovi (otok Ugljan), dok je u nekim mjestima broskva jednogodisnja biljka
koja obvezatno stvara glavicu (kao rudica).

Broskva se obic¢no priprema kuhana s krumpirima.
cata = naziv za dinju (Cucumis melo) u zaledu Zadra i u Ravnim kotarima
cukar = Secer

Cetriin (Zadar i neki otoci), cetrdn (0. Ugljan), Cetrun (Pag), Catrun (zalede Zadra i
Ravni kotari) = lubenica (Citrullus vulgaris)
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¢i¢indra = Zizula (Zizyphus vulgaris)

Cictrda (Lukoran), cicv rda (Kolan), cicvarda = slanutak (Cicer arietinum); uzgajao se
u svakom vrtu diljem Zupanije

¢risnja (Ugljan, Gpl. ¢risanj, Pag), ¢risnja (Silba) (Prunus avium) = treSnja
¢imula, cimulica = izdanci kupusnjaca u vrijeme cvata

farina (Kolan) = krupno mljeveno brasno

fazél, faZzé (Phaseolus) = grah

frménta (Ugljan, PaSman), frementina (Silba), frementun (Pag) = kukuruz i zrnje
kukuruza

grah (jari grah, grahorica), grav (Biograd i zalede) = sikirica (Lathyrus sativus); na
Jadranu se uzgaja se osobito na podrucju oko Zadra. Na zadarskom podrudju grah
jejari grah, a obi¢ni se grah naziva fazZol.

Javor = lovor (Laurus nobilis); lovorov se list dodaje u mnoga jela, osobito u variva
i jela od graha (faZola)

loza = rakija od grozda
luk (Allium sativum) = CeSnjak

kapila (Allium cepa) = luk (crveni luk), u lokalnim receptima stanovnici obi¢no kazu
da se kapula frizi dok ne uvene, dok ne umre ili dok se ne zacakli

kardta (Dancus carota) = mrkva; na PaSmanu i u zaledu Zadra je mrkva

korénje = ocis¢ene stapke blitve; znale su se pripremati kao samostalno jelo,
kuhane uz dodatak malo octa (kvasine)

koromac (Foeniculum vulgare) = zacinska i ljekovita biljka, rasprostranjena diljem
Sredozemlja; na zadarskim se otocima veoma Cesta kuha s blitvom (nikad s zeljem,
tj. broskvom), ali koristi se u mnogim aromatic¢nim jelima i umacima. Naziva se i
komérac (Starigrad).
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kukumar (Zadar, o. Ugljan, PaSman), kukimar (Silba) = krastavac (Cucumis sativus)
kumpir (Ugljan, Silba), kumpir, kunpir (Solanum tuberosum) = krumpir

kunsérva (Ugljan), konsérva (Pag) = koncentrat rajCice. Redovito se ukuhavala
domaca kunserva, a u danasnje se doba obicno kupuje (obi¢no se razmuti u Cikarici
s malo vode prije nego se dodaje u jelo)

kvés = kvasac

kvasina = vinski ocat

lazanje = u mnogim oto¢nim mjestima svaka se tjestenina naziva lazanje. ljutica,
jutica (Allium ascalonicum) = ljutika

maguinja = plod planike (Arbutus unedo)

manéstra (Zadar, Ugljan i otoci sjeverno od grada), manistra/manistra (juzno od
Zadra) = tjestenina

méndula /méndula (Prunus amygdalus)= badem (Prunus dulcis - Amygdalus
communis) mildn (Zadar, o. PaSman), milan (otok Ugljan), melin (Silba) = dinja
(Cucumis melo) mohiinja (Zadar, o. Pag, o. PaSman, Silba), mosSnjica (o. Ugljan) =
mahuna

motar = samonikla biljka koja raste uz obalu
muka (Ugljan), maka (Silba) = brasno
orih (Inglans regia) = orah

orzo (Hordeum vulgare) = ociS€eni jeCam; naziva se i Zito; na Silbi oziméc. S obzirom
da je na otocima to bila jedina Zitarica koja se mogla uzgajati, koristila se u mnogim
jelima.

petesimul (o. Ugljan), petrsimul (Zadar), partesimul (o. PaSman) (Petroselinum) =
persin

pomidér (Bolanum Lycopersicum) = rajcica
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praska (Zadar), praska (Lukoran), praskva (Silba) (Prunus persica) = breskva
radic (Cichorium intybus)= vrsta zelene salate

ravanéj, ravanél (Raphanus sativus) = rotkva; na PaSmanu rokva ravanéla (Ugljan,
Silba) (Raphanus radicula) = rotkvica

rastika (Brassica oleracea) = visegodisnja kupusnjaca (uzgaja se u Bukovici i Ravnim
kotarima) riga = (Diplotaxis tenuifolia) = divlja riga, Cesto se koristi za salatu, danas
se Cesto rabi naziv rukola ripa (Brassica rapa) = repa

rizi = riza

rudica = vrsta glavicaste poluzatvorene kupusnjace blago kovrcavoga lista; naziv
se rabi u priobalju i zaobalju, ne na otocima; u nekim mjestima je to naziv za kelj,
koji je zatvoreniji i znatno kovrcavijeg lista

ruzmarin (Rosmarinus officinalis) = koristi se u mnogim dalmatinskim jelima; javlja
se pod imenima

lucmarin (Filipjakov)
sélen (Apium graveolens)= celer

slaviija, slavilja (0. Pag) = kadulja (Salvia officinalis); koristi se kao zacin u nekim
jelima, osobito jelima od glavonoZzaca. Ne raste podjednako svugdje, a na Pagu
se smatra da upravo zbog nje paska janjetina ima toliko specifican okus.

Supjote = vrsta tjestenine, u obliku Supljih valjcica

Spinaca (Ugljan), spinac (Silba) (Spinacia oleracea) = Spinat; Spindt (0. PaSman)
tfsje = vinograd

zdraca (Rubus ulmifolius) = divlja kupina

zelénje (Zadar, Silba), zélen (0. Ugljan, o. PaSman) = opdi naziv za povrce za juhu

(persin, celer, mrkva); zelénje (Kolan) = povrce
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zelje = u raznim dijelovima Zadarske Zupanije ta opca rijec za zeleno povrée ima
razli¢ito znacenje.

Na otocima obi¢no oznacuje broskvu, u zaobalju rudicu, u Lici je to tradicionalni
naziv za

kupus.

Zito (Hordeum vulgare) = neljusteni jeCam; davao se blagu, ali se i prziou
brustulinu te se od njega radila bijela kafa

Zizula (Zizyphus vulgaris) u priobalju uglavnom ZiZula, na otocima se naziva
C¢i¢indra Zutenica (Cichorium intybus) = cikorija

Zavno (Silba) = Zumanjak
Ribe i morski plodovi
agac (Dicentrarchus labrax) = brancin (npr. Filipjakov)

anguja, angulja (Anguilla anguilla) = naziv za jegulju juzno od Zadra i na nekim
otocima

arbun (Pagellus erythrinus)
baba Zaba (Maja crispata) = mala rakovica

bizat (Anguilla anguilla) = mala jegulja koja se stavljala u gusterna kako bi
prociS¢avala vodu

Cifal (Mugil cephalus) = cipal

dagnja (Mytilus galloprovincialis) = osobito je poznata i cijenjena dagnja iz
Novigradskog mora

gira, gavun (Spicara smaris) = manula

grancigula (Maja squinado) = velika rakovica; u nekim mjestima naziva se did
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grc (Phorcus turbinatus) = ogrc
grmaj (Eriphia verrucosa) vrsta raka, cijeni se u brudetu
grug (Lukoran), gruh (Premuda), gruj (Posedarje), (Conger conger) = ugor
Jegulja (Anguilla anguilla) u nekim mjestima, jegulju nazivaju ugor (Posedarje)
kanj (Serranus cabrilla) = kanjac
landovina, landrovina = skupni naziv za ,divljac” (pse, macke, raze, golube i dr.)
lostura (Pinna nobilis)
lubin () = brancin; negdje se naziva i dut
maska (Scyliorhinus stellaric) = vrsta ribe, divljaci, macka
médrag, médrak (Spicea maena) = vrsta manje ribe
mél (Merluccius merluccius) = osli¢; pripremao se obi¢no na juhu s rizima

mordzgva (Anemonia sulcata) = morska vlasulja; na nekim su se otocima frigale;
zarnjak (Actinia aequina) nije se jela

mosun (Kolan) (Navicela Noae) = Skoljka

mrci¢ (Pag) (Octopus vulgaris) = mala hobotnica; pripremala se Cesto za veCeru s
krumpirima

micilo, mrcilo (Kolan) = skupni naziv za glavonoSce (hobotnice, lignje, muzgavci,
sipe)

mausul (Eledone moscata) = muzgavac
ocada (Oblada melanura) = usata, zivi u jatima uz obalu (npr. Filipjakov)
ogac (Lukoran) (Dicentrarchus labrax) = brancin

papaline (Sprattus sprattus phalearicus) = male srdelice
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podlanica = orada, komarca (Sparus aurata)

prilipak = priljepak (Pattela caerulea i Pattela caerulea); vrsta malog morskog puza,
skidao se nozem s kamena

rarog (npr. Filipjakov) = jastog (Hommarus gammarus) ronj (Trachinidae) = pauk
Sanprjer (Premuda), Sampjer = kovac (Zeus faber)

Skrdinula (Lukoran), skardinula (Premuda) (Scomber scombrus) = skusa

svoja (Filipjakov), Svolja (Lukoran) (Solea solea) = list

totan, totanj (Todarodes sagittatus) = lignjun

trék = krak hobotnice

trpina (Torpedo torpedo) = drhtulja (otok Ugljan)

ugor (Conger conger) = u mnogim mjestima ugor se naziva se gruj uligna, ulignja
(Loligo vulgaris) = lignja

vrpal (Hexaplex trunculus) = volak
Zivotinje i mlije€ni proizvodi

bdsa = mlijeCni namaz koji se na razlicite nacine sprema u Lici i Bukovici. Pripravlja
se od kuhanog procijedenog kravljeg mlijeka, a ponekad se dodaje i skorup Sto
omogucuje dulju trajnost. U nekim se dijelovima Like radi i od ov¢jeg mlijeka, tako
da se prvi dan ulije zakuhano, a drugi dan svjeZze mlijeko te se basa nakon tjedan
dana stisne u namaz.

bistéka = mesni odrezak; Snicl

bivné (Silba) = bjelanjak

blago = skupni naziv za sve domace zivotinje
bravétina = meso od ovna
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¢vrca = ¢varci (Lukoran, otok Ugljan; Tkon na Pasmanu); na Silbi se nazivaju
utripci

divenica = kobasica, ali divenica oznacuje razliCite tipove kobasica u razlicitim
mjestima; negdje je to krvavica, negdje slatka krvavica s mnogo mirodija

gudic (Ugljan, Pag) = svinja; na PaSmanu prasica, pl. praci, na Silbi prasdc, prasica
kastradina = suSena ovcetina ili bravetina; suseno se meso jede sirovo ili kuhano
klju¢ = komad prsuta uz kost, obi¢no se stavlja u jela od graha

kdpun = uskopljeni pijetao; peCeni kopun smatra se poslasticom u mnogim
mjestima, na otocima i u priobalju.

pancéta, panceta = slanina prosarana mesom

péteh (Lukoran, Silba) = pijetao

piplic (Zadar), piri¢ (Ugljan, Silba), = pile; piplica (Kolan) = Zensko pile
pivac, pivac, pivac (Ugljan) = pijetao

pr¢ = jarac

prsurdda (Kolan) = peCeno meso u tavi

prsiit = osoljeni suSeni but od svinje; nije naravno gastronomska specificnost samo
Zadarske Zupanije, ali je njezina neizostavna sastavnica, osobito kao predjelo uz
paski sir. Nekoc¢ je nasiroko poznat bio posedarski prsut, ali je ta tradicija nazalost
gotovo ugasena.

puina = mletacki naziv za skutu (tal. ricotta), svjeza sirna smjesa koja nastaje
zgruSavanjem zagrijana ovc¢jeg mlijeka. Na zadarskome je podrudju najcjenjenija
paska skuta.

puletina = mlado magarece meso; pripremalo se neko¢ u pojedinim mjestima,
primjerice na otoku Pagu
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puaZi = poljski puzevi, ili vinogradari pripremali ,brali” su se i pripremali na razne
nacine i na otocima, ali i na kopnu, primjerice u zadarskom prigradskom naselju
Bokanjac. Jestivi (Helix pomatia) puZi su se Cistili i potom kuhali s krumpirima, pekli,
modili u kvasinu i sl. Nejestivi puzi (Agriolimax agrestis) nazivali su se na Pagu
puZarica, a u Cinili su velike Stete po vrtovima, po zelju, salati i ostalim biljkama.

skuta = skorup od skuhane surutke; na otocima i u priobalju radi oglavhom od
ovcjega mlijeka, osobito je cijenjena paska skuta (puina) jer je mlijeko paskih ovaca
bogato mlije€chom masnocom. Priprema se u proljece, od veljace do lipnja. Skuta
se Cesto jela s malo poprzene pancete i CeSnjaka (luka) na maslinovu ulju, te bi se
to ukuhalo. Od paske se skute rade i poznati strudeli.

Skripavac = vrsta mladoga sira, nekoc se radio i u Podgorju od sira s velebitskih
pasnjaka, a danas se na tradicionalan nacin proizvodi jos u Lici

tuka (Meleagris gallopavo) = pura

Zmare = Cvarci (otok Pag)

Neka uobicajena jela na podrudju Zadarske Zupanije

bakalar na bilo = uobicajeno jelo za Badnjak, s obzirom na to da se taj dan ne jede
meso.

basa (Lika) = kremasti svjezi sir

baZofija (Silba) = 3 vrste grahorica na suho, jede se rukama za Dan mrtvih, dok se
usput moli

bobani¢ (0. Ugljan)= okrugli plosnati krus¢i¢, koji se przi na tavi u ulju; u nekim
mjestima u zaledu te na Kornatima ih nazivaju picipdje. Uglavnom su se pripremali
djeci za veceru.

bobak = tanki okrugli kruh koji se pece izvana na peki dok se ispod peke pece meso
ili riba
brudet = jelo od ribe u umaku od luka (kapule), rajCice (pomidora) i octa (kvasine).
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cicvara = jednostavno jelo od kuhanog kukuruznog brasna, zacinjeno masdu,
vrhnjem ili basom (u Lici). Isti se naziv u nekim krajevima rabi za pSeni¢nu kasu s
jajima.

cvirice (Zadar), ¢vrci (Lukoran, Ugljan) = ¢varci

frite. fritule = uStipci, pripremale su se redovito za Badnjak i za mnoge druge
prigode. U

razlicitim mjestima postoje varijacije u pripremi, ali u pravilu svako mjesto navodi
da je njihov nacin pripreme ,onaj pravi“. Kolan (otok Pag): Sveta Kate i KrSevan, frigaj
frite po vas dan, nafrigaj ih pun badanj.”

frmentak (Biograd) = kukuruzni ,kolac” u koji su se ponekad dodavale grozdice

jota = zimsko jelo od graha, kiseloga kupusa, krumpira, pancete i suSenoga mesa.
Jota nije tipi¢no jelo samo Zadarske Zupanije, priprema se i drugdje u Dalmacijii u
Istri.

kafa = kava od Zita (je€ma), u koju se ujutro supao kruh

kasa = naziv za razliCita jela u mjestima Zadarske Zupanije; na otocima, npr. u
Tkonu na Pasmanu, Kolanu na Pagu i drugdje késa je ukuhana palenta

kastradina (Starigrad), kastradina (Kolan) = jelo od suSena ov¢jeg ili kozjeg mesa
kiselina (Lika) = ukiseljeno povrce

kolac¢ = suhi okrugli kolac¢ s rupom u sredini; naziv se rabi na nekim otocima blizim
Zadru; kolac se kupovao u Gradu

krosStule, hrdstuli (Kolan) = tradicionalan domaci ,kolac”, zapravo vrsta keksa,
oblikovano slatko tijesto przeno u ulju. Obvezno su se pripremale za uskrsnji
blagdanski stol.

leséda = na malo vode kuhana riba
makarini = tjestenina izrezana na trake / rezance koja se zavijala prstima
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manistra = juha od povrda sa sitnom tjesteninom

manestran (neki zadarski otoci, npr. Rivanj i dr.) = kuhano jusno jelo od povréa i
tjesenine;

manistrdn (juzno od Zadra) = jelo od tjestenine i sipe

miséncija = jelo od razli¢itog samoniklog bilja. U zaledu Zadra sli¢no se jelo naziva
svakober. orzo i faZol = varivo od jeCma (orza) i graha (faZola)

padespanj = vrsta torte bez namaza; pripremao se tradicionalno na otoku Pagu, ali
i u nekim mjestima priobalja

palenta, pulénta (Zadar, Silba), palinta (Ugljan), pula (Biograd) = ukuhano jelo od
kukuruznog brasna

panéda, pandda = kuhane mrvice osusena kruha; naziv se rabi kao poruga za
sirotinjsko jelo

panjoka (Kolan) = kukuruzni kruh
pasta-faZol = jelo od graha, tjestenine i suhoga mesa
pasta, pasta = tjestenina

socivo = gusto jusno jelo od viSe vrsta grahorica (grav, Cicvarda, leca, bob);
pripremalo se na svim otocima, priobalju i zaledu

stpa = tradicionalna otocka tezacka ,vecera”; u dubokom tanjuru stavilo bi se malo
maslinova ulja, soli i vina te bi se u tu supu to€ao kolac (suhi okrugli kruh)

svakober = jelo od razlicitog samoniklog bilja. Pod tim je imenom zabiZzeno u
Ravnim kotarima (Benkovac) i zaledu Zadra (Nin). Na otocima i u priobalju srodno
jelo naziva se miSancija.

Skripavac (Lika) = specifican mladi sir, proizvodi se i na lickom dijelu zadarske
Zuapnije
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Stradel = savijaca; jelo nije specificno za ovo podrucje, ali se tradicionalno
pripremalo u mnogim mjestima za osobite prigode, vjencanja, Uskrs, mjesnu festu
(npr. Strudél od skute u Kolanu na Pagu)

tarta = torta; rijetko bi se torte radile na otocima, samo za specijalne prigode,
primjerice vjencanja, a Cesto bi turta oznacavala jednostavno bijeli kruh.

varenika = kuhano mlijeko, obi¢no se jela za dorucak u Lici.
Kuhinja, sude, kuhinjski pribor (masarija)
bicerin, bicérin = Casica za rakiju (lozu) ili liker

bocan (o. Ugljan), bocan = trbuSasta staklena posuda za vino, zvonasto proSirenog
grla; sluzi za stolno serviranje vina, obicno je od litre, a ako je manja naziva se
bocunic

brunzin (Zadar), bruncin (Kukljica), broncin, brinéc (Lukoran) = velika metalna
posuda bez rucki, obi¢no od kovanog Zeljeza (giza) u kojoj se na otvorenoj vatri
kuhalo socivo i neka druga jela, vjeSa se na komostre iznad ognja

brostulin = posuda za przenje kave

bukara (Ravni kotari, Bukovica) = drvena posuda s ru¢kom za vino; na otocima je
nema, vec se rabi pot.

cidilo = cjedilo

Cripnja, cripnja = peka, zemljani ili Zeljezni stozasti poklopac koji bi se prekrilo
Zzarom, a ispod nje bi u pekacu bila hranaili kruh. Pod pekom se obi¢no pripremalo
meso i muzgavci, redovito s krumpirima.

Cikara = veca Salica za bijelu kavu; u lokalnim receptima obi¢no se rabi kao osnovna
mjera (npr. kod rize otprilike 250 g, ili 2 Cikare maslinovog ulja = otprilike 1 dcl)

¢ikarica = manja Salica za crnu kavu

demiZana, damjana = veca staklena, opletena boca u kojoj se drzalo vino
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gamela = velika zdjela
gradele, gradele = Zeljezna reSetka na kojoj se na otvorenoj vatri pece meso ili riba
gratakaZ = ribez
gribac (Kolan) = ribez za kupus
gvantjera = ovalni pladanj
kacijol = zaimaca za vadenje juhe ili brudeta

kégoma (Lukoran) = lonci¢ za kuhanje kave

kdmin, komin = tradicionalno ogradeno ognjiste; ponekad se nalazi u crnoj kuzini i
to je tradicionalno bilo mjesto gdje su se ukucani i gosti naveCer okupljali i
pripovjedal

koméstra = kratak Zeljezni lanac objeSen iznad ognjiSta (ognjis¢a) na kominu; na
komostre se vjeSao brunac (bruncin)

kondba = prostorija u kuci u kojoj se Cuvala hrana i alat. Uglavnom je bila ukopana,
a ponekad u podrumu, ako ga je kuca imala.

kopénja (0. Ugljan), kopanica (Silba) = drveni sud u kojem se mijesio kruh

kucarin, kucarin = ZliCica; Cesto se rabi u lokalnim receptima, npr. kod pripreme
fritula kimula (Kolan)= lonci¢ za kuhanje kave ili ¢aja

kuZina (otoci), kuzina (priobalje) = kuhinja; na prostoru Zadarske Zupanije u vecini
je kuca nekoc postojala crna kuZina, odnosno mjesto gdje se je kuhalo na ognjiscu,
na otvorenoj vatri

laganéla (Pag) = valjak za razvijanje tijesta; u nekim se mjestima naziva lazanjola,
roganela lata = tanki lim, pleh; ponekad se rabi za tepsiju, pekac na koji se stavljala
hrana ispod peke lopdr = okrugla drvena ravna lopata za umetanje kruha u krusne
pedi
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IopiZ = glinena posuda u kojoj se kuhao brudet ili palenta; zemljani lopiZi na
podrucju Zadarske Zupanije obi¢no su dolazili s otoka I1za = iSki lopis. Tradicijsko
loncarstvo otoka IZa

proglaseno je nematerijalnim kulturnim dobrom pri Ministarstvu kulture RH, ali na
Zalost to mu nije pomoglo da se odrzi.

lab = okrugli kalup za oblikovanje sira; obi¢no se izradivalo od tankoga lima (/ate),
a mogao je biti i od drva

magazin = spremiste izdvojeno od kuce, Cesto na zadarskim otocima, ali nije ga
svaka kuca imala. U magazinu se Cuvala i hrana za koju nije bilo mjesta u konobi
koja je unutar kuce.

masarija = posude; sve sude koje se koristi za objed maskarijola = viseca prozracna
sprema za svjezu hranu maZinin = mlinac za kavu

mutdjka = od grancice napravljeo drveno pomagalo za mijeSanje kase (j. od Zadra)
padéla = lonac; padela (Starigrad) = niski lonac; padeélica = zdjelica ili maniji lonac;
pasabréd (otoci), pasabréd = cjedilo (za pastu, juhu)

pijat (Zadar, Silba), pijat (Lukoran, otok Ugljan), pjat, pijat (Starigrad) = tanjur

pinjata = veca limena posuda, obi¢no od bakra; u nekim mjestima sluzi kao posuda
za kuhanje (Pag), a u nekima kao sud u kojem se servira hrana na stolu (Ugljan),
dok je u nekim mjestima to je vedi sud (za muznju)

pirija (0. Ugljan), pirja, pirijdt (Silba) = lijevak
piran (Lukoran, otok Ugljan), pirdin (Zadar), perin (Silba); pinjar (Gracac) = vilica
posdda, po§ da = noz iz pribora za jelo

pot = manji metalni sud s ruckom u kojem se drzalo vino na stolu ili se u njemu
kuhala voda ili mlijeko. U pravilu nije sluzio za kuhanje hrane, iako u nekim
mjestima znadi lonac, a u nekim i vedi sud u koji se muzlo mlijeko

potic = loncic
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prsura (vec€ina otoka), prsura = tava, metalna posuda s drSkom za przenje

ragatac (Lukoran), ratikas (Kolan), = ribez; sluzio je i za ribanje suhoga kruha za
mrvice rostjéra = veca plitka metalna posuda za pecenje (pekac, protvun); u
Starigradu tépsija surotva = surutka

Spaher (otoci), Spaker (Zadar) = Stednjak (tradicionalno na drva)
tavdja = stoljnjak

tavajél, tavijél (Kolan) = ubrus

teca = plitka posuda za kuhanje

tergja (Silba) = zemljano posude

terina = keramicka zdjela za serviranje juha, brudeta i drugih jusnih jela; u nekim
mjestima se u porculanskoj terini serviraju i druga jela, npr. zelje

tratar = vedi lijevak za vino
vernjaca (Kolan, otok Pag) = kuhaca

véZ = posuda za spremanje hrane; uglavhom limena posuda s poklopcem za
pohranu Secera, brasna i sl. U nekim mjestima je vaZ velika posuda za pohranu
maslinova ulja

zdila (Zadar, Starigrad), zdela (Lukoran, o. Ugljan, Silba) = zdjela, obi¢no metalna
zdjela (od late) iz koje se jelo socivo i zelje

zlica = Zlica

Zmal, Zmdl (Zadar), Zmda (Ugljan, Silba i drugi otoci), Zmalj (Kolan) = ¢asa; u priobalju
i zaledu uglavnom se kaze casa

v

Zmulfi¢ = ¢asica

Pripremanje hrane i obroci
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blagovati = jesti za zajednickim stolom, rijetko se koristi, samo u prigodama
bokin = komad (npr. komad kruha)
brustulati = prziti na otvorenoj vatri (npr. kavu)
féta = kriska (npr. kruha)
frigati = prziti
friZiti = pirjati, dinstati
gratat = ribati (npr. sir), usitniti neku namirnicu na ribez
gribat (Kolan) = ribati kupus
icé = jelo
isti = jesti ; izisti = pojesti
kuvati = kuhati

kuZelji, kuZeji = mjehuriéi vode koja vrije ; kad se neka namirnica treba samo obariti
pod vru¢om vodom ili kratko kuhati, kaZe se da baci kuZelj

léndica, landica (Ugljan) = tanki komad, feta
leséti, lesivati = kuhati u vodi;

leso = kuhano jelo ; tradicionalni nacin pripreme hrane ; rabi se za ribu, meso i
povrce (riba na leso)

ljat = kisel
marénda, marinda (Ugljan), marénda (PaSman) = jutarnji obrok, ve¢inom prvi obrok
jer se ujutro obicno pila bijela kava (od Zita) s mlijekom u koju se tocao kruh. S

obzirom da je vecina obitelji imala svoje vinograde (trsje) i masline, zorom su
odlazili u polje noseci sa sobom

marendu, koja se Cesto sastojala samo od suhih smokava i komada kruha.
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navisiti = pristaviti jelo za kuhanje (j. od Zadra)

obéd (Lukoran, Silba), obid (Zadar), obéd (Kolan) = rucak, objed; obédvat = rucati;
objed je glavni obrok oko kojega su se obitelji okupljale

paricivat, paricati = pripremiti, pripremati

pastro¢ = neukusno jelo; neuspjeli obrok, obi¢no sacinjen od vise namirnica; u Lici
se u istome smislu rabi rijec cavarik.

prisan, présan (Kolan) = sirov, nedovoljno kuhan ili pecen
paro = jelo bez ulja
runiti = Cistiti kukuruz ili mahunarke

salamiira = rasol, vrlo slana voda u kojoj se drzi meso (npr. prsut) ili riba prije
suSenja ili peCenja; moze sadrzavati i zacine

sadr, savur = marinada; ¢esto su se marinirale manje ribe, npr. manule na saur spiza
= hrana

stepliti = podgrijati jelo
struca = komad duguljastog kruha
Sufigat, Sufigivat = pirjati; u Lukoranu cufigat tast = mastan

ustpati = udrobiti kruh u mlijeko ili bijelu kavu za dorucak; moZze se usupati i kruh
u juhu

UZina = obrok izmedu rucka i veCere; Zene su po otocima obiCavale muzevima u
polje nositi uZinu.

to¢ = umak
vicéra = vecera

zafrizit = popirjati
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Zuk = gorak (npr. pelin)
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Recepti

Jela od ribe i morskih plodova

Bakalar na bilo
Sastojci:

1 osuSeni bakalar

- 2 oveca krumpira

- 3 reznja CeSnjaka (luka)

- 1 dI maslinovog ulja (ili po potrebi)
- Sol, papar

- PerSin (petersimul)

Priprema:

Bakalar barem jedan dan prije namoditi (tocati) u hladnoj vodi. Ocistiti ga i
staviti kuhati. Dodati ociS¢eni krumpir i kuhati dok bakalar ne omeksa. Kad
je bakalar skuhan, ocistiti ga od kosti (zdraca) i izmrviti na sitne komadice.
Sve dobro istu¢i da se poveZe. Dolivati maslinovog ulja koliko bakalar i
krumpiri popiju. Zaciniti sa solju, paprom i sitno sjeckanim ceSnjakom i
persinom.

Napomena:

Bakalar se sprema samo prigodno, obi¢no za nemrs, a obvezno za Badnjak
za koji se na zadarskom podrucju tipi¢no se radi na bilo.

Brudet od bakalara (otok Pasman)
Sastojci:

1 osuSeni bakalar (oko 40 dag)

3 oveca krumpira

Malo cesnjaka (luka) i komadic¢ poriluka
2 dl maslinovog ulja (ili po potrebi)
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Sol, papar
Priprema:

Suhi bakalar barem jedan dan prije namociti (tocati) u hladnoj vodi. Kad
omeksa, ocistiti ga od kostiju i izrezati na komade. Na dno Sire zdjele (tece)
staviti jednu na krupno izrezanu kapulu, pak komadica ¢eSnjaka (luka), malo
poriluka te na to poslagati komade bakalara. Doliti vode da sve prekrije i
maslinovo ulje. Sto je bakalar teZi ide vie ulja, ako je teZzak 40 dag onda ide
i do 4 dl ulja. Tekucine treba biti da se prekrije bakalar. Zaciniti sa solju i
paprom. Bakalar kuhati otprilike 45 min pa dodati krumpir izrezan na kocke.
Povremeno treba protresti da ne zagori, ali ne mijesati. Kuhati jos otprilike
pola sata dok se Sug ne zgusne.

Napomena:

Brudet od bakalara, kao i svaki brudet u mjestima Zadarske Zupanije
priprema se u raznim varijacijama. U nekim se mjestima prije namakanja
bakalar prokuha, u mnogim se mjestima u brudet dodaje i malo
razmucenog koncentrata od rajCice. Neko¢ se umjesto bakalara za Badnjak
pripremao brudet od suSene domace ribe tabinja.

Brudet od daganja
Sastojci:

- 2 kg ocis¢enih daganja

- 2 dl bijeloga vina

- 2 Zlice vinskog octa (kvasine)

- 2 zrele oguljene rajcice (pomidora)
- 4 glavice luka (kapule)

- 3reznja ceSnjaka (luka)

- % dl maslinovog ulja

- sol, papar

- persin (petersimul)
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Priprema:

Na maslinovom ulju zazutiti luk (kapulu), dodati na sitno narezane ocisS¢ene
rajCice (pomidore) i CeSnjak. Kad se Sug prozme dodati ociS¢ene (izvrtane)
dagnje. Dolijevati postupno bijelo vino i vinski ocat, posoliti i popapriti. Sve
dobro promijesati i pustiti da prokuha na laganoj vatri. Brudet je gotov kad
umak (Sug) zagusti.

Brudet se obi¢no posluzuje s palentom.

Brudet od grdobine (rospe)
Sastojci:

1 kg grdobine

- 2 zrele oguljene rajcice (pomidora)
- 2 glavice crvenoga luka (kapule)

- 3reznja cesSnjaka (luka)

- 1 zlica pasirane rajcice (kunServa)
- 1 dl bijeloga vina

- % dlvinskog octa (kvasine)

- % dl maslinovog ulja

- sok od pola limuna

- sol, papar

- perSin (petersimul)

Priprema:

Grdobinu dobro odistiti i narezati na komade. Luk izrezati na rezance, a
cesSnjak persiniocis¢enu rajcicu na sitne komadice. Sve zajedno staviti u Siru
zdjelu i izmijeSati. Bijelo vino, malo vode, ocat i limunov sok, sol, papar i
maslinovo ulje dobro izmijeSati i preliti preko ribe. Jos jednom sve dobro
promijesati i pustiti da prokuha. Potom smanijiti temperaturu i kuhati na
laganoj vatri dok se ne zgusne. Povremeno potresti da ne izgori, ali viSe ne
mijesati. Brudet od grdobine obi¢no se posluzuje s palentom.
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Napomena:

Brudet od grdobine osobito je cijenjen i priprema se diljem Dalmacije. Ovaj

je recept zabiljeZen u Zdrijelcu na otoku Pasmanui.

Brudet od hobotnice i boba (Vinjerac)
Sastojci:

1 kg hobotnice

3 krumpira

Salica mladoga boba

2 glavice crvenoga luka (kapule)

3 reznja CeSnjaka (luka)

1 veca rajcica

2 Zlice koncentrata rajcice (kunserva)
sol, papar

persin (petersimul)

% Salice maslinovog ulja (oko 1 dcl)
Y Salice bijelog vina (1 dcl)

Priprema:

Hobotnicu dobro odistiti, narezati na komade i prokuhati. U Siroj posudi

(te¢i) na maslinovom ulju poprziti luk te nakon Sto omekSa dodati na

komade narezanu hobotnicu i pirjati. Potom dodati sitno narezani cesSnjak,

na sitho narezanu ili propasiranu rajcicu, u vodi razmudeni koncentrat

rajCice i sitno narezani persin i bijelo vino. Podlijevati vodom (ili temeljcem)

te potom dodati bob i na kockice narezani krumpir, ali paziti da ne bude

previSe vode. Kuhati dok hobotnica i bob ne omeks3aju.

Brudet od susene morske ribe (Nin)
Sastojci:
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- 500 g suSenog morskog psa
- 3 glavice luka

- 5 cesSnja Cesnjaka

- 2 lista Zlice svjezeg persina
- 2 Zlice koncentrata rajcice

- 1,30 kg krumpira

- 1 Zlice paprike

- dva prstohvata ninske soli

- Y% Zlicice papra

- Y% ZlicCice chili papriCice

Priprema:

SusSenu morsku ribu (morskog psa, razu ili sl.) potopite dan prije u hladnu
vodu. Poslije nekoliko sati promijenite vodu u koju se riba natapala. Ribu
izvadite iz vode i bacite. Kuhinjskim Skarama ili nozem otkinuti tvrdi dio oko
glave i repa. Ribu pokidati na komade duge i Siroke oko dva prsta. Staviti
ribu u posudu.

Oguliti krumpire, pa ih prosusene pokidati na ploske (fete) debljine jednog
prsta staviti u drugu pripremnu posudu. Usitnite luk, ceSnjak i persin na
male komadice. U lonac Sirokog dna uliti 2 Zlice maslinovog ulja i na to
postaviti pripremljeni luk, ¢eSnjak i persin. Iznad toga dodati red krumpira
iskidanih na fete i na to poloziti komadi¢e morskog psa, a zavrSno postaviti
fete krumpira. Posolite, popaprite i dodati mljevene slatke paprike. Neke
obitelji ne koriste papriku, pa nije nuZan sastojak. Razmutiti u pola litre vode
koncentrat od rajcice pa podlijati brudet. Potrebno je dodati joS vode da se
prekriju svi sastojci. Brudet kuhati na oko 40-ak minuta. Brudet se ne smije
mijesati, vec se lonac prodrma svako malo da jelo ne bi zagorjelo. Pri kraju
pripreme jela provijeriti jesu li krumpiri gotovi, a provjeriti komadi¢e mesa
kako bi se uvjerili da je brudet skuhan. Zbog pojacavanja arome na kraju u
brudet mogu se dodati malo chili papricice. Preporuka: Nabaviti ribu od
lokalnih ribara jer oni paze da se ne presusi. Tradicionalno se riba susi
nekoliko dana na buri. Ovo je jelo jednostavno za pripremu, jer se svi
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sastojci stave u lonac, stavi se na vatru, povremeno se lonac protrese da se
sadrzaj ne bi zalijepio za dno.

Kaljski brudet (Kali, otok Ugljan)
Sastojci:

- 1,5do 2 kg ugora

- oko 1 kg krumpira

- par glavica luka (kapule)

- nekoliko ¢eSnja ¢esSnjaka (luka)
- soli papar po potrebi

1 dl maslinovog ulja

Priprema:

Na dno velike plitke posude (tece) posloZiti na ploske narezan luk (kapulu),
potom ploSke krumpira, na koji se naslazu komadi oc¢iS¢enog ugora i na vrh
se doda Cesnjak (/uk) koji ne treba sjeckati na sitno. Sve se zalijemaslinovim
uljem, posoli i popapri te se doda vode do razine koja treba pokriti ribu (ne
da pliva u vodi). Potom se posuda stavi na jaku vatru i kuha otprilike 45
minuta, s time da se nakon pola sata vatra malo smaniji. Tradicionalno se
kaljski brudet priprema na otvorenoj vatri, na koju se postavi Zeljezni
tronoZac, a na njega glinena ili Zeljezna posuda.

Dagnje na buzaru (Novigrad)
Sastojci:

- 3 kg daganja

- 2 dl bijeloga vina

- 3reznja CesSnjaka (luka)
- 1 dl maslinovog ulja

- persin (petersimul)

34

Projekt je sufinanciran sredstvima EFRR i IPA Il fondova Europske unije.

O] AGRRA < &



——

I
interreg-iPACBC H =
Croatia - Bosnia and Herzegovinag - Montenegro
CUHaCHA

Priprema:

Dagnjama odistiti ljuSture od obraStaja i ostale necisti te skinuti brke i isprati
u moru ili hladnoj vodii pustiti da se more iz njih isciiedi. U vecu plitku zdjelu
uliti maslinovo ulje te na laganoj vatri kratko poprziti sitno narezani ¢eSnjak
i dodati mu nasjeckani persSin. Dodati dagnje, poklopiti i nekoliko puta
protresti. Ne treba naravno soliti jer dagnje u Sug puste slano more. Kad se
dagnje pocnu otvarati dodati vino, pretresti i pustiti par minuta dok buzara
ne provrije. Potom ugasiti vatru, poklopiti, pustiti da malo odstoji.

Napomena:

Buzara od daganja (i drugih Skoljaka) priprema se na Citavome Jadranu. U
nekim se mjestima u buzaru pred kraj dodaju krusne mrvice da malo
zaguste Sug, ponekad se dodaje i sitno sjeckane rajcice (ili malo konserve),
ali ovaj recept, zabiljezen u Novigradu smatra se tradicionalnim.
Novigradska je dagnja osobito cijenjena, i u postupku je dobivanja zasti¢ene
oznake izvornosti.

Crni rizoto

Sastojci:
- 1 kg sipe
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- Y% Salice maslinovog ulja (oko 1 dcl)

- rajcica ili veda Zlica koncentrata rajcice (kunserva)
- 1 vedaili2 manje glavice crvenoga luka (kapule)
- 4-5reZnja CesSnjaka (luka)

- sol, papar, persin (petersimul)

- 1 Salica (Cikara) rize

- Y% Salice bijelog vina (1 dcl)

Priprema:

Sipama treba prije pripreme i pazljivo izvaditi vrecicu s crnilom koju
spremimo u Salicu, odstraniti srediSnju kost i tamnu koZicu te potom dobro
oprati i osusiti i narezati na manje komade (oko 1 ¢m). U Siru posudu (tecu)
na maslinovom ulju poprziti luk, te nakon sto omeksa dodati sitno narezani
ceSnjak i persin te sasvim kratko poprziti. Dodati komadice sipe, posoliti i
kratko pirjati te dodati vrlo sitno narezanu oguljenu rajcicu ili u malo vode
razmucen koncentrat (kunservu).
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Doliti 1dl bijeloga vina te vode da prekrije meso (ne previse) i pirjati dok sipa
napola ne omeksa te potom dodati ociS¢enu i opranu rizu i malo popirjati
»Nasuho”. Postupno dolijevati procijedene riblje i povrtne juhe (moZe i vode)
uz povremeno mijesanje dok riza ne omeksa, ali ne smije biti prekuhana.

Pri kraju dodati sipino crnilo, dobro promijesati i pustiti da joS kratko
prokuha, ugasiti vatru i ostaviti joS malo da odstoji kako bi se okusi prozeli.

Napomena:

Crni rizoto tipi¢no je mediteransko jelo koje se pripremalo diljem Jadrana.
Neko¢ je to bilo tezacko jelo, a danas je neizostavnho predjelo u
tradicionalnoj kuhinji ve¢ine mjesta Zadarske Zupanije. Recept je uglavnhom
slican, varijacije se uglavhom odnose na dodavanje ribljeg ili povrtnog
temeljca, odnosno crnog umjesto bijelog vina, ili u nekim mjestima cak
proSeka. Tradicionalno se crni rizoto nije servirao s parmezanom (ili nekim
drugim ribanim sirom) kao Sto se to danas cesto cini.

Hobotnica ispod peke
Sastojci:

- jednaveca hobotnica (1,5 do 2 kg)

- pola Salice maslinovog ulja (oko 1 dcl)

- 1 Salica kvalitetnog bijelog vina (oko 1/2 dcl)
- 1 kg mladog krumpira (bolje crvenog)

- 3 do4reznja ceSnjaka

- sol, papar

- sitno narezani persin

37

Projekt je sufinanciran sredstvima EFRR i IPA Il fondova Europske unije.

O] AGRRA < &



interreg-iPACBC H =
Croatia - Bosnia and Herzegovinag - Montenegro
CUHaCHA

Priprema:

Da bi hobotnica bila mekana, treba ju prije pripreme ,istuci”, a danas se
obi¢no prethodno stavi u hladnjak za duboko zamrzavanje. Prije pripreme
hobotnicu se odmrzne, ocisti i opere. Pripremiti vatru, najbolje od maslinova
ili nekog tvrdog drva.

OciS¢enu hobotnicu staviti u vedi lonac i pirjati na suho u poklopljenom
loncu. Tijekom pirjanja treba ju nekoliko puta okrenuti. Hobotnica se pirja
sve dok njezina tekucina potpuno ne ispari te na dnu lonca ostane samo
ljubicasti talog. Potom se makne s vatre. Staviti je u lonac na vatru bez kapi
vode, poklopiti je i pirjati na suho.

Dok se hobotnica pirja opere se krumpir, ali se ne guli kora. Krumpire se
nareze na polovice ili ako je vedi na Cetvrtine. Hobotnicu staviti u sredinu
velikog okruglog pekaca (pleh, tepsija) te oko nje posloziti blago posoljene
prerezane krumpire, po Zelji i glavicu luka (kapule). Dobro zaliti maslinovim
uljem i poklopiti pekom. Preko peke ravnomjerno nabacati Zar i pedi
najmanje 45 min.

UMAK (3ug)

Kad je hobotnica ve¢ skoro pecena, u loncu (te¢i) u kojem smo pirjali
hobotnicu doliti malo maslinovog ulja i na ljubi¢astom talogu koji je ostao
od pirjanja hobotnice vrlo kratko preprziti sitno sjeckani ceSnjak. U taj talog
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doliti pola caSe bijeloga vina, malo papra i sitno nasjeckani persin
(petersimul) te kuhati par minuta dok vino malo ne ispari. Nije potrebno
dodatno soliti. Otvoriti peku i proliti Sug po hobotnici i krumpirima te
ponovno pokriti joS nekoliko minuta da se sve prozme i krumpir upije Sug.

Napomena:

Hobotnica ispod peke priprema se u mnogim mjestima diljem Jadrana, pa
tako i na otocima Zadarske Zupanije. Jelo se pripremalo za osobite prigode
i slavlja, odnosno nije rije¢ o svakodnevnom jelu. Ovakav nacin pripreme u
malim varijacijama zabiljezen je na Dugom otoku, na Ugljanu, u Biogradu,
Pakostanima.

Na isti se nacin danas hobotnica moZze pripremati i u pecnici na temperaturi
od 200°C, ali okus naravno nikada nece biti isti.

Juha od mola
Sastojci:

- 700 do 800 g mola

- % dl maslinova ulja

- 2reznja Cesnjaka (luka)

- 1 Zlica sitno rezanoga persinova lista
- solii papra po potrebi

1 Zlicica limunova soka
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Priprema:

OcisS¢ene i oprane mole staviti kratko kuhati u hladnu vodu. Moli su mekana
riba i ne smije se prekuhati. U Sirokoj i pli¢oj posudi na maslinovu ulju kratko
poprZziti sitno sjeckani ceSnjak i odmah zaliti ribljim temeljcem. Dodati zacine
i kuhati na laganoj vatri 20-ak minuta uz povremeno mijesanje. Dok se kuha
ocistimo ribu i potom komade dodamo u juhu i joS malo prokuhamo na
laganoj vatri. Pred kraj dodamo sok od limuna i sitno sjeckani persin.

Napomena:

Juha od mola Cesto se jela uz kuhanu rizu. Riza se kuha odvojeno u
procijedenoj jusi od mola, ali se mora paziti da ne popije svu juhu pa ju se
po potrebi podlijeva vru¢om vodom.

Line sipe (Sv. Filip i Jakov)
Sastojci:
- 1,5 kg ocisc¢enih sipa
- 3veca krumpira
- 3reinja ceSnjaka (luka)
- % dl maslinovog ulja
- solipapar po potrebi
- persin
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Priprema:

Sipe dobro odistiti, odstraniti im koZicu da ostane samo bijelo meso te dobro
oprati. lzrezati sipe na manje komade, do 2 cm i staviti kuhati oko sat
vremena u dosta posoljene vode. U meduvremenu ocistiti i oprati krumpire,
narezati ih na kockice i dodati ih u posudu sa sipama koje su ve¢ omeksale.
Kada i krumpir bude kuhan, sve ocijediti, ali sacuvati malo vode u kojoj se
kuhalo. Sve staviti u zdjelu, zaciniti s dosta maslinova ulja, dodati malo
tekuéine u kojoj se kuhalo, posoliti i popapriti. Na koncu dodati sitno
sjeckani CeSnjak i perSin te sve lagano promijeSati da se krumpir ne
raspadne.

Napomena:

Varijacije ovog jela od kuhanih sipa priprema se u mnogim mjestima, a u Sv.
Filipu i Jakovu naziva se line (tj. lijene) sipe upravo zato Sto je priprema
jednostavna.

Pohane dagnje (Posedarje)
Sastojci:

- 2 kg ocis¢enih daganja
- 4 domada jaja

- brasno prema potrebi
- 2 reZnja ¢eSnjaka (luka)
- % dl maslinovog ulja

- sol (po potrebi)

- persin (petersimul)

41

Projekt je sufinanciran sredstvima EFRR i IPA Il fondova Europske unije.

O] AGRRA < &



nnerreyg -iFA oo - =
Croatia - Bosnia and Herzegovina - Montenegro
ClUHaCHA

Priprema:

vev 7

lzmutiti 4 jaja i doliti vodu od prethodno ocis¢enih (vrtanih) daganja. Ako

nije dugo bilo kiSe dagnje ¢e biti dovoljno slane pa ne ¢e biti potrebno
dodavati sol, a inace se doda prstohvat soli. U smjesu dodati ribani eSnjak
i na vrlo sitno nasjeckani persin. Lagano dodavati glatko brasno dok se ne
dobije smjesa za pohanje u koju se uranjaju dagnje i prze na vrucem
maslinovom ulju. Jelo se obi¢no sluzi uz blitvu s krumpirom i maslinovim
uljem.

Napomena:

Pohanje kao nacin pripreme namirnica nije tipiCana za podrucje Zadarske
Zupanije. Ovaj nacin pripreme daganja naziva se pohane dagnje, iako se ne
rabe mrvice za pohanje Sto je uobiCajeno na sjeveru. Posedarje se nalazi u
samom zaljevu Novigradskoga mora koje je na Jadranu poznato po
dagnjama vrhunske kvalitete. NajceSce se ipak pripremaju jednostavno na
buzaru.
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Sipa s ¢i¢vardom (Vinjerac)
Sastojci:

— 1kgsipa

— 2 3alice prethodno skuhanoga slanutka

— 2 glavice luka (kapule)

— % dcl maslinova ulja

— 3 reZnja ¢esSnjaka (luka)

— 2rajcice (pomidora), oCis¢ene i izrezane na kockice
— crnilo od sipe

— oko % | vodei2 dcl vode u kojoj se kuhao slanutak
— 2dclcrnogvina i 2 Zlice proseka

— grancica ruzmarina

— prstohvati kosane kadulje i lista celera, 1 Zli¢ica kosanog persina
— sol i papar po potrebi

Priprema:

Sipu odistiti, izvaditi vrecicu s crnilom i izrezati ju na rezance. Na maslinovom
ulju poprziti sitno narezani luk (kapulu), dodati o€iS¢enu i narezanu sipu te
pirjati dok ne omeksSa. Dodati na listi¢e rezani CeSnjak (luk), potom ociS¢enu
i na komadice narezanu rajcicu te sve zaliti vodom i crnim vinom. Kad vino
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malo ispari dodati crnilo od sipe, prosek i zacinsko bilje (ruzmarin, kadulju,
celer, persin), sol i papar.

Kuhati dok sipa potpuno ne omeks3a te pred kraj dodati prethodno dobro
skuhani slanutak i malo vode u kojem se kuhao.

Napomena:

Sipa sa slanutkom priprema se u mnogim mjestima Zadarske Zupanije jer su
sve potrebne namirnice bile Siroko dostupne. Kao i crni riZoto, bilo je to
nekoc¢ tezacko jelo, a danas se nalazi na probranim jelovnicima mnogih
restorana i konoba. Varijacije u pripremi uglavhom se odnose na odabir
zacCinskoga bilja, uporabu koncentrata ili svjeZe rajCice, dodavanje i proseka
ili samo vina, ali bazi¢ni je postupak uglavnom isti. Vrlo slican nacin
pripreme zabiljezen je i na otoku Pagu.

Srdele na S¢apu (na raznju) (Sali, Dugi otok)
Sastojci:

- otprilike 10 vecih srdela po osobi
- sol

Priprema:

Srdelama se odstrane ljuske i glava i potom ih se stavi na ,razanj’, odnosno
naostreni Stapi¢ izraden od komada daske. Dobro ih se posoli i stavi na jaki zar,
najbolje od grana loze. Razanj se stavi na dva kamena i kratko pece, otprilike 2 do
3 minute. Prvo se pece tako da kost srdele bude s donje, a nakon okretanja s gornje
strane. Kad su gotove, paZljivo se izvuku sa Stapica i istresu u posudu (tecu) te
pokriju da se ,spotu”, odnosno da odstoje nekoliko minuta i puste svoj Sug. Srdelu
se ulji jer ona ima svoju masnocu.

Napomena:

Srdele na Scéapu (ili na raznju) pripremaju se i na nekim juznodalmatinskim
otocima, dapace smatra se da je rijeC o izvornome jelu s otoka Lastova (tamo se
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srdelama izvade iznutrice). Ipak, u Salima na Dugom otoku smatraju se tipicnim
jelom toga mjesta. Smatra se da su srdele dobre za pedi od Sv. Ante (sredinom
lipnja) te citavo ljeto. Obicno se serviraju uz salatu od rajCice (pomidora) i
krastavaca (kukumara) ili leSo krumpirom kuhanim u kori.

Ugor na vrig (Posedarje, Novigradsko more)
Sastojci:

- 750 gr jegulje ili koliko ima (u Posedarju se naziva ugor)
- 1 luk (kapula)

- 3 lesna CeSnjaka

- sjeckani listovi perSina i celera (selen)

- 1 veca rajcica (pomidor) ili zimi malo domace kon3erve
- solipapar

Priprema:

Na maslinovu ulju poprziti kapulu dok se ne zazuti, doda sjeckani cesnjak,
persSin i selen i potom sjeckani pomidor (ili konServa zimi). Propirja se
petnaestak minuta, doda ugor (jegulja) razrezana na komade, posoli,
popapri i prokuha desetak minuta.

Napomena:

Jegulje se u Posedarju nazivaju ugor (a ugor se tamo naziva gruj). Lovi se i u
Bascici, potoku koji se ulijeva u Novigradsko more i tamo su vrhunske
kvalitete jer nisu u blatu. Naziv ,na vrig” znadi na gusti umak (ne smije ga biti
puno).

Jela od mesa

Potrebno je istaknuti da na podrucju velikoga dijela Zadarske zZupanije janjetina
ima gotovo kultni status, osobito paska janjetina, iz razloga Sto janjad pase na
skrtom kamenitom tlu na kojem rastu raznolike samonikle aromati¢ne
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mediteranske biljke koje janjetini daju specifican okus. Smatra se da je janjetina
najbolja u svibnju. Cedto se priprema na otvorenoj vatri, ali na otocima je
cijenjena i kuhana (/eso) janjetina. Uz otocnu i kotarsku, cijenjena je i licka
janjetina. U posebnim prigodama i velikim slavljima (primjerice povodom
podizanja krova kuce, svadbe i sl.) priprema se janjetina na raznju. Primjerice, u
Skabrniji i Galovcu, obvezno se za Uskrs i BoZi¢ mlado janje za vrijeme zornice
zatakalo na razanj.

Janjetina ispod peke (Skabrnja)
Sastojci:

- 1,5kg do 2 kg mlade janjetine

- 1 kg mladoga krumpira

- nekoliko glavica luka (kapule)

- par reznjeva ceSnjaka

- zacinsko bilje: kadulja, ruzmarin (moze i par listova lovora)
- solii papra po potrebi

Priprema:

Pripremiti jaku vatru kako bi imali dovoljno Zara. Janjetinu ocistiti i posoliti
te poloziti u dobro nauljenu okruglu tepsiju. Oko mesa posloziti nekoliko na
pola rasjeCenih kapula. Poklopiti pekom i dobro ju prekriti Zarom. Nakon sat
vremena otklopiti peku, preokrenuti meso, dodati oc¢iS¢ene mlade krumpire
i zacinsko bilje. Ponovo poklopiti peku i prekriti ju Zarom te pedi jos otprilike
45 minuta (ovisno o jacini Zara). PosluZuje se u posudi u kojoj se peklo.

Janjetina s bizima
Sastojci:
- Y kg janjeceg buta
- 2 Sake ocis¢enog mladog graska (biZi)

- 1 rajcica
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- nekoliko mladih krumpira

- 1 vediluk (kapula)

- 2 cesSnja CesSnjaka (luka)

- zacinsko bilje: ruzmarin, kadulja, bosiljak

Priprema:

Na masti ili ulju zaZutiti krupnije rezanu kapulu, dodati na vece komade
izrezanu janjetinu, posoliti i pirjati na srednje jakoj vatri (Sufigati). Kada meso
omekSa dodati grasak, na kockice narezane krumpire i ociS¢enu i na sitno
narezanu rajCicu, dodati vode da pokrije meso i prokuhati. Kad bizi
omeks3aju dodati CeSnjak, persin i po Zelji zacinsko bilje.

ISki lopiz (Veli 1z, otok 12)
Sastojci:
- 1 kg mlade janjetine
- 1 kg mlade kozletine
- % Salice maslinova ulja
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- 2 Salice oc¢is¢enog mladog graska (bizi)

- 2 3alice oc¢iS¢enog mladog boba

- 4 manja mlada krumpira

- 2vecle mrkve

- 3vece rajcice

- 1 veca glavica luka (kapule)

- 2 CeSnja CeSnjaka (luka)

- zacinsko bilje: koromac, kadulja, bosiljak
- Y CaSe bijeloga vina

- solii papra po potrebi

Priprema:

Ovo se jelo tradicionalno priprema u iskom lopiZu (glinenoj posudi koja se
tradicionalno izraduje na otoku IZzu) na otvorenoj vatri. Danas se uglavno
priprema na Spakeru ili Stednjaku. Meso ocistiti, oprati, osusiti i narezati na
komade. U lopiZ uliti ulje i na njemu zaZutiti sitno rezanu kapulu pa dodati
narezani cCeSnjak koji se vrlo kratko poprzi. Potom dodati komade
izrezanoga mesa, posoliti i pirjati 20 minuta do pola sata na srednje jakoj
vatri. Zatim dodati jednu na sitno sjeckanu oguljenu rajcicu i zacinske trave
(koje imamo u vrtlu). U drugoj posudi skuhati povrce (bob, grasak, krumpir,
rajCicu) u zasoljenoj vodi i kada je bob mekan, ocijediti ve¢inu vode i dodati
povrce u lopiZ s mesom i promijeSati. Pustiti da prokuha i onda dodati vino,

zgusne. Pred sam kraj dodati sitno sjeckani perSin i servirati u lopiZu.

Kastradina (Starigrad)

Sastojci:

1 kg suhe bravetine i jaretine
- 1,5 kg rastike

- 3veca krumpira

- 2 glavice luka (kapule)

- nekoliko listova celera
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- komad domacde pancete

- 1 zZlica koncentrata rajcice

- zacinsko bilje: kadulja, ruzmarin, majcina dusica
- nekoliko reznja ¢eSnjaka

- perSin

Priprema:

Navecer kastradinu (suho osoljeno meso) namociti u hadnu vodu da
omeksSa te da se izvuce viSak soli. Sutradan isprati meso i staviti kuhati u
veliku posudu hladne vode. Nakon Sto meso omekSa dodati oguljeni
krumpir i listove celera te kuhati joS barem sat vremena. OciS¢enu rastiku
odvojeno skuhati (oko 15 minuta) u kipucoj nesoljenoj vodi. Na masti ili ulju
u dubljoj tavi zazutiti krupnije rezanu kapulu i pancetu narezanu na kockice,
podliti s malo tekucine u kojoj se kuhala kasStradina i kad se sve prozme
dodati sitno sjeckani ¢eSnjak, persin, razmucenu konservu i po Zelji zacinsko
bilje. U taj Sug dodati kuhanu rastiku i krumpire koji su se kuhali s
kastradinom. Krumpire vilicom malo zgnjeciti i pirjati joS desetak minuta.
Meso razrezati na komade i posluZiti s rastikom u Sugu.

Napomena:

Na podrudju Zadarske Zupanije kastradina se priprema u krajevima
poznatim po uzgoju ovaca, dakle u zaledu Zadra, ali i na otoku Pagu.
Ponekad se priprema i s kiselim kupusom.

Maunski gulas (Kolan, otok Pag)
Sastojci:

1 divlji kuni¢ s otoci¢a Mauna

1 vedi luk (kapula) narezan na tanke komade

1 Zlica svinjske masti

2 zZlice suncokretova ulja-

1 Zlica koncentrata rajcice razmucene u 2 dl vode
1 dl bijeloga vina
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1 Zlica susenog domacdeg zacinskog bilja

- Y ZliCice slatke crvene paprike

- 2 lista suhog lovora

- zacini: malo cimeta, nekoliko klin€i¢a, malo muskatnog orascica,
- 1 dl tekuce rajcice

- 2 krumpira narezana na kockice

- Y% kg Spageta

Priprema:

OciS¢eno meso kunica razrezati na manje komadice, oprati i obrisati. U Siroj
zdjeli na zagrijanu mast i ulje staviti luk (kapulu) da malo zazuti, dodati
komadice mesa i zaciniti susenim domadim zacinskim biljem. Pirjati na
laganoj ga vatri 40-ak minuta uz stalno mijeSanje. Dodati u vodi razmucen
koncentrat rajcice, slatku papriku, papar, klinCi¢e, cimet i na vrh noza
naribanog muskatnog orasci¢a te dva lista suSenoga lovora. Zaliti vinom i
teku¢om rajcicom te dobro protresti zdjelu. Dolijevati vodu tako da tekucina
uvijek bude u razini s mesom, povremeno protresti, ali ne pokrivati zdjelu.
Kad meso omeksa dodati krumpir (da izvu€e masnocu i gulasu da gustocu).

Pred kraj kuhanja, skuhati u posebnoj zdjeli u slanoj vodi na pola presjecene
Spagete. Kad se oni opuste, prekriti zdjelu i kuhati joS 10 minuta.

Napomena:

Kod ovoga gulaSa bitno je da se priprema s divljim kuni¢ima koji se na otoku
Pagu love na nenaseljenom otocicu Maunu. Na slican se nacin pripremao
gulas od divljih kuni¢a i na drugim otocima zadarskoga arhipelaga,
primjerice u Lukoranu na otoku Ugljanu od divljih kunica s otoci¢a Idule. U
lukoranskome receptu medutim ima manje zacina.

Pasticada s njokima (Zadar)
Sastojci za meso i to¢:

- 1kg juneceg ili govedeg buta
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- 3 mrkve

- 2 glavice luka (kapule)

- 5reZnjeva CeSnjaka (luka)

- par zlica masti

- 2 dlvinskog octa (kvasine)

- 3dlcrnog vina

- 1 zlica konServe

- 2 ZliCice Secera

- komad korijena od celera

- listovi perSina i celera

- suho voce (obi¢no suhe Sljive, moze se dodati i par suhih smokava)
- par lovorovih listova i malo ruzmarina
- klinCi¢i i muskatni orascici

- solipapar

Priprema:

Vecer prije treba pripremiti ,pac”. Meso se opere, osusi, razreze po povrsini
kako bi u njega mogli nabosti komadice ceSnjaka, suhe slanine (pancete) i
klin€ice. Stavi se u vecu Siroku zdjelu te se potopi u mjeSavinu domaceg
vinskog octa (kvasina) i crnog vina, doda se mrkva, luk (kapula), cesnjak,
selen i perSin. Posudu treba pokriti i ostaviti u pacu preko noci.

Sutradan se meso izvadi iz paca te dobro isprzi na masti sa svih strana.
Nakon Sto se meso isprzi sa svih strana, polako se dolijeva voda i joS malo
malo przi u tom to¢u. Potom se u Siroku zdjelu stavi to meso s tocom, dodaju
se 2 na veCe komade nasjeckana luka, takoder na vece komade izrezane 2
mrkve, ¢eSnjak, komad celerova korijena, par grancica persinova i celerova
lista te nekoliko suhih Sljiva i smokava. Potom se sve posoli, doda malo
muskatnog orascica i zalije sa 2 dl crnog vina u kojem se razmutila Zlica
konServe i 2 ZliCice Secera. Stavi se kuhati na srednje jaku vatru te kada
tekudina uzavre dodatno se podlije sa jos 1 dl vina pomijeSanog s vodom do
razine da prekrije meso. Kada uzavre kuha se na laganoj vatri barem 3 sata.
Nakon Sto je meso kuhano, izvadi se iz zdjele i nareZe na fete. Povrce se
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izvadi i dobro istisne da se stvori gusti to¢ koji treba biti tamnosmede boje.
Potom se meso i taj to¢ od povrca vrate u zdjelu te kuhaju joS pola sata na
vrlo laganoj vatri. Pred kraj se doda 3 Zlice sitno narezanog persinova lista.

Njoke se umijesi od od krumpira, brasna, jaja, soli i masti (ili ulja). Rezati na
male komade velicine pola palca te kuhati u slanoj vodi. Kada isplivaju na
povrsinu, gotovi su.

Napomena:

Pasticada nije tradicionalno jelo samo Zadarske zupanije vec se priprema
diljem Dalmacije. To nije tezacko jelo, dapace pripremala se uglavhom samo
medu gradanstvom i to prigodno, obi¢no za krstenja i za osobite blagdane.
Kao kod brudeta, svaka je obitelj imala specifican nacin pripreme. Ponekad
se u pasticadu dodaje i prosek, ponekad uz suho voce i jabuke, ponekad se
dodaje i dalmatinska panceta. Ovaj je recept zabiljezen u gradu Zadru.

Pivac ispod peke
Sastojci:

1 uskopljeni pivac (u mnogim mjestima naziva se kopun), oko 1,5 kg
- komad slanine (pancete)

- 1,5 kg mladoga krumpira (manijih)

- 2 glavice luka (kapule)

- svinjska mast

- Casa bijeloga vina

- zacinsko bilje (kadulja, malo ruzmarina)

Napomena:

Pivac pod pekom smatra se delikatesnim jelom te se u posebnim prigodama
priprema diljem Dalmacije. Pijetao bi trebao biti uSkopljen, a uskopljeni
pijetao naziva se u nekim mjestima kopun (od tal. cappone). Na zadarskim
otocima pijetao se najceScCe naziva peteh, odnosno petesic ako je mlad.
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Tripice (Kolan, otok Pag)
Sastojci:

- drobic od 2 janjci¢a

- 7-8 krumpira narezana na kockice

- 2veca luka (kapula) narezan na tanke komade

- 2reznja ceSnjaka (luka)

- 2 Zlice svinjske masti ili bijeloga ulja (suncokretovo)
- 1/2 Zlicice suSene slatke paprike

- 1 dl bijeloga vina

- 1 zlicica susenog domaceg zacinskog bilja

- 2 lista suhog lovora

Priprema:

Prethodno treba dobro oprati dropcice, crijeva prerezati na pola i dobro
oprati da budu bijela, te izrezati na tanke krakove i osusiti. U dubljooj posudi
na masti ili ulju dinstati luk (kapulu) i kad zazuti dodati tripice, na sitno
narezani cesnjak i bijelo vino te sve dinstati na laganoj vatri dok vino ne
ispari. Maknuti s vatre i dodati malo suSenog zacinskog bilja, malo cimeta,
nekoliko zrna papra, 2 klinci¢a, 1 do 2 lovorova lista i pola Zliice susene
slatke crvene paprike. Vratiti na laganu vatru i dolijevati vodu do razine da
pokriju tripice. Kad omekSa dodati na manje kockice narezani krumpir i
doliti vode da sve prekrije. Kuhati na laganoj vatri jos otprilike 40 minuta.

Crijeva prerezati po duljini i oprati da budu sasvim bijela i staviti u mrzlu
vodu s malo soli te ostaviti preko nodi. Sutradan tu vodu baciti, a crijeva se
obare u vrucoj vodi.

Zec na tingul (Nin)
Sastojci:

- 1 cijelizec ili komadi po izboru
- malo koncentrata od rajcice
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- maslinovo ulje

Sastojci za pac:

- 2 glavice domace kapule (luka)
- 2 CeSnja domacdeg CeSnjaka

- 2mrkve

- grancica ruzmarina

- 1-2 lista lovora

- 2lista perSina

- 2lista celera

- 6zrna papra

- prstohvat ninske soli

- 2dlvina
Ostali sastojci:

- 5-6 suhih Sljiva i proSek
- korica neprskanog limuna

Priprema:

Meso staviti dan prije mociti u pac koji se napravi da se na posloZzeno meso
doda voda koja ga mora prekriti. U vodu staviti sve sastojke s time da se 1
kapula nasjeCe na cetiri dijela, a mrkva pokida na ploSke. Meso izvaditi
drugog dana iz paca. Na maslinovom ulju poprziti 1 kapulu i poprZiti
komade mesa sa obje strane. Kad je meso prZzeno izvaditi ga iz posude. Na
preostalom ulju se proprzi usitnjeno povrce iz paca koje se moze usitniti u
blenderu. Lovora i ruzmarin se ne usitnjavaju vec se dodaju onda kada se u
posudu vraca meso. Na kratko proprzeno povrce stavlja se meso i sve se
zalije s vinom, te nadoliti toplu vodu, suhe Sljive i koncentrat od rajcice.
Poklopiti i ostaviti da se kuha oko sat i pol vremena divlji zec, a jedan sat zec
iz uzgoja. Kuhanjem Sug dobije gustocu, a u njega se moze dodati jedna do
dvije male zlice marmelade. Kada meso omekSa moze se gotovo je za
posluzivanje. Doliti proSeka, ukoliko se koriste suhe Sljive, a na kraju po zelji
dodati malo naribane korice od neprskanog limuna. Tingul se moZe
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pripremiti od drugog vrsta mesa (piletine i dr.), a posluzuje se uz tjesteninu,
rizu, palentu ili pire krumpir.

Zelje s drobinom (Lukoran)
Sastojci:

- 1 kg teledih ili svinjskih crijeva (tanka)
- domace kukuruzno brasno (ne instant palenta)
- 1,5 kg zelja (broskve)

Priprema:

Oprati crijeva u moru ili slanoj vodi i potom oprzati, odnosno odvojiti od
viska loja. Potom crijeva treba preokrenuti sa Zbicom (tankom oguljenom i
ociS¢enom grancicom) i ponovo ih dobro oprati u puno vode s unutarnje
strane. Zatim ih se dobro posoli, promijeSa i joS jednom opere da se skine
sva necisto¢a iz unutrasnjosti crijeva. U Siru posudu nasuti kukuroznog
brasna, kroz ruke provlaciti da se brasno lijepi i potom opet sa Zbicom
okrenuti da brasno ostane i sa unutarnje strane crijeva. Pobrasnjena crijeva
staviti kratko kuhati, odnosno obariti u kipucoj vodi. Tako pripremljena
crijeva mogu se omotati oko grane kod komina da se polako susSe te ih se
moZe pripremati, odnosno kuhati naknadno. Jelo se priprema s kuhanim
zeljem, Sto na otocima obicno znadi broskva (kupusnjaca sli¢na rastici u
zadarskome zaledu).

Napomena:

Ovako pripremljene iznutrice (crijeva) zahtijevaju prilicno kompliciranu
pripremu, osobito zbog viSekratnog ciS¢enja. Neko¢ se to jelo cesto
pripremalo po otocima, do nedavno ga se moglo dobiti i u pojedinim
konobama Sto je danas veoma teSko. Danas se crijeva obi¢no viSe ne suse
vec se spreme u ledenicu i po potrebi rezu komadi koji se kuhaju sa zeljem.
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Divenice po ninsku (Nin)
Sastojci:

- 1 domace kukuruzno brasno (palenta)

- svjeza svinjska krv od jedne svinje

- 4 -6 Saka svjezih ¢varaka

- ninska sol

-1 velika Zlica papra

- naribana korica od 1 domacde narance i 1 limuna
- 200 g grozdica

- %> muskatnog orascica (po zelji)

Priprema:

Pripremiti veliku posudu za vodu koja se stavi na laganu vatru da prokljuca.
Za pripremu divenica potrebna su domacda svinjska crijeva i to debelo
svinjsko crijevo koja se dan prije pripreme potopi u slanoj vodi, moze
posluziti i tanko svinjsko crijevo. Divenice se rade sa domacim kukuruznim
brasnom, a moZe ga zamijeniti i palenta.

Ukoliko je krv odstajala potrebno ju je s 300 ml izuzetno mlake vode
razrijediti da se ujednaci tekucina i koncentrirani dio krvi u grudi. Paziti da
voda ne bude vruca jer bi se krv dodatno grudala i bila bi teSka u sjedinjenju
sa predvidenom smjesom. U razrijedenu krv dodati kukuruzno brasno,
Cvarke, sol, papar, grozdice, muskatni orasci¢ i naribane korice narance i
limuna. Sjedinjena smjesa sa umijeSanom krvi ne smije biti gusta, ali ni
prerijetka ve¢ guS¢a od smjese za palacinke. Crijeva pune dvije osobe. Puniti
ih tako da se jednim krajem drZi crijevo, a drugim se kacijolom (grabilicom)
ulijeva smjesa kroz lijevak, a ako zastaju ¢varci oni se poguraju sa okruglim
drSkom kuhace. Napuniti 2/3 crijeva jer se kukuruzno brasno (palenta) Siri i
kod kuhanja e se puniti Citavo crijevo. Crijeva se lagano vezu, a probodu se
na vise mjesta Citavom duzinom s debljom iglom kako prigodom kuhanja ne
bi doSlo do pucanja crijeva. Crijeva se u vrucoj vodi stisnu pa i to uzeti u
obzir kod punjenja. U lonac sa zakuhanom vodom staviti divenice. Dobro je
postaviti jedan Stap preko posude sa zakuhanom vodom pa da divenice vise
prigodom kuhanja. Prigodom kuhanja dobro je divence dodatno probosti s
iglom na nekoliko mjesta tako izlazi zaostali zrak i divenice nece puknuti.
Kuhati ih oko pola sata da budu divenice obarene. Kuhane divenice izvaditi
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iz lonca i postaviti na drevnu dasku kako bi se ohladile. KoriStenje zacina je
razliito jer ovise o navikama ukucdana. Divenice su se najcesce jele kao
samostalno jelo za veceru, a ponekad su se servirale uz kiseli kupus.
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Jela od povréa i mahunarki, variva i jela “na Zlicu”

Articoci (otok Ugljan)
Sastojci:

- 10 articoka

- % 3alice maslinova ulja

- 300 g mladoga boba

- 400 g mladoga graska (bizi)

- 3veca mlada krumpira (u nekim mjestima ga stavljaju u nekima ne)
- 3 cesnja Cesnjaka (luka),

- sitno sjeckani persin (petersimul)

- mrvice, sol, papar

Priprema:

ArtiCocima se odreZe vrh i svi Siljci, te se odstrane vanijski tvrdi listovi. Malo
se rastvore listovi i stavi se mociti u dosta hladne vode da izide necist i
gorcina. Potom ih se okrene naopako da se ispusti voda. U posudi s uljem
se zamijeSaju mrvice, sitno narezani ¢eSnjak i persin (u novije doba u tu se
smjesu dodaje i parmezan, ali u tradicionalnim otocnim receptima nije se
stavljao). Listove artiCoka treba dobro rastvoriti i obilato napuniti tom
smjesom.
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U plitku Siroku posudu posloze se articoci, oko njih se doda se bob i grasak
(ponegdje i na kockice narezani krumpir), ulije se vode do razine vrhova
articoka (voda ne smije biti preko artiCoka) te doda soli i papra. Kuha se na
laganoj vatri dok povrée ne omeksa.

Napomena:

ArtiCoke se i danas moze pronaci gotovo u svakome vrtu ¢ak i na Sirem
podrucju grada Zadra, osobito na podrucju Borika i Puntamike koje su
naselili otocani, potom u priobalnim naseljima te na svim otocima Zadarske
zupanije. Nisu toliko uobicajeni u drugim dijelovima Dalmacije. Obi¢no se
sade uzrub vrta, uz zid gdje su zasticeni. Tradicionalno su se nikada kupovali
veC je svatko u prolje¢e imao svoje. Tradicionalno su se pripremali u
glinenom lopizu.

BaZofija (otok Silba)
Sastojci:

- 2 Sake graha (faZola)

- 2 Sake slanutka (Cicvarde)

- 2 Sake kukuruza

- Sol

Priprema:

Vecer prije ocistiti i oprati grah, slanutak i kukuruz te ih staviti mociti u dosta
vode. Ujutro sve prokuhati, baciti prvu vodu i dobro skuhati. Ocijediti vodu
i posoliti. Ovo je bazi¢no, gotovo obredno jelo koje se jelo ,na suho”, bez
ikakvih zacina. Pripremalo se na otoku Silbi, samo na Mrtvi dan i jelo se
rukama izmedu molitvi.

Benkovacka vara (Benkovac, Ravni kotari)

Sastojci:
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- 3 3ake mladog jarog graha (grav) = oko 15 dag
- 3 3Sake graha (faZola)

- 3 Sake slanutka (Ci¢varde)

- 3 3Sake kukuruza

- 2 3alice (cikare) maslinova ulja = oko % |

- persin

- solipapar

Priprema:

Navecer ocistiti jari grah, grah, slanutak i kukuruz te staviti mociti u dosta
vode. Sutradan ocijediti i dobro oprati te staviti kuhati u hladnu posoljenu
vodu u glineni ili danas ¢es¢e metalni lonac. Kuhati dok zakuha pa maknuti
s vatre i ocijediti i proliti prvu vodu. Vratiti grahorice u posudu, doliti vode
da ih malo prekrije i ponovno zakuhati. Kad provrije smanijiti vatru, posoliti
i ostaviti na laganoj vatri dok grahorice ne omeksaju. Po potrebi dolijevati
malo vode, ali ne previSe. Kad sve grahorice omek3aju popapriti, bogato
zaliti maslinovim uljem i na koncu dodati nasjeckani persin.

Napomena:

Vara je jednostavno ,sirotinjsko” jelo, priprema se u mnogim mjestima
zadarskoga zaleda. Ovaj je recept zapisan u Benkovcu, ali na sli¢an se nacin
priprema i u drugim ravnokotarskim mjestima. Stankovacka vara radi se
uobicajeno samo od kukuruza i slanutka.

Blitva s krumpirom
Sastojci:

1 kg blitve

- 2 srednje velika krumpira (oko 300 g)

- % dl maslinova ulja (pola cikare)

- malo soli (1 zZli¢ica)

- po Zelji malo nasjeckanog cesSnjaka (luka)

Priprema:
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Blitvu ocistiti, odvojiti stapke osobito ako nije sasvim mlada i dobro oprati u
nekoliko voda. OciS¢eni krumpir ocistiti i razrezati na komade i staviti kuhati
u hladnu posoljenu vodu. Kad voda prokuha dodati stapke od blitve, kratko
prokuhati i potom dodati listove oprane blitve (ne smije se raskuhati). Sve
ocijediti i u posudi zaciniti maslinovim uljem, po potrebi dodatno posoliti.
Blitva s krumpirom najcesci je prilog uz sva jela od ribe, a posluzuje se
ponekad i uz mesna jela. U mnogi se mjestima, primjerice u Vinjercu, u blitvu
se Cesto dodaje i koromac.

Brmbec¢ s kumpirom (Skabrnja, Ravni kotari)
Sastojci:

- brmbec (nabrati kol'ko uspijes)
- blitva

- 2 krumpira

- panceta

Priprema:
NoZem odistiti brmbec te narizati u teCu korijen s blitvom. Zatim staviti

narezanu blitvu, brmbec i krumpire, moZe se dodati i malo pancete te sve
to zajedno kuhati.

Broskva s ¢vrcima (Lukoran, otok Ugljan)
Sastojci:

1 glavica broskve (vrsta dalmatinskog zelja, odnosno kupusnjace)
- 3 do 4 krumpira

- 3 cesSna luka (CeSnjaka)

- % dl maslinova ulja (pola cikare)

Priprema:
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Broskvi se odstrane vanjski listovi, razreze se na 4 dijela i odstrani se tvrdo
.Srce”. Potopi se u hladnu vodu da se odstrani necistoca (Sporkica). U malo
hladne posoljene vode staviti oCiS¢eni krumpir, razrezan na sitne kockice.
Broskva se ocijedi i doda krumpiru te se kuha dok sasvim ne omeksa, a
potom se povrce ocijedi. Na maslinovom ulju (ili masti prema Zelji) baci se
sitno nasjeckani cesSnjak, doda se kuhano povrce i smezi kuhacom u kasu.

Brudet od ljutica (Lukoran, otok Ugljan)
Sastojci:

- 2 3Sake ljutice (= ljutika, tj. luk kozjak)
- 2 do 3 krumpira

- 2 Zlice koncentrata rajcice (kunserve)
- maslinovo ulje

- sol

Priprema:

Ocistiti ljuticu (Cisti se kao i kapula) i razrezati na vece komade, oguliti
krumpire i razrezati na ploske te sve zajedno staviti u lonac (tradicionalno
u bruncin). Posoliti, dodati kunsServu razmucenu u malo vode i zaliti s
maslinovim uljem. Kuhati dok krumpir ne omeksa. Ovo jednostavno jelo
od ljutike koja Cesto raste i kao samonikla biljka pripremalo se obi¢no za
veceru.

Cucka (Biograd, Pakostane)
Sastojci:

- Y kg graha (faZola)

- 2 domace kobasice

- % kg suhoga mesa (najbolje svinjska rebarca); moze se dodati i komad
slanine te komad prsuta s kosti

- 1 veca glavica luka (kapule)
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- 3 cesSnja Cesnjaka
- 2mrkve
- celeripersin
- 1 rajcica (pomidor) ili malo koncentrata (konServe);
- 250 gr tjestenine (penete, puzidi ili Supjote)
- solipapar
- 1 Zlica svinjske masti ili ulja i 1 Zli€ica brasna za zaprsku
- po zelji se moze u zaprsku dodati malo crvene mljevene paprike
Priprema:

Vecer prije ocistiti i oprati grah te ga namociti. Prije pripreme jela kratko
prokuhati grah i baciti prvu vodu. U vedi lonac u vru¢u vodu staviti suho
meso (po Zelji i domacu kobasicu i slaninu) te dodati sitno sjeckano ili
naribano povrce i prethodno prokuhani grah. Posoliti, popapriti i kuhati dok
povrée ne omeksa (barem pola sata), a visak vode odcijediti . Potom dodati
tjesteninu. Na tavi na masti ili ulju poprziti luk dok blago pozuti, dodati
Zlicicu brasna i malo koncentrata rajcice, a po Zelji i malo crvene mljevene
paprike. Kad je tjestenina skuhana dodati zaprsku i sitno sjeckani persin te
pustiti da ¢ucka odstoji 15-ak minuta da se okusi prozmu.

Napomena:

Cucka je tipicno jelo biogradskog primorja. U Pako$tanima se uz meso
kuhaju i domace kobasice, slanina i kost od prsuta, a u Biogradu se uz mrkvu
dodaje i jedan naribani krumpir. Uz tanjur ¢ucke servira se i suho meso,
kobasica, panceta i prSut na kojemu se ¢ucka kuhala.

Sastojci:

- Y% kg kiseloga kupusa
- Salica graha (faZola), oko 250 gr
- Y% kg suhoga mesa / ili komad prsuta
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-1 vedi krumpir

- 2reZnja CeSnjaka

- nekoliko listova lovora (javora)
- zlica koncentrata (konserve)

- 1 zlica crvene mljevene paprika
- maslinovo ulje

- solipapar

Priprema:

Vecer prije odistiti i oprati grah te ga namoditi. Prije pripreme jela prokuhati
grah i prvu vodu baciti. Kiseli kupus oprati. U dubljem loncu staviti kuhati
grah i na komade narezano suho meso (ili komad prsuta) i zaciniti (sol,
papar, crvenu papriku) i kuhati na srednje jakoj vatri te potom dodati na
kockice narezani krumpir i sjeckani persSin. U drugoj, Siroj posudi na
maslinovom ulju vrlo kratko popirjati ¢eSnjak, dodati oprani kiseli kupus i
Zlicu razmucenog koncentrata rajCice te dinstati barem pola sata uz
podlijevanje ,juhom” u kojoj se kuhao grah. Kad kupus omeks3a dodati ga u
juhu s grahom, promijesati i joS malo prokuhati. Skinuti s vatre, pustiti da
malo odstoji i posluziti toplo.

Napomena:
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U nekim mjestima u jotu se ne stavlja krumpir, a ponekad se i sve namirnice
kuhaju zajedno. Ovaj je recept zabiljeZzen na biogradskom podrudju.

ManesStrun (minestrun)
Sastojci:

- 2 zrele rajCice (pomidora)

- 3 mrkve

- 2 krumpira

- Saka ocis¢enoga graska (biZi)
- 2 Sake mahuna (faZoleti)

- par zlica maslinova ulja

- Saka sitne tjestenine

- Zlica brasna, sol i papar

Priprema:

U manju zdjelu staviti par ociS¢enih mrkvi izrezanih na kockice, Saka graska
(biZi), na male kockice izrezan krumpir, na 1-2 cm izrezane mlade mahune
(faZoleti), dvije rajcice izrezane na kockice. Doliti unutra jedan vrc vode (1,5
l) te kad uzavre posoliti se. Napraviti zaprSku od malo ulja i brasna pa zaliti
vodom i onda dodati u juhu zajedno sa tjesteninom. Vazno je ne staviti puno
vode da maneStrun ne bude prerijedak. U zimsko doba u maneStrun se
ponedad dodaje i sitno sjeckana slanina.

Orzo i fazol
Sastojci:

¥ kg graha (faZola)

1 Salica ociscenog jeCma (orza)
- 2 Zlice maslinova ulja

- komad suhog mesa

- lovorov list (javor)

65

Projekt je sufinanciran sredstvima EFRR i IPA Il fondova Europske unije.

O] AGRRA < &



Pasta

| I
I
I I
I

interreg-iPACBC H =&
Croatia - Bosnia and Herzegovinag - Montenegro
CUHaCHA

- malo crvene mljevene paprike

- prstohvat sitno narezanog celera i persina

- solipapar

Priprema:

Vecer prije ocistiti i oprati grah te ga namociti u dosta vode. Prije pripreme
obroka staviti kuhati grah te kad voda zakuha proliti prvu vodu. Ponovno ga
staviti kuhati u novu vodu i dodati suho meso i zacinsko bilje (lovor, celer,
persin, papriku). Kad grah omeksa dodati prethodno oprani jeCam i zajedno
kuhati te kada i jeCam omekS3a izvaditi kuhano meso, posoliti i popapriti te
maknuti s vatre.

Suho meso narezati i posluziti odvojeno uz varivo.
Napomena:

S obzirom na to da se jeCam (Zito, orzo) sadio i na otocima i u zaledu, ovo se
jelo pripremalo u mnogim mjestima Zadarske Zupanije. Ovaj je recept
zabiljezen u Lukoranu na otoku Ugljanu. Varijacije se odnose uglavnhom na
zaprsku, primjerice na otoku Pagu kad je jelo skuhano, varivo se malo ugusti
zaprskom od jedne Zlice brasna. U vecini se mjesta zaprska ne radi, ali se
ponegdje prije kuhanja na ulju zaprzi malo luka (kapule). Takoder, ako se
nije imalo suhoga mesa, varivo se moglo pripremati i bez mesa.

i fazol
Sastojci:

- Y% kg graha (fazola)

- 1luk

- 1 mrkva

- 2 lovorova lista

- ulje

- malo koncentrata od rajcice
- pasta (tjestenina)
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- prsovat ninske soli
- pola Zlicice crvene paprike
- papar

Sastojci za pest:

15 dkg pancete

4 CeSnja CeSnjaka
1 svjezi list celera
1 svjezi list perSina

Priprema:

Postupak pripreme: Grah se ostavi moci preko nodi, pa se ujutro stavi kuhati
u hladnu vodu, a nakon sto proklju¢a oko 10 minuta ta se prva voda baca
zbog manjeg nadimanja. U posudi u kojem ce se dalje kuhati grah prvo na
ulju preprZziti sitno narezani luk i naribanu mrkvu i dinstati oko 5-7 minuta.
Na to ubaciti grah, stavite i lovor i preliti s vodom, pa pustite da se jelo kuha.
Napraviti pest na nacin da se u blenderu smiksa panceta, cesSnjak, persin i
celer i tu smiksanu pastu usuti u jelo kada je grah na pola kuhan, pa dodati
Zlicicu koncentrata rajcice, posoliti, popapriti i pustite da se dalje krcka na
vatri. Prije kraja ukuhava se tjestenina. Papar, sol i drugi zacini dodaju se
ovisno o okusima obitelji. Ovisno o volji uku¢ana neki stavljaju makarone ili
puZice ili Spagete koji se razlome na manje komade. Ako se jelo kuha sa
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pancetom ili suhim mesom tada se stavi kuhati onda kada se bacila prva
voda i kad se stavio kuhati grah. Suho meso se kuha do kraja jela.

Napomena: Pasta fazol je jelo poznato diljem Jadrana te nije naravno
specificno samo za Zadarsku Zupaniju. Svaka regija medutim ima neke
specificnosti u pripremi. Ovaj je recept iz grada Nina.

Pasta-Suta
Sastojci:

- 1kg zrelih rajcica (pomidora)
- 2 glavice luka (kapule)

- 3 cesnja ceSnjaka (luka)

- % Salice maslinova ulja

- 1 zliCica Secera

- 1 list lovora (javora)

- domace zacinsko bilje: bosiljak, origano, ruzmarin
- solipapa

- kockica maslaca (oko 20 g)

- Y kg Spageta

- ribani parmezan

Priprema:

Rajcice pofuriti u vruéoj vodi i oguliti im koru. Na maslinovu ulju pirjati sitno
sjeckani luk dok ne zazuti. Dodati sitno sjeckani cesnjak, vrlo kratko
propirjati i odmah dodati usitnjene oguljene rajcice. Dodati Secer, papar, sol
i zaCinsko bilje. Pirjati otprilike 1 sat na laganoj vatri uz povremeno mijeSanje
dok ne umak (Sug) ne zagusti. Pred kraj dodati maslac i sitno sjeckani persin.

Dok se SalSa kuha u dosta slane vode skuhati Spagete, ocijediti ih i umjesati
u Sug. Pasta-Sutu istresti u ugrijanu posudu, promijesati i ostaviti nekoliko
minuta da se Spageti prozmu sa Sugom. Po zeli se pri serviranju moze posuti
ribanim parmezanom ili kojim drugim tvrdim ov¢jim sirom.
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Napomena:

Pasta-Suta nije naravno jelo tipicno samo za Zadarsku Zupaniju vec se
sprema diljem Dalmacije. No na nasim je jelovnicima u ljetnim mjesecima
pasta-Suta bila jedno od najcescih tradicionalnih obroka. Ovaj je recept
zabiljeZzen u Vinjercu.

Riba s bobom (Sali, Dugi otok)
Sastojci:

- 3 Sake ociS¢enoga boba

- 2 domace repe (ripe)

- komad svinjetine (prajcevine) iz salamure
- sol

- maslinovo ulje

Priprema:

Vecer prije staviti bob mociti u mlaku vodu sa Zlicom soli. Sutradan staviti
kuhati, i kad omekSa dodati ociS¢enu domacu ripu, razrezanu na fetice
(landice). U jelo se moZe dodati i komad osoljene prajcevine iz salamure da
bude ukusnije, a moZe i bez toga. Pred kraj u jelo ukuhati par listova blitve,
posoli se i zacini maslinovim uljem. Jede kao varivo Zlicom.

Ripa s blitvom (otok Ugljan)
Sastojci:

- 1 vecaili 2 manje bijele repe (ripe)

- oko % kg blitve

- komad suhoga mesa (svinjetine) ili slanine
- maslinovo ulje

- sol

Priprema:
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Rudici odstraniti vanjske listove i razrezati na manje komade. Dobro oprati
u nekoliko voda da ne ostane nedisti (blata, zemlje). Krumpir odistiti i
razrezati na komade (fete) te staviti kuhati u dosta posoljene vode. Kad
krumpir malo omeks3a dodati opranu i ocijedenu rudicu i prokuhati nekoliko
minuta (ne smije se raskuhati). Potom ocijediti i u posudi zaciniti maslinovim
uljem. Po potrebi posoliti.

Ovo je vrlo tipican prilog koji se posluzuje uz meso ili ribu.

Rudica s mrsom (Skabrnja, Ravni kotari)
Sastojci:

- 1 vecaili 2 manje glavice rudice (oko 2 kg)
- % kg mesnatije pancete

- Y% kg svjezih svinjskih kostiju

- 4 CeSna CeSnjaka (luka)

- soli papar po potrebi

Priprema:

Broskvi se odstrane vanjski listovi, razreze se na 4 dijela i odstrani se tvrdo
»Srce”. Potopi se u hladnu vodu da se odstrani necistoca (Sporkica). U malo
hladne posoljene vode staviti oCiS¢eni krumpir, razrezan na sitne kockice.
Broskva se ocijedi i doda krumpiru te se kuha dok sasvim ne omeksa, a
potom se povrce ocijedi.

Na maslinovom ulju (ili masti prema Zelji) baci se sitno nasjeckani cesnjak,
doda se kuhano povrce i smeZi kuhacom u kasu.

Socivo
Sastojci:
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- po Salica (oko 200 gr) graha (jari grah, grav), Ci¢varde (slanutka), lece i
suhoga boba

- 2 Zlice maslinova ulja

- lovorov list (javor)

- sitno narezan persin

- solipapar

Priprema:

Vecer prije ocistiti i oprati grah/grav i slanutak te ih namociti u dosta vode. Prije
pripreme obroka prokuhati te kad voda zakuha proliti prvu vodu. Ponovno ga
staviti kuhati u novu vodu i kuhati oko pola sata (po Zelji se mozZe dodati malo
suhoga mesa ili slanine). Dodati bob i lecu, te par listova suhoga lovora. Pred kraj
dodati sitno narezani persin.

Napomena:

Socivo se Cesto pripremalo na gotovo Citavom podrucju Zadarske Zupanije, na
otocima i u zaledu. U nekim su mjestima gdje su obitelji bile vece posebno kuhao
grah, posebno slanutak, posebno leca i posebno bob te bi se naknadno
pomijeSali, ponekad uz prethodno pripremljenu zaprSku da jelo bude gusce.
Socivo se Cesto pripremalo za nekoliko dana, a tradicija kaze da je drugi dan
uvijek ukusnije.
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Prilozi, predjela i jela za marendu

Basa (Lika)
Sastojci:

- kravlje mlijeko

- kiselo mlijeko

- sol

- skorup (kajmak)

Priprema:

Procijediti kravlje mlijeko kroz gazu, da bude cisto. Staviti ga u posudu
(padelu), pa na Stednjak (Sparket) da zakuha. Kad je mlijeko zakuhalo,
odmaknite ga sa Stednjaka da se “odmori”. Nakon Sto odstoji, treba ga staviti
hladiti otprilike sat vremena. Dok je joS mlako), dodati kiselo mlijeko (kvas) i
malo soli te dobro izmijeSati, poklopiti, zamotati krpom i ostaviti da stoji na
toplom. Treba se potpuno ohladiti prije nego se stavi u hladnjak. Ako se
basa kiseli ujutro, treba ostaviti da stoji do veceri.

Kad se smjesa stvrdnula, ocijediti sirutku, a basu zamotati u krpu i staviti da
se cijedi. Gotovu basu staviti u zdjelu, preliti skorupom (kajmakom) i dobro
promijesati.

Napomena:

Basa se jede kao namaz na kruhu ili krumpiru, kao predjelo ili kao prilog.
Basa je danas jedan od prepoznatljivih lickih specijaliteta, ali nekoc je to bilo
jelo koje se nije prodavalo vec se pripremalo samo za ku¢nu uporabu. Na
prostoru Like zabiljezena su dva nacina pripreme, svaki je imao svoje
tradicionalno ime: viaska basa, koju je pripremalo uglavnom pravoslavno
stanovnistvo, pripremala se uglavhom od prokuhanoga mlijeka u koje se
dodavalo kiselo mlijeko, dok se kranjska basa koja se vezuje uz katolicko
hrvatsko pucanstvo pripremala od svjezeg, neprokuhanog mlijeka.

Basa se priprema i u mnogim mjestima Bukovice.
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Lazanje (domace)
Sastojci:

- 500 g pSenicnog glatkog brasna
- 1jaje

- 50 g domace masti

- 30 mlulja

- prstohvat ninske soli

- 0oko 200 ml vode

Priprema:

Na dasku staviti brasno. U brasnu napraviti udubljenje u koje se stavi jaje,
sol, omekSana domaca mast (zamjenski moze maslac). Dodati mlaku vodu i
umijesiti glatko tijesto. Tijesto dobro izmijesiti da ne bude ni pretvrdo ni
premekano, te ga prekriti krpom da odstoji pola sata. Nakon sto tijesto
odlezi podijeliti na Cetiri dijela. Svaki dio valjati Sto tanje i rezati na Sirinu od
1 ¢m po citavoj duZzini valjanog tijesta. Lazanje poloZiti da se osusSi oko pola
sata do jednog sata na pobrasnjenoj dasci. Skuhati lazanje u slanoj kipucoj
vodi, ocijediti i posluziti dok je joS vruce. Lazanje se prelije sa masnocom i
preprzenom pancetom (slaninom) koja se pokidala na duge ploske ili na
komadice ovisno o raspoloZenju domacice. Lazanje se takoder kuhaju u juhi
u kojoj se prethodno skuhalo suho svinjsko meso ili gulaSem od mlade
ovCetine. Takoder se posluZuje sa raznovrsnim Sugovima.

Napomena:

Lazanje se kao prilog pripremaju diljlem Dalmacije i Istre, a ovo je recept iz
grada Nina.

Makaroni na iglu
Sastojci:
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- Y% kg pSenicnog glatkog brasna
- 1jaje

- 50 g domace masti

- 30 mlulja

- prstohvat ninske soli

- 0oko 200 ml vode

Priprema:

U brasnu napraviti udubljenje u koje se stavi jaje, sol, omekSana mast.
Dodati mlaku vodu i umijesiti glatko tijesto, potom ga dobro izmijesiti da ne
bude ni pretvrdo ni premekano. Tijesto prekriti krpom da odstoji pola sata,
a onda ga podijeliti na viSe malih komada. Nakon Sto tijesto odlezi oblikovati
male valjke koji se izrezu na male komade. Na svaki komad staviti iglu za
pletenje, te dlanovima oblikovati makarone, pa ih skinuti s igle. Makarone
oblikovati od Citavog tijesta, rasporediti po pobrasnjeloj podlozi i ostaviti da
se posusSe pola sata. Skuhati makarone u slanoj kipucoj vodi, ocijediti ih dok
su vrudi, a posluziti ih kao i ostale vrste tjestenine.

Napomena:

Makaroni se kao prilog pripremaju diljem Dalmacije. Ovaj je recept iz grada
Nina.

Misancija
Sastojci:

- razlicite divlje trave i izdanci raznih zeljanica (Cimulice)
- 3 reznja sitno sjeckanog cesnjaka (luk)
- maslinovo ulje, vinski ocat, sol

Priprema:

Nabere se divljih i gorkicastih trava (Zutenica, Spinat, radi¢ i sl.) i izdanaka
zeljanica (¢imulice) od brokula, rudice, rastike, itd.). Zelenje prokuhati u
posoljenoj vodi, ali tako da ostane zilavije. Kad je kuhano ocijediti, ali
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saCuvati par zlica vode u kojoj se kuhalo te pustiti da se ohladi. Kada se
ohladi po potrebi dosoliti i zaciniti vinskim octom (kvasinom) i maslinovim
uljem, dodati sitno sjeckani ceSnjak i sve promijesati. , a jede se uz ribu ili
jaja.

Napomena:

MiSancija se pripremala veoma cesto za marendu kao samostalno jelo u
koje se ponekad dodaju i na komadice razrezana tvrdo kuhana jaja. Bez jaja
se ponekad misancija jede kao prilog uz ribu.

Njoki (domaci)
Sastojci:

% kg krumpira

- 20 dag bijeloga brasna
- 2Zlice ulja

- Y Zlicice soli

Priprema:

Krumpir oprati i u kori staviti kuhati u hladnu blago posoljenu vodu. Kuhani
krumpir odistiti i propasirati na daski za tijesto. U vruce krumpire dodati
brasno, sol, jaja i ulje te zamijesiti jednoli¢no tijesto. Tijesto razvaljati na
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pobrasnjenoj daski u dugu ,kobasicu” koju potom rezemo na manje
komade. Kroz ruke te komade oblikujemo u valjuske i polazemo u zasoljenu
kipu¢u vodu. Njoki su kuhani kad isplivaju na povrSinu te ih vadimo
lopaticom i stavljamo u hladnu vodu

Napomena:

Njoki naravno nisu tipi¢ni samo za Zadarsku Zupaniju, ali su Cest prilog uz
razne gula3e, pasticadu i druga jela u Sugu. Cesto su medutim i glavni obrok,
osobito ako se pripremaju sa SalSom od pomidora. Ovaj je recept zabiljezen
u gradu Zadru.

Popara (Medvida, Bukovica)
Sastojci:

- oko % kg staroga kruha

- komad domacega mladog sira
- 2 Zlice kajmaka

- vr¢vode (oko 1)

- sol

Priprema:

Kruh rukom nalomiti na vece komade. U posudi zakuhati vodu i sol te kad
zavre dodati komade kruha i smanijiti vatru. Nakon par minuta odliti viSak
vode, a ostaviti toliko tekucine da se kruh u njoj lagano krcka uz povremeno
mijeSanje. Dodati sir i sve promijeSati tako da se smjesa razvlaci i potom
maknuti s vatre. Jede se obi¢no tako da se na tanjur stavi smjesa od kruha,
a u sredinu malo kajmaka.

Napomena:
Popara se takoder smatra sirotinjskim jelom, pripremala se obic¢no kada bi

ostalo viska kruha. Jela se za marendu, a ponekad i kao lagana vecera.
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Puzice (Bokanjac, danas dio grada Zadra)
Sastojci:

- naberu se mali bijeli puZici koji se skupljaju na sikavici. Ne moraju se
Cistiti (ispurgavat)
- ocat (kvasina), maslinovo ulje, sol, papar

Priprema:

Jelo seiskljucivo za marendu, meso se vadilo metalnim iglicama jer su puZice
male.

Napomena:

Mali puzi ,beru” se i pripremaju samo u Bokanjcu (dio Zadra) gdje je i
zabiljeZzen ovaj recept. Jelo se pripremalo isklju¢ivo za marendu.

Puzi s kumpirima (otok Pag)
Sastojci:

- nekoliko Saka poljskih puzeva
- nekoliko krumpira

- glavica luka (kapule)

- malo slanine

- maslinovo ulje, sol, papar

Priprema:

PuZeve nakon Sto se skupe u polju (,uberu”) treba pustiti u nekoj kartonskoj
kutiji ili vrecici nekoliko dana (i do tjedan dana) da se ,prociste” i potom
ostaviti u slanoj vodi s octom da ispuste sluz. Potom ih treba oprati nekoliko
puta u slanoj vodi. Krumpire s korom skuhati u slanoj vodi, ocistiti i izrezati
na kockice. Na maslinovu ulju poprziti luk, dodati slaninu, krumpir, papar i
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sol i pirjati desetak minuta. OciS¢ene puzeve ispeli na gradelama i uz njih
servirati krumpir.

Napomena: Poljski puzi na zadarskom se otocju smatraju poslasticom, iako
se Cesto Cuje da je to sirotinjska hrana. Najbolje ih je brati u sumrak ili ujutro.
Na Pagu se u ,friz* doda i nekoliko Zlica mljevene crvene paprike. U nekim
se mjestima puZzevi kuhaju i spremaju s octom (kvasinom).

Slana riba i pulenta (otok Silba)
Sastojci:

- brasno za palentu

- slane srdele

Priprema:

Palentu skuhati “utvrdo” (ne instant pulentu, nego 'pravu’) i kad se skuha
staviti ju u kalup (kvadratni ili ovalni). Kad se ohladi, izrezati na 'fete’,

otprilike 1 cm te ih lagano isprZziti na maslinovom ulju. Slane srdele lagano
pogrijati na istom maslinovom ulju na kojem se grijala palenta.

PosluZuje se tako da se preko nekoliko komada palente prebaci 5 srdela.
Napomena:

Ovo se jelo pripremalo za marendu ili kao predjelo, a u ,,siromasko” vrijeme
bilo je to i glavno jelo. Na Silbi postoji i pjesma: " Oj, 0j, 0j, pasta i fazol, slana
riba i pulenta, to je sve dobro".

Slane srdele (Kali, otok Ugljan)
Sastojci:

- ocCiS¢ene srdele (obi¢no se sole manje srdele ili incuni)
- sol
- maslinovo ulje
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Priprema:

Srdelama odstraniti ljuske i glavu. SlaZe ih se u vecu posudu, pazeci da se
ne preklapaju, potom se posole krupnom morskom soli, pa se slaze drugi
red srdela i posoli. Slazemo onoliko redova koliko imamo ribe. Potom se sve
poklopi drvenim poklopcem na koji se stavlja teg, tj. nesto tesSko kako bi ih
se pritisnulo. Doliti malo vode i ostaviti srdele da odstoje. Potom ih treba
pazljivo odistiti te ih slagati u staklenke te dodati maslinovo ulje. Slane srdele
(ili in¢uni) obi¢no se jedu za marendu s kruhom i vinom, ili kao predjelo.

Svakober
Sastojci:

4 velike Sake samonikolog bilja: divlji luk, koromac (komorac), divlja
blitva, maslacak, divlje mrkve, Zutenica, usac, divlji poriluk

- komad suhog mesa ili suhe slanine (pancete)

- 2 do 3 krumpira

- 1 Saka boba

- % dl maslinova ulja

- solipapar

Priprema:

Prikupljeno bilje potopiti u vodu uz malo soli. U posudi se kuha suho meso,
pa kad je napola skuhano dodaje se krumpir. Ponekad se umjesto suhog
mesa mogu uzeti svjeze svinjske kozice koje se narezu na kockice prije
kuhanja. Krumpir narezati na kocke ili ga kuhati cijelog pa ga na kraju Zlicom
izgnjediti na nejednake komadice. Kada je krumpir napola skuhan dodaje se
samoniklo bilje pa se sve zajedno dalje kuha. Divlju blitvu moze zamijeniti
domaca blitva, a vazna je jer jelu ublaZava jacinu divljine.

Samoniklo bilje treba kuhati oko 20 minuta.
Napomena:

Na podrucju Zadarske Zupanije tradicionalno se pripremaju jela od

samoniklog bilja, te je svakober kao tradicionalno jelo zabiljezen u mnogim
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mjestima zadarskoga zaleda u raznim varijacijam. Pri tom se najvaznijom
namirnicom u svakoberu smatra koromac, odnosno komorac kako se
obi¢no naziva. Ovaj je recept zabiljezen u Ninu u kojem se jelo naziva
svakober, svakoberac ili svakoberje. U Posedarju se istoimeno jelo radi na
kosti od prsuta, a umjesto krumpira stavlja se tjestenina, najbolje domaci
rezanci. Na otocima se srodno jelo od divljih samoniklih trava naziva
misancija.

Sparoge s jajima
Sastojci:

- svjeze ubrane divlje Sparoge
- 4 tvrdo kuhana domaca jaja
- maslinovo ulje

- ocat (kvasina)

- solipapar

Priprema:

U jednoj posudi skuhatijaja (barem 15 minuta). SvjeZe ubrane divlje Sparoge
oCistiti i oprati pa staviti u kipu¢u vodu da prokuhaju oko 20 minuta. Nakon
toga izvaditi i ocijediti Sparoge u duguljasti dublji tanjur s malo vode u kojoj
se kuhalo pa zaciniti paprom, soli i maslinovim uljem. Tvrdo kuhana jaja
isjeckati na kriske i pomijeSati sa Sparogama. Na kraju se, po Zelji, doda
kapljica, dvije octa (pogotovo ako se jelo jede kad se ohladi).

Napomena:

Ovo se jelo priprema diljem Dalmacije, uz obalu i u unutrasnjosti. U pripremi
postoje male razlike, negdje se jaja kuhaju zajedno sa Sparogama
(Pakostane), ponegdje se uz Sparoge beru i tzv. kuke te se zajedno kuhaju. U
nekim se mjestima jaja serviraju uz Sparoge i ne mijeSaju se (Bokanjac).
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Zutenica s jajima (Zadarsko otocje i priobalje)
Sastojci:

1 kg Zutenice

- 8 tvrdo kuhanih jaja

- % Cikare maslinovog ulja (0,5 dI)
- Y% Cikare vinskog octa (kvasine)
- soliivrlo malo papra

Priprema:

Zutenicu odistiti, oprati i staviti prethodno zasoljenu kipu¢u vodu. Kuhati 5
do 10 minuta (ne smije promijeniti boju, odnosno prekuhati se). Procijediti i
pustiti da se ohladi (moze se i preliti hladnom vodom da se potpuno ohladi)
te potom dobro ocijediti i staviti u ve¢u posudu. U cikari pomijeSamo ulje,
kvasinu, sol i papar te ujednaceno zacinimo Zutenicu.

Odvojeno skuhati jaja utvrdo, izrezati ih na komadice i dodati Zutenici.
Smjesu dobro promijeSati i dodatno iskrizati na sitne komadice (najbolje s
dva osStra noza).

Napomena:

Zutenica s jajima tipi¢no je teZacko jelo na zadarskim otocima. Obi¢no se
pripremalo za marendu ili za vecleru.
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Deserti i slatka jela

Filipjanska torta (Sv. Filip i Jakov)
Sastojci:

- 10 vecih jaja

- % kg mljevenih badema (mendula)
- Salica Secera (cukra) = oko 15 dag

- izribana korica od 2 domaca limuna
- CaSica (bi¢erin) ruma

Priprema:

U dubljoj posudi izlupati (ili mikserom izmijesati) Zumanjke i Secer. Dodati
izribane korice od limuna i bi¢erin ruma te sve izmijeSati. Dodati mljevene
mendule te polako dodavati bjelanjke unaprijed istu¢ene u Cvrstu masu.
Pripremljenu smjesu uliti u okrugli kalup za tortu (ili Siroku nizu tecu) i pedi
u pecnici oko jedan sat, prvo na jacoj vatri oko 180 stupnjeva, a nakon pola
sata smanijiti na otprilike 130 stupnjeva.

Glazura:

Ispecenu tortu preliti sa Cokoladnom glazurom. Glazuru moZzemo pripremiti
od tamnog kakaa u prahu kojeg na laganoj vatri izmijeSamo s pola Salice
Secera, malo mlijeka i 10 dag maslaca. Jednostavnije je rastopiti Cokoladu za
kuhanje i dodati joj malo Secera, mlijeka i maslaca.

Na rubove torte poslozimo u krug cijele pofurene i oguljene mendule.

Napomena: S obzirom na to da je rijec o relativho skupoj slastici zbog puno
badema, filipjanska se torta pripremala u sveanim prigodama.
Tradicionalno se pekla u Sirokoj teci.

Frite (fritule)

Sastojci:
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- 3 Salice bijeloga brasna (koliko treba)

- mlaka (do topla) voda (koliko treba9

- 1 kockica kvasa (moze i suhi)

- naribana korica jednog domaceg limuna

- 10 dag grozdica (moZe i narezane suhe smokve)
- pola Salice Secera

- Zli¢ica soli

- mast za przenje (moze i na ulju)

.

Priprema:

U posudu s okruglim dnom uliti toplu vodu, sol, Secer (moZe dodatno i vanili
Secer), kvasac i naribanu koricu od limuna. Dodavati brasno i kuhacom
izraditi tijesto srednje gustoce (rjede nego za kruh, gus¢e nego za palacinke)
pa dodati groZdice i ostavite da odstoji pola sata na toplom. Zlicom
oblikovati tijesto u kuglice i polagati u duboko vruce ulje (ili mast) dok frite
ne zazute sa svih strana te slagati na papir da se masnoca ocijedi. Uvaljati u
kristalni Secer (grezi).

Napomena:
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Frite ili fritule najraspranjenija su slastica na citavome Jadranu i nisu
naravno tipi¢ne samo za Zadarsku Zupaniju. Kao kod brudeta, frite se rade
u svakoj kuci u posebnim prigodama (obavezno za Badnjak, Novu godinu,
karneval, Uskrs i za sva slavlja), i postoji nebrojeno varijacija. Tijesto za fritule
radi se s toplim mlijekom, a dodaje se i par Zumanjaca. U mnogim mjestima
u Dalmaciji u frite se obavezno dodaje po bicerin rakije (loze) i ruma ili nekog
likera (primjerice kruskovca), a negdje se Cak umjesto rakije dodaje bijelo
vino. Nadalje, ponekad se frite posipaju Se¢erom u prahu, a ne kristalnim.
Ovaj je recept zabiljezen u Kolanu na otoku Pagu.

KrosStule (hrustuli, hrostule)
Sastojci:

- 3jaja

- 1ipol Salica bijeloga brasna = oko 30 dag
- 3Zlice Secera

- pola casice (bi¢erina) rakije (lozovace)

- 2 Zlice mastiili 3 Zlice ulja

- prstohvat soli

- ulje za przenje

- Secer u prahu za posipanje

Priprema:

U dubljoj posudi razmutiti jaja, potom dodati ulje, lozovacu, Secer i sol.
Dobro razmutiti smjesu i postupno dodavati brasno tako da se moze izraditi
¢vrsto tijesto. Pustiti da tijesto odstoji otprilike pola sata i potom ga na tanko
razvaljati na pobrasnjenoj dasci. Razrezati tanko tijesto na trake Siroke prst
do dva (2 do 3 cm) i vezite trake u C¢vor ili neki drugi oblik. Prziti u vru¢em
ulju dok ne dobiju zlatnoZutu boju, potom izvaditi iz ulja, ocijediti i odmah
posuti Secerom u prahu.

Napomena:
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KroStule su vrlo jednostavan kolaC koji se pripremao ne samo na
priobalnom podrucju Zadarske Zupanije vec diljem Jadrana. Rijec je o jelu
koje izvorno potjece iz hebrejske kuhinje te je u razli¢itim inacicama poznato
diljem Sredozemlja. Mogu se pripremati i s maslinovim uljem, a u nekim se
mjestima u smjesu doda i malo (2 Zlice) kvasine. Ovaj je recept zabiljeZzen na
otoku Pagu. Na naSem su podru¢ju obvezno jelo na uskrSnjem
blagdanskom stolu.

Mimci (PakoStane)
Sastojci:

- 2 Salice brasna

- mlaka voda

- 1 kvasac

- Zli¢ica soli

- ulje za przenje

- kristalni Secer za posipanje

Priprema:

U dubljoj posudi umijeSati brasno s vodom, kvascem i soli i pustiti na
toplome barem pola sata da tijesto ukisa (da se podigne). Lagano razvudi
tijesto i rukama odvajati komadice te ih frigati u vru¢em ulju u dubokoj

zdjeli. Nakon Sto porumene, izvade se iz ulja, ocijede od viska masnoce i
posipaju Secerom.

PadeSpanj (Pag, otok Pag)
Sastojci:

- 7 jaja
- 2 Salice bijeloga glatkog brasna
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1 Salica Secera

- 2vanilin Secera

- izribana korica jednog domaceg limuna
- Y 3alice ulja

- % 3alice vode

- 2 Zlice likera (od anisa ili maraskina)

- prstohvat soli

- Secer u prahu za posipanje (po Zelji)

Priprema:

U dubljoj posudi razmutiti (pjenjacom ili mikserom) Zumanijke, Secer i vanilin
Secer dok smjesa ne bude pjenasta. Dodavati naizmjenice ulje i vodu, zatim
umijesati prosijano brasno s praskom za pecivo, izribanu limunovu koru i
prstohvat soli. Bjelanjke prethodno istu¢i u cvrsti snijeg i polagano
pjenjacom (ne mikserom) umijesati u smjesu. Uliti u namascéen kalup ili vecu
zdjelu i pedi jedan i pol sat na temperaturi od 150 stupnjeva. Kada je biskvit
pecen, izvaditi iz pecnice i okrenuti naopacke zdjelu da se ohladi te posuti
sa Secerom u prahu. PadeSpanj se obi¢no priprema za osobito svecane
prigode, obavezna je slastica na vjenanjima.

Prisnac (Pristeski prisnac)

Sastojci za tijesto:

- 1jaje

- Y kg brasna (u Bukovici se Cesto koristi Zuto brasno)
- mlijeka i vode po potrebi

- sol

Sastojci za nadjev:

- 15jaja
- 70 dag domaceg mladog sira
- % | skorupa (vrhnja)
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- Zli¢ica soli

- 3 Zlice Secera
- 2Zlice ulja
Priprema:

Kore ili tijesto pripremiti od brasna, mlijeka, vode, malo soli i jednog jaja kao
da pripremate kruh. Tanko ga razvaljati na stolu na cCistome stolnjaku i
potom ga prenijeti na lopar ili dobro zamascenu tepsiju i paZljivo razvaljati,
raSiriti po dnu tepsije te uz rubove. Za nadjev usitniti sir, dodati jaja, skorup
(vrhnje), sol, Secer i ulje te sve se dobro izmijeSati. Na koru ravnomjerno
rasporediti nadjev, i oblikovati rubove ostatcima kore.

Benkovacki prisnac
Sastojci za tijesto (koru):

- 35 dag glatkoga brasna
- toplavoda
- Zlicica soli

Sastojci za nadjev:

- 6jaja

- 20 dag domaceg skorupa

-1 svjeZi polutvrdi ovdji ili kravlji sir
- malo soli

Priprema:

Koru ili tijesto za prisnac pripremiti i izvaljati na pobrasnjenu okruglu veéu
tepsiju. Za nadjev jaja lagano razmutiti (ne mikserom), dodati skorup,
usitnjeni sir i malo soli te sve dobro izmijeSati. Smjesu dodati na
pripremljenu koru i izravnati. Rubove kore koji vise zavrnuti preko smjese
tako da sredina ostane otvorena do 10 cm, a viSak odrezati. Nepokriveni dio
prisnaca namazati ZJumanjcem.

87

Projekt je sufinanciran sredstvima EFRR i IPA Il fondova Europske unije.

O] AGRRA < &



I
interreg-iPACBC H =
Croatia - Bosnia and Herzegovinag - Montenegro
ClUHaCHA

Prisnac se tradicionalno pekao pod pekom, pola sata do 40 min. Danas se
uglavnom priprema u prethodno zagrijanoj pecnici otprilike sat vremena,
na pocCetku na 200 stupnjeva, a nakon pola sata smanji se na 150 pa zadnjih
desetak minuta na 100 stupnjeva. Treba paziti da prisnac ne zagori.
PosluZuje se nakon Sto se malo ohladi.

Napomena:

Prisnac se u zaledu Zadra, na prostoru Bukovice i Ravnih kotara smatra
najstarijim narodnim kolacem koji se obi¢no pripremao nedjeljom.
Nadaleko je poznat Pristeski prisnac (mjesto Pristeg iznad Vranskoga jezera),
Benkovacki prisnac, a u Zelengradu se u kolovozu u posljednjih godina
priprema i Prisnac fest. Danas se u nadjev ponekad stavlja i naribana korica
od limuna, ali to nije bio obicaj u tradicionalnoj pripremi prisnaca. Ta pita od
vrhnja, brasna, sira i jaja poznata je slastica i medu Bunjevcima kod kojih je
bio obvezan svatovski i blagdanski kolac.

Strudel od skute (Kolan, otok Pag)
Sastojci za tijesto:

- 3 Salice glatkog brasna

- 3jaja

- naribana korica od jednog neSpricanog domaceg limuna
- 4 7lice Secera

- 1 zliCica vanilin Secera

- 4 Zlice masti ili maslaca

- 1 Salica mlijeka

- 1 prasak za pecivo

- 1 Zlica kvasca (svjezeg ili suhog)

- Secer u prahu za posipanje

Sastojci za nadjev:

- 1 mjerica pasSke domace skute
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- 2jaja

- 4 Zlice Secera

- 2 Zli¢ice vanilin Secera

- naribana korica od jednog neSpricanog domaceg limuna
- po Zelji dodati Saku grozdica

- sokod limuna

Priprema tijesta:

U toplo mlijeko dodati kvasac i malo Secera te pustiti da se kvasac digne. U
braSnu napraviti udubinu u sredini, dodati omekSani maslac, jaja, Secer,
vanilin Secer, prasak za pecivo, naribanu koricu od limuna te dodati mlijeko
s kvascom. Zamijesiti tijesto i ostaviti ga na toplom da se malo digne.

U meduvremenu u posudi smjeSati sve sastojke za nadjev.

Tijesto razvaljati na pobrasnjenoj povrsini, premazati nadjevom te zamotati
u savijaCu. Savijacu poloziti na namasceni kalup i ostaviti da se dize oko pola
sata na toplom mjestu. Potom staviti peci na 170 stupnjeva oko 45 minuta.
Malo ohladenu savijacu posuti Se¢erom u prahu.

Zadarska torta
Sastojci:

- 8 domacih jaja

- 4 vele domace neSpricane narance

- 30 dag na komadice izrezanih badema (ne mljevenih)
- Salica Secera (cukra) = oko 15 dag

- 2 Zlice maraskina

- 2 vece Salice (oko %2 1) slatkog vrhnja

- % kg Cokolade za kuhanje
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Priprema:
Narance izrezati na manje komadice i vrlo kratko prokuhati u malo vode.

Bjelanjke istuci u &vrsti snijeg. U dubljoj posudi dobro istudi (ili izmiksati)
Zzumanjke i Seler, dodati bademe (mendule), prokuhane narance i
maraskino te sve izmijeSati. Dodati bjelanjke i lagano sve umijeSati.
Pripremljenu smjesu uliti u okrugli namascen kalup za tortu i peci u pecnici
oko jedan sat na 150 stupnjeva.

Glazura:

Ispecenu tortu preliti sa cokoladnom glazurom koju sami pripremimo od
tamnog kakaa ili u slatkom vrhnju rastopimo ¢okoladu za kuhanje.
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Tradicionalna jela Hercegovacko-neretvanske Zupanije/kantona
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Slika 1. Geografski polozaj Slika 2. Op¢ine i gradovi HNZ-K

Hercegovacko-neretvanska Zupanija-kanton smjestena je u jugozapadnom dijelu
Bosne i Hercegovine. Administrativho pripada Federaciji Bosne i Hercegovine
(Slika 1). Podrucje Hercegovacko-neretvanske zupanije uklju€uje 9 jedina lokalne
samouprave i to: Grad Capljina, Citluk, Jablanica, Konjic, Grad Mostar, Neum,
Prozor-Rama, Ravno i stolac (Slika 2). Sjediste Zupanije je u Gradu Mostaru.

Zauzima povrsinu od 4.401 km?, odnosno 16,85% teritorije FBiH ili 8,59% teritorije
Bosne i Hercegovine. Gustina naseljenosti kantona je 49 stanovnika po km? ¢ime
se kanton svrstava u rjede naseljene kantone obzirom da je prosje¢na gustina
naseljenosti Federacije BiH 84 stanovnika po km?2,

Kulinarska tradicija

Kultura i hrana se preplicu na podrucju Hercegovine, vezani tradicijom
gostoprimstva koja je prisutna u Hercegovini od pamtivijeka. Putnik namjernik,
gost ili neznanac uvijek su docekivani otvorenih vrata sa svim onim Sto Skrti
hercegovacki krs nudi svojim stanovnicima.

U tome je posebnu ulogu igrala tradicionalna ishrana naseg podrucja. Tradicija se
ljubomorno Cuvala decenijama, uz minimalne prilagodbe vremenu. S ponosom se
pokazivala tradicionalna hrana gostu, pripremala se za vrijeme svecanosti,
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vjencanja, vjerskih proslava, (krizmanja, priCesti, BoZi¢a i Uskrsa, Ramazanskog
posta, Bajrama itd), obiljezavanja datuma iz povijesti itd. Uvijek je gost docCekivan
s biranim tradicionalnim jelima, napravljenim od svjezih domacdih namirnica. Sa
uZivanjem su konzumirani specijaliteti kuhinje, uz lagani razgovor i uZivanje u
hrani.

Oduvijek su bili poStovani u svakoj sredini oni koju su bili majstori u pripremi
tradicionalnih jela, kao i oni koji su znali tajne recepata za pripremu tih jela.

Nekada se tradicija prenosila sa koljena na koljeno u obitelji, znalo se koga treba
zvati kad treba ispedi vecu koli¢inu hercegovackih ustipaka ili pripremiti i ispedi
janje na raznju.

Opce nematerijalno kulturno naslijede Hercegovine nastalo je na vjetrometini
kultura, civilizacija, religija i politika. NajviSe se u njemu osjeti miris Mediterana, ali
su prepoznatljivi utjecaji turske, grcke i srednjeeuropske kuhinje

Uz kamenite planine i rijeke i blizinu mora taj spoj ili sudar, kako ko promatra,
stvorio je toliko nam dragu zemlju sa bogatim kulinarskim naslijedem.

Poseban faktor u stvaranju kulinarskog nasljeda je proizvodnja namirnica na
lokacijama koje su oznaceno kao tradicionalno pogodne za proizvodnju sirovina.
Zna se to¢no na kojem podrucju i na kakvoj zemlji se treba gajiti neko voce il
povrée, od odredenog sjemena ili meso i sir od odredene vrste stoke,bira se ono
Sto raste samo na kamenu i suncu hercegovackom ili riba koja se nalazi u brzim
planinskim vodama.

Svi ti faktori tj recepti tradicionalnih jela, proizvodnja namirnica od autohtonih
sorti ili vrsta uz oznacene majstore kuhinje stvorili su kulinarsko naslijede kojim se
Hercegovina ponosi, koje se Cuva ljubomorno. Uz kulinarsko naslijede uvijek se
veZe proizvodnja pi¢a i stvaranje rukotvorina.

To naslijede se Cuvalo decenijama, ali nazalost u moderno doba u sve uzem krugu
poznavalaca. Sve je manje dobrih poznavalaca tog naslijeda, malo je dobrih
restorana

92

Projekt je sufinanciran sredstvima EFRR i IPA Il fondova Europske unije.

O] AGRRA < &



I
interreg-iPACBC H =
Croatia - Bosnia and Herzegovinag - Montenegro
ClUHaCHA

sa tradicionalnim jelima i picem, sve je manje mjesta gdje moZete naci autohtone
hercegovacke rukotvorine.

Globalizacija je i ovdje uzela svoj danak, ponuda jela veline restorana je u nasoj
Zupaniji/kantonu je srednjoeuropska, ponuda pica internacionalna, uz poneko
domace vino.

Spremanje tradicionalnih jela obi¢no zahtijeva vrijeme i znanje, teze ga je osigurati
u odnosu na takozvana brza, zaledena, gotova jela, koja je potrebno samo odlediti
ili podgrijati. Zato su se do sada izbjegavala u ponudi, sve dok se nije osjetila
njihova atraktivnost za turiste.

Spoznaja o kvalitetu hrane proizvedene od namirnica u domacem uzgoju i
pripremljene na klasi¢an nacin i utjecaju domace hrane ekoloskog porijekla na
zdravlje skrenula je paznju i interes na tradicionalnu kuhinju.

Zadnjih desetak godina se stidljivo pojavljuje na jelovnicima hercegovackih
restorana poneko tradicionalno jelo uz obaveznu ponudu domacih vina.

Uspjeh takvih restorana ohrabrio je sve, pa se sve CeSce susrecu kao specijaliteti
na jelovnicima domaca tradicionalna jela, a manji broj se poleo orijentirati
isklju€ivo na tradicionalnu domacu kuhinju, uz teSkoée sa nabavkom sirovina i
pronalazak pravih poznavalaca pripreme tradicionalnih jela.

Tako smo sa sve ve¢im protokom turista spoznali da je kulinarsko naslijede vazan
dio kulturnog naslijeda, koji daje vecu atraktivhost Hercegovini kao turistickoj
destinaciji, ali se sve deSava u vremenu kada vec postoji opasnost od zaboravljanja
i izumiranja kulinarskog naslijeda, koje potiskuje brzo spremljena industrijska
hrana.

Jacanje ideja o zdravoj tradicionalnoj ishrani od namirnica iz domaceg, ekoloskog
uzgoja, sa lokalne pijace, poti€u izuzetno programi kao sto je ,kuhaca”, u kojim se
podrzavaju istinski kvaliteti u odnosu na lazne, koji ¢uvaju tradiciju i zaustavljaju
zaborav, postignucu regionalno povezivanje.

Rezultati kulinarskog istrazivanja
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Kulinarske se navike razlikuju od mjesta do mjesta, ali to veliko bogatstvo starih
jela i navika sve viSe nestaje pod utjecajem industrijalizacije prehrane. Tako je sve
viSe izvornih jela prepusteno zaboravu. Imajuci na umu projektni zadatak cilj nam
je bio istraziti i prikupiti recepte starih jela kako bi se ona primjereno valorizirala
ukljucivanjem u turisti¢ku ponudu.

U istrazivanju kulinarske bastine Hercegovacko-neretvanske Zupanije-kantona je

obradeno preko 40 starih recepata. U nastavku donosimo opise odabranih starih
jela.
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Recepti

Hercegovacka tava

Sastojci (za 5 obroka)

1.250 kg svinjskog buta

- 5srednjih glavica crvenog luka
- 3 esama bijelog luka

- 1,5dd bijelog vina

- 50 gr svinjskih masti

- sol

- papar

Priprema:

Meso narezano na kockice (moZe i na trakice) staviti pirjati na Zlici svinjske
masti. Pirjati dok nestane tekucine iz mesa, a onda dodati crveni luk
nasjeckan na ploske. Dinstati 20ak minuta, tj. dok luk dobro omeks3a. Dodati
bijelo vino i nastaviti dinstati dok nestane tekucine. Dodati ¢eSnjak, papar i
sol.

PosluZivanje:

Posluzuje se toplo u tavi. Kao prilog je mladi peCeni krumpir s ruzmarinom
i domadi kruh.
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Zanimljive €injenice o jelu:

Recept za Hercegovacku tavu nastao je prilikom svinjokolje - obicaja koji se
u Hercegovini Stuje godinama. Prije "teSkog posla" - za muskarce prsut,
pecenicu i slaninu, a za Zene ¢varci, divenicu i kobasice - radila se tava od
komadiéa sitnog mesa koji su bili prvo Sto se od klanja dobivalo, te je prvo
jelo koje se radilo.

Sama ta prednost pridavala mu je posebnu pozornost i paZljivu pripremu.
Osim Sto je gurmansko jelo ono jei jelo koje je povezivalo ukucane i susjede
tijekom svinjokolja. Svi ukucani su bili na okupu, svi su nesto radili, a
pomagali su i susjedi. Uz to se pilo domace vino i domaca rakija, a i pjevalo
se. Zapravo je to druZenje s bliznjima zacin koji je najviSe krasio okus ovog
jela.

Biber meso

Sastojci (za pet obroka):

- 500 gr mesa (teletina ili svinjetina)
- 2 vece glavice crvenog luka
- 2reZnja CeSnjaka
- 1 velika mrkva ili 2 manje,
- malo persina
96

Projekt je sufinanciran sredstvima EFRR i IPA |l fondova Europske unije.

O] AGRRA < &



nmnerrey -irFA wub. - =
Croatia - Bosnia and Herzegovina - Montenegro
ClUHaCHA

- zadini: 1 Zlicica soli, vegeta, 1 Zlica crvene paprike, 1/2 Zlice papra
- voda.

Zaprska:
1 Zlica senfa, 1 Zlica brasna, 3 dl vode
Priprema:

Sitno isjeckati crveni luk i mrkvu na kolutice. Dinstati na zagrijanoj masnodi.
Kad se izdinsta, dodati sitno narezano meso i poklopljeno dinstati na laganoj
vatri uz dodavanje vrele vode po potrebi. Kada je meso omeksalo dodati
zaprsku. Sve dobro promijesSati i dodati zacine. Pustiti par minuta da se sve
ujednaci. Ostaviti biber meso da se malo "odmori".

PosluZivanje:

Sitno isjeckanim persSinom posuti biber meso. NajceSc¢e se posluzuje uz rizu
i zelenu salatu.

Divlje zelje

Sastojci (za pet obroka):

- divlje zelje
- listovi rastike
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- vezica poriluka

- suho meso

- 2-3 CeSnja CeSnjaka
- sol

- voda i veliki lonac

Priprema:

U loncu prokuhati vec¢ pripremljeno suho meso i kuhati dok se ne skuha na
pola Divlje zelje, rastiku i poriluk oprati i narezati. Dodati narezano povrce u
lonac, ali u 2-3 puta jer ne stane sve, pa kad povene dodati preostali dio.
Kad je gotovo dodati joj posebno usitnjene slanine s jednim do dva CeSnja
ceSnjaka, kratko poprzena u tavi.

PosluZivanje:

Divlje zelje se jede bez salate, bez papra, luka i drugih jakih zacina, uz domacdi
kruh. PosluZuje se toplo u dubokom tanjuru.

Zanimljive ¢injenice o jelu:

Ovo zelenje je zdravo, prepuno vitamina, osobito vitamina C i minerala, a
¢ime je divlje znaci da nije tretirano kemijskim sredstvima.

Rastika - pirjan
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Sastojci (za pet obroka):

- 500/600gr Rastike/Rastana

-1 vedicrveni luk

-1 veca mrkva

- vegeta, sol, papar, ulje

- crvena paprika

- gerslo/jeCamiili riza

- suho meso po Zelji (Sarene slanine, rebara itd.)

Priprema:

Oprati rastiku i izrezati je na trake. Isije¢i luk na manje komade, a mrkvu na
kolutove. U manjem loncu skuhti posebno gerslo/jeCam (samo 2-3 minute-
dok zapjeni). Tko ne voli gerSlo moze staviti rizu. U lonac staviti ulje da se
zagrije. Dodati luk, mrkvu i dinstati 5 minuta. Dodati rastiku i nastaviti
dinstati jos 5 minuta s lukom i mrkvom. Dodati zacine, prethodno skuhano
gerslo/ jeCam i suho meso (prije ga malo opereti ili otkuhati). Vodom preliti
rastiku, zavisi koliko Zelite da imate u njoj tec¢nosti i kuhamo 40-ak minuta.

PosluZivanje:

Rastika se jede bez salate, bez papra, luka i drugih jakih zacina, uz domacdi
kruh. PosluZuje se u topla u dubokom tanjuru.

@
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Morska kalja

Sastojci:

1 kg svjezeg kupusa

500 g janjeceg ili teleCeg mesa
4 kasike ulja

150 g luka

200 g mrkve

1 kasSika vegete

zacini: sol, papar

1 kaSika koncentrata paradajza
3 CeSna bijelog luka

Priprema jela:
Kupus odistiti, razrezati po duZini na 4 do 6 kriski, izvaditi korijen i staviti u
posoljenu kipu¢u vodu. Kuhati 2 minute i izvadite.

Meso narezati na vece komade i na zagrijanom ulju kratko peci sa svih

strana. Dodati sitno nasjeckani luk, mrkvu narezanu na koluti¢e i sve

zajedno dinstati uz dodavanje manjih kolicina vode. Dodati vegetu, sol i
kupus, zaliti vodom i kuhati na laganoj vatri oko 1 sat. Pred kraj kuhanja
umijeSati razmuceni koncentrat paradajza te dodti nasjeckani bijeli luk i

papar.

Mostarski pirjan

100

Projekt je sufinanciran sredstvima EFRR i IPA Il fondova Europske unije.

O] AGRRA < &



interreg-iPACBC H =

Croatia - Bosnia and Herzegovina - Montenegro
CUHaCHA

Sastojci (za 4 obroka):

- 8 komada pileceg mesa, batci i dobatci
- 5vedih krumpira

- 1 glavica crvenog luka

- 1 tikvica

- 2rajcice

- 100 gr masla ili maslaca (po Zelji)

- 150 mlrize

- zacini: sol, biber, crvena paprika

- voda za podlijevanje

Priprema:

Luk sitno isjeckati, tikvicu isje¢i na kockice a krumpir i rajCica na listice.
Sjeckano povrée pomijeSati, dodajte rizu i zaCine. Rasporediti u pleh ili pekac
te podliti s vrlo malo vode. Na povrce se posloZi pileCe meso ili bilo koje
drugo meso. Na komade mesa se mogu staviti kockicu masla. Pedi na

temperaturi oko 180 stupnjeva uz povremeno dodavanje vode. Pred kraj
pojacati temperaturu da meso lijepo porumeni.

PosluZivanje:
Posluzuje se u topao u plitkom tanjuru, uz zelenu salatu.
Zanimljive €injenice o jelu:
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Pirjan je naziv za jela od povréa "pirjano ili krékano" kuhana na mesnoj vodi
ili mesu, na laganoj temperaturi.

Pirjan od vinove loze

Sastojci:

1 kg ociS¢enog spanaka

- 250 gr vinove loze

- 250 gr mladog luka

- 250 ml mesne vode (iskuhati koljenicu sa sezonskim korjenastim
povréem)

- 1 Saka rize (pirinca)

- Zacini: sol, biber, perSun (majdonos) i 4 listi¢ca mente (nane)

Priprema:

Povrce oprati i nasjeckati. Isjeckano povrce staviti u lonac posoliti i popapriti
po Zelji. Prelitimesnom vodom te 10-15 min kuhati na srednjoj temperaturi.
Po vrhu presuti rizu i sitno nasjeckani persun i mentu, poklopiti i spustiti na
nizu temperaturu. Jelo je gotovo kad riZza pokupi te¢nost.

PosluZivanje:

Posluzuje se kao predjelo, kao dodatak, kao nadjev mesnim rolatima i kao
glavno jelo.

Sataras (Sarenilo okusa i boja)
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Sastojci (za 4 obroka):

1 kg svjeze paprike,

- 2 vele glavice crvenog luka,
- 1 kg svjezeg paradajza,

- Papar

- sol,

- vegeta

- 57Zlica ulja.

Priprema:

Papriku odistiti i narezati na manje komadice, a luk na listice. Rajcicu oguliti
i narezati. U Sirokoj tavi na ugrijanom ulju svijetlo pirjati luk, dodati
pripremljenu papriku. Kad paprika malo omeks3a, umijesati rajCicu. Dodati
vegetu pa nastaviti pirjati sve dok sva tekucina ne ispari. Dosoliti i popariti.
U sastarasS se moze dodati patlidZzan, meso (fasirano ili sjeCeno na sitne
komadice), tikvice, mrkva i CeSnjak.

PosluZivanje:

Satara$ se posluzuje na viSe nacina: kao toplo predjelo ili mali obrok s
raznim prilozima (uz sir i kuhani krumpir, riZu, Snicle, puru,...)

Zanimljive €injenice o jelu:
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Naziv sataras dolazi vjerojatno od satura (arapski), koja oznacava mesarsku
sjeCavicu (bradvu), au ovom slucaju znacilo bi isijecati svega pomalo.

Hercegovacki japrak

Sastojci (za 5 obroka):
- oko 30 manijih listova rastika
Smjesa za punjenje:

500 g mljevene junetine, glavica crvenog luka, manja mrkva, 1 Salica rize
(oko 2 dl), 1 Zlicica soli, 1 Zlica vegete, 1 Zlica crvene paprike, svjezi mljeveni
papar, 2 Zlice ulja i malo vode u smjesi.

Hladna zaprska:
1 Zlica oStrog brasna, 1 Zlica crvene paprike, 1/2 Salice vode, sol.
Priprema:

Listove rastike oprati, istanjiti im korijen i blanSirati u kipucoj vodi nekoliko
minuta. Ocijediti. Staviti ih u posudu s hladnom vodom i potom ih dobro
ocijediti. Na ovaj nacin, zadrzat ¢e svoju zelenu boju. Razdvojiti sve listove i
ostaviti ih sa strane. Dobro izmijeSati sve smjese za punjenje. Smjesu
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odvajati dio po dio i stavljati je na listove rastike. Japrak umatati jednoliko u
obliku valj¢i¢a manje velicine. SloZziti ih u Siri lonac i sve preliti vodom da
prekrije japracice. Kuhati na laganoj vatri sat vremena.

Napraviti zaprsku: Zlicu mljevene crvene paprike i Zlicu brasna se pomije3ati
i umutiti u maloj vodi. Po Zelji dodati Zlicu koncentrita rajcice. ZaprSku dodati
u japrak pred sam kraj kuhanja pa kuhati pola sata na laganoj vatri. Lonac
povremeno protresti te prema potrebi doliti malo vode.

PosluZivanje:

Japrak se moze posluZiti s pire krumpirom ili rizom uz jogurt, pavlaku ili
mileram. Ipak, naj¢eSce se posluzuju uz mileram i malo zagrijane masnoce
u kojima se dodaje mljevena crvena paprika.

Prilike kada se priprema

Japrak se priprema u svecanim prilikama ali nerijetko se nade i na trpezi kao
dio svakodnevne ishrane, za rucak i/ili veceru.

Sogan dolma (Sogan dokma - punjeni luk u umaku. Mami svojim mirisom i okusom)

Sastojci (za pet obroka):

Nadjev:
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- 500 gr mljevene

- junetine

- tri pune Saker ize
- vegeta

- crvena paprika

- papar

- 5 kasike ulja

Dolmice:

- 10 glavica crvenog luka
- Ocat

Zaprska:

- 2 Zlicice brasna
- 1 zliCica crvene
- paprike

- malo soli

- malo papra

- voda po potrebi

Priprema:

Podrezati vrhove na glavicama luka. Staviti glavice luka da se skuhaju u vodi,
ali paziti da se ne prekuhaju. U vodu se moZe dodati malo octa. Skinuti lonac
s ringle, ocijediti toplu i naliti hladnu vodu. Pritiskanjem prstima istiskivati
koSuljice odnosno prstenove luka - dolme. Prvi sloj s ljuskom se odbacuje, a
upotrebljavaju se drugi slojevi. Od jedne glavice luka dobije se visSe dolmi
koje se pune nadjevom. IzmijeSati sve sastojke za nadjev (mljeveno
meso,vegetu, crvenu papriku, papar, rizu i ulje). MoZe se dodati pire od
rajCice. Pazljivo se puniluk s nadljevom. Punjene dolme luka se slazu u lonac
i poulje. Stave na ringlu i minutu dva peku, pa potom preliju toplom vodom,
tako da budu pokrivene. Ostaviti da se krcka na najvecoj temperaturi, sve
dok voda ispari. Dodati vodu dok ne prekrije, dolme i pustiti da ponovo
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proklju¢a. Smanijiti temperaturu na srednju i poklopiti. Otprilike se kuhaju
pola sata, no za svaki slucaj, mozete provjeriti je li riza u potpunosti skuhana.

Napraviti zaprsku. Lagano sipati u sos zaprsku, te pustiti da se sos krcka na
maloj temperaturi jo$ 3-5 minuta.

PosluZivanje:

Kuhanu dolmu ukrasiti s malo svjezeg perSina. Uz dolmu se servira kiselo
mlijeko ili pavlaka.

Zanimljive €injenice o jelu:

Za vrijeme Osmanskog carstva je recept dospjelo u naSe krajeve.
Kombinirajudi stare prehrambene navike s novima, nastavili su prenositi
tradiciju priprema ovog jela. U meduvremenu, neki detalji u pripremi i
sastojcima su promijenjeni u skladu s novim uvjetima Zivljenja. 2017. godine
azerbejdzanska tradicija pravljenja dolme uvrStena je na UNESCO-ove
popise nematerijalne kulturne bastine.

Jalan sarma

Sastojci (za 5 obroka):

- oko 75 listova vinske loze (neprskane)
107

Projekt je sufinanciran sredstvima EFRR i IPA Il fondova Europske unije.

O] AGRRA < &



|

I
interreg-iPACBC H =
Croatia - Bosnia and Herzegovinag - Montenegro
ClUHaCHA

- 0ko 400 gr rize (okruglog zrna, jer je "socnija")
- oko 800 gr mladog zelenog luka

- 3,4 stabljike nane (metvice)-samo listovi

- vezica persina

- zacini: papar, sol

- uljeivoda

Priprema:

U kljucalu vodu stavljati listove vinske loze i kuhati par minuta da omeksaju
(uvenu). Dinstati na ulju isjeckani mladi luk zajedno s perima, tek toliko da
"uvene. Dodati rizu, nanu (metvicu) persin, papar, sol, te Solju vode.

Nadjev i listove ohladiti. Sve se dobro izmijesati, provjeriti slanost i okus
mente (ona mora da se osjeti), a potom ih filovati. Za filovanje je vazno ne
stavljati veliku koli¢inu nadjeva u listove, te ¢vrsto zamotati da sarmice ne bi
pucale i razmotavale se.

Listove okrenuti na nali¢je pa velikom Zlicom stavljati fil. Oblikovati sarmice
duguljasto, jer moraju imati formu valjka. Motati tako Sto se prvo previje
ovaj zadnji dio lista i oblikuje duguljasta sarmica, zatim lijeva pa desna
strana i na kraju se urola. Poredati jednu uz drugu, stisnuto. Preliti dodatno
uljem. Ulje je jako vazno zbog socnosti sarme i ne smije nedostajati. Preko
se stavi dovoljno veliki tanjur i pritisne da se tijekom kuhanja ne bi otvarale.
Prelije se vodom otprilike dva i pol prsta iznad. Kad prokljuca, kuha se na
tihoj vatri dok voda ne ispari. Kuhati maksimalno 45 minuta.

PosluZivanje:

Jalan sarma/dolma moZe biti toplo i hladno predjelo. PosluZuju se uz kiselo
mlijeko, kefir, pavlaku ili limun.

Povezane price

Moguce je kiseliti listove vinske loze. Tijekom proljeca se beru neprskani
mladi listovi vinove loze. Posole se i po 10-tak listova slaze se jedan na drugi
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u smotuljke. Smotuljke stavljati u staklenku. Kad smotuljcima liS¢a vinove
loze popunite staklenku, zalijte ih skuhanom i ohladenom vodom.

Sarena dolma
Sastojci:

Za filovanje: 10-15 razlicitih paprika, 2 glavice luka, 1 patlidzan, 2 paradajza,
jednatikvica

Za nadjev:

750 g mljevene junetine

- Jedna glavica crvenog luka

- 300 grize

- Cetiri svijeZa paradajza ili sok

- 1 krumpir

- 1 kasikica papar, sol, vegeta, crvena paprika
- Ulje

Priprema:

Pripremiti povrce, obariti dvije glavice crvenog luka (kako bi se mogla
sredina izvaditi), patlidZzan (nasoliti, pa izdubiti sredinu).

Nadjev: oprati rizu, izrendati crveni luk, rajcicu, krumpir, sitno isjeckati
sredinu patlidzana kojeg smo prethodno pripremili za filovanje.

Navedene sastojke mijeSaju sa mljevenim junetinom, dodati zacine i
nekoliko Zlica ulja. Pripremljenim nadjevom puniti paprike, rajcicu, patlidzan
i crveni luk kojem je izvadena sredina. Sve sloZiti u pleh. Izmedu staviti
komade tikvice.
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Sastojci (za 10 obroka)

- 1 kg pSenice
- Kokos ili pijetao

Priprema:

PSenica se ocisti od kukolja, zemlje i kamencica, te se opere u tri do Cetiri
vode. Poskropi se vodom, istupa u stupi, pa se preko nod¢i ostavi susiti.
Sutradan se na vjetru ocisti od pljeve i takva se stavlja kuhati kojih pet
minuta. Promijeni se voda i nastavlja se kuhanje. U drugi lonac stavi se
kuhati koko$ ili pijetao i s tom juhom podlijeva se pSenica. Jelo se kuha dugo
na laganoj vatri, pa je potrebno ceS¢e promijesati. Nakon osam sati kuhanja
ocCisti se kokoSje meso od kosti, te se usitnjeno dodaje pSenici. KeSke se ne
soli, niti mu se dodaju drugih zacini. Za kojih deset sati kuhanja keske je
gotov i stavlja ga se na hladno mjesto.

PosluZivanje:

Prilikom serviranja ugrije se, cvrkne uzavrelim maslom (ili maslacem) i
dodaju zacini (sol, aleva paprika, biber i slicno). Servira se uz kiselo mlijeko.

KeSke na hladnom moze trajati i desetak dana.
Prilike kada se hrana pravi i jede:

Tradicionalno boZzi¢no jelo u nasim krajevima.
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Zanimljive €injenice o jelu:

KeSkek ili keSke, na perzijskom oznacava dobro razvarenu i uvarenu mesnu kasu,
koja se spravlja od odstupane pSenice i kokoSijeg mesa, a koja se varenjem sva
raspadne. Keske je zimsko jelo. Spremi se i podgrijava.

Liska - na lovacki nacin

Sastojci (za 4 osobe):

- 2liske
- sol

- papar
- 2 lovorova lista
- ruZzmarin

- 1 ljuta paprika

- 1 crveniluk

- 3dlcrnogvina

Priprema:

Sitno narezati crveni luk, a lisku isjeci na 8 do 10 priblizno jednakih komada.
U lonac staviti malo masnoce, ne puno jer je liska masna. Dodati crveni luk
i lisku. Pirjati oko pola sata na laganoj vatri. Kad liska omeks3a, dodajemo
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postupno zacine. Pred kraj kuhanja dadaje se 3 dl crnog vina. Po Zelji se
moze dodati koncentrat rajcice.

PosluZivanje:
Kuhanu lisku posluziti s palentom.
Zanimljive €injenice o jelu:

Nekada je bila sirotinjska hrana. NajviSe se jela do Bozi¢a a i nesto kasnije.
Tradicionalno se liska lovila u Svitavi.

Kod pripreme za objed treba se voditi racuna o tome je li debela ili mrSava.
MrSava liska se koristila za brudet, zelje ili na leSo uz puru. Kuhala se oko sat
vremena, a onda bi se vilicom probila prsa. Ako ne pusti krv, onda je
skuhana.

U narodu je poznata uzricica “lukav ko liska”.

Liska na leSo

Sastojci (za 5 obroka):

- 3liske

- 2lista lovora

- 7 zrna papra i zlica soli
- 3 mrkve

- 5vedih krumpira

Priprema:
Uliti vodu u lonac, te staviti liske, lovor i zacine. Kuhati oko sat i pol, kako bi
liske omeksSale. Dodati povrce i kuhati dok povrce i liske ne omeksaju.

Procijediti te liske narezati i posloziti na kuhano povrce. Sve posoliti
krupnom solju i podliti maslinovim uljem.
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PosluZivanje:

Posluzuje se vruce. Uz liske se moze posluZziti pirjani kiseli kupus.

Brudet s jeguljom

Sastojci (za 4 osobe):

- 3velika crvena luka

- 500-700 g jegulje

- 3lovorova lista

- 1-2 Zlice koncentrata od rajcice

- Zacini: 1 Zlica vegete (moZete preskociti), sol,1 ZliCica slatke crvene
paprike

- (ili papricica (po Zelji)

- 3,4 reZnja CeSnjaka

- perSinov list

- 150 ml octa

- maslinovo ulje

Priprema:

U Siri lonac s debljim dnom, na masnodi se pirja crveni luk. Podlijevati
vru¢om vodom.
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Jegulja sijeCe na zvona. Dodati sjeckani CeSnjak i koncentrat rajcice i zacine.
Poloziti jegulju. Dodati vodu kako bi jegulja bila pokrivena. Protresti i pustiti
na jakoj vatri da prokljuca. Dodati ocat.

Smanijiti temperaturu kuhanja i pustiti da se lagano krcka. Povremeno
protresti lonac, jer se brudet ne mijeSa.

Toc¢no vrijeme kuhanja nakon vrenja je 35 minuta. Ubaciti sjeckani persin,
jos jednom protresti i pustiti da se malo smiri.

Zanimljive €injenice o jelu:

Ime brudeta dolazi od talijanske rijeci za juhu, brodo, pa otud za riblju juhu
brodetto di pesce, odnosno pojednostavljeno brodetto (lingua veneta -
broeto). Ovo je jedno od najslasnijih ribljih jela u Hercegovini. A varijanti je
bezbroj. Svaka kuca je imala svoj recept.

Posljednjoj veceri. Nacinjen je bio, kazu, od 13 vrsta riba, po jedna za svaku
osobu za stolom.

Vise vrsta ribe daju bolji brudet. Brudet ne smije biti ni jusan ni gust. Brudet
je kuharski Sah, kaze se... | malo pametno dijete ga naudi igrati, ni najvedi
majstori ne proniknu u sve njegove tajne.

Pastrmka

Hrskava, dobro slana, prZzena pastrmka smedozlatne boje.
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Sastojci (za dva obroka):

- 2 pastrmke od 250-300gr.,
- maslinovo ulje,

- sol, ruzmarin,

- persin,

- limun

Blitva i krumpir:

- po zelji CeSnjak,
- maslinovo ulje,
- 1 vezica blitve,
- 2 krumpira

Priprema:
Priprema ribe:

OCcistiti je od utrobe i Skrga, na boku naciniti rez uzduz kraljeznice. Dobro je
posusiti papirnatim ru¢nikom jer je poZeljno da se na rostilj riba stavlja suha.
Riba se soli samo izvana, nikako ne iznutra jer Ce se time izvudi sokovi iz nje.
Kako bi koza ostala ¢vrsta ribu moze se i lagano nakapati limunovim sokom.
Za intenzivnije arome riblju utrobu treba napuniti zacinskim biljem poput
ruzmarina, kadulje, bosiljka, po vlastitom ukusu.
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Na vruce rostiljske reSetke poloziti ribu. UZareni rostilj brzo prZi ribu,
Cuvajudi njenu socCnost i bogatstvo okusa. Za dodatnu socnost, ribu za
vrijeme pecenja premazivati grancicom ruzmarina umocenu u kvalitetno
maslinovo ulje. Riba se pece ovisno o veli¢ini, otprilike 3 do 5 minuta sa
svakog stane.

Ribu okrecete samo jednom, a gotova je kada koza poprimi smede-zlatnu
boju i postane hrskava. Na Zaru se ne smije drzati predugo kako ne bi
pregorjela i izgubila so¢nost. Mozda najlaksi nacin kontrole pecenosti je da
ribu skinete s topline ¢im se meso pocne polako odvajati od kicmene kosti.

Priprema blitve i krumpira:

Blitvu oprati u hladnoj vodi, odvoijiti stabla od listova i narezati na manje
komade. Krumpir oguliti i narezati na kockice.

U loncu zakuhati vodu, dodati prstohvat soli i krumpir kuhati 20-tak minuta,
ovisno o veli¢ini kockice.

U drugom loncu kuhati blitvu 5 minuta.

Dok se krumpir i blitva kuhaju, u tavu staviti bijeli luk, maslinovo ulje i to sve
zagrijati dodavajudi ocijedenu blitvu i krumpir i samo 2 minute mijeSati dok
se svi okusi prozmu. Posoliti po Zelji.

PosluZivanje:
Uz ribu posluZiti blitvu i krumpir zajedno sa salatom i limunom.
Zanimljive €injenice o jelu:

Osim Sto pastrmka ima relativno nisku energetsku vrijednost, njeno je meso
odlican izvor kompletnih proteina potrebnih za normalan rast i
funkcioniranje organizma.

Mnogi ¢e se sloziti: priprema ribe na rostilju poseban je dozivljaj s
gastronomskog, ali i socijalnog aspekta. Riba na rostilju je tradicionalni
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nacin pripreme hrane karakteristican za Hercegovinu i omogucuje da se ova
namirnica doprema do stolova u izvornom obliku. Riba je bolja i ukusnija
Sto se oko nje manje komplicira.

Janjetina

Hrskava koZica zlatno smede boje. Meso je socno, mirisno i slatko.

Sastojci:
Domace janje optimalne teZine oko 12-13 kg
Priprema:

Ispere se unutrasnjost trbusne Supljine i usta od ostatka krvi, te se natakne
na razanj, a odmah potom treba posoliti unutrasnjost. Na ledima probijte
rupu i provucite Zicu te ucvrstite janje za razanj. Treba ga dobro pricvrstiti
za razanj, da se ne bi okretao prilikom pecenja. OdreZite prednje noge u
koljenu. Glavu, leda i zadnje nogice, takoder udvrstiti za razanj. Straznje
noge prebacite preko raznja, jednu nogu provucite kroz tetivu druge, pa
obje vezite Zicom za razanj i dobro stegnite.

Janje se posoli najprije iznutra pa zatim izvana (soli treba oko 2% teZine
janjca).
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Dobro je da odstoji posoljeno minimalno pola sata. Trbusna Supljina se
zatvara prorezivanjem opeke ili paprSnjaka (koljenica). Nozem zareZite
butove i posolite, napravite ubod noZzem kod obje plecke i posolite, zatim
posolite cijelo janje izvana. Kad se janje dobro ugrije (oko 45 minuta), pod
butove i plecke dodajte malo Zara. Stavlja se pedi iznad laganog Zara uz
stalno okretanje raznja.

Plamen vatre ne smije biti preblizu da meso ne izgori i da se pretjerano ne
isuSuje. Da meso ne izgori i popuca na pocetku pecenja, janje se premazuje
slanom vodom. Pecenje traje, ovisno o veliCini janjca i koli€ini raspolozivog
Zara, prosjecno od dva i po do tri sata na laganoj Zeravi.

PosluZivanje:
Uz krumpir i salatu domaci kruh.
Prilike kada se hrana pravi i jede:

Janjetina je simbol trpeze - sluzenje janjetine znaci posebno izrazenu cast
gostima u svim vaznim dogadajima za neku obitel;.

Zanimljive €injenice o jelu:

Gotovo da nema obiteljske, ni poslovne proslave na kojoj se ne servira
janjetina. Nezaobilazna je za Bajram, BoZi¢ i Uskrs.

Glavni razlog zbog Cega je pecenje na raznju toliko prisutno i popularno u
mnogim zemljama Mediterana nije samo primordijalnost stocarske
pripreme, ve¢ i kulinarska jednostavnost sagledana u strpljivom i
polaganom pecenju mesa koje na taj nacin postaje so¢no i mekano.

Znacaj (kategorizacija - estetski, ekonomski, politicki, religiozni,
socijalni):

Janjetina je druStvena hrana i mora se jesti u drustvu, tek tada je to pravi
dozivljaj. Pivo uz razanj, pri¢a i smijeh kraj otvorene vatre, dijeljenje i
zajednicko blagovanje.
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Sastojci:

- 3 kg teletine

- 2 kg krumpira

- 3 ceSnja CeSnjaka
- 3luka

- solipapar

- ulje

Priprema:

Meso izrezati na povece komade i dodati sol, papar, ulje i crvenu papriku.
Povrcée takoder se nareZe na velike komade. U pekac se dodaj ulje i meso, a
po njemu poreda povrce. Dodati joS malo soli i crvene paprike. Pripremiti
peku i na nju staviti Zar. Otvoriti je nakon 50 minuta i povud¢i krumpir na vrh.
Svakih pola sata je otvoriti i mijeSati. Ovako je peci oko dva i pol sata, sve
dok se sok od pecenja ne reducira.

PosluZivanje:

Vruce, uz salatu. Obi¢no mu prethodi bistra juha.
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Cevapi

Jednostavno jelo, genijalnog okusa. Izvor je uZivanja.

L

Smjesa:

Za Cevape se uzme govede i janjece meso (omjer 1:1 illi 3/5 govedeg i 2/5
janjeceg). Prilikom nabavke mesa treba paziti da je ono Cisto (ne smije se
prati). Meso se izreze, izmijeSa, posoli i samelje, pa se ponovo "propusti"
kroz masinu. Meso dobro mijeSi oko pola sata i nakon toga ostaviti da odleZi
2-3 sata. Od odlezanog mesa formiraju se cevapi pomodu masine za
punjenje kobasice ili rukama.

Priprema:

Peci na rostilju na jakoj vatri (po mogucnosti na drvenom ugljenu. Stalno se
premazuje reSetka rostilja s ov¢jim (govedim) lojem(moZze i ulje) Paziti da se
Cevapi ne prepeku jer Ce biti tvrdi i suhi. Sredina ¢evapa mora biti malo roza
boje kad je pecen.

PosluZivanje:

Vruci ¢evapi se serviraju u vrucu lepinju. Dodaje se luk ili neki drugi prilog
(kajmak, ajvar i sli¢no). Lepinja se prethodno zalije juhom te zapece na
rostilju. To posebnu aromu ¢evapima i lepinji. "Poljev" (juha) se spravlja od
iskuhanog juneceg mesa.
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Prilikom serviranja na tanjur uz isjeceni luk (oko 1 glavica na jednu porciju)
malo se sole odnosno popare.

Burek

Burek je vrsta pite punjena mesnim nadjevom., hrskave kore, s okusom koji pokrece
sva cula. MoZe se oblikovati u oblike potkovice, kolutove, cilindre ili okrugle pite i jedu
se na razlic¢ite nacine kao predjelo ili kao glavno jelo.

Sastojci (za 4-8 obroka):

- 3suhe jufke / 8-12 listova veliCine tepsije

- Y kgjanjeceg ili juneceg mesa od buta (ili mijeSano)
- 3-4 glavice crvenog luka

- oko 20 dkg masla (ili druge masnoce)

- sol, papar

Priprema:

Meso se isjecka ili samelje. Luk sitno isjece. Razviju se jufke i suhnu. U lonac
se stavi malo masnoce i lagano preprzi luk, posoli, te ohladi, a zatim doda
meso, sol i papar, pa izmijesa.

Polagani burek:
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Jufke se rezu u velicini tepsije. Pekac se pomasti i prekrije jednom jufkom
koja se zacini rastopljenom masnoc¢om, pa drugom jufkom, tako da se stvori
"donja podloga". Zatim se ravhomjerno pospe fil, pa prekrije tre¢com jufkom
i tako nekoliko puta naizmjeni¢no fil-jufka. Svaka jufka se zacini
rastoplienom masnocom. Na kraju se stavljaju dvije zavrsne jufke i svaka
pomasti. Burek se pece u pecnici, a ispecen se reze na kocke ili romb.

Burek u guzve: jufke na kojima je rasporeden nadjev se zguzvaju (srolaju) i
slazu u zamascenu tepsiju. U uglastu tepsiju srolane jufke se slazu uzduz -
jedna do druge, a u okruglu naokrug - pocevsi od srediSta pa prema prevezu
tepsije.

Burek u frk/ zvrk: svako pola jufke Cini zasebni frk, zasebno formiranu
cjelinu. Frkovi mogu biti okrugli ili elipsasti. Ovakav nacin slaganja pite Cest
je kod pripremanja pite za put, izlet, te u buregdzinicama i as¢inicama.

PosluZivanje:
Uz burek posluziti kiselo mlijeko.
Zanimljive €injenice o jelu:

Na podrucju Bosne i Hercegovine pod burekom se razumijeva pita punjena
mesom. Prvi burek na ovim prostorima se pojavio dolaskom Osmanliju.
Burek se smatrao hranom vezira i bogatasa, ali je vremenom postao
sastavni dio bosanskohercegovacke kuhinje. Postoji jeftina verzija sa do
davanjem krumpira i zove se ,Sareni burek”.

Mostarski buredzici

BuredZici su neizostavni dio nase tradicionalne kuhinje, sli¢ni su bureku i
mantijama.
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Sastojci:

- 2jufke,

- 1/2 kg mljevenog ili sjeckanog mesa (janjeceg, juneceg, bravljeg,
govedeg)

- masnoca,

- oko 1/2 | kiselog mlijeka,

- CeSanj bijelog luka.

Priprema:

Jufke se rasucu, malo suhnu, razrezu na dvije polovice, te pomaste. Meso
se posoli i izmijeSa. Na svaku polovicu jufke na razmaku od oko 6-8 cm
redaju se komadic¢i mljevenog mesa, tako da u svaki burek doda po 1
zalogaj mesa.

Jufke se saviju u guzve, izrezu na burekcice, koji se slazu u zamascéeni pekac.
Zatim se buredzici pomaste i ispeku.

Kiselo mlijeko se malo posoli, izmijeSa, te (po Zelji) utuce vise Cesni ceSnjaka.
Sve se dobro izmijeSa. Vrudi buredZici se polijevaju kiselim mlijekom, zatim
pomaste, te vrate u toplu pecnicu da se kiselo mlijeko upije.

PosluZivanje:
Posluzuju se hladni ili mlaki.
Zanimljive €injenice o jelu
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Burek je dobio ime od turske rijeCi bur-savijaCa, s obzirom da su maniji
dijelovi savijace da se ne bi bili burekcici jer je teSko za izgovor, pretpostavlja
se da je izvedeno ime buredzici. Buredzici se od mantija razlikuju po sastavu
i velicini, mnogo su veci ako ne i duplo.

Pite su opcenito svakodnevna jelo, ali imaju svoje mjesto u svecanim
prigodama. U proslosti posluzivao se za svecane prigode (slijed od 12 jela) i
to negdje na sredini rucka ili vecCere, za svakog gosta po 1 porciju. Bili su
specifi¢ni za mostarski kraj.

Hercegovacki ustipci

Vrud¢im hercegovackim ustipcima malo tko moze da odoli. Uvrsteni su na Svjetski
atlas hrane.

Tijesto:

- 500 g brasna

- 1 ZliCica soli

- 250 ml vode

- 2Zliceloze

- ulje za przenje

Priprema:
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U brasno dodati sol, lozu i vodu i zamijeSati gusto lijevano tijesto. Tijesto bi
trebalo lagano kliziti sa Zlice kojom se grabi. Zagrijati malo ulja u velikoj tavi
za palacinke i izliti tijesto kutljaom pravedi duguljaste oblike (primjerice u
obliku stopala). Odjednom pedi dva ili najvise tri komada. PrZiti ih sa obje
strane dok ne dobiju Zuckastu boju.

Obicno se brasnu moZe dodati razeno ili heljdino brasno.
PosluZivanje:

Hercegovacki uStipci mogu se posluziti kao predjelo, uzina ili pak zaseban
obrok, slatki ili slani, s prilozima ili bez. Obi¢no se posluZzuju uz sir,
hercegovacki priut i kajmak.

Zanimljive €injenice o jelu:

Pravog, odnosno preciznog recepta za ustipke nije bilo, sve se radilo od oka.
Malo brasna, mlake vode, prstohvat soli, te malo rakije. Hercegovacki ustipci
se razlikuju po svom izduzenom obliku papucice) Prema vecini starih
recepta za ustipke, tajni sastojak ovog jela je domaca rakija, koja se slaze da
ustipci upiju puno masnoce tijekom przenja. Ono Sto je specificno za
hercegovacke ustipke zapravo je nacin spravljanja, dakle posebna gusta i
temperatura.

UStipak je svoje mjesto pronasao u narodnim izrekama, medu kojima je
najpoznatija ona ,Ko o ¢emu, baba o ustipcima”, Sto se najceSée kaze za
osobe koje jednostavno uvijek usmjeravaju razgovor na sebi omiljenu temu.
Ustipak je i opjevan: Zeljan ti sam majko divojaka, i ja sinko s masla ustipaka.

Kukuruzna lojanica

Autohtoni okus i miris Hercegovine
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Sastojci (za 4 obroka):

- 50dag brasna

- 50 dag kukuruznog brasna
- 7dlvode

- 30 dag braveca loj

- sol

Priprema jela:

U prosijano brasno dodati kukuruzno brasno i sol, promijeSati. Dodati
mlaku vodu. Dobivena smjesa mora biti gusta kao tijesto za palacinke. Loj
se izreZe na kockice i doda smijesi.

Pekac pouljiti i staviti u zagrijanu pecnicu. Nakon Sto se ulje ugrije u pekac
se izlije smjesa. Lojanica treba biti tanka. Pece se na 200 stupnjeva oko 30
minuta.

PosluZivanje

Servira se topla, uz struk mladog luka ili obi¢nog luka.

Zanimljive €injenice o jelu:

Loj od bravceta najprije se osoli, zavije u jednu grudu, objesi o gredu i susi

na dimu. Lojanicu bi spremali u zimske dane za zajutrak.
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Kljukusa

Sastojci (za 5 obroka):

- 1kg krumpira

- 2crvena luka

- 250g brasno

- sol, papar

- voda po potrebi

Priprema:

Krumpir oguliti i izribati, a luk sitno nasjeckati te sve sjediniti i dodati sol,
papar, brasno i vodu. Tijesto mora biti te¢no, ne pregusto, pleh je
potrebno nauljiti i prethodno zagrijati, tako da se tijesto odmah zapece i
stvori se hrskava korica. Pedi na 200° oko 45 minuta.

MozZe se praviti uz dodatak tikvica, sira, pancete i jogurta.
PosluZivanje:

Malo je prohladit i spremna je za posluZiti. Posluzuje se uz kiselo mlijeko ili
vrhnje. Oni koji vole ljuta i paprena jela ispecenu kljukusu polijevaju octom
i popapre.
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Zanimljive €injenice o jelu:

Tesko je nabrojiti sinonime za kljukuSu, skoro svako mjesto ima neki svoj
naziv i neke specificnosti (fine) u pripremanju, ali se u sustini radi o istom
jelu: uljevak, razljevak, izljevak, prijesnac, presnac, loma, ljevusa, kljukusa,
krkljusa, ljenopita, lezibaba, mutivaca, pokljukusa, izlivaca, ulivaca, pitkusa,
vrilica...

Sica

\

Sastojci:

- 20 kaSika brasna

- 100ml mleka

- 2 kasicice soli

- masnoca: ulje ili mast, margarin, maslac
- mlaka voda

Po Zelji moze se dodati: 3 jaja, mlijeko, sir ili kajmak.
Priprema jela:

Sjedini se brasno sol i mlaka voda da se dobije smjesa malo gusca nego za
palacinke.
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Masnoca u plehu se ugrije u rerni toliko da pocne da se dimi. Smjesa se sipa
u to vrelo ulje/ mast da cvrdi i dobije koricu odmah. Pece se dok ne dobije
zlatnu boju.

PosluZivanje:

Kad je Sica gotova, pusti se da se ohladi, iskomada rukama na sitne komdice
i prelije kiselim mlijekom. Pusti se da Sica upije mlijeko i omekSa. Moze se
posuti lu¢nicom.

Ako se u tijesto dodaje sir, jaja i mlijeko. Sica se vru¢a premazuje s 2-3 kasike
pavlake.

Zanimljive €injenice o jelu:

Ovo jelo se u nekim mjestima naziva razljevusa.

Cicvara

Cicvara se priprema u cijeloj BiH te u okolnim zemljama. Jednostavnog izgleda i
intenzivnog okusa, blijedozute boje.

Sastojci (za 4 obroka):

- 60 dkg krumpira
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- 10 dkg masla
- 10 dkg kajmaka

- 10 dkg mladog ili polumasnog sira
- Zlica pSenic¢na brasna

Preliv: 2 dag maslaca i izredndani sir
Priprema:

Krumpir se skuha, oguli i istuCe kao za pire. U tavu se stavi maslo, doda
Zlicica brasna, promijesa, doda sir i kajmak, te sve rastopi, a zatim pusti da
provre. Na ovo se saspe krumpir i izmijeSa.

Umjesto krumpira moze se koristiti brasno (pSeni¢no ili kukuruzno ili
mjesSavina oba brasna).

PosluZivanje:

Cicvara se stavlja na tanjure, razmjerno rasporedi i Zlicom naprave lokvice.
Zacini se uzavre lim mladim maslom. Izrazito je zasitan obrok i uz nju ne ide
kruh. NajceScée se uz nju servira kiselo mlijeko. Negdje se cicvara posluzuje
uz hercegovacki med.

Prilike kada se hrana pravi i jede:

Cicvara je tradicionalno jelo koje su nasi preci spremali skoro svakodnevno
ili bar vrlo Cesto. Nije se mogla zamisliti ku¢a bez dobre cicvare. Na Zalost,
zadnja decenija je veoma zapostavljeno, bez razloga, jer je starinska cicvara
ukusno i kalori¢no jelo, ¢ak i zdravo ako u nju stavljate dobre mlijecne
namirnice i integralno brasno. Smatra se da je cicvara jelo za dorucak, ali
ona moZe da se sprema i jede u svako doba dana.

Zanimljive €injenice o jelu:

U hercegovackom kraju za cicvaru se umjesto kukuruzna brasna koristio
krumpir.

Narodna pripovijest o cicvari:
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Posla dvojica u mlin, pa “kako je bila silna Zega, ai posustali, svrnu oni s konjima
u hlad u jednu dolinu. Tu izvade brasenice, da malo zaloZe, pa da opet nastave
put. Smacuci tvrdu rZanicu oporim sirom najedanput na um padne jednome:
'Eh! da mi je ovu dolinu napuniti cicvarom.’ 'Pa je dobro zaciniti', doCeka drugi.
'Pa onda za kaSike, odmah sa sriede’, prvi ce. 'Kakve sriede! Nego s kraja, pa
redom!' 'Da $ta, nego sa sriede! Na sriedi se slijeva sva mast!' 'Sta se slije na
sriedu? Ta bismo i cicvaru naboli kasikom? A kako bi doSao na sriedu, e? Zar
gaziti BoZiji nimet.'(...) Tu riec po riec, pa dode do Saka; mlate jedan po drugome,
kao da su na ustjen pogodili; nijedan ne gleda kud udara. Od ove se tucnjave
poplase i pootkidaju konji im, pa kao striele natrag kuci. Tako se i njih dvojica
masuci rukama vrate kuci, drZeci svaki sta je uhvatio. Kad ih u selu upitase,
tko ih pobi, odgovorise: 'Cicvara'.”

Cicvara je uvrstena u Svjetski atlas hrane. HP Mostar je izdala poStansku
marku na kojoj je prikazana Cicvara.

i
BOSNA I HERCEGOVINA / FBIH Clcvara

3
$
R

DAN HRANE

CICVARA NA DRUGI NACIN

"U tavu se stavi maslo ili kajmak, doda malo juhe. Kad to prokuha, uspje se
brasno, mijesa i ukuha. Zatim se udrobi sir i uspje mlijeko, pa opet prokuha dok
se sir ne rastu i dok cicvara ne opusti.”
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Pura s lucnicom ili lu¢enicom je tradicionalni dorucak ovog kraja koji se nekad davno
jelo barem jednom jer su se purom nekad Cistili zubi. Teksturom jako podsjeca na kus-
kus. MoZe se pripremiti kremasta, ali prava hercegovacka pura je zrnasta.

Sastojci (za 4 obroka):

- 1 kg Cistog kukuruznog brasna
- 1 lvode
- sol

Lucnica:

- 250 g maslaca

- 2 ceSnja Cesnjaka
- 1 1kiselog mlijeka
Priprema:

Pura:

Vodu zasoliti pa pustiti da prokljuca. Zatim staviti puru, poklopiti poklopcem
i pustiti da kuha neko vrijeme. Smanijiti najnizu temperaturu pa uz redovito
mijeSanje nastaviti kuhati dok se smjesa ne pocne odvajati od dna posude.
Poklopiti posudu te na niskoj temperaturi ostaviti pola sata i mijesati svakih
10 minuta.
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Sto se duZe kuha to je pura zrnastija i dobiva na volumenu, ali i intenzivni
okus. Puru treba dobro izraditi kuhacom.

Lucnica:

U meduvremenu treba ocistiti bijeli luk (¢eSnjak) te ga protisnuti ili izraditi
tuckom. Maslac staviti na tavicu pa karamelizirati, nakon Cega ga pustiti da
odmori. U prethodno karamelizirano maslo umijesati ¢eSnjak (bitno da je
maslo joS toplo), a zatim kiselo mlijeko dok se sve ne proZzme.

Zanimljive €injenice o jelu:

PURA je rijeC zabiljezena od 19. stoljeca u krajevima gdje su bili Turci.
Nejasnog je postanka, a susre¢e se u Dalmaciji, Bosni itd. Pravi se od
kukuruznog brasna, pa se, poput sli¢nih jela, zacini vrhnjem ili nekim drugim
zacinom. Njezin drugi naziv palenta posudenica je iz talijanskog jezika.

Nekada je bila tipi¢no tezacko jelo, jelo siromasnih, a danas se pura probila
i na visokoj gastronomskoj sceni u nekom novom ruhu. Tradicionalne
zgance s kiselim vrhnjem zamijenili su Cips od pure/palente, aromatizirane
tortice od pure/palente s razli¢itim zacinskim biljkama poput ruzmarine i
majcine dusice.

Pura u narodnoj knjiZevnosti:

Recenice poput “Nije ljubav pura” i “Moras ti joS pure pojest” reenice su s
kojima se odrastalo i Zivjelo u Hercegovini. Ljubav nije pura pa da je svatko
ima. Postoji izreka: “Puru treba dobro izmijesati, a nekad su znali redi kako
je teZe napraviti puru s lu¢nicom nego rodit!”.

Pura je i opjevana u narodnim pjesmama: ,Daj mi majko lucnice i pure pa
ces vidjeti do Bozi¢a cure!”

Kuhinjski pribor za puru:
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Za mjeSanje pure postojao je poseban kuhinjski pribor koji su nazivali
miSac/mjeSac. MiSac se pravio od drveta, a moglo ih se kupiti na dernecima,
a ponekad bi misac izradivao domacina ili netko od muskih ¢lanova obitelji.

Svjetski atlas hrane je puru uvrstio u deliciju. Za svjetski dan hrane HP
Mostar izdala je markicu Pura lucnica

| premda se pura u cijeloj Hercegovini kuha jednako, nacin na koji se ona
posluzuje je razlicit.

Razlicito od kraja do kraja...

U zapadnoj Hercegovini jede se lu¢nica ili kaSa. Na tavi se uprzi maslo i suho
meso (obi¢no Sarene slanine), pa se doda jogurta i bijelog luka i tako se
zacini pura. Kasa se spravlja tako da se tijekom kuhanja pure odlije dio
kljuCale smjese, te se doda bijelog luka, i opet na tavu u kojoj se uprzilo suha
mesa i masla. U Prozor-Rami pura se prijelije maslomiili jogurtom, ili i jednim
i drugim. NajceSce se jela sama, nekada bi se dodavali i ¢varci. U Stocu se
prvi tanjur pure jede preliven maslom i posut suhim sirom, a drugim
jogurtom...

Peksimeti

>

Sastojci (za 6 obroka):
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- 600 g brasna(malo jos za posuti)
- 300 ml jogurta

- 2jaja

- 50 ml toplog mlijeka

- 1 prasak za pecivo

- soli

- ulje za przen

Priprema:

Staviti brasno, prasak za pecivo i soli u zdjelu. Dodati razmucena jaja s
jogurtom i mlijekom. Dobro izmijeSati. Tijesto treba biti mekano i odvajati
se od posude. Pustiti da se malo odmori. Tijesto se razvalja, ne previse
debelo, niti tanko. ReZe se u obliku pravokutnika. Prziti nekoliko minuta sa
obadvije strane. Stavljati u zdjelu obloZzenu papirom i prekriti krpom da
malo omeksaju.

PosluZivanje:
Posluzuju se topli, uz sir i prsut.
Zanimljive €injenice o jelu:

U proSlosti peksimeti su se posluZzivali uz pilecu juhu ili u njoj. Tada se po
peksimetima posipao limunov sok.

Salata od kuka
Sastojci:

2 vezice kuka, 1 vezica mladog luka, sol, maslinovo ulje, ocatiod 4 do 6 tvrdo
kuhanih jaja. U salatu se mozZe staviti i manja glavica mlade salate izrezane
na trakice.

Priprema:

135

Projekt je sufinanciran sredstvima EFRR i IPA Il fondova Europske unije.

O] AGRRA < &



I
interreg-iPACBC H =
Croatia - Bosnia and Herzegovinag - Montenegro
CUHaCHA

Dvije vezice kuka dobro operite u hladnoj vodi pa izreZite poprecno na
komade od oko 1 ¢m duzine. Isto ucinite i sa 1 vezicom mladog luka, Sve
zajedno stavite u dublju posudu, podlijte sa malo maslinovog ulja, malo
octa, posolite i malo popaprite, pa sve umijeSajte u salatu.

Napomena: vrhovi ili cvjetovi kuka trebaju se baciti jer su gorki.
PosluZivanje:

Kuke na salatu izvrsno se slazu s ¢aSom crnog vina.
Zanimljive €injenice o jelu:

Ime su dobile po kukastom izgledu. Rijec je o samonikloj biljci €iji i izdanci
rastu ovijajudi se i penjuci se uz dracu.

Vazno je da se ne kuhaju, jer se na taj nacin Cuvaju vrijedne minerale i
vitamine. Kuke sadrze najviSe vode, 93%. Od vitamina, kuke su najbogatije
vitaminom C - 23 mg %, a sadrzi i dosta karotina (provitamina A) i sve
vitamine grupe B.

Kuke s jajima i prSutom
Sastojci (za 2 obroka):

- 1 vezica kuka

- 1 vezica mladog luka
- 2jaja

- 1dl maslinovog ulja

Priprema:

Na 1 dl maslinovog ulja poprzite kuke i luk izrezane na komade od 1 cm
duzine. Po svemu prelijte 2 izlupana jaja. Pustite da se sve zajedno pece u
tavi dok ne dobijete omlet.
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Smokvara

Smokvara je tradicionalna hercegovacka slastica. Priprema se sa pekmezom od smokvi
koji joj daje poseban, neodoljiv okus.

Sastojci:

Tijesto:

1 Solja ulja

1 Solja mlijeka

1 Solja vode

- 2 fildzana pekmeza od smokava
- 1 % Solja kukuruznog brasna

- 1 kesica praska za pecivo

- 1jaje

Zaljev (agda):

- 2 3olje Secera
- 2 Solje vode
- 2 fildana pekmeza od smokava

Priprema:

Agda:
137

Projekt je sufinanciran sredstvima EFRR i IPA Il fondova Europske unije.

O] AGRRA = (&



nnerreyg -iFA oo - =
Croatia - Bosnia and Herzegovina - Montenegro
ClUHaCHA

Prokuhati Secer, vodu i pekmez. Ne smije se previse ukuhati. Ostaviti da se
ohladi.

Tijesto:

Staviti ulje, vodu, mlijeko i pekmez u posudu da prokljuca. Dodati kukuruzno
brasno sa praskom za pecivo. Dobro se izmijeSa da se smjesa izjednaci.
Vratiti posudu na vrudu ringlu i promijesati nekoliko minuta. Tijesto ostaviti
da se ohladi. Od mlakog tijesta formirati smokvare veli¢ine dlana, narezati
ih noZzem i slagati u pouljeni pekac. U vrucu rernu na temperaturi od 200
stupnjeva. Staviti smokvare da se peku. Poslije 10-ak minuta smanijiti
temperaturu na 150 stupnjeva i peci 15-20 minuta. Treba obratiti paznju da
se lijepo ispeku, jer smokvare ne smiju odozdo zagoriti, ni da budu tvrde.
PecCene i vruce smokvare zaliti hladnim Serbetom.

PosluZivanje:

Smokvara se servira uz malo narance/limuna koja kad pusti svoj sok zajedno
s pekmezom od smokve.

Baklava

Slastica koja se sijeCe u obliku dijamanta ili pahulja. Bogata, socna i slatka, prava
kalorijska bomba kojoj je tesko odoljeti.
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Sastojci:

Za 20 komada : 55 dkg brasna, 10 dkg ostre nule, 15 dkg oraha, 20 dkg
masla, ulja, 1 jaje, 60 dkg Secera, limun, vanilija, malo soli.

Jufka: % kg brasna, malo ulja, malo soli, i tople vode, pola jajeta.
Tirit: 5 dkg mekog brasna (ostatak) posipa se sa malo vode i % jajeta.
Agda: 1 kg Secera, voda, limun.

Priprema:

Jufka:

Od % kg brasna, ulja, soli, tople vode i pola jajeta, zamijesi se tijesto za jufke.
Razdijeljene kupe tijesta se natiru oStrom nulom, dok ne postanu nesto
tvrde. Jufke se rasucu tanko, kao fini tanki papir.

Agda:

Sipati Secer u loncu i preliti ga vodom (dva prsta iznad Secera). Kuhati oko
20- ak minuta na jacoj vatri. Agda ne smije biti pregusta. Gustina treba biti
izmedu sirupa i vode. Dodati limun. Agda se mora ohladiti prije nego Sto se
njome zalije baklava.

Tirit:

5 dkg mekog brasna posipa se s malo vode i % jajeta. Trljaju¢i medu
dlanovima naprave mrvice, sitne kao zrna rize. Tirit se poprzi na maslu na
tihoj vatri, ali samo toliko da ostane svijetao i mek. Mrvice se izmijeSaju sa
samljevenim orasima uz dodatak Secera (ili bez Secera).

Jufke se slazu na podmasdeni pekac. NaslaZe se nekoliko jufki (3 do 4 jufke)
i zaCini (poskropi rastopljenim maslom). Zatim se pospe tiritom i ponovno
se zacini. Postupak se ponavlja dok se ne potroSe sastojci. Sve se pokrije
gornjom jufkom (nekoliko jufki) i zacini. Gornja jufka treba biti lijepa i tanka.
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Baklava izreZe na dilume ili rombove i peCe. Na poCetku baklavu se pece na
umjerenoj, a onda na nesto jacoj vatri, pa opet na umjerenoj dok sve ne
pozuti . Baklava se ne smije prepeci.

Vrucu baklavu zaliti hladnom agdom i pritisnuti je tepsijom ili plehom da bi
se kore izravnale, ali baklava ne bi trebala biti pritisnuta duze od deset
minuta.

PosluZivanje:

Baklava je najbolja kad odstoji dan ili dva, na hladnom mjestu.

Hurmasice

Zalivena slastica zlatnoZute boje. U narodu ovaj kola¢ ima vise naziva: hurmasice,
urmasice, hurmadZik. Jednostavan oblik i izgled slastice nadomjescuje slastan okus.
Vraca nas svojim mirisom i okusom u djetinjstvu. Pripremu ove slastice mogla je
priustiti gotovo svaku obitelj, za razliku od baklave.

Sastojci:
Tijesto:

- 50 dag istopljenog maslaca
- 2kom.jaja
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- 50dag brasna
- 2 g praska za pecivo
- 20 dag kiselog mlijeka

AGDA (sirup)

- 4dlvode

- 75 dag Secera

- vanilijin Secer

- 1 limun nasjeckan na kolutice

Priprema:

Tijesto:

Pjenasto zamijesiti tijesto dok se ne dobije ujednacena smjesa. Uzimati
djelice tijesta i praviti loptice veliCine oraha. Svaku lopticu oblikovati da
dobije datulje i pritisnuti ih rendom kako bi ostala mustra rende na tijestu.
Ponavljati postupak dok se ne potroSi sva smjesa.

Hurmasice poredati u pleh podmazan maslacem i posut braSnom. Zagrijati
pecnicu na 250°C i pec¢i hurmasice 20-25 minuta ili dok se ne porumene. U
meduvremenu napravite agdu.

Agda:

U vodu dodajte Secer i vanilin Secer, a zatim promijeSajte dok se Secer ne
otopi. Ostaviti da kljuca tri minute. Dodati limun i skloniti s vatre. Kada su
hurmasSice gotove preliti ih vru¢om agdom, a limun rasporediti po
hurmasicama. Kolac se hladi otprilike dva sata.

PosluZivanje:
Hurmasice se posipaju orasima. Sluze se hladne.

Zanimljive €injenice o slastici:
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Rije¢ hurmasica je stigla iz turskog jezika, i izvedena je iz rijeci hurma
(datula), koja je perzijskog porijekla. Dobila je ime po slicnosti na hurmu
(datulju). Pravi se u viSe varijanti. U tijesto se mogu dodavati orasi ili kokos.

Tufafija

Tufahija je zalivena slastica. Zlatno Zuta boja jabuka i bijeli Slag daju joj raskosSan
izgled i Caroban okus. Za neke je preslatka slastica.

Sastojci:

- 7 jabuka (zlatni deliSe)
- 300 gr mljevenih oraha
- 300 gr Secera

- 1lvode

- Slag pjena u kesici

Priprema:

Oprati i oguliti jabuke, izdubiti im sredinu, a kore sacuvati. Jabuke stavite
kuhati u vodu kojoj je prethodno dodano 300 g Secera (po Zelji dodati
limunov sok). Kuhati na laganoj vatri oko 20 minuta, dok se ne pojavi pjena.
Na pola kuhanja jabuke okrenuti.

Fil:
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Mljevene orahe zaliti s dobivenim Serbetom u kojem su se kuhale jabuke.
Hladne jabuke filovati smjesom.

Zanimljive Cinjenice o slastici:

Tufahija je nasa tradicionalna poslastica od jabuka. Tuff ah - na arapskom
jeziku znadi jabuka, porijeklom iz Perzije. Prema nekim autorima, tufahija je
vjerojatno jedini bosanskohercegovacki autohtoni slatkis.

Kadaif

Kadaif je socan, mekan i ukusan tradicionalni kolac koji se priprema za svecane
prilike.

Sastojci:

- 1 vredica rezanaca za kadif
- 200 g maslaca

- 5kasika ulja

- 400 -500 g oraha

Za agdu:
- 1 kg Secera
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- 3 kriske limuna
- voda

Priprema:

Maslac i ulje staviti u lonac i na vrucoj ringli zagrijati. Orahe krupno samljeti.
Pola kadaifa istresti u pekac i fino ga rasporediti da se ne lomi previse. 1/2
vrueg maslaca Zlicom lagano prelivati po kadaifu pa ravnomjerno
rasporediti orahe. Ostatak kadifa rasiriti po orasima i laganim rukama
pritisunti. Preliti sa ostatkom maslaca i ulja. Kadaif se pece u rerni jedan sat
na 170 stupnjeva. U lonac staviti Secer i preliti ga vodom jedan prst iznad.
Dodati limun. Kada agda proklju¢a smanijiti vatru i kuhati joS 15
minuta.lspeceni kadaif se vadi iz rerne i hladi 10 minuta. S 1/3 agde preliti
kadaif. Agdu vratiti na ringlu i kuhati joS 3 minute. Vrelom agdom, 1/3
smjese, zaliti kadaif. Agda se ponovo na ringli kuha 2 minute. Malo ohladiti
agdu i zaliti kadaif. Ostaviti kadaif da se ohladi na sobnoj temperaturi.

PosluZivanje:
Kadaif se sluZi hladan, okupan agdom, uz popodnevnu tursku kavu.
Zanimljive Cinjenice o slastici:

Kadaif je tradicionalna delicija, koja se priprema za Bajram i druge svecane
prilike. Postojbina kadaifa je na Istoku. U Osmanskom carstvu kadaif se
pripremao za posebne goste, u posebnim prilikama...

Medena rosa

Medna rosa piljeni svojim izgledom, kvalitetom, oblikom a posebno ukusom. Izrazito
je sladak i socan kolac Ciji biskvit izgleda kao hurmasica, a nadjev kao tufahija.
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Sastojci za tijesto:

- 6 dag margarine

- 5dagsecera

- 1jaje

- 1/2 praska za pecivo
- 15dagbrasna

Sastojci za kuhane jabuke:

- 50 dagsSecera

- 0,5Ivode

- 1 kom. vaniljinog Secera
- limun 3 Sajbe

- 2 jabuke (zlatni deliSes)

Secerna otopina (Serbet)

- Secer 40 dag
- limun 2 Sajbe
- vanilin Se¢er 1 kom

Sastojci za nadjev:

- orasi
- grozdice
- suhe smokve
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- med

- malo vode u kojoj su se jabuke kuhale

Priprema za tijesto:

Napraviti masno tijesto od navedenih sastojaka. Oblikovati 6 loptica, malo
ih spljostiti i prisloniti na ribez da ostane otisak. Poredati ih u tepsiju s
razmakom. Staviti tepsiju u hladnu pecnicu. Peci ih na 200°C dok ne dobiju
zlatnozutu boju. PecCene podloge zaliti prokuhanim Serbetom.

Priprema jabuke:

Jabukama izvaditi sredinu, oguliti i izrezati na 2-4 ploce, ovisno o veli¢ini
jabuke. U prokuhanu Secernu otopinu dodati jabuke. Po jabukama posuti
Secer i kuhati poklopljeno 2 do 7 min. Maknuti s vatre i poklopljeno hladiti.

Priprema nadjev:

Grozdice, smokve i orahe grubo nasjeckati i pomijeSati s malo Secerne
otopine od jabuka i meda. Smjesu dobro izmijeSajte i njome napunite
jabuke.

PosluZivanje/serviranje:

Na desertni tanjur staviti podlogu od tijesta za mednu rosu, zatim na tijesto
staviti kuhanu jabuku, Supljinu u sredini jabuke napuniti s nadjevom i okolo
napraviti dekorativan vijenac od tucenog slatkog vrhnja. Nadjev se mora
vidjeti. Lagano ukrasiti kapljicama meda u vidu rose.

Zanimljive Cinjenice o slastici:

Medna rosa se pravi od 1968. godine. Sjedinjuje dva kolaca, hurmasice i
tufahije koji se tradicionalno prave u Hercegovini.

KolaC ,Medna rosa” je djelo kuhara Veselka Milasa. Milas je za svoju ideju
nagraden joS 1968. godine na natjecanju kuhara u Italiji. Kolac je nastao na
ideji da se povezu Bosna i Hercegovina, simbioza je mediterana i orijenta,
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ovdasnje prirode i ljepote sa ukusima dobro poznatih poslastica, koje su
spojene u jedan kolac.

Sape

Sastojci:

- 150 g oraha,

- 300 g brasna,

- 120 g maslaca,

- jaje

- vanilin Secer,
prasak za pecivo

Sastojci za kalup:

- 20-ak g rastopljenog masla
- malo brasna

Priprema:

PomijeSati maslac sa Se¢erom, jajem i orasima. Dodati brasno izmijeSano s
praSkom za pecivo, zamijesiti tijesto i ostaviti da odmori. Kalupe posuti
braSnom, napuniti tijestom i peci na 180 stupnjeva 15 minuta.
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PosluZivanje:

PosluZuju se kad malo odstoje. Tada su mekSe. Najces¢e se prave za BoZic.

PatiSpanj

Patispanj je pjenast, mek, pun okusa i mirisa, divan starinski kolac.

Sastojci:

- 10 zlica Secera
- 10 zlica brasna
- 10jaja
Priprema:

Pjenasto umutiti jaja i Se¢er. Kuhacom lagano umijesati prosijano brasno.
Smjesu lagano izmijeSati i izliti u podmazani i pobrasnjeni pekac. Biskvit
staviti u zagrijanu pecnicu i pec¢i oko 65 minuta na 150 Celzijevih stupnjeva.

Cackalicom provijeriti je li kola¢ pecen - ako izade iz njega suha ¢ackalica,
spreman je za vadenje iz pecnice. Kad se ohladi, kola¢ prema Zelji mozete
posuti limunovim koricom i Secerom.
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Postoje varijacije na temu ovog kolaca, ali jedino je vazno da se pravi od
domacdih jaja.

PosluZivanje:
Odlic¢an je uz kavu ili neko fino vino.
Zanimljive €injenice o slastici:

PatiSpanj je tradicionalni kolac¢ koji se sprema vec generacijama. Sastoji se
od samo tri sastojaka: jaja, brasna i Secera.

Ovaj kolac¢ je u proSlosti bio serviran kao vjencana torta i sluzio se na
proslavama vjencanja. Radio se i za razne druge prigode poput rodenja,
krStenja i sl. Namirnice za njegovu izradu je bilo jednostavno nabaviti pa je
bio dostupan Sirem stanovniStvu. PatiSpanj se tako prosirio medu ljudima
koji su ga obozavali.

PatiSpanja doslovno znaci “Spanski hljeb”, jer na italijanskom “Spanskom
hljebu” glasi “pan di Spanja”.

Tradicionalni patiSpanj radi se bez praska za pecivo, pa je potrebno nesto
strpljenja kako bi se mijeSanjem napravili mjehurici zraka u tijestu. Neke
kuharice posebno tuku Zumanjke sa Sec¢erom, ru¢no oko pola sata pa
dodaju snijeg od bjelanjaka, a prema drugim receptima jaja se tuku u
komadu.

PadiSpanj se neko¢ pekao u starinskim posudama bez masnoce ili papira za
peCenje pa bi se ostavio da se ohladi okrenut naopako te zatim nozem
odvajao od stijenke posude. Danas ga je jednostavnije peci u kalupu za
torte. Kako bi kola¢ bio mirisniji, ponekad se dodaje limunova ili narancina
korica, vanilija, aroma ili liker badema te prosek.
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Jednostavna slastica, mekana i slatka. Neobicno lijepog okusa.

Sastojci:

Tijesto:

- 1 cZasaulja

- 1,5 c¢asa brasna
Agda:

- 1 CaSa Secera

- 1,5 c¢asa vode

Priprema:

Staviti ulje u lonac da se zagrije. Kada se ulje zagrije dodati brasno. Prziti do
Zeljene boje oko 10 minuta. Stavimo agdu da kuha oko 7 minuta. Kad smo
dobili tamno zlatnu boju brasna, skidamo sa Stednjaka i polako sipamo
vru€u agdu u vrucu halvu. MijeSati sve dok ne bude grudvica. Ohladiti.

PosluZivanje:

Ohladena halva se Zlicom vadi u komadice. Posipa se Secerom (kristal ili
prah) ili samljevenim orasima. U proslosti se naj¢eSc¢e posluZivala uz domacdi
sok od Sipka.

Prilike kada se hrana pravi i jede
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Halva se pravila i za radost i Zalost, ali i u svim prilikama (univerzalna
slastica), jer nije iziskivala veci troSak.

Zanimljive €injenice o slastici

Naziv halva dolazi iz arapske rijeci halva, Sto znaci slatkiS. Recept halve je
najvjerojatnije na ovom prostoru donijela Osmanska kultura. Postoji viSe
vrsta halvi: obi¢na, pekmez-halva, ceten-halva, tahan-halva, denecija i
reSedije.

Sutlijas

Sastojci:

- 1l mlijeka

- 200 grize

- 87ZlicaSelera

Po Zelji: 1 komad vanilij Secera

Priprema:

Kuhati rizu u vodi dok se ne otpusti Skrob. Ocijedi vodu i dodati 1 | mlijeka.
Ponovo kuhati sve dok se riza ne zgusne do Zeljene gustoce, a nakon toga
se doda osam Zlica Secera i kuha joS kratko.
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PosluZivanje:

Vruc sutlijas sipati u prethodno pokvasene zdjelice. Ostaviti sutlijas da se
ohladi te ukrasiti po Zelji (cimet, kakao, ribana ¢okolada, vo¢ni preljev).

Zanimljive €injenice o slastici

Sutlijas je jelo koje se sluZi i konzumira stolje¢ima. Smatra se jednim od
najstarijih pripremanih jela na planeti Zemlji. Porijeklo rijeci sutlijas vodi od
turske rijeci "sut” Sto na naSem jeziku znaci mlijeko.

Ovo se jelo spravlja u gotovo svakoj kulturi, ali na drugaciji nacin. U
kuhinjama Zapadne i Sjeverne Evrope u sutlijaS se posebno dodaju umaci
od cimeta ili przenih badema, u skandinavskim zemljama ona se sluzi samo
povodom novogodisnjih praznika. Jedna od varijanti sutlijaSa pravi se u
Danskoj i naziva "Risalamande”, u koju se dodaje i slatko vrhnje. U mnogim
zemljama, sutlijas se proizvodi industrijski.

Cupter

Cupter ima vrlo ugodan, slatkast okus. Okusom podsje¢a na malo kiseliju i aromaticnu
formu rahat lokuma. Dolazi u okrugloj formi.

Sastojci:
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- 51 mosta od bijelog vina
- 1 kgbrasna

- 10 dag Secera

- Secer u prahu

- orasi za posipanje

Priprema:

Tocno 5 | masta (mosta) od bijelog vina ostavite 2-3 sata da se slegne.
Procijedite ga i stavite kuhati na jacCoj vatri dok ne zavrije i izbaci pjenu.
Nakon toga smanijite vatru. Istovremeno 1 | hladnog mosSta mijesa se
pjenjatom s 1 kg brasna i 10 dag Secera.

Ovako dobivenu smjesu polako dodajete mostu koji se kuha dok se ¢upter
ne zgusne kao smjesa za palacinke. Razlijte tada u tanjure koje ste premazali
svjezim mostom i ostavite da se 5-6 dana susSe u zracnoj suhoj prostoriji,
prevrcudi svaki dan.

Kad su se svi ¢upteri osusili, pospite ih Se¢erom u prahu i ukrasite orasima.
PosluZivanje:

Konzumira se najceS¢e kao desert zajedno s bademima, orasima i suhim
smokvama te je neizostavni dio trpeze u mnogim hercegovackim ku¢ama.
ReZe se na trakicama ili Zeljene oblike i servira.

Zanimljive Cinjenice o slastici:

Cupter je jedna vrsta Zelatinirane slastice koja se dobija redukcijom
(ukuhavanjem) soka grozda od nasih autohtonih sorti Zilavke i Blatine.
Dolazi u okrugloj formi, odakle mu i potice ime iz perzijske rijeci okruglo.

O spravljanju ¢uptera u proslosti postoje i pisani dokazi. Evlija Celebija, koji
je nase krajeve posjetio 1660-ih godina, u svojim putopisima piSe ,da se u
Bosni i Hercegovini, Cak i u Sarajevu, od ukuhanog mosta spravljao Cupter,
jedna vrsta Zelea od grozda.
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Franjevc Ivan Frano Jukic je u knjizi Zemljopis i poviestnica Bosne, napisao:

.Nekada je u Brotnju u vrijeme berbe grozda gotovo svako kucanstvo
spravljalo ¢upter i kasnije se sladilo njime uz rakiju i suho voce, ili je ovom
slasticom docekivalo goste. Za BoZi¢ je obavezan na stolu morao biti izrezan
Cupter uz bajame, orahe, suho grozde i smokve.”
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Tradicionalna jela u Boki Kotorskoj

Bokelji za trpezom

"Zaliv Boke Kotorske jedinstveni je sklad nordijskog oblika i mediteranskih
civilizacijskih i kulturoloskih sadrzaja. Kao da je u Zalivu i samo more traZilo svoj
trag, svoj pocetak, prodiruc¢i dvadeset milja u kopno. Geneza Zaliva zanemaruje
geografiju. On je kopno i more, prostor i vrijeme, mijereni cudnovatom
mediteranskom klepsidom, njenim padovima i usponima. Zalivsko more sa
obalom od Rta OStro do Rtra Miriste Cini prostor od 99 kvadratnih kilometara, a
vrijeme naseljenosti preko pet milenijuma. Vrijeme naseljenosti je i vrijeme
plovidbe po njegovom moru i izvan njega" - zapisala je prof.dr Gracijela Culié¢.

Boku Kotorsku geografija dijeli na Cetiri manja zaliva: Hercegnovski, Tivatski,
Risanski i Kotorski. Povezani moreuzom Verige Cine leptirastu cjelinu neponovljive
ljepote, Zaliv uvrSten medu deset najljepSih na svijetu.

Njegove obale naseljavaju ljudi prije viSe od pet milenijuma o ¢emu svjedoce
arheoloSka nalazista u kojima sacuvani materijalni ostaci daju sliku o nacinu Zivota
i ishrani prastanovnika Boke.

U pec¢inama Spila, Deletina, Brstanova, Tamnica i Vrahaj pronadeni su ostaci
kostiju Zivotinja, riba i Skoljaka koje su prvi Bokelji lovili, sakupljali i jeli 3.500 godina
prije n.e. Vrijeme plovidbe Zalivom i van njega istovremeno je i vrijeme trgovine,
ali i vrijeme upoznavanja sa drugim kulturama iz kojih Bokelji peuzimaju sve Sto
se moglo prilagoditi i koristiti.

Nekoliko vijekova prije nove ere, ovo je podrucje koje naseljavaju lliri, potom stizu
razna plemena sa sjevera i istoka Evrope, pa Grci Ciji gastronomski tragovi su
sacuvani do danas, posebno u nacinu upotrebe i preradi Zitarica, voca, povrca te
cuvanju mesa.

Poslije njih stizu Rimljani Cija je ishrana pocivala na mesu, mlijeku, siru, medu,
jajima, vocu, mahunarkama i Zitaricama. Rimljani su prihvatili bogatsvo i
profinjenost kuhinje starih Grga, obogatili je po svom ukusu i nacinu posluzivanja.
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Stari Grci ostavili su nam maslinovo ulje, sir iz ulja, musake od povréa, pasticadu,
raznjice, a ostavljaju i prva pravila lijepog ponasanja za stolom u vrijeme jela.

Grci su smatrali da samo divlja plemena piju cijelo vino, pa ga uzivaju u kombinaciji
sa vodom. Tako je do nas stigla i do danas ostala bevanda.

Do savrSenstva dovode upotrebu maslina i maslinovog ulja, pa jos u IV vijeku p.n.e.
pisci ostavljaju recepte za konzerviranje maslina. Tako nam Arhestrat iz Gele
preporucuje tu€ene zelene masline. | Rimljani ih rado konzumiraju, a njihov recept
za tuCenu maslinu u Boki je do danas neizmijenjen. JeCmene i pSenicne kase, zelje
i jestive trave te morski plodovi i riba su osnova ishrane najsirih slojeva
stanovniStva u doba Rimljana, ali i kasnije, sve do kraja Srednjeg vijeka. Kuhinja
Rima, prisutna u bogatim kuc¢ama, postepeno se Sirila, pa se uz male izmjene
zadrzala do danas. Sa spiska starih rimskih delicija rezervisanih za bogatije slojeve
stanovniStva izdvajamo polpete, riblje i mesne gulase, punjene pilice i prepelice,
meso na leso, teletinu u to¢u sa suhicama, upotrebu voca u slanim jelima, buzare,
specijalitete od Zaba i puzeva, slanu ribu, beskvasnu pogacu, svinjsko pecenje sa
mirisnim travama, lecu, slani grah, dinje i pipune, priganice, posebno jeCmene.
Grci, a potom i Rimljani, upotrebljavaju brojne zacine i zacinske biljke: vrijesak,
ruzmarin, cimet, dumbir, papar, kim, nanu, pinjole, kadulju, kapar,oregano, Safran
i druge, a njihova upotreba u Boki dio je najstarijih recepata za pripremu jela i
poslastica.

Vizantija donosi novine u ishrani, namirnice sa Istoka, a Sloveni namecu svoj nacin
Zivota uz koriS¢enje i Cuvanje zateCenog. Odbacivanje viSebozackog vjerovanja i
prihvatanje hris¢anske religije mijenja i gastronomske navike, prilagodavajudi ih
novim religijskim i crkvenim pravilima. U narednim vijekovima Boka postaje
znacajan kulturno-ekonomski kraj Mediterana, a trgovina vodi Bokelje do
udaljenih obala dalekih kontinenata. Predmet trgovine su, u velikoj mjeri, Zivotne
namirnici, u izvozu, ali i uvozu. Za istoriju gastronomije dragocjeni su popisi roba
koje stizu brodovima i karavanima do Boke ili se iz Boke izvoze. Tako saznajemo
da se trguje suhim i usoljenim mesom, raznim sirevima, crnogorskim i grckim,
lojem, uljem, vinom, suSenim Skorancima sa Skadarskog jezera, besSkotom, suhim
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smokvama, usoljenom jeguljom i drugim namirnicama. Med je isuviSe znacajan,
pa je njegov izvoz zabranjen.

Bokelji joS pocetkom XlI vijeka ugovorima ureduju trgovinu sa drugim gradovima
na jadranskoj obali, ali i udaljenijim krajevima: Omis, Dubrovnik, Bari, Venecija,
Ankona, a stizu do svih luka Mediterana odakle donose materijalna dobra, uz
dostignuca u raznim oblastima Zivota.

Sesnaesti vijek iz temelja mijenja evropsku gastronomiju. Otkrice Amerike u
Evropu donosi brojne nove biljne vrste, medu njima i mnoge jestive. Tri se
izdvajaju i ubrzo su osnovna hrana Evropljanima: krtola, pasulj i kukuruz, a kasnije
im se pridruzuje pamidora. Jedan trgovacki dokument iz prve decenije XVII vijeka
ima poseban znacaj za istoriju trgovine u Boki, ali i istoriju gastronomije! Rijec je 0
spisku tovara robe koji je stigao brodom iz Venecije za potrebe kotorskih trgovaca.
Bila je to luksuzna roba iz Venecije, ali i iz dalekih istoCnih krajeva; skupa, a ipak
trazena: Secer u prahu, bomboni, Safran, fini cimet, fini karanfili¢i, Stapi¢i od
cimeta, kutije karanfili¢a, pripravljeni przeni Secer, cimet bombone, obicni slatkisi,
spravljeni badem i druga sli¢na roba.

Kako god da su stigli, u nase krajeve dolaze recepti Scapijevih mesnih kobasica,
gotovo istih kakve danas znamo kao “njeguske”, kuhanih kobasica u vinu, zatim
recepti za riblje marinade, namaz od maslina i slane ribe, bruskete sa raznim
dodacima, rizoti medu kojima je i onaj sa jagnje¢im mesom i bizom.

Kroz viSe stoljeca, danas gotovo zanemareni bob, slani grah i le¢a, preuzimaju
ulogu Zitarica u Boki Kotorskoj. SuSe se, prze i melju u brasno. Ta se brasna
mijeSaju sa malo drugog brasna, kuha kasa i mijesi kruh. Timotij Cizila piSe u
»Zlatnom volu” 1624. godine, o nekim jelima na glasu u Boki. Izdvaja Skoljke i
gambore ,dugi pola pedlja “ u kojima uZivaju kavaliri, a najbolje primjerke nose cak
u Veneciju, na poklon tamosnjoj vlasteli. Cizila izdvaja i salsu od Cesna, te mirisne
Corbe. Boka je, prema Cizili, puna svake vrste voca i povréa, a uzgaja se psenica,
jeCam, zob, ovas, sijerak i muhar. A ljekovitih trava, kaze Cizila, prepun je Lovcen.
Kako odmicu stoljeca, slika prehrane Bokelja u proslosti sve je zaokruZenija,
raznovrsnija i bogatija, pa o dobrom jelu pisSu i pjesnici, putopisci i hronicari. Od
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sredine XVIII vijeka povrtnjaci su dio skoro svake kuce, a gaji se i povrce za koje
sjemena stiZu iz udaljenih krajeva. Na trpeze stizu razna kuhana jela od povrca sa
maslinovim uljem, ali i sa mesom, narocito suhim. Nekoliko takvih jela (kastradina
sa rastanom ili vrzotom, suho meso sa kupusom, susSene kobasice sa krtolom,
suho meso sa koprivom ili Zu¢enicom) i danas su osnova nase tradicionalne
kuZine, uz jela od ribe i morskih plodova.

Uz praznike, Bokelji su vazda pripremali dobru trpezu, a o tome svjedodi joS u
prvim decenijama XVI vijeka Ljudevit Paskvali¢, glasoviti pjesnik. Valja procitati
njegovu pjesmu , Martinske igre “ u kojoj se opisuje luda Martinska no¢, pjesma,
igre i uzivanje uz bogatu trpezu: “Bogati puni se sto jelima izvrsnim svim”...

Bokelji su podjednako uzivali u hrani i vinu, vodeci racuna o priboru za jelo, ali i
kuhinjskom namjestaju, posudu i raznim kuhinjskim pomagalima. Ostala su
svjedocCanstva o tome, a najocigledniji primjer o odnosu Bokelja prema priboru za
jelo nalazimo u pismu koje je iz Kraljevsko vladinog pokrajinskog izaslanstva
upuceno 17. maja 1808. godine Kraljevskom nacelniku opcine prcanjske:, Avama
naredujem, da mi dostavite za dan 19. ovog mjeseca srebrni stolni pribor za 25
osoba, 15 srebrnih svije¢njaka, 4 velike guantijere od srebra, tri velika srebrna
ibrika ( kogume ), tri velike posude za Secer od srebra, svaka sa 12 srebrnih Zlicica
i 25 finih zdjelica “...Tako je jedno administrativno pismeno naredenje postalo
dokaz u gastronomskoj istoriji Boke.

RiSnjanin, kapetan Vlado Iveli¢ na briku , Pierrino “ priredio je 1881.godine rucak i
vecleru za trgovacke partnere u kubanskoj luci Santa Kruz. Rucak je poceo lustickim
prsutom, kavial salamom, tunjevinom iz ulja i sardinama. Nakon predjela, po
bokeSkom obicaju slijedila je supa od pilece utrobice, oriza i biza posuta gratanim
sirom, a potom je na sto stiglo leSo kokoSije i govede meso uz zelen. Kao medujelo,
pripremljena je leSo riba i kuhani jastog uz tatarsku Zutu majonezu, a potom je
stiglo glavno jelo: pelena jagnjetina sa salatom i kremonskom mostardom te
mijeSani sir. Na kraju je posluzeno voce i peraska torta!

Gosti su se zadrzali, pa je posluzena i vecera: domaci makaruli u duSenom maslu,
posuti parmezanom, a potom kuhani kupus sa prsutom i kobasicama. Glavno jelo
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bila je peCena ¢urka sa salatom, a zatim su posluzene priganice, sir, grozde i suhe
smokve.

ZabiljeZio je kapetan Iveli¢ da se obi¢nim danima za objed smjenjivala supa: jedan
dan pasta - fazola, drugi oriz s bizom, a za veceru uglavhom se pripremao Zgvacet,
gulas. Jednom sedmicno posada se pocastila ribom ili salatom od mesa i krtole.
Istorijska dogadanja na ovim prostorima ostavljaju tragove razli¢itih naroda i
vladavina ilirske, grcke, rimske, vizantijske, srpske, osmanlijske, mletacke,
francuske, ruske i austougraske drzave. Ti tragovi utkani su u nasu svekoliku
bastinu, od koris¢enja darova prirode preko nacina Zivota, obicaja, jezika,
literature, muzike, graditeljstva pa do gastronomije. Bokelji su zadrzali dio mirisa
drugih kuhinja, a uz egzoti¢ne zacine jelima su dodali domace koje, uglavhom
nijesu gajili, ve¢ su ih brali na obliznjim livadama. Zato danas mozZemo govoriti o
bokeSkom brodetu, muljanskom, ali i brodetu od suve hobotnice na nacin kako to
rade u Krasi¢ima.

Uz to, priroda Cini ¢uda, pa sudar dvije klime: primorske i planinske, u njedrima i
na padinama Orjena i Lovcena, stvara na daleko Cuveni prsut, njeguski sir,
kastradinu i jedinstvena jela od krtole, zelja, mrkve, mahunarki i zitarica, pa se
stvorila ¢vrsta veza primorske i kontinentalne kuZzine.

Njeguski i lusticki sir u domadem maslinovom ulju, tuene zelene i crne masline,
vino koje se negda izvozilo i nalazilo na trpezi Mletackog duzda, riba s gradela,
kuvana u maslinovom ulju, suSena, soljena, marinirana i jednostavno pripremljena
»Naleso” uz obavezni petrusin i Cesan, tek su neke odlike Bokeske kuZine - dovoljne
da je svrstamo u Mediteranski gastronomski krug. Svakako treba pomenuti
neizostavni pest (slanina, Cesan, petrusin) - dodatak brojnih jela koji, u kombinaciji
sa zacinskim biljem, sve pretvara u delicije. Sve iz mora, povrce, voce i brojne
jestive trave kao Sto su Zucenica, kopriva, Stavelj, divlja mrkva, ¢uceg, morac,
kostriS, podbjel i druge sastavni su dio dnevnog menija Bokelja.

Kombinacijomm proizvoda krSevitog okruzenja , posebno, mesa i mesnih
preradjevina i onih sa primorja - nastaju kastradina i crno zelje, bumbari, jagnjece
i junece tripice, iznutrice omotane jagnjec¢im crijevima, pecene, pa kuhane jagnjece
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noge, meso ispod safa uz obavezan ruzmarin, a na trpeze stize i divljac. Bokesku
kuZinu obogatila je pamidora, svjeza, ukuhana ili suSena, koja daje boju i onaj
uzviSeni kiselo - slatkasti ukus svakom jelu. Pamidora ubrana u Grbaljskom polju
smatrana je najboljom na Mediteranu.

U Bokeljskoj kuzini esto se spremaju i poslastice, jednostavnije za pripremu, ali
prepune korice agruma, vanilije, cimeta, karanfilica i drugih zacina koji omamljuju
¢ula. Strudel sa jabukama i tre3njama, dobrotska i peraska torta, paradizet, roZata,
hroStule, priganice, krempite, pince i naravno padiSpanj. Kada i odakle su stigli
recepti?

Kako god da su stizali, recepti su u Boki znalacki doradeni i postali prepoznatljivi,
domadi. Koliko god, Strudel na primjer, za nekoga bio bolji u Becu, bokeski strudel
drugacije mirise. Na koricu limuna iz Boke!

Prica se moZe nastaviti kazivanjem o lovoru, majcinoj dusici, slanoj ribi i musljama,
0 manzurani, maginji, pelinu, crnom rizotu i pasticadi, palenti, pasta - Suti i
njokama, prijesnacu i peraskim bobima, zucenici ,na koliko hoce$ nacina“, kukama
i Sparogama, pasta - faZoli, manestarama...

BokeSka kuzina ima jednu karakteristiku koja o njoj sve kazuje: nasljedstvo! Brojni
namjernici s mirom ili silom stizali su do ovih obala. Bilo je i slucanih gostiju,
robova, zarobljenika, putujucih glumaca i zabavljaca, galiota i stradiota, placenika
sa svih strana svijeta: od ucitelja, ljekara i apotekara, do vojnika i zastitnika. Svi su
imali neSto svoje Sto su ostavili u Boki, a Bokelji su to znalacki upotrijebili. Kao
nasljednik koji zna i umije da sacuva i uveca nasljedstvo. | nijesu Bokelji drugaciji
od ostalih. Na tom principu, na nasljedivanju, pocivaju i ostale kulture. To
nasljedstvo u Boki je , podomaceno “ u svakom dijelu Zalivu, pa se govori o
lustickim, grbaljskim, tivatskim, risanskim, dobrotskim, peraskim, krivoSijskim i
podorjenskim jelima i namirnicama.

U Bokeljskoj kuhinji / U bokesSkoj kuzini

Antika riceta - starinska receptura
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Bocun - veda flaca Cirokog grla, uglavnhom za vino
Bario - burence, mala bacva

Bicerin - rakijska caSica

Bokara - vr¢ za pice, bevandu ili pivo

Borsa - torba za pijacu, naj¢esce od jakog platna
Botilja - flasa

Brondzin - kotao, lonac

BruStulin - pribor za przenje kafe

Cukarijera - posuda za Secer, cukar

Demizana - velika flaSa opletena Sibljem, za vino i rakiju
Cikara - 3olja

Frutijera - posuda za voce

Furmine - Sibice

Gradele - vrsta rostilj

Gvantijera - posluzavnik

Kasarola - lonac sa drSkom

Kaca, kacica - kutlasa

Kalijerga - stolica

Kamastre- verige iznad ognijista

Kanavaca - kuhinjska krpa

Kandalijer - svije¢njak
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Koguma, kogumica - dZzezva za kafu
Konata - manja plehana posuda
Kredenca - komad kuhinjskog namjestaja
Kucarin - mala kaSika

Lazanjol, lazanjul -oklagija

Mazinin - mlinac za papar i kafu
Moskijera - uokvirena mreza za zastitu namirnica od insekata
OZica - kaSika

Panijera - kosarica za kruh

Pasabrod - cjediljka

Prosulja - tiganj

Pinjata - Serpa

Pirija - lijeva

Pitar - vaza za cvijece

Pjadela - ovalna posuda

Pjat - tanjur

Saket - papirna kesa

Salatijera - posuda za salatu

Salsijera - posuda za salsu, umak

Si¢ - limena kanta za vodu

Supijera - posuda za supu, juhu
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Skafa - sudopera

Skafetin -ladica

Skartoc - papirna kesa

Skancija - polica

Skudela - 3olja za bijelu kafu

Spendza - nabavka namirnica

Spina - slavina

Strukapatate- sprava za usitnjavanje krompira
Taselat - sjedi, rasjeci

Tavaja - stolnjak

Terina - zdjela

Teca - Serpa

Tavajuo - salveta

Torilo - okrugli kalup za sir

Tripijelji - tronoZac za ognjiste

Kupovina namirnica i priprema jela u Bokeljskoj kuhiniji
Sprendza | pari¢ivanje u Bokeskoj kuzZini
Bakalaj - bakalar

Balancane - patlidZzan

Beskot - dvopek

Beskotini - kolaci¢i dva puta peceni
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Biz - grasak

Bonkulovi¢ - gurman
Brustulavati - prziti kafu

Brzola - dio mesa, pecenica
Cukar - Secer

Fazola -pasulj

Feta - kriSka

Fritule - male, okrukle priganice
Frumentunica - kukuruzna pogaca
Fugaca - uskrsni kolac

Galetina - keks

Garofulin - zacin, klinci¢
Gulozeca - poslastica

Gustozno - ukusno

Gust -ukus, uzZivanje

Gvarnicija - ukrasavanje jela
IStrukat - propasirati

Kanela - cimet

Kapula - ljubicasti luk

Karuklja - uskrsnji okrugli kolac

Kaul - karfiol
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KoSet - but

Kukuc - vrsta tikve

Kukumar - krastavac

LeSada - kuhana jela od mesa i ribe
Locika - vrsta zelene salate
Lombuo - dio mesa, file

Londza - dio mesa plecke

- gozba

Markat - trznica, pijaca

Menduli - bademi

Minestra - juha

Minestron - juha od povrca

Njoke - valjusci, knele

Ostac - sirce

Pamidora - paradajz, rajcica

Panet - okruglikruh

Paradizet - poslastica, Sne nokle
Paricavati - pripremati jelo

Pasta - tjestenine

Pastasuta - tjestenina sa to¢om, umakom

Pastela - smjesa brasna i vode
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PaSticada - vrsta jela od govedine
Pastrocat - loSe napraviti

Pest - tuceni Cesan, slanina i petrusin
Petrusin - perSun

Peverun - vrsta male paprike
Pjatanca - obrok

Polpete - okruglice od mljevenog mesa
Potocat - umakati

Profum - miris

Rozulin - liker od ruze

RoZada - karamel krem

Rumetin - kukuruz

Salsa - umak od paradajza

Skalonje - vrsta luka

Skoranca - su3ena ukljeva

Strakul - dio mesa od buta

Struca - kruh duguljastog oblika
Sufigat - pirjati

Suk - to¢, umak

Verdura - povrce, zelen

Vrzot - vrsta zelja
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Zbatit - ulupati, umutiti
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Recepti
Priganice
Sastojci:

- 1/2 kg brasna 1/2 kocke kvasca

- Mlaka voda (skoro 1/2 litre) Kuc¢arin cukra
- Korica limuna i narance Bicerin rakije

- Saka suhica (po Zelji) Dram soli

- Ulje za priganje

- Cukar u prahu

Priprema:

U malo mlake vode, sa dram cukra, staviti kvasac da nadode. U dubljoj terini
staviti brasno i nadosli kvasac, pa sa mlakom vodom zamijesiti srednje tvrdo
tijesto. Dodati koricu limuna, narance i suhice, protrljane kroz brasno.
Pokrijte terinu kanavacom i ostavite da tijesto nadode. Kad je tijesto
nadoslo, a ulje se dobro ugrijalo, grabiti tijesto rukom, pa istiskivati kuglice
- priganice - i kaSikom ih spustati u vrelo ulje. Prigati dok pozute, pa ih vaditi
Supljom ozicom i posuti cukrom u prahu.

PosluZivanje:
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Izvrsne su tople, ali jednako ukusne i hladne obavezno posute cukrom u
prahu.

Prilike kada se hrana pravi i jede:
U svim prilikama, posebno u dane posta
Zanimljive €injenice o jelu:

Na isti nacin u Boki se priprema i slana varijanta ovih priganica, naravno bez
cukra, agruma i suhica

Jagnjetina s bizom

Sastojci:

1 kg mlade jagnjetine 1 kg biza

- 2-3 pamidore

- mrkva

- kapule

- 4-5 3pika luka Cesna ¢ikarica bijelog vina petrusin
- papar u zrnu biozacin maslinovo ulje

Priprema:

U Siru tecu staviti isjeckanu kapulu, malo propeci, dodati maslinovo ulje,
zagrijati ga i dodati luk ¢esan. Oprati jagnjetinu, isjeci je na komade i staviti
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u tecu da se isprzi sa svake strane. Uliti bijelo vino i kad ispari dodati sitno
isjeCene pamidore (ili gotov sos od pamidore), te kuhati na srednjoj
temperaturi. Kada je meso napola kuvano, dodati biz, mrkvu isje€enu na
fete, par zrnaca papra i biozacin. Kuhati dok biz ne omeks3a a to¢ postane
gust, kada obicno dobije lijepu crvenu boju. MoZe se jelu dodati i krtola ali
ja to izbjegavam jer ga volim jesti i dan kasnije, kada je jos bolje.

PosluZivanje:
PosluZuje se u dubokom tanjiru i jede se sa kaSikom.
Zanimljive ¢injenice o jelu:

Najbolje je u vrijeme kada su sastojci najboljeg kvaliteta (npr. Jagnje¢e meso
je posebno ukusno krajem proljeca), ali se prirpema i u drugim periodima
godine.

Articoke sa bobom

Sastojci:

- 4 artiCoke

- 0,5kg zrna boba 1 vezica perSuna
- 2-3 bijela luka

1 kaSika prezle maslinovo ulje so
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- papar

- 1dl bijelog vina

Priprema:

Persun i 2-3 bijela luka sitno nasjeckati, i pomijesati sa maslinovim uljem,
prezlom, soli i paprom. Masa mora biti dovoljno tekuca za nadjevanje.
Listove articoka lagano razdvojiti rukama, te ih na 10-tak minuta ostaviti u
hladnoj vodi. Nakon sto su odstajale u vodi, isperite ih pod mlazom vode te
nadjenite gore pripremljenom smjesom. Na dno posude staviti pola
opranog boba, posloziti artiCoke, te dodati preostali dio boba oko articoka.
Zaliti vodom, dodati so i papar, te kuhati do 30 minuta. Dodajte vino,
maslinovo ulje te nastaviti kuvati jos desetak minuta.

PosluZivanje:
PosluZuje se u dobokom tanjiru.
Zanimljive €injenice o jelu:

Jelo je najbolje pripremati u vrijeme raspolozivosti sastojaka tj. u kasno
proljece kada krece sezona arti¢oka.

Kastradina
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Sastojci:

- 1 koSet od kastradine
- 5-6 krtola
- 2 kg verzota, rastana ili bijelog zelja

Priprema:

Staviti koSet kastradine u lonac i 15-20 minuta nakon prvog kljucanja
prosuti vodu. Ponovo naliti vodu u lonac i kuhati dok se meso ne odvoji od
kosti. Vodu sacuvati. U drugi lonac skuhati krtolu sa zeljem po vasem
izboru. Pred kraj kuvanja odliti vode i doliti vodu u kojoj se kuhala
kastradina. Kontrolisati slano¢u, smanijiti vatru i neka se lagano krckaju.
Kada je sve skuhano, odliti vodu, provjeriti ukus, komade kastradine
ubaciti u lonac sa zeljem, poklopiti i neka jelo malo odstoji.

PosluZivanje:

Posluzuje se sa drugim tradicionalnim proizvodima sir, kajmak itd.
Preporuluje se kombinovanje sa drugim ,jakim"” ukusima i mirisima (npr.
vino, rakija, zacini, snazno maslinovo ulje itd.).

Zanimljive €injenice o jelu:

Zimski period se istiCe jer bogat izbor sastojaka garantuje visok kvalitet jela.

PadiSpnj
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Sastojci:
- 10Jaja

- 10 KaSika Secera
- 10 KaSika glatkog brasna

Priprema:

U posudu stavite jaja i Secer. Jaja i SeCer miksati mikserom najmanje 20
minuta dok ne dobijete gustu smjesu. Brasno dodajte uz neprestano
mijeSanje. Kalup za pelenje namastite uljem i braSnom, a zatim pazljivo
ulijte u kalup. Pecite do 45 min na temperaturi od 170 °C. Kad je pecen
izvadite ga na reSetku da se ohladi.

PosluZivanje:
Ohladen padiSpanj posipajte Secerom u prahu, a tek onda posluZite.
Zanimljive €injenice o jelu:

U proslosti se pripremao kao svadbeni kolac. Danas se priprema u prilikama
i dogadajima koji imaju tradicionalnu kulturnu vrijednost (npr. slave, feste,
praznici).

Sparoge
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Sastojci:

- 800g Sparoga 8 jaja

- Malo vinskog ocata

- Malo sjeckanog persuna
- Maslinovo ulje

- Soipapar

Priprema:

Sparoge operemo, odstranimo donji drvenasti dio, a mekani dio stabljike
stavimo kuvati u vrelu posoljenu vodu Cetiri do pet minuta. Kuvane Sparoge
ocijedimo i kratko uronimo u vodu, te ponovo ocijedimo. U zdjelu ulijemo
100 ml maslinovog ulja, vinski ocat, zacinimo solju i paprom, perSunom i
dobro izmijeSamo sastojke. Zatim dodamo pripremljene Sparoge i jos malo
izmijeSamo. Jaja moZzemo skuvati, te narezati na sitno i pomijeSati sa
Sparogama, prelijemo preljevom i posluzimo.

PosluZivanje:

SluZi se kao zasebno jelo ili kao dodatak mesu. Sve CeSc¢e se konzumira kao
dorucak.

Zanimljive ¢injenice o jelu:
Sparoge su dobile nadimak ,carsko poverée” zahvaljujuéi popularnosti koju

su stekle joS u rimsko doba jer su podanici odlazili u berbu Sparoga za
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careve. Danas su prepoznate kao jedne od najzdravijih namirnica svijeta i
prava kulinarska delicija.

Zelje sa Cukljinom

Sastojci:

- 1 kost od suSenog prsuta
- 4-5 bijele krtole
- 1,5kg verzota

Priprema:

Cukljina je kost koja ostane nakon ppjedenog priuta. Isti je potrebno
presegati ili slomiti na dva ili tri dijela te ga staviti u vodu da se kuva. Kada
voda uzavre, pustiti je da vri 15 minuta i nakon toga je prospite, stavite novu,
i Cukalj kuvajte sve dok se meso ne odvoji od kosti. Vodu treba zadrzZati. U
drugilonac stavite da se kuvaju krtola i zelje. Kada je sve zgotovljeno na pola,
odlite vodu i dodajte onu u kojoj ste kuvali Cukalj, te nastavite sa kuvanjem
uz stalnu kontrolu slanoce. Pred kraj, ubacite Cukalj u lonac sa zeljem i
krtolom, smanjite vatru i neka se lagano krckaju.

PosluZivanje:

Posluzuje se su dobokom tanjiru. Preporucuje se dodati mladog maslinovog
ulja.

175

Projekt je sufinanciran sredstvima EFRR i IPA Il fondova Europske unije.

O] AGRRA = (&



I
interreg-iPACBC H =
Croatia - Bosnia and Herzegovinag - Montenegro
CUHaCHA

Zanimljive €injenice o jelu:

Jelo se preporucuje uvijek kada su dostupni sastojci tj. kada je sezona zelja
(proljece i jesen). Jelo je posebno interesantno u toku kasne jeseni kada jos
ima zelja i sezona je berbe maslina, pa se isto zacini mladim maslinovim
uljem.

Zelje na ulje
Sastojci:

- 4-5 bijele krtole
- 1,5kg verzota
- Mlado maslinovo ulje

Priprema jela:

U lonac stavite da se kuvaju krtola i zelje. Zaciniti po Zelji. Servirati sa mladim
maslinovih ulje.

PosluZivanje:

PosluZuje se su dobokom tanjiru. Preporucuje se dodati mladog maslinovog
ulja.

Zanimljive €injenice o jelu:

Jelo se preporucuje uvijek kada su dostupni sastojci tj. kada je sezona zelja
(proljece i jesen). Jelo je posebno interesantno u toku kasne

jeseni kada josS ima zelja i sezona je berbe maslina, pa se isto zacini mladim
maslinovim uljem.

Slani grag sa suvim mesom
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Sastojci:

- 1 kgsuvog graga
- So

- Secer

- Crni i bijeli luk

- Petrusin

- 2-3mrkve

- Biberuzrnu

- Lovorov list

Priprema:

Dan prije grag pokiSati u vodi da omeksa. Suvo meso kuvati posebno. Kada
voda uzavre, pustiti je da vri 15 minuta i nakon toga je prospite, stavite novu,
i kuvajte sve dok se meso ne odvoji od kosti. Vodu treba zadrzati.

Grag se kuva posebno sa biberom, lovorom, mrkvom, lukom sjeckanim na
sitne kockice. Kada je sve zgotovljeno na pola, odlite vodu i dodajte onu u
kojoj ste kuvali meso, te nastavite sa kuvanjem uz stalnu kontrolu slanoce.
Pred kraj, ubacite meso sa gragom, dodajte petrusin, malo bibera i zacina,
smanjite vatru i neka se lagano krckaju.

PosluZivanje:
PosluZuje se u dobokom tanjiru.
Zanimljive €injenice o jelu:

Jelo se preporucuje u kasnu jesen i zimi, kada je raspolozivost suvog mesa
bogatija.

Bob na ulje
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Sastojci:

- 1 kg boba Krtola
- Sol Papar
- Maslinovo ulje

Priprema:

Bob je najlakSe pripremiti tako Sto se skuvana zrna boba ocijede, po Zelji im
se skine koZica, pa se zacine solju, paprom i kvalitetnim maslinovim uljem.
Jelo se moze obogatiti krtolom ili blitvom ili drugim varivom.

PosluZivanje:

PosluZuje se u dubokom tanjiru, mada zbog jednostavnosti jela moguce je
primjenjivati modernije varijante posluzivanja u manjim posudama, kao
dodatak, kao prilog itd. Vrlo je dekorativan i sve CeSce se koristi zvog svoje
bogate istorije i nutritivne ,price”.

Zanimljive €injenice o jelu:

Potrebno je koristiti prilike kada je dostupan mladi bob tj. tokom proljeca,
mada se uspjesno priprema i u drugim periodima godine.

Marmelada od maginja
Sastojci:

- 2-3 kg svjezih plodova maginje (lat. Arbutus unedo)
- 1 kg Secera
- 2limuna

Priprema:

Marmelada od maginja priprema se jednostavno. Na 2 do 3 kg plodova
dodaje se 1 kg Secera i 2 na kockice narezana limuna. Maginje ne treba
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pasirati jer su mekane i lako se gnjece pa kod kuvanja treba samo paziti da
se masa ne zalijepi po dnu.

PosluZivanje:
Marmelada se dalje moze koristiti kao namaz, u kolacina itd.
Zanimljive €injenice o jelu:

Marmelada se priprema tokom kasne jeseni, a konzumira tokom cijele
godine.

Maginjaca
Sastojci:

Svjeze ubrani plodovi maginje, nakon vrenja, dvostrukom destilacijom
stvaraju maginjacu.

Priprema pica:

Maginje se beru tokom oktobra i novembra. Vrenje moZe da traje do 3
sedmice. Nakon toga se vrSi dvostuka destilacija. Destilat odleZzava do 6
mjeseci kada je nivelSe obi¢no na nivo od 45% alkohola.

PosluZivanje:
Sluzi se rashladena.
Zanimljive €injenice o picu:

SluZi se uglavnom kao aperitiv.

Vara
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Sastojci:

- RazliCite vrste Zitarica i mahunarki: bob, grasak, grag, leca, slanutak,
pSenica, kukuruz itd.

- Malo soli

- Maslinovo ulje

Priprema:
Prije pocetka, Zitarice i mahunarke se potope u mlakoj vodi.

Ukoliko je viSe vrsta Zitarica, potrebno ih je odvojeno kuvati zbog razlicite
duljine kuhanja. Kada su Zitarice i mahunarke kuvane, ocijedi se voda i sve
se skupa izmijeSa u istoj posudi. Doda se malo vode, soli i ulje. Ponovno
kuhati dok ne provrije - vrijeme trajanja prema potrebi.

PosluZivanje:
SluZi se u dubokom tanijiru.
Zanimljive ¢injenice o jelu:

Priprema se najceS¢e za vjerski praznik poznat kao Varindan (Sv. Varvara,
17/12 po julijanskom kalendaru).

Kola¢ od rogaca
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Sastojci:
- 4jaja

- 3 3olje Secera

- 3 3olje brasna

- 1 1/2 3Solje ulja

- 11/2 Solje vode (mineralna)

- 2 3oljerogaca

1 praSak za pecivo 1 kaSicica cimeta

Priprema:

Bjelanca izmutiti sa Se¢erom, te im dodajte jedno po jedno Zumance. Zatim
dodajte sve ostale sastojke, a brasno dodajte poslednje. Smjesu ulite u
namazanu i pobrasnjenu srednju tepsiju i pecite na 180 C oko 40 min. Gotov
kola€ pospite Secerom u prahu.

PosluZivanje:
Sluzi se kao desert
Zanimljive ¢njenice o jelu:

KolaC se moze pripremiti za svakodnevne prilike kao i za sveCane dogadaje.

Lusticki pjat
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Sastojci:

- Lusticki prsut

- Lusticka longa

- Sirizulja

- Mladi sir

- Zeleneicrne masline

Priprema:

Navedene namirnice se serviraju kao predjelo. Preporucuje se dodati salatu
(npr. pomidoru) i svjeze peceni hleb.

PosluZivanje:

Sluzi se na ovalu ili ve¢em tanjiru.

Zucenica sa krtolom
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Sastojci:

- 1/2 kg Zuclenice 1/2 kg krtole Maslinovo ulje So
- Papar
- Ostac, kapula (po zelji)

Priprema:

Zucenicu dobro oprati i sitno isjeckati, a krtolu isje¢i na kockice i skuhati u

posoljenoj vodi. Kuhanu krtolu izvaditi iz vode, prohladiti i dodati Zucenici,

posoliti i popapriti, pa obilato zaliti maslinovim uljem. Sve dobro izmijesati.

Prije sluZzenja po Zelji dodati malo osta i fete kapule.
PosluZivanje:

Posluzuje se kao salata ili prilog mesnom i ribljem jelu.

Tripice
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Sastojci:

- 1,5 kg kuhanih tripica (teledi ili junedi drob)
- 15 dkg pancete

- 2-3glavice Cipule

- 2lista lovorike

- 4 3pice Cesna

- Crveni papar

- OZica konzerve

- Pola ¢ikare bijelog vina

- Balica petrusina

- Papar, so

Priprema:

Kuhani drob izrezati na rezance, pa ih Sufigati sa isjeckanom Ccipulom i
pancetom, izrezanom na kockice. Dodati vru¢u vodu da tripice ogreznu,
posoliti, popapriti, dodati lovoriku, konzervu, crveni papar i isjeckani cesan.
Kuhati oko pola ure, pa nasuti vino i nastaviti kuhanje do Zeljene gustine.
Pred kraj kuhanja dodati isjeckani petrusin. SluZi se toplo, posuto sa
gratanim slanim sirom. Da bi jelo dobilo na gustini i kolicini, pred kraj
kuhanja mogu se dodati dvije krtole izrezane na kockice.

PosluZivanje:
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Posluzuje se vruce, posuto gratanim domacim slanim sirom.
Zanimljive €injenice o jelu:

Bezbroj je receptura za tripice. Pripremaju se kao gusce supe, gulas, na ljuto,
na kiselo ili kao u Boki, gusce strukture. Prema gustini reklo bi se da
bokeljske tripice potiCu iz sjeverne lItalije gdje se oduvijek pripremaju kao
gusto jelo koje se jede pirunom.

Pripremaju se sa tele¢im, junecim, jagnjec¢im, kozjim ili ribljim drobom, a u
zavisnosti od regije i lokalnih ukusa u tripice se dodaju i razne namirnice- od
paste, pasulja, gljiva do salse od pamidore.

Strudel od tre3anja

Sastojci:
Za tijesto:

- 25dag brasna

- 1jaje

- Dram soli

- 2 oZice ulja

- malo tople vode
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Za fil:

- kilo ocis¢enih treSanja

- 3-4ozice gratanog koromana ili prezli

- 4 -5 oZica uljaili otopljenog maslaca (moZe i mast)
- 4 ozice cukra

- 5-60Zica gratanog koromana ili prezli

- Malo kanele

Priprema:

Umijesiti tijesto kao za svaku pitu, podijeliti ga na dva dijela i napraviti male
pogace, pa ih premazati uljem, prekriti kanavacom i ostaviti dvadesetak
minuta da pocivaju.

Na sto prostrijeti stolnjak i posuti ga sa malo brasna, pa tanko razviti jednu
pogacu tijesta. Dobivenu koru poprskati masno¢om, posuti po njoj polovinu
tresanja, cukra i gratanog koromana. Po Zelji dodati kasicicu kanele. Pomocu
stolnjaka tijesto sa filom zarolati i dobijenu Strucu paZljivo prebaciti u
podmazan pleh.

Sve ponoviti sa ostatkom tijesta i fila.

Strudel peéi na srednjoj vatri 30 - 40 minuta. Peceni Strudel posuti
mljevenim cukrom.

PosluZivanje:

Posluzuju se komadi Strudela, duZine desetak centimetara, posuti
mljevenim cukrom, ukraseni sa dvije tresnje.

Zanimljive €injenice o jelu:

Estetski znacaj se ogleda u privlatnom izgledu deserta koji ostavlja poseban
utisak svojim ukusom.
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Skoljke na gradele

Sastojci:

- Po desetak kamenica i musulja po osobi
- Par oZica maslinovog ulja

- Sokodlimuna

- Papar

- Usitnjeni petrusin

- Gratani parmezan

Priprema:

Kamenice paZljivo otvoriti kako bi se saCuvalo more u njima i staviti ih na
dobro ugrijane gradele. Pokapati ih maslinovim uljem, limunovim sokom i
paprom, a po Zelji posuti sa malo gratanog parmezana. Peci ih na gradelama
3 - 4 minute i posluziti.

Musulje sloziti na vruce gradele i pustiti da se otvore. Pazljivo ih prebaciti na
pijat, pokapati limunaovim sokom i marinadom od maslinovog ulja,
usitnjenog Cesna i petrusina.

PosluZivanje:

Kamenice i musulje sloZe se na veliki piat, ukrase vetama limuna i odmah
posluze uz dobro vino.

187

Projekt je sufinanciran sredstvima EFRR i IPA |l fondova Europske unije.

O] AGRRA < &



interreg-iPACBC H =

Croatia - Bosnia and Herzegovina - Montenegro
CUHaCHA
Zanimljive €injenice o jelu:
Skoljke se pripremaju prema tradicionalnoj bokeskoj recepturi, a

domacini nude i pripremljene prema nesto izmijenjenim receptima koji
pojacavaju ukus i miris Skoljki. Skoljke se u Boki Kotorskoj koriste za jelo ve¢
5.000 godina, o ¢emu su pronadeni materijalni dokazi u pecini Spila iznad
Perasta.

Rozada / Rozata

Sastojci:

- 0,7 Imlijeka

- 25 dag cukra za karamel 8 jaja
- 8 ozica cukra

- 2 saketi¢a vanilije

- Korica 1 limuna

- Bicerin rozulina

Priprema:

U tecu u kojoj Ce se pedi roZzada staviti cukar za karamel i 2 oZice vode.
Rastopiti cukar i kada se karamelizira skinuti sa vatre i lagano okretati tecu
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kako bi se karamel razlio po stranama tece. Ostaviti tecu sa strane da se
hladi.

Ostatak cukra i vaniliju pomijesati sa mlijekom i prokuhati, pa ostaviti da se
ohladi. Jaja izmiksati i pomijeSati sa ohladenim mlijekom, dodati rozulin i
koricu limuna. Smjesu mlijeka i jaja usuti paZljivo u tecu sa

karamelizovanim cukrom. TeCu sa smjesom za rozatu staviti u veci, dublji
pleh, do pola napunjen toplom vodom ( banja marija ) i sve

staviti u zagrijanu pecnicu. Peci 45 do 50 minuta na 150 stepeni. Kad se
ohladi, tankim noZem odvojiti roZadu od ivica tece, poklopiti pijatom i lagano
prevrnuti. RoZzada ¢e kliznuti na pijat.

PosluZivanje:

Fete roZade posluziti razladeno. Dekoricati fetama limuna, narance ili
laticama crvenih ruza.

Zanimljive €injenice o jelu:

Slatki miriSljavi krem od mlijeka i jaja prisvajaju Dalmatinci, ali i Italijani,
Francuzi, Spanci i jo3 neki narodi. Bokelji kaZu da je to stara bokeljska
poslastica.

Vjerovatno su svi u pravu jer je tesko odoljeti ovoj deliciji, a bilo je - i danas
je - veoma vazno prisvojiti porijeklo. U svakom slucaju, zadrzala se u
Dalmaciji i Boki Kotorskoj

stara receptura pazljivo Cuvana i tek sa po kojim detaljem mijenjana ili
dopunjavana. Pod drugim nazivima priprema se u Italiji, Francuskoj, Spaniji,
Portugalu, Grckoj i drugdje.

RiZzot od mesa
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Sastojci:

- 75 dag mesa bez kosti (jagnjetina, teletina, piletina)
- 35dagoriza

- 2kapule

- 2-3o0Zice pesta

- OZica konzerve (po Zelji)

- OZica mastiili 3 - 4 ozice ulja

- So, papar

- Malo muskatnog oraha

- Gratani sir

Priprema:

UZutiti na masti ili ulju kapulu izgratanu na gratatijer, pa dodati meso
isjeckano na kocke. Sufigati dok meso promijeni boju, pa mu pridodati
konzervu (po Zelji). Kratko Sufigati sve zajedno i podliti sa malo tople juhe ili
vode. Cim prokuha, dodati pest (slanina, €esan i petrusin) i nastaviti kuhanje
u poklopljenoj teci. Kad meso omeksa, dodati oriz i kratko Sufigati bez vode,
kako bi oriz upio teCnost od mesa. Posoliti, popapriti i nagratati malo
muskatnog oraha. Nastaviti kuhanje uz stalno dolijevanje tople vode, a joS
bolje je podlivati sa temeljcem od povrca ili mesa. Gotov rizot servirati vrug,
a preko posuti gratanim sirom.

Zanimljive €injenice o jelu:
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Porodi¢na receptura koja se prenosi sa genaracije na generaciju. U rizotu sa
jagnjetinom, s proljeca, u Boki se dodaje i mladi biz po uzoru na venecijanski
rizi-bizi. Bokelji tvrde da je rizi-biZi sa jagnjetinom mnogu bolji i ukusniji od
izvorne varijante. U bokeljski rizi- bizi jagnjetinu cCesto zamijeni mladi
jagnjeci drob Sto ovo jelo pretvara u posebnu lokalnu deliciju.

Rizot od morskih plodova

Sastojci:

- Y2kgorza
- 1 kg raznih Skoljaka
- 2 manje sipe
- 2ulignja
- 6 Skampi
- 25 dag kozica
- 20 dag Skalonja ili 1 veca kapula
- 4 -5 3pica Cesna luka
- 5 0Zica maslinovog ulja
- 1 ¢ikara mljevenih pamidora
- 1 dcl bijelog vina
- 7 dclriblje juheili vode
- So, papar
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- Manja balica petrusina

Priprema:

Sipe i ulignje izrezati na manje komade, pa ih poprigati na maslinovom ulju.
Dodati isjeckane Skalonje, Cesan i petrusin, pa nastaviti Sufigavanje desetak
minuta. U tecu spustiti Skampe, kozice i predhodno otvrene Skoljke. Posoliti
i popapriti. Dodati malo tekudine koje su Skoljke pustile i mljevenu
pamidoru. Kuhati par minuta i dodati vino i nastaviti kuhanje. Posebo
zazutiti oriz na maslinovom ulju pa naliti riblju juhu da prekrije oriz. Kuhati,
podlivaju¢i juhom, desetak minuta. U oriz dodati pripremljeni to¢, po
potrebi juhe i kuhati joS nekoliko minuta. Preko gotovog rizota posuti
sjeckani petrusin i malo maslinovog ulja. Oriz mora ostati kuhan na zub.

PosluZivanje:
Posluziti vruce. Posebno servirati domacdi gratani slani sir.
Zanimljive €injenice o jelu:

Posluzuje se uz svecanije prilike, a jedno je od glavnih jela u dane posta i
vjerskih praznika kao Sto su Badnji dan i Veliki petak.

Crni rizot
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Sastojci:
- 1 kg sipe

- 5-6 0zica maslinovog ulja

- 25 dag Cipule (najbolje Skalonja)

- 1 dcl bijelog vina

- 40 dag orizaj

- 4 3pice Cesna

- 2-3ddriblje juheili temeljca od povréa
- Kocka maslaca

- Mala balica petrusina

- So, papar

Priprema:

Sipe odistiti (saCuvati kesicu sa crnilom) i izrezati ih na trake. Luk poprigati
na ulju, pa kada zazuti dodati sjeckani ¢esan, a nakon minut priganja i sipu.
Sufigati nekoliko minuta, posoliti pa usuti vino i nastaviti sa kuhanjem pet
minuta. Doliti malo tople riblje juhe i nastaviti kuhanje. Kada je skoro gotova,
sipi dodati oriz, promijesati i naliti juhom da oriz ogrezne. Napola kuhanom
orizu dodati crnilo i rizot dokuhati dolivajudi riblju juhu po potrebi. Pred kraj
kuhanja popapriti i dodati kocku maslaca. Rizot na kraju posuti petrusinom.

PosluZivanje:
Posluziti vruce. Posebno servirati domacdi gratani slani sir.
Zanimljive €injenice o jelu:

Posluzuje se uz svecanije prilike, a jedno je od glavnih jela u dane posta i
vjerskih praznika kao Sto su Badnji dan i Veliki petak.

Rizot sa musljama
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Sastojci:

- 35dag oriza

- 2 kg raznih Skoljki 2 Spice Cesna

- 2 dcl bijelog vina

- 2-3ddjuhe odribeili povréa 5 -6 ozica maslinovog ulja Kocka maslaca
- Papar,so

- Mala balica petrusina

Priprema:
Skoljke staviti u te¢u, poklopiti i kuhati desetak minuta (dok se

otvore). Skinuti teCu sa vatre i izvaditi meso iz Skoljki. Vodu koju su Skoljke
pustile u toku kuhanja procijediti i sacuvati. Na maslinovom ulju poprigati
sjeckani ¢esan, dodati oprani oriz i Sufigati kratko, pa

podliti sa toplom ribljom juhom. Kada juha ispari, oriz podliti vinom i vodom
koju su pustile Skoljke. Nastaviti kuhanje i po potrebi dolivati juhom. Pred
kraj kuhanja u oriz lagano umijeSati Skoljke, sjeckani petrusin, maslac i
popapriti. Voda koju su pustile Skoljke je slana, pa valja jelo probati i po
potrebi dosoliti. Sluziti vruce.

Zanimljive €injenice o jelu:
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Posluzuje se uz svecanije prilike, a jedno je od glavnih jela u dane posta i
vjerskih praznika kao Sto su Badniji dan i Veliki petak.

Risanski marakuli

Sastojci:

- 1/2 kg brasna (najbolje Skuroga)
- So

- Mlaka voda

- Gratani slani sir

- 2-3o0zZice masti

Priprema:

Od brasna, vode i soli zamijesiti srednje Cvrsto tijesto, pokriti ga kanavacom
i ostaviti da pociva dvadesetak minuta.

Od tijesta vaditi manje kuglice, rastanijiti ih, pa pomocu drvenog Stapica ili
deblje igle izmedu dlanova urolati u obliku makarona.

Makarule ostaviti da se prosuSe, pa ih kuhati u dosta posoljene vode.
Procijediti kroz pasabrod i staviti u dublju terinu. Rastopljenu vru¢u mast
preliti preko makarula, promijeSati i obilato posuti gratanim sirom.

PosluZivanje:
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Posluziti vruce.
Zanimljive €injenice o jelu:

Od brasna, soli i vode odvajkada se priprema tijesto koje se u vidu palacinki
ili tankih pogaca peklo ispod saca ili u vru¢em pepelu. Vremenom, od
razvaljanog tijesta pravila se tjestenina u obliku traka, kuhala i prelivala
masnocom ili nekim to¢evima od mesa ili povrca. Tjestenina je nasla put do
bokeskog stola veoma davno i ostala jedno od omiljenih, svakodnevnih jela
koje danas posluzuju u svim restoranima, podjednako onim koji nude
domacu kuhinju i onima sa internacionalnim jelovnikom. Kako god
pripremljena, tjestenina je u Boki jednostavo pastasuta - bila sa tocom od
mesa u kockama, mljevenim mesom, pamidorom, sa sirom, sa to¢om od
povrca, Skoljaka, ribe i morskih plodova ili na drugi nacin.

Riba na gradele

Sastojci:

- 4 veceribe poizboru

- 4 -5 3pica Cesna Maslinovo ulje
- Balica petrusina

- So, papar
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- @Grancice ruzmarina
- Limun

Priprema:

OciS¢enu ribu oprati, posusiti, posoliti je i dobro pouljiti. Gradele dobro
ugrijati na Zaru, oSistiti i premazati uljem pomocu pouljene krpe i sl. Na
zagrijane gradele poslozZiti ribu i staviti na Zar. Poslije nekoliko minuta
pecenja, lagano pretresti gradele da se riba sama odvoji od gradela. To je
znk da je peCena sa donje strane. Lagano je okrenuti i ispeci drugu stranu.
Riba se tokom peclenja premazuje granCicom ruzmarina umocenom u
maslinovo ulje.

PosluZivanje:

PecCenu ribu sloZiti na pijadelu, preliti maslinovim uljem, usitnjenim ¢esnom
i petrusinom. Papar po Zelji. PosluZiti uz fete limuna.

Zanimljive €injenice o jelu:

Priprema riba na gradele je tradicionalni nacin pripreme hran
karakteristican za Boku Kotorsku , ali i ostale regije Mediterana. Riba na
gradele je najizvorniji oblik ribe na trpezi, poveznica mora, kuzine, trpeze,
porodice, prijatelja i svekolikog gustanja uz vino i pjesmu.

Na gradele se moze peci podjednako dobro plava i bijela riba, najcesce
sardela, palamida, skusa, trupci, tunjevina orada, brancin, zubatac, cipoli i
druga riba, ali i kalamari, Skampi i sve vrste rakova.

Prigana riba
Sastojci:

- MijeSana sitnija riba - sarduni, sardele, gavice, lignjice, kanjci,
bukvice,mali oslici i sl.
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- Ulje za priganje - Maslinovo ili mijeSano ulje
- Ostro brasno
- So

Priprema:

Ribu ocistiti, opere, posusi i posoli. Neka pocine jednu uru, pa je protresti
da odpadne visak soli. Ribu pobrasniti i opet protresti kako bi se odstranio
visSak brasna, pa je pazljivo spustitu u vrelo ulje. Riba kratko prigati sa obje
strane i odmah posluZziti.

PosluZivanje:
Ribu posluziti vrucu, uz salatu i vino.
Zanimljive €injenice o jelu:

Priganje ribe je jedan od najstarijih nacina pripreme ribe. Naj¢eSce se priga
sitnija, ali se na isti nacin priprema i krupnija riba. U vrijeme bogatijeg ulova
riba se prigala, pa ostavljala u marinadi. Tako pripremljena mogla je trajati
po nekoliko dana. ViSkovi ribe su se i solili u drvenim bacvicama ili susili na
buri i promaji.

Marinada za ribu:

Cipulu isfetati i prigati na ulju dok omek3a, pa dodati vino i ostac u istom
omjeru( ako je ostac domacdi razblaZiti ga sa malo vode ). Kada prokuha
dodati 2 pera lovoriku, grancice ruzmarina, so i papar. Pustiti da vri nekoliko
minuta. Ribu sloZiti u terinu, pa zaliti kuhanom marinadom. Prije upotrebe
ohladidti.

Peraska torta
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Sastojci:
Tijesto:

- 25dagbrasna

- 15dag cukra

- 10 dag masti

- 5dagmasla

- 8Zumanaca

- 4 -5 ozica bijelog vina Saketi¢ vanilije

- 8 bjelanaca

- 40 dag cukra

- 50 dag mendula

- 2 oZice gratanog koromana

- 2 bic¢erina maraskina, rozulina ili viSnjaka
- Gratanu koricu limuna

Priprema:

Dobro ubatiti Zumanca sa cukrom, pa dodati predhodno ubacenu mast i
maslo, vaniliju, vino i brasno. Izraditi tijesto koje ne smije biti tvrdo. Brasno
dozirati po potrebi.
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Sa 2/3 tijesta pokriti dno i strane kalupa za tortu kojeg predhodno treba
namazati masno¢om i posuti brasnom. Tijesto napuniti filom, a od
preostalog tijesta naciniti trake Sirine 1,5 do 2 cm i staviti ih u vidu reSetke
preko fila. Tortu peéi oko 30 minuta na 200 stepeni, pa smanijiti na 170
stepeni i pedi jos tridesetak minuta. PeCenu toru posuti mljevenim cukrom.

Fil:

Mendule popariti kljucalom vodom, oguliti i osusiti u pecnici, pa samljeti.
Bjelanca ubatiti sa cukrom, pa postepeno dodavati mendule, koroman,
koricu limuna i liker. Lagano mijeSati drvenom oZicom da se svi sastojci
prozmu.

PosluZivanje:
PosluZuje se u svecanim prilikama.

Ova delicija moZze da traje do mjesec dana, pa se Cesto slala pomorcima na
brodovima.

Pasticada sa njokima

Sastojci:

- 1 kgjuneceg filea ili ruze
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- 10 dkg pancete

- 2 ozZice konzerve

- 3 glavice Cipule

- 2 mrkve i komad korjena petrusina
- 5-6 Spica Cesna

- 8 suvih Sljiva

- 2 peralovorike

- 4 -5 garofulica

- dcl maslinovog ulja

-1 dcl proSeka

- Cikare crnog vina

- Malo gratanog muskatnog oraha Cikara domaceg octa
- Cikara vode So i papar

- Grancica ruzmarina

Priprema:

Meso staviti u tecu i preliti ga sa po jednom ¢ikarom vina, osta i vode.
Ostaviti da se marinira nekoliko sati, ( najbolje preko nod¢i ) pa ga izvaditi i
posusiti. Meso sa svih strana Spikovati komadi¢ima ¢esna i pancete. Neko
stavlja i Stapi¢e mrkve. U meso utrljati so, pa ga poprigati na maslinovom
ulju da uhvati koricu i ostaviti sa strane. Na istom ulju Sufigati nasjeckanu
Cipulu, korjen petrusina (moZe i selena) i mrkvu, a zatim dodati pera lovorike
i ruzmarin. Dinstati nekoliko minuta, uliti ¢ikaru crnog vino, prosek i vode
koliko treba da prekrijemo meso. Popapriti, dodati 4 - 5 garofuli¢a i malo
gratanog muskatnog oraha. Poklopiti i kuhati dok ne provri i smanijiti vatru.
Kuhati dva - dva i po sata, uz povremno okretanje mesa ili ga staviti u
pecnicu Spahera i pe¢i na 160 stepeni dva sata. Povremeno kontrolisati,
okrenuti meso, i po potrebi podlivati sa toplom juhom ili vodom. Nakon dva
sata kuhanja ili peCenja dodati Sljive i nastaviti kuhanje. Kad je kuhano,
izvaditi ga iz toca i narezati na fete. Izvaditi pera lovorike, a to¢ propasirati
(moze i Stapnim mikserom), provjeriti osoljenost, po potrebi reducirati i
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PosluZivanje:

Na pijat se posluze njoke i fete mesa obilato prelivene tocem. Uz ovo jelo
obavezno posluciti gratani slani sir.

Zanimljive ¢injenice o jelu:

Jela sli¢na pasticadi poznata su i u drugim evropskim krajevima sa veoma
drugom tradicijom. Na nastanak ove delicije svakako je uticaj imala Rimska
kuhinja u kojoj nije manjkalo mesa u mirisnim to¢evima. S obzirom na
visSevjekovnu upucenost Boke prema Veneciji i brojne trgovacke puteve
pomoraca, nije isklju¢eno da je na bokeljsku pasticadu, pored dalmatinske,
uticaj izvrSila i venecijanska pasticada, neSto siromasnija mirisima od
dalmatinske.

Pastasuta na pamidoru
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Sastojci:

- 40 dag paste

- 1 kg zrelih pamidora

- 2(ipule

- 3 3pice Cesna

- 5 o0zZica maslinovog ulja
- 2 struka bosioka

- Mala balica petrusina

- Soipapar Pero lovorike

Priprema:

Na maslinovu ulju Sufigati isjeckanu Cipulu. Kada luk uvene dodati sjeckani
Cesan i Cim ulje zacvrdi dodati oguljenu, od Spica ociS¢enu i isjeckanu
pamidoru, petrusin, bosiok, lovoriku, cukar, so i papar. Kuhati bar jednu uru
na laganoj vatri, Cesto mijeSajuci. Kada se salsa zgusne preliti je preko
kuhane paste.

Po Zelji u salsu se moZe dodati desetak deka sjeckanih maslina bez Spica i
malo sjeckane ljute paprike. Umjesto petrusina ili bosioka moZe se dodati
origano ili od svih tih trava po koju grancicu.

PosluZivanje:

Posluziti vruce obilato posuto domacdim slanim gratanim sirom,
parmezanom ili nekim drugim tvrdim sirom.

Zanimljive €injenice o jelu:

Vjeruje se da je prva sadnica pamidore u Boku Kotorsku stigla u XVII vijeku.
Ovdje je zatekla izuzetne prirodne uslove, pa se veoma brzo njen uzgoj
prosirio i postao dio svakog vrta. Najbolje uspijeva u Grbaljskom polju.
Grbaljska pamidora specificna je po velicini ( 2 - 3 komada u kilogramu),
smanjenoj koli¢ini vode, mesnatosti i ukusu, a podjednako je izvrsna u
salatama i kuhanim jelima. U Boki je Grbljaska pamidora mjera za sve koje
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danas stiZu iz vise zemalja na bokeljsko trziSte. Do sada Bokelji nijesu nasli
zamjenu za Grbaljsku pamidoru.

PastaSuta sa musljama

Sastojci:

- 2 kg musulja

- 1 cipula

- 4 3pice Cesna

- 3 -4 pamidore

- 40 dag pasSte Balica petrusina So,papar Gratani sir

Priprema:

Ocistiti, oprati i na vatri otvoriti dva kila musulja. Izvaditi meso musulja iz
ckoljki. SaCuvati nekoliko Skoljki za dekoraciju jela. U posebnoj teci Sufigati
isjeckanu Cipulu, pa kada zazuti dodati Cetiri Spice isjeckanog Cesna i Cetiri
kroz pasabrod pasirati. Zamjena je sjeckana pamidora iz konzerve ili sos od
pamidore). Kuhati desetak minuta i dodati musSulje. Lagano izmijeSati i
nastaviti kuhanje jo$S dvadesetak minuta, pa dodati sjeckanu balicu
petrusina, malo solii papar. Posebno skuhati pastu po izboru, procijediti je i
preliti tocom od musulja.
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PosluZivanje:

Posluziti vruce, a svaki pijat ukrasiti sa 3 -4 Skoljke. Posebno servirati gratani
domadi slani sir ili neki drugi tvrdi sir.

Zanimljive €injenice o jelu:

Na viSe arheoloskih nalaziSta u Boki Kotorskoj pronadeni su materijalni
ostaci koji daju sliku o nacinu Zivota i ishrani stanovnika bokeljskih obala
prije viSe hiljada godina.

Ostaci neolitske keramike pronadeni u pec¢inama Spila, Deletina, Brstanova,
Tamnica i Vrahaj, ukazuju na prve naseobine, a kada je ishrana u pitanju,
onda jasno upucuju na zakljucak o vrsti, pripremanju i termickoj obradi jela.

Pecinski materijalni dokazi vode nas u vrijeme 3.500 godina prije nove ere.
Pronadeni su ostaci kostiju Zivotinja, ali i Skoljaka, posebno musulja, koje su
prvi Bokelji sakupljali i jeli. Raniju pretpostavku da su koristili i druge morske
plodove i lovili ribu potvrduju pronadeni predmeti koji se danas Cuvaju u
Muzeju Gospe od Skrpjela.

Pasta fazol

Sastojci:
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- Y2 kg fazole (koka)

- 25 dag pancete ili komad suhog mesa
- 10 dag kratkih Supjota
- 1 cipula

- 3 3pice Cesna

- 2 pera lovorike

- Mala oZica konzerve

- Crveniicrni papar

- Korjen petrusina

- Maslinovo ulje

- So

Priprema:

Fazolu oprati i potopiti tokom nod¢i u hladnoj vodi. Sutradan, baciti vodu u
kojoj se mocila fazola, doliti studenu vodu, dodati isjeckani luk, pancetu,
Cesan, korjen petrusina, pera lovorike i so. Kuhati dok fazola ne omeksa, pa
dodati Supjote, kucarin crvenog papra, konzervu, crni papar u zrnu i
nastaviti kuhanje. Kad su Supjote kuhane, skloniti jelo sa vatre, izvaditi pera
lovorike i posluZiti nakon 10 do 15 minuta. Ako upotrijebite suho meso ili
kobasice, predhodno ih skuhati, pa u fazolu dodati malo vode od kuhanja
mesa, a meso ili kobasice ubaciti u faZzolu pred kraj kuhanja. Jelo se, kao dio
posne kuhinje, moZe pripremiti bez pancete i suhog mesa.

PosluZivanje:

Jelo se posluzuje toplo. Uz pasta fazolu posluziti i domacdi ostac jer ima
bonkulovica koji u piajt facole dodaju oZicu - dvije osta.

Zanimljive €injenice o jelu:

Starije domacice pasta fazolu pripremaju sa peStom umjesto suhog mesa i
kobasica. Meso se jelo veoma rijetko, pa se od obi¢ne slanine sa petrusinom
i Cesnom pravio pest, izutno ukusan i kaloriCan dodatak brojnim jelima.
Komad slanine, oko 25 dag, dobro usitniti pa ispesStati-istu¢i da se pretvori
u pire. Dodati izgnjeCen i usitnjeni Cesan i veoma sitno isjeckanu balicu
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petrusina. Sve zajedno dobro istuci i pohraniti u malu staklenku. Moze
stajati 5 -6 dana, a u fru izideru i duze. Naravno, danas je ovaj posao
jednostavan upotrebom raznih sjeckalica.

Moljanski brodet

Sastojci:

1 kg ribe (gavica ili sarduni)

- 2-3vece kapule (jos bolje je 40 dag Skalonja)
- 3 -43pice Cesna

- 2 gratane mrkve

- 2 peralovorike

- So, papar

- OZica konzerve ili 2-3 pamidore
- Cikara bijelog vina

- Malo osta

- Ofica brasna

- Maslinovo ulje

- Mala balica petrusina

Priprema:

207

Projekt je sufinanciran sredstvima EFRR i IPA |l fondova Europske unije.

O] AGRRA < &



I
interreg-iPACBC H =
Croatia - Bosnia and Herzegovinag - Montenegro
CUHaCHA

Ribu odistiti i oprati. Luk isjeci na fete, a Cesan i petrusin sitno nasjeckati. Na
ugrijano ulje dugo Sufigati luk i kad omeksa i postane staklast dodati cesan,
petrusin i pera lovorike. Sufigati jo3 jedan minut, pa u tecu sloZiti ribu,
posoliti je i popapriti. Dodati oZicu - dvije osta, konzervu, (ili oguljenu i
Strukanu pamidoru) bijelo vino i oZicu brasna razmucenog sa malo vode.
Protresti tecu i naliti mlake vode, a joS bolje riblje juhe - samo koliko da riba
ogrezne. Kuhati na laganoj vatri najmanje jednu uru. Sto se duZe kuha,
brodet je bolji, a pred kraj kuhanja posuti sjeckanim petrusinom. PosluZiti
toplo uz palentu, a brodet je dobar i hladan. Nekada se ovaj brodet sluzio
uz kuhani jeCam. MoZe se pripremiti i sa sardelama umjesto gavica i
sarduna.

PosluZivanje:

Podjednako je dobar Muljanski brodet topao ili hladan. Prilog (palenta,
jeCam, oriz, pasta i sl.) posluZiti toplo.

Zanimljive €injenice o jelu:

lzvorno jelo Muljanki koje se odomacilo u svim bokeljskim mjestima, a
nastalo je prije viSe vijekova.

Lonza sa ljutom narancom
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Sastojci:

- 2kglonze od praca
- Morska so

- Papar

- 2 oZice masti

- 3ljute narance

- 1 dcl bijelog vina

- Grancica ruzmarina

Priprema:

Komad lonze od praca (oko 2 kg), bez kostiju, posolite krupnom morskom
solju, popaprite i utrljajte listice ruzmarina. Meso stavite u pleh i dodajte
masnocu. Fetama dvije ljute narance obloZiti meso, pleh pokriti kartom za
pecCenje i peci na 250 stepeni desetak minuta kako bi meso uhvatilo koricu.
Smanijiti vatru na 170 stepeni, u pleh uliti 1 dcl bijelog vina i pedi pod folijom
joS oko dvije ure. Pred kraj pecenja polijte meso sokom jedne narance |
vratiti u pec¢nicu na 5 minuta.

PosluZivanje:
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Meso isjeci na fete i posluziti preliveno sokom od pecenja i prilogom po Zelji.
Pijat ukrasiti feton narance.

Zanimljive €injenice o jelu:

Na slican nacin se lonza od praca pece u Dalmaciji, Italiji, Provansi i Grckoj,
pa se svrstava u jela Mediteranske kuhinje. Po svoj prilici datira od srednjeg
vijeka mada moze biti i sterije.

LeSada od govedine

Sastojci:

- 1 kg govedine od buta
- 2mrkve

- 1 cipula

- 1 korjen selena

- 1 korjen petrusina
-1 pori luk (po Zelji)

- 1 pero bijelog zelja

- Goveda kost (pozeljno)
- Paparuzrnu

- So

Priprema:
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U vrelu vodu spustiti meso i kost, pa kuhati oko 90 minuta. Dodati ociS¢enu
mrkvu, selen, petrusin, luk por, bijelo zelje, papar i so. Cipulu prepoloviti i
prepedi na ploci od Sporeta, pa je dodati mesu i nastaviti kuhanje, skidajudi
nakupljenu pjenu. Kad je meso kuhano, izvaditi ga iz juhe i odloziti na toplo
mjesto, a juhu procijediti. Meso izrezati na fete i posluziti sa kuhanim
korijenastim povréem, a kao prilog restovanu krtolu, pire od krtole ili biz.
Juhu posluziti u istom pijatu sa fetama mesa ili u njoj zakuhati pastu, oriz ili
njokice od griza i posluziti posebno.

PosluZivanje:

U Boki kotorskoj juha se posluCuje posebno, naj¢esce sa njokicama od griza
ili orizom. Uvjek se posluzuje vruca juha i toplo meso sa korjenastim
povréem, a prilog se moze posluZziti i posebno.

Zanimljive €injenice o jelu:

LeSada se u Boki kotorskoj €esto priprema i sa jagnje¢im mesom. Kuhana
jagnjetina jedno je od najstarijih jela u Boki, a leSada sa govedinom uz prilog
od povrca receptura je iz druge polovine XIX vijeka, pristigla iz Austrije.

Odomacena u gradanskim kuc¢ama toga vremena ova leSada, uz riblju,
postala je bokeljska delicija.

Goveda leSada je omiljeno jelo cara Franje Josipa koji, kako pisu

hronicari, nije sjedao za trpezom ako na njoj nije servirana leSada od
govedine. Carevo omiljeno jelo prihvatili su njegovi podanici, pa je danas
ovo jelo prisutno u svim djelovima bivse Austrougarske drzave.

Kotorska krempita
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Sastojci:

- Lisnato tijesto

- Mahuna vanilije ili 4 saketi¢a vanilije
- 21 mlijeka

- 8 Zumanaca

- 31 dag mekog brasna

- 40 dag cukra

- 10 dag maslaca

Priprema:

Od lisnatog tijesta razviti tri kore i peci ih na poledini veceg pleha. Prije
pecenja kore izbockati pirunom. Kore ohladiti.

U pola litra mlakog mlijeka sipati brasno i dobro izmijeSati kako bi se dobila
gusta, glatka masa bez grudvica. Zumanca ubatiti sa cukrom, pa sipati u 1,5
litar vrelog mlijeka. PromijeSati i polako dodati smjesu mlijeka i brasna.
Nastaviti kuhanje uz stalno mijeSanje dok se krema zgusne. Sada dodati
maslac i vaniliju, pa nastaviti kuhanje jedan minut. Skloniti sa vatre i pustiti
da se ohladi uz stalno i lagano mijeSanje. Na prvu koru staviti pola krema,
pa poklopiti drugom korom. Premazati ostatkom kreme i prekriti tre¢om
korom od lisnatog tijesta. Krempitu obilato posuti cukrom u prahu i pazljivo
narezati na pravougaone fete.

PosluZivanje:
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NajljepSe i najukusnije su mlake, ali su izvrsne i hladne.
Zanimljive €injenice o jelu:

Tijesto od hiljadu listova, millefoglie u Italiji, mille - feuille u Francuskoj,
lisnato tijesto kod nas, kaZzu gastronomske knjige, stvoreno je 1651. godine,
a usavrseno krajem XVIII vijeka. Valja red¢i da su masno tijesto, osnovu
danasnjeg lisnatog tijesta, poznavali u starim kulturama: egipatskoj, grckoj i
rimskoj. Izmedu dvije kore rumeno pecenog i prhkog lisnatog tijesta, Sto god
da stavite dobicete specijalitet. Slani ili slatki - izbor je vas. A kada izmedu
triili Cak pet kora lisnatog tijesta stavite podatnu, drhtavu, Zuékastu kremu
sa hiljadu jedva vidljivih tackica vanilije, dobic¢ete krempitu - naSu kotorsku
pastu. | drugi su radili Sto i kotorski slasticari. Redali su kore i razliCite kreme
i dobili poznate krempite: samoborske, skopske, bugarske, becke,
bledske... Ipak, samo je jedna pasSta iz “Zdravljaka”. Zato imamo pravo da
reCemo: nasa pasta!

Ova krempita je bila zaStitni znak za slatko u cijeloj Boki. Krajem XIX i u prvoj
polovini XX vijeka na bokeskim puckim svecanostima prodavala se krempita,
kao posebna delicija. Blagdan Svete Ane u Tivtu, tridesetih godina proslog
vijeka, bila je velika ljetna festa, a price o krempitama gospode Mare Senk,
najbolje tivatske majstorice za paste, Zive su i danas.

Koroman
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Sastojci:

- 60dagbrasna

- 3dcl toplog mlijeka

- 3 ozice uljaili oZica masti
- Po kucarin cukra i soli

- Paketic¢ kvasca

Priprema:

Sjediniti sve sastojke i umijesiti srednje tvrdo tijesto. Odvajati manje komade
tijesta, pa ih razvaljati kao kobasicu, precnika oko 1,5 do 2 cm. Savijati tijesto
u krug precnika oko 8 - 10 cm i stavljati na podmascen pleh, ostavljajudi
razmak izmedu krugova. Pustiti tijesto tridesetak minuta na toplom mjestu
da nadodu, pa peci na 140 stepeni oko dvadeset minuta i jos toliko na 170
stepeni.Tajna dobrog koromana je u pecenju, pa zato pripazite da se ne
prepeku.

Pecene nikako ne pokrivati kanavacom vec ostaviti da se ohlade i postepeno
suSe. Nakon dva - tri dana naniZite ih na Spag i objesite. Mogu trajati vise
mjeseci.
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PosluZivanje:
Posluzuju se uz juhe i Corbe, kuhana jela, ¢aj, mlijeko i druge napitke. Gratani
je dio Cuvene peraske torte, a najbolje prezle su od koromana.

Zanimljive €injenice o jelu:

Hvale se danas beskotima, baskotom, dvopekom, biskotom i biskotinima,
jer nikada nijesu probali kotorski beskot!

Zlacan, hruskav, mirisljav, sladunjav, lagan...A koroman?
Jos Cuveniji od beskota! Kao manina, bijel, Supljikav, krt - a traje mjesecimal

Kotorski beskot i kola¢, u literaturi, na zalost, gotovo uvijek samo dvopek,
bio je poznat tokom minulih vjekova i jedan od vaznijih kotorskih izvoznih
artikala. Zvali su ih jednim imenom ,mornarski kruh “ jer je na brodovima
dugo trajao i bio prava zamjena za svjezi kruh. U juhi, kafi, mlijeku, ¢aju, vinu
- gdje god ga umociS odmah se topi u ustima. Receptura je, kazu, stigla iz
Mletaka u XV. vijeku. | nju smo, kao i druge, malo prilagodili po svome, a
pekari je prenosili na mlade, ucedi ih zanatu. Do skoro.

Nema viSe nide kotorskoga beskota! Ni koromana!

Ni stare pekare nema. Srecom, risanski pekari joS pamte Sto je deci znacio
koroman u vrijeme kada se jeo samo razani, je€meni ili kukuruzni kruh. U
vrelu vareniku koroman se pretvarao u najljepsi, slasni kolac! Zato ga mijese
i danas!

Kokot u tocu
Sastojci:

- 1 vedi kokot
- 3 fete pancete
- Cipule
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- Spice Cesna
- T mrkva

- Komad korijena selena
- So, papar, muskatni orah Maslinovo ulje

Marinada:

- 7 dlcrnogvina 10 zrna papra

- 1 Cipulaizrezana na fete 2 pera lovorike

- 4 3pice Cesna Grancica ruzmarina Grancica mazurane
- Grancica majcine dusice

- Malo brasna

Priprema:

OciS¢enog kokota dobro oprati i izrezati na vece komade. Komade mesa
staviti u zdjelu, naliti vinom, pa dodati ostale sastojke za marinadu. Meso u
marinadi drzati 24 sata na hladnom mjestu (najbolje u frizideru). Meso
izvaditi iz marinade, (marinadu sacuvati) ocijediti i posusiti kanavacom. Na
zagrijanom ulju Sufigati isjeckanu Cipulu i pancetu izrezanu na kockice.
Dodati isjeckanu mrkvu i korijen selena. Sufigavati podlivajuéi sa 1 dl vina iz
marinade. Dok se povrce Sufiga, posebno na ulju isprigati pobrasnjene
komade kokota, pa ih stavljati u tecu sa povr¢em. Kada su svi komadi mesa
posloZeni, naliti polovinu preostale marinade. Kuhati na laganoj vatri skoro
dvije ure. Po potrebi dolivati preostalo vino. PosluZiti uz njoke, pastu, pire
od krtole, kuhani jeCam ili palentu.

PosluZivanje:

Na pijat staviti prilog, komade mesa i preliti to¢em. PosluZiti toplo jelo.

Jagnjetina ispod saca
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Sastojci:

- 3 kg jagnjetine

- 1 kgkrtole

- 2 grancice ruzmarina
- Glavica Cipule

- OZica masti

- So

- Malo vode

Priprema:

Meso izrezati na komade, posoliti i staviti u crpulju ili okrugli pleh . Oko mesa
rasporediti oguljenu krtolu, na komade izrezanu Cipulu i grancice
ruzmarina. Ako volite, dodajte i koju mrkvu. Dodati mast i vodu, pa crepulju
- pleh staviti na dobro zagrijanu podlogu. Poklopiti vru¢im sacem i zatrpati
zarom i vru¢im pepelom. Pedi oko 45 minuta, sac podici, pa meso i krtolu
okrenuti. Ponovo poklopiti i zatrpati Zarom i pedi joS oko 40 minuta.

PosluZivanje:

Posluzuje se vrude, na pijate, za svakog gosta posebno. Tradicijski se
crepulja iznosila pred goste koji su se sami posluzivali.

Zanimljive €injenice o jelu:

U pocetku su sac i crepulja izradivani od gline, a mnogo kasnije od metala.

Crepulja, a danas okrugli metalni pleh, stavlja se na dobro ugrijano otvoreno
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loziSte. U crepulji je meso sa svim prilozima i zaCinima. Crepulja se pokrije
sacom (poluloptasti poklopac) koji se prekrije zarom i vru¢im pepelom.
Priprema mesa, pogace ili kruha ispod saca, danas predstavlja vrhunsku
etno gastronomsku ponude.

HrosStule

Sastojci:

- 500 gbrasna

- 2jaja

- 2Zumanca

- 10 dag cukra

- 12 dag otopljenog masla Saketi¢ vanilije
- Kupica rakije Dram soli

- Cukar za posipanje

- Ulje za priganje

Priprema:

Ubatiti jaja i Zumanca sa cukrom i vanilijom, pa dodati maslo i rakiju.
MijeSajuci, dodavati brasno i so, pa umijesiti glatko i mekano tijesto i ostaviti
ga da malo pociva. Posuti braSnom radnu povrsinu i tijesto lazanjolom
razvudi u tanku koru. Rodulom rezati tijesto na trake, pa ih presaviti u mali
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fiok i prigati na vrelom ulju. Cim poZute, vaditi ih na kartu da upije vidak ulja,
pa ih obilato posuti mljevenim cukrom.

PosluZivanje:
Dobre su tople i hladne.
Zanimljive €injenice o jelu:

Bokelji vole zaline i Cesto recepture jela, bez obzira odakle pristizu,
obogacuju zacinima prema svom ukusu. Zacinima trguju odvajkada, pa tako
jedan trgovacki dokument iz prve decenije XVII vijeka ima poseban znacaj za
istoriju trgovine u Boki, ali i istoriju gastronomije! RijeC je o spisku tovara
robe koji je stigao brodom iz Venecije za potrebe kotorskih trgovaca. U
dokumentu je naznacena teZina i vrijednost svakog pakovanja posebno, sto
ukazuje i na znacaj tovara. Bila je to luksuzna roba iz Venecije, ali i iz dalekih
istoCnih krajeva - skupa, a ipak trazena: Secer u prahu, bomboni, Safran, fini
cimet, fini karanfili¢i, Stapici od cimeta, kutije karanfili¢a, pripravljeni przeni
Secer, cimet bombone, obicni slatkisi, spravljeni badem i druga sli¢na roba.
Ako se zna da je i danas Safran najskuplji zacin na svijetu, onda nije teSko
zakljuciti Sto je znacio prije 400 godina. Bez obzira na cijenu, Bokelji su u
njemu uZivali.

Buzara od musulja
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Sastojci:

- 2 kg musulja

- 1 dcl maslinovog ulja
- 1 ¢ikara bijelog vina
- 4 3pica Cesna

- Papar

- Balica petrusina

- Saka prezle

Priprema:

Dva kila ocis¢enih i opranih musulja staviti u tecu, dodati decilitar
maslinovog ulja, ¢ikaru bijeloga vina, pet - Sest Spica Cesna luka, balicu
sjeckanog petrusina i papar. Poklopiti, pustiti da se musulje otvore i kuvati
nekoliko minuta dok vino ne ispari. Preko musSulja posuti Saku prezle ili
gratanog koromana, lagano promijesati i posluziti. Voda koju musulje puste
je slana, pa so nije potrebna.

PosluZivanje:

Posluzuje se direktno sa vatre, najbolje u te¢u u kojoj su kuhane musulje.
Skoljke sluze umjesto oZice za hvatanje mirisne juhe od musulja. Obavezni
dio buzare od musulja je vino!

Zanimljive €injenice o jelu:

220

Projekt je sufinanciran sredstvima EFRR i IPA Il fondova Europske unije.

O] AGRRA < &



interreg-iPACBC H =
Croatia - Bosnia and Herzegovina - Montenegro
ClUHaCHA

Na viSe arheoloskih nalaziSta u Boki Kotorskoj pronadeni su materijalni
ostaci koji daju sliku o nacinu Zivota i ishrani stanovnika bokeljskih obala
prije viSe hiljada godina.

Ostaci neolitske keramike pronadeni u pec¢inama Spila, Deletina, Brstanova,
Tamnica i Vrahaj, ukazuju na prve naseobine, a kada je ishrana u pitanju,
onda jasno upucuju na zakljucak o vrsti, pripremanju i termickoj obradi jela.

Pecinski materijalni dokazi vode nas u vrijeme 3.500 godina prije nove ere.
Pronadeni su ostaci kostiju Zivotinja, ali i Skoljaka, posebno musulja, koje su
prvi Bokelji sakupljali i jeli. Raniju pretpostavku da su koristili i druge morske
plodove i lovili ribu potvrduju pronadeni predmeti koji se danas Cuvaju u
Muzeju Gospe od Skrpjela.

Bokeski brodet

Sastojci:

- 1,5kg razne ribe (gruj, Skrpina, grdoba, sipa, kalamari, Skampi)
- 1 oZica konzerve ili 2 zrele pamidore

- 3 dipule

- 4 3pice Cesna

- 2 0Zice osta

- 2 pera lovorike

- 4 oZice brasna
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- Cikara bijelog vina

- 1 -2 Cikareriblje juhe
- Maslinovo ulje

- Petrusin

- So

- Papar

Priprema:

Ocisc¢enu ribu izrezati na komade, uvaljati u brasno i kratko poprigati u ulju.
lzvaditi iz prosulje i ostaviti na toplo.

Na zagrijanom ulju Sufigati isjeckanu Cipulua se na povrsini izdvoji ulje., pa
kada uvene, dodati Cesan, petrusin, lovoriku i oguljenu i isjeckanu
pamidoru. PromijeSati i pustiti da se sastojci sjedine, pa dodati ribu, vino,
ostac i konzervu razmucenu u dcikari riblje juhe ili tople vode. Pustiti da
provri, posoliti, popapriti, smanijiti vatru i nepoklopljeno kuhati najmanje
jednu uru na slaboj vatri. Ako imate rakove, staviti ih u to¢ 15 minuta prije
kraja kuhanja. Brodet ne mijeSati. Povremeno protresti teCu i po potrebi
doliti malo riblje juhe. Brodet je gotov kada se na povrSini izdvoji ulje.
Bokeski brodet mora biti gusce strukture.

PosluZivanje:

Posluziti uz toplu palentu. Brodet je dobar podjednako dobar topao ili
hladan.

Bokeljsko bozi¢no slatko
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Sastojci:

- 3 ¢ikare pSenice

- 1,5 Cikara cukra

- 30 dag suhih armelinki

- 10 dag suhica

- 20 dag suhih isjeckanih smokava
- 10 datula bez Spice (ako ima)

- 2 bic¢erina rozulina ili drugog likera
- Kucarin kanele

- Kudarin mljevenih klinci¢a

- Cikara zrna od 3ipka

- Limuni naranca sa dekoraciju

Priprema:

Kuhati pSenicu, a pred kraj dodati suho voce i cukar, pa nastaviti kuhanje jos
dvadesetak minuta. Kada se slatko zgusne ohladiti ga i umijeSati rozulin,
kanelu i klinCice. Servirati na pijadelu i posuti zrnima Sipka. Ukrasiti fetama
narance i limuna.

PosluZivanje:

PosluZuje sa vadedi ozicom na pijatine dekorisane zrnima Sipka i feticama
agruma.

Zanimljive €injenice o jelu:
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Svaki sastojak ove boZi¢ne delicije je simbolican i ima posebno znacenje.
Zajedno, simboliSu blagostanje, srecu, zdravlje, ljubav, srecu, napredak u
kudii polju. Bokeljsko boZi¢no slatko povezuje sve dobroi lijepo, sve ono sto
Covjek oCekuje od BoZi¢a i vremena koje dolazi.
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