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Bokunié¢ uzanci UVOD

‘Malomanj saki Kastavac ima
kuscic zemji ku krci, raskapa,
prekapa, prezidi predeluje 1 ravni
ale koroni dela. Kastafci cuvaju ta
bozji kuscic svoje zemji kod oko va
glave. S pestun ju pogracu, na hrte
ju nose, po njoj se posnazno hode
da ju ne pomaste.’!

Ovo nase moderno, digitalizirano, globalizirano vreme dava nan slobodu izbora,

se nan je servirano 1 ¢eka samo da se posluzimo, a mi se ¢utimo kako da moremo

¢a god ¢emo. Opce je miSjenje da se je nekad zivelo fanj huje 1 nikako se ne bimo

voleli vrnut va vreme bez tekuce vodi, grijanja, hladenja, auta i sega onega ¢a se pred
sedandeset let pul nas ni moglo ni zamislet. A to nase ‘dobro’ Zivjenje podrejeno je ure,
danu, rasporedu obavez 1 jako nan je vazno dobro planirat kako bimo storili se ono

¢a moramo. Jo$ dan ne pride kraju, ve¢ se po¢nu delat plani za jutra: ¢a trebe storit,

ki mora kamo pod, ¢a e se jist. To ¢a Ce se jutra kuhat ovisi od doba leta, od dela, od
vremena ko covek ima za posvetit hrane. Jist se mora, a mora se, al se baren va nasoj
kulture misli da se mora, i skuhat. Ca i kako, ni vavek jednostavno ni lahko pitanje.
Nekad su judi jako delali, a slabo jili. Kad je 1913. leta Antun Gustav Matos$ bil prvi put
va Primorje, ni se mogal nacudit mizernoj prehrane (on ju je nazval ‘spartanska juha’)
1voje s kun Primorci nose Zivjenje na hrte. A$, bili su judi nekad zdravi i jaki, a va fanj
slucaji su docekali i lepu starost. Nacin ishrani, odabir namirnic i njiho pari¢evanje
povezani su z sen onen ¢a ¢ini Zivjenje, pa kako onda prikazat nekadajnje zivjenje

bez hrani i kuhinji? I kako kuhinju prikazat bez da se povede $torija od nekadajnjega
zZivjenja?!

Kuliko god nan se je Zivjenje promenilo, neke se stvari nikada ne menjaju. I nekad i
danas covek dela da bi imel za jist 1 nekoliko put na leto se proveselit 1 pozabit na brigi.
Danas je to letovanje 1 zimovanje, a nekad su se va Kastaf$¢ine drugacije racunali

dani odmora. Vreme pusta bilo je jedino bezbrizno vreme: zemja je mirovala, a § njun
je mirovalo i delo, zalihi mesa su bile bogate as su se ubili prasci ki je saka familija
gojila 1 covek je imel vremena i forci za potrosit na munjesanje 1 druzenje. Kako su
pusne uzanci vezane za zvoncari 1 njiho obahajanje duboko ukorenjene va halubajsko
zivjenje, tako je 1 hrana del starega Zivjenja ko je bilo vezano za prirodu, reljef, klimu 1
se ono ¢a utjece na poljoprivredne kulturi ke su uspjevale va oven kraje. A jilo se je ono
¢a se je moglo zgojit. Tako je hrana samo jena karika va virugah ke nas vezu z nasemi

‘Ma sejedno ta brizna zemjica ne
more prehranit si Kastafct. Jos 1
ono Ca zraste, najve¢ puti Susa
zame, ale bura zmanca 1 zmlat1.” !

koreni duboko ¢apanemi va neko staro vreme va ken su se rodile uzanci i ono ¢a se va
moderno vreme zove kulturni identitet. I opozime se je moglo malo predahnut. Bilo
je to vreme kad je najveco delo storeno, konobi pune, most disi i ¢ovek je zadovojan,

al baren zadovojneji nego va neko drugo vreme. Tako se je i o Beloj nedeje malo
razveselilo. Se zvan Pusta 1 Bele nedeji bila je muka 1 delo.

Kod ni veci del modernega sveta, ni Kastaf$¢ina ve¢ ne Zive od onega ¢a priroda da, ma
si znaju da je za ¢oveka 1 njegovo zdravje najbojo ono ¢a je naraslo na prirodan nacin

1 si1§¢u savjeti za dobro Zivjenje. Nadamo se da ¢e nas ovista knjiga povezat z nasemi
koreni, da ¢e jeneh zmislet, a drugen otkrit ¢a je to z nase proslosti vredno 1 da Ce se
potvrdit da je pov’jest mistra od Zivjenja.

Ono je ¢a razlikuje ovistu knjigu od drugeh zbirki recepat 1 kuharskeh savjeti prikaz je
autohtoneh namirnic z njihemi hranjivemi i zdravstvenemi vrednostami i njih uzgoj
ki je bil okosnica Zivjenja sakega Halubajca.

! Jardas, Ivo; Zbornik za narodni Zivot i obicaje, Knjiga 39, Kastavstina, JAZU, Zagreb, 1957., Str. 354
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Prazna vreca ne stoji povajer! ‘Dobar gospodar rece kunpanije
[< a e vecer: Deca, treba j poc spat, pa

jutra ob zore stat. Nijenega ne
sme sunac zilaz na posteje nac.’?

Va ono vreme kad je bit mizeran znacilo bit lacan, kad ni bilo butigi na saken

kantune i, kad jih je bilo, ni bilo dosti soldi za bez brigi potrosit va njih, va to vreme

ni bilo pristojno jist na hode¢, a jist vane je bil znak objesti. Va to vreme dvajsetega,
devetnajstega 1 jos ranejeh stolje, bilo je jako vazno va dan zakoracit punega Zeluca. Jos
su bile zvezdi na nebe kad je Halubajcu pocel radni dan. A saki dan va lete radni, samo
¢a je neki dani, kod na Bozi¢ 1 Vazan, bilo malo manje dela. Dan je po¢imal s kafon ko
se je skuhalo najvec vecer prej, vavek va istoj padelice.

Kako je pravo, ¢rno kafe, bilo skupo 1 retko, ono ¢a se je nazivalo s tun medunarodnun
besedun ka je potekla od istoimene pokrajini va Etiopije, zapravo je bila jeftineja

(1 zdraveja) zamena za kafe. Bila je to meSavina cikorije i jeSmika, a nekad, va veloj
potrebe, 1 Zelud — ogujen, zmleven, osu$en 1 brostulan.

Zelud regulira rad stitnjaci, leci
anemiju, smanjuje kolesterol,
normalizira krvni tlak, smanjuje
bol va zglobeh, pomaze pul
hemoroidi.

?Jardas, Ivo, Kastavstina, str. 81
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Kafe se je kuhalo od mjevene cikorije 1
mejenega jeSmika, tj. Kneippa.

Gotova mes$avina je najvec va sastave
70% jeSmik 1 30% cikorija pa bi se moglo
kuhat i od nje same, ma se najcesce
kombinira z ¢istun cikorijun.

Litru vodi se stavi da zavre. Kad voda
zavre, va nju se stavi Cetire jusne zlice
Kneippa al gotove meSavini i 2 Zlice
cikorije. Neka vre nekuliko minuti.
Trebe pazit, smanjit oganj (povuc na kraj
Spargeta) 1 mesat as rado skipi. Kad zavre,
pusti se da odstoji.

Va lonci¢ se naleje mleka, a va njega po
voje doleva kafe. Ki ima, stavi 1 cukara.
Va to se nadrobi kruha od Cera, a morda i
od ki dan prej.

Sebastian KNEIPP (1821. — 1897.)
bil je njemacki plovan. Pocel je
brostulat jeSmik kega su ve¢ va
Madarskoj 1 Talije koristili kod
zamenu za kafe.

CIKORIJA je susen 1brostulan koren
biljki vodopija ka je sli¢na radi¢u. Kod
zamenu za kafe su ju poceli koristit

va Francuskoj va 18. st. Dok je Zivel va
Francuskoj, Johann Heinrich FRANCK
(1792. — 1867.) ju je 1827. uspjel predelat
va kavovinu, prenesal va Njemacku kade
je zasadil plantazi i pokrenul tvornicu.
Cikorija ima sposobnost da obnavja krv 1
celi organizam, potice rad jetri i Zu¢nega
mihura, dobro dela probave, diuretik je
pa djeluje na detoksikaciju organizma.
Dobra je za dijabeticari as ne zdiZe cukar
va krve.

JESMIK, tj.je¢meni slad je prirodni
izvor B12, Ca je retkost va prirode. JeSmik
djeluje luznato, tj. smanjuje kiselost
organizma.

Mleko

Mleko je tekucina puns
postotke voda. Na svet kori
laktozi. Laktozu najbo
enzim ki nan rabi za p
Pravo, domace mleko j
Sundruju probiotiki 1
mleko ne doprinasa z

Jos je va Vedah zapisano da je
mleko jako zdrave, ma samo ako
se pije rano jutro i vecer, otpriliki
Uru vremena prej nego se gre
spat. Treba ga pit teplo 1 z malo
cukara al meda i onda dobro
djeluje na nas mozak pa je san

miran. &
!

lancevin, minerali 1 vi

a je va najvecen
e bjelancevin nego
, to se manje proizvodimo
eken juden mleko ne dela dobro.

as je puno kalcija 1 fosfora. Pasterizacijun se

je mleko k

ogucavaju apsorpciju teh minerali pa kupovno
oliko domaco.
-
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Kastaf$¢ina je nekada zivela od krav. Od 19. st. daje samo su retki imeli kozu, a jos reje
ovce. Zmed dva svetska rata je va ondasnjoj Kastaf$cine bilo 1500 krav i junic, a pul
Marceji, ki su bili najveco kastafsko selo, bilo je okol 200 grl. Najve¢i broj familij imel
je jenu do dve kravi a$ se za vise grl ni arivalo pripravit sena, a ni bilo ni dosti vodi.
Najve(i broj va jenoj kuce bilo je pet krav i jena telica. Kuca ka ni imela ni jenu kravu,
bila je siromasna. Po samen sene krava ima malo mleka. Dok god je bilo zelene travi,
pasle su po umejkeh, po lete njin se je po lehah napravjala intrada 1 jo$ bi njin triput
na dan trebalo dat pomiju z posejami ke su bile drage. Krava je hranila familiju pa se
je zato na nju pazilo kod na coveka. Kuliko je krava bila vazna, govori i izraz ki se je do
danas zadrzal: kad fini vreme opustanja i blagostanja (ferije, dobro delo i sl.), rece se da
je krepala krava.

Mleko 1 mle¢ni proizvodi su se $parno trosili va kuce a$ jih je trebalo prodat i ¢agod
zasluzit. Odrasli su mleko pili samo va kafe: jutro, za juZinu, a neki i vecer.

Kravu trebe must triput na dan. Saka krava da 10 — 15 litar mleka. Mleko se je nalelo
va lati ke su mogle drzat od dve do 3est litar. Zenske su saki dan hodile v Reku opréene
z kosi va keh je bilo okol 40 litar mleka, a na to bi oprtile i vre¢icu ugjeva i ¢agod
zelenjavi. Za soldi ki bi s ten zasluZile, kupile su cukara, soli, kafa i ¢agod drugo cega
ni bilo va ovisten kraje. Z familije ka ni imela vise od 5 do 10 litar mleka za prodat,
zenska ni hodila v Reku, nego je svoje mleko nesla nekoj mlekarice ka ga je za nju
prodala.

Potla muznji mleko bi se procedilo kroz
finu cedilnicu. Odvojilo se ono ¢a ce

se prodat, a ono ko ni bilo za prodat, se
je skuhalo. Mleko se je kuhalo pomalo
kako bi skorup bil ¢a debji. Kad se je
ohladilo, moralo se je cuvat va mrzlen
da se ne pokvari. Neskuhano mleko je
moglo stat jedan dan.

Skorup

Skorup je korica ka se stori kad skuhano mleko odstoji. Od tud mu
11me: s/§ + kora. Va standardnen zajike rece se vrhnje as se pobere
z vrh mleka. Nekad je to bila posebna poslastica ku su mogla dobit
samo deca 1 to retko (osin ako bi poskrive¢ zela). Na landicu kruha
popecenega na plahte Spargeta stavilo bi se zli¢icu Skorupa i tako
dobil jedan od najbojeh deserti na svete. Skorup je mogal stat
nekuliko dan. Kad bi ga se nakupilo, stavil bi se va pinju — pretecu
danasnjega miksera.

7
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Putar

Pinja je bila okol metar visoka posuda
storena od dasak ke su drzali obruci

— isto kod bacva al ¢abar, samo je bila
sagdere jenako $iroka. Imela je pokrov
va sreda kega je bila skuja. Kroz tu skuju
je pasal $¢ap ki je na dne imel okruglu
drvenu das¢icu z skujami. To je jako
slicilo $¢apu za skijanje. Pinja se stavila
na tla i trdo drzala z nogami, a $¢ap se
je potezal gore — dole. Tako tucu¢, od
skorupa se je storilo putar.

Putar je dobar izvor selena
1vitamini A, E 1 D ki dobro
djeluju na krvne Zili,

1maju antioksidaciyjska 1
antikancerogena svojstva 1
povecavaju imunitet. Pravi je
putar dobar 1 kod prevencija od
artritisa 1 kalcifikacije zglobi,
pa ¢ak cuva 1 zubi od kvarenja.
Narocito je dobro da ga jedu
trudnice 1 deca a$ pozitivno
djeluje na razvoj otroka.

Maslo

Za razliku od putra ki nan je prisal z
njemackega zajika (Butter), maslo je
stara slavenska beseda ka je povezana z
maslacen, a jeno 1 drugo imaju vezu z
mazanjen.

en putar bi se stavil va padelicu i na

azdvojil tekudi od
cu smjesu bi

se procedilo va kako _

Kad se ohladi, maslo se skruti

mast. More stat puno duje nego putar,
okus mu je puno boji.

Maslo i putar su se retko trosili doma a§ "%

su se prodali al dali medihu (duhtoru).
Samo bi za botrinje, to kad su se slavile
krstitki, ofrigali supice na masle.

Glodica

Veruje se da maslo produzuje
zivotni v’jek a$ dava snagu 1
usporava starenje tkiva, regulira
probavu, cuva zglobi 1 dava
telu gipkost, jaca imunitet,
ubrzava celenje ran, ¢isti krvne
zili, smanjuje razinu Stetnega
kolesterola, a pul sega tega jos i
“poboljsava pamcenje.

Grudice, ke su ostale na dne padelice va koj se je topilo maslo, zvale su se glodica a$ je
trebalo padelicu poglodat. Na glodice su se paricevali slatki njoki ki su bili poslastica,
opet najve¢ za decu. Skuhani njoki bi se umancali va glodicu, malo popekli i posuli z
cukaron. Ovo je isto bila retka delikatesa. Neki su stukli jaja 1 pofrigali jih na glodice.
Tako ofrigana jaja su jili z palentun golicun, a preko sega se je naribalo sira. Z glodicun
su znali jist pastu, palentu 1 obi¢ni njoki kad jih je ostalo od obeda.
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Kruha
lasni

Ne samo pul nas, nego i va
drugeh krajeh (dalmatinski
skoji, Makedonija, Talija) va keh
Senica ni uspjevala, kruh se y’
mesil od cveta ki se j’ dobival
od Zeluda. Radi tega je hrast bil
Stiman 1 ¢uvalo ga se je od secl.

ZORA Trebe sej’ stat!

Mi ki danaska bez kr }
bozje gracije va nji
dan, teSko mo:

kruh bil retke

Senice ne odgova
redovito 15¢e vod

premalo, 12
1va druget
retka. Zen

preslab pa
splati.
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S kruhon je fanj dela pa se ni pekal saki dan. Kasneje se je pocel kupovat na pezu. Ako
pinka ni imela kilo, odrezal bi se komad od druge. Butigeri su najve¢ imeli 1 svoju
peknjicu. Potla Drugega svetskega rata su se oprle drzavne butigi ke su prodavale tri
sorti kruha: ¢rni, beli i polubeli. Kako su puti bili grdi, a butigi su bile samo va ve¢eh
seleh, kamioni su kruh vozili i va odrejeneh kuc¢ah puscali justo broj pinak kuliko se je
familjj zapisalo. Tako je 1 butiga dobila kruh na broj pa bi se dogodilo da je neki, kemu
se J’ zmislelo ta dan kupit kruh, a ni se zapisal na pocetke Setemani al meseca, ostal
bez kruha. Osandeseteh let je ¢rni kruh bil fanj ceneji od belega pa se je za njega stalo
va file, a saki je mogal dobit samo jenu pinku. Zato, kad se ne¢ fanj ceka al je kade fila,
jos se 1 danas rece da se ceka kod ¢rni kruh.

Kruh bi se obi¢no zamesilo od kila cveta. Crni je bil ceneji, a beli
drazi, pa je mesil ki je ¢a mogal kupit. Kvas je bil pakiran po 25
deki pa bi ga butiger odrezal kuliko je ¢oveku rabilo. Soli se je
nekad stavilo otpriliki (jena — dve jusne Zlice), kod i se drugo as se
va staro vreme va kuhinje ni koristila peza. Testo se

keramickoj al zemjanoj zdele.

:'?' R 4

?FT_

Kruh su prvi pekli Egipéani, a ve¢ su Stari Grki govorili da ni sejedno jimo ¢rnega al
belega. Rimski soldati su dobivali sledovanje od kilo kruha po dane. Va srednjen v’jeke
je beli kruh bil samo za bogateji, a ¢rni za seh drugeh.

Veca proizvodnja cveta pocela je va 19. st., a s ten 1 ve¢a potro$nja kruha. Kad nan se j’
popravil standard, kruh je postal problem. Poceli smo trosit vece koli¢ini pa su pekari
ubrzali proces pari¢evanja tako da stave kvasa nekuliko puti vise nego kad ga delamo
doma. Takov kruh je gotov za uru vremena, a na stalaze more fanj trajat frizak. Nekad
store testo za napred, pa ga zamrznu. Takov kruh jos teze probavimo. Isto tako je tesko
probavit specen kruh ki smo stavili va skrinju pa ga odledili.

SAKIDAJN]JI KRUH

— cvet — ¢rni al beli
— kvas

— voda

- sol

Na kilo cveta rabi okol 5 deki kvasa. Va
lon¢i¢ se stavi malo mleka i zamjaci prej
nego se va njega stavi kvas. To se polozi
na teplo da se kvas zdigne, a onda se

Ako rabi (ako testo pita), doda se mjacne
vodi. Mesi se dok testo ne pride glatko i
vi$e se ne lepi za ruki. Zdela se pokrije z
¢istun krpun i stavi na teplo, negde pul
ognja, da se testo zdigne. Kad se zdigne,
testo se premesi, store se dve pinki 1
stave va z mastun namazanu latu za
kruh ka se opet pokrije i pusti na teplen.
Kad se pinki zdignu, stavi jih se va pec.

zamesa va posojen cvet ki se je isto teplil.

23



Najzdraveji je razeni as ima

fanj vitamini (A, E, B), minerali
(kalcij za kosti, Zelezo za krv) 1
vlakan (za probavu). Ima preko
80% ugljikohidrati pa nas takov
kruh dugo drzi sitemi, za razliku
od belega ki ima malo korisneh
sastojki, a da nan osjecaj sitosti,
tj. digne cukar ki vaje pasa pa
bimo opet jili.

Raz su va Halubje zvali Segala. To je
Zitarica sli¢na $enice, ma more podnest
nize temperaturi pa se uzgaja najvec na

sjevere Europi, a va Hrvatskoj jako malo.

Od nje je dobra slama s kun su se nekad
pokrivali krovi i plele kantridi.

Najboji 1 najzdraveji kruh je onisti ki se
speCe doma.

Nekadajnji Spargeti su imeli pe¢ z
plehanemi vrati bez termometra pa se

je pecenje kontroliralo tako da su se na
neko vreme oprla vrata od pe¢i. Kruh se
je pekal ovisno o temu kuliko je oganj bil
jak. Ako se ni pazilo, dogodilo bi se i da
vas zgorl. Ako se je odzgora pocel palit,

a jos ni bil pecen, namocilo se je kakov
skartoc 1 § njin pokrilo kruh.

25




Ob
drugoj
rusnje
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OB DRUGOJ RUSNJE

Ono ¢a danas zovemo marenda,
bilo je zmed devet i deset ur i
zvalo se je rusnja, a okol Cetrte
ure zapolnen je bila juzina. Rucit
znaci jist z rukami, a juzina
(uzina) je nastala od besedi
uzivat.

Prej sunca se je odbavilo kafe, al kako su
znali re¢ — prvu rusnju, a potla kafa je
saki krenul svojen poslon. Dela je vavek
bilo 1 okol kuce, ma najve¢ nec daje al
pak fanj dugo. Bez obzira ki je bil §tajon,
sakamo se je $lo hode¢ i postentalo bi se
za prit va kakov umejak al pak va Sumu
kade je ¢ekalo delo: po zime se je slo
se¢, na mlado leto kopat, po lete kosit,

a opozime veje grabit. Od teskega dela
se covek strudi 1 ogladneje pa je obrok
dobro prisal za predahnut 1 vezat dusu.
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OB DRUGOJ RUSNJE
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Obrok se je nosilo va kosice al nekoj bojoj
kosarice va ku se je poslozilo zdelicu,
pijat, lonci¢, stavilo na debelo odrezanu
fetu — dve kruha 1 se skupa pokrilo z
tavijolon, al bojun kuhinjskun krpun.
Ako je delo bilo va lehe, seli bi na uvrat
(ne dugo od lehi), rastegnuli tavijol 1

na njega klali kruh. Za sen ten ¢a tezak
najve¢ ni opral ruki, al jih je opjahnul va
kakoven buce, a niki ni nosil rukavice,
sejedin se niki ni razbolel zato ¢a je jil z
blatnemi rukami.

Tezaki su neki put zeli sobun va tavijol
zavezano nec za jist, ma su njin va
$umu 1 na lehi rusnju i juzinu najveé
nosila deca i Zeni. Dokle bi muski pojili,
otrok al Zenska bi storili kakovo lagjo
delo: pobrali rozje, pograbjali lehu,
privukli kolci, poslozili prasce, pozeli
travu do ke ni mogla prit kosa... Bila

je to prilika 1 za poc¢akulat z nonoton

al ocen pa bi deca sela i gjedala jih dok
jedu. I kad nisu bili jako lasni, opet njin
je bilo drago ako bi ostalo ¢a va zdelice,
magari za pomazat. Valda je ¢akula i teh
kvarat ure mira ¢inilo da je tisti obrok
tako sladak.

Nekad su rusnja i juzina bile nabrzinu
pari¢ane — danas bi rekli da je to bil
halubajski fast food. Najvise puti su

za rusnju ijuzinu bila jaja, fanj put
panceta, konbasice, ocvirki, ladetina al
krvavice, nekad prezgana juha, nekad
kasa z cukaron 1 ¢rnen vinon, a nekad

1 sam konpir. Neki su za juzinu voleli
popit samo belo kafe va ko bi nadrobili
kruha.

31



32

Bokuni¢ uzanci

OB DRUGOJ RUSNJE

Jaja

Va soj Kastaf§¢ine ni bilo gusak, rac ni pur, nego samo kokose.
Mlade su zvali piscenice, a kad su pronesle, poceli su jih zvat
kokose. Nekad su kokose bile slobodne, samo po lete su bile va
gajbe da ne bi razgreble Ca je va vrte posajeno. Dokle nisu imevali
ure, saka je familija imela i peteha ki jih je budil, ma potla je malo
ki hranil peteha. Za sen ¢a su se mesale, nikad niki ne bi posegnul
za tujen jajon a$ se je mislelo da je to veli greh. Jaja su se jila saki
dan, va sako godi$nje doba.

Jaja su dobar izvor bjelancevin, a Zutnjak nima toliko kolesterola
koliko se obi¢no misli (samo 5%), nego ima vise nezasiceneh
masneh kiselin ke su jako vazne, posebno za rast i razvoj. Va
jajeh ka nesu prirodno uzgajane kokose, omjer masneh kiselin
omega—3 1 omega—6 je savrSen. Jaje ima skoro si vitamini (0sin
vitamina C) 1 minerali, a samo 151 kcal. Ve¢ina hranjiveh tvari je
Kvaliteta bjelancevin drugeh prehrambeneh namirnic cesto se
meri va usporedbe z jajon za ko se rece da ima savrSenu vrednost.
Jaja dobro utjecu na razinu kolesterola (ve¢ina judi jih more jist
saki dan, a manji broj judi samo nekuliko put na Setemanu), dobra
su za mozak 1 oCe, a ako se jedu jutro, dobro zasite pa pomazu
onemu ki ima vi$ak kil.
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Belnjak pomaze zalecit opecenu,
nadrazenu 1 shucanu kozu,
narocito ako se stuce z nekoliko
zlic maslinovega uja.

Jaja su se frigala na maste. Najbrze su bila pari¢ana ‘na oko’. Za kajganu ih treba najprej
stu¢ va loncice, narezat konbasicu, al panceti pa to se popec tako da se najprej frigaju
reznjici ili konbasica, a preko preleju stucena jaja. Dve jaja i dve konbasice bile su

dosti za nahranit Cetiri tezZaki. Konbasice su se najve¢ ovako jile, a ne kuhane as§ jih se
kuhalo za obed — va kapuze 1 repe.

Za salatu od jaj je trebalo malo viSe poStentat pa se ona ni jila tuliko kuliko frigana
jaja. Jaja se najprej kuhaju va kore. Da bi bila dobro kuhana, voda rabi vret 10 minuti.
Da bi se lahko lupila, trebaju se ohladit. Ako je presa, more se vrela voda zilet, a nalet
mrzla pa te se brze ostudit. Kuhana i olupjena jaja se narezu na koluti¢i, a va njih doda
narezane kapuli pa se posoli, poleje z ujen 1 malo octa.

Vise put se jaje lih razmutilo va vrelu vodu 1 zagusnulo z prezihon. To je bilo brzo
paricano pa je prezgana juha puno put bila marenda.

SATO je francuska delikatesa za ku ne
znamo kad je arivala do Kastaf$¢ini.
Nekada se ni tuklo kod danas — posebe
belnjak va sneg, a posebe Zutnjak z
cukaron, nego se stuklo celo jaje, kod za
kajganu, ma z cukaron. Va to bi se lelo
malo mleka al, ako je otrok bil slabasan,
¢rnega vina. To je bilo dece za jacanje.

Danas ovako stucena i ofrigana
jaja zovemo kajgana, ma nekad

te besedi ni bilo as nan je prisla
z turskega zajika.
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Panceta

Panceta se, kod 1 jaja, jila va sako doba
leta. Narezala bi se na reznji — komadi
okol centimetar Siroki ki su se stavili

va curu na mast. Popeklo jih se je seh
stran — 1 koza bi se pekla dokle ni
postala hrskava. To je bilo za pogrickat
na kraje obroka, ‘za slatko’. Masnoca bi se
pomazala z konpiron al palentun.

Ocvirkl

Ocvirki su bili kod danasnje grickalice —
kako je ki pasal pul zdeli, tako je zel pest
ocvirak. Oni nisu mogli jako dugo stat,
ma nisu ni docekali da zagranciveju.

Kad je pocela mlada salata al divi radic,
nacinjila bi se vela zdela, a § njun je

bilo nekuliko reznji¢ peceneh na maste
1 kuhan konpir. Po lete, kad je bilo
kumadori, narezali bi se na veli komadi
al samo na pol, tocali va malo soli i tako
jili z nekun drugun hranun. Kumari se
nisu jako seli a$ iS¢u fanj vodi, ma ki jih
je imel, narezal je va zdelicu, a § njimi je
bilo ¢a—to, najve¢ kakov reznjic.

Olita (krvavice)

Olita nisu mogla dugo stat pa su se prva
trosila. Jila su se za juzinu al za veceru.
Olito se stavi pe¢ na malo masti. Padelica
se poklopi da masnoca ne skace. Olito je
peceno kad korica postane hrskava.

Nekada je bila uZanca na Pusnu
nedeju 1 Pusni pundejak pohajat
po kucah, a sakemu ki bi prisal,
ponutila su se pecena olita as to je
bilo najboje ca se je moglo ponutit
gostu. Prasci su se onda ubijali

va pusno vreme, a gospodarice b
olita delale na Pusnu subotu.
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Bog je
rad1

necesa

Obed je stara beseda ka postoji 1
va drugeh slavenskeh zajikeh, a
znacl obilato jist, jako se najist,
tj. to je glavni obrok va dane.

Obedvalo se je opolne, ne samo zato ¢a je z crekvi zvonilo, nego je to bila polovica
radnega dana. Stajalo se prej sunca i do polna se je ve¢ fanj dela storilo. Zenske su

pomuzle, sle v Reku 1 prisle Z nje, paricale rusnju i obed, a med ten postorile jos sto del.

Muski su $li va Sumu, al na lehi, se¢, kopat, kropit, kosit... ve¢ ki je bil $tajon. Se su to
bila teska dela i trebalo je nec krepje pojist 1 malo pocinut.

Za obed je vavek bilo ne¢ kuhano § ¢en ni rabilo fanj bacelat. Najve¢ se je si sastojki
stavilo va lonac 1 — neka kuha. I glada i truda je vavek bilo preve¢ pa se ni gjedalo je
morda i prekuhano. Jedino je bilo vazno da je teplo i na stole opolne. Bilo je dobro kad
je moglo bit obilato, ma to se ni dogajalo Cesto, posebno ne prej Drugega svetskega rata.
Va 19. st. su va halubajske kuée poceli prihajat Spargeti 1 zamenjevat ognjis¢a. Sparget
(od njem. Sparherd) je kuhinju al, kako se je nekad za glavnu prostoriju reklo, kucu,
storil urednejun, sigurnejun i bez dima, a povrsina za kuhanje je bila veca pa se je
moglo va isto vreme kuhat palentu i jos ¢a va lonce. Do pred kraj 20. st. kuhalo se je
samo na drva bez obzira je leto al zima.

Rece se da drva tri puti teple: dokle jih se sece, cepa 1kad se § njimi neti. Drva su rabila
saki dan as su bila jedini energent, ma se je jako pazilo ¢a se i kade sece. Hrast je daval
veje 1 Zelud, a kako mu rabi fanj let da naraste, covek ne bi va svojen zivjenjen docekal
drugega na isten meste. Radi tega su se hrasti cuvali, a seklo se tanjo drevo i to najve¢
na komunale. Familije ke nisu imele svoje $umi, dobile bi od op¢ini §triku, tj. parcelu
ku je trebalo prose¢ 1 uredit. Za mi¢u naknadu tako se je moglo dobit okol cetiri kubiki
drv po familije. Seca bi pocela okol BoZi¢a, a najve¢ se seklo va drugen mesece ki se je
po ten i zval secanj (prvi je bil antonjscak).
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Palenta
Je Junaka
storila!

PALENTA

tal. polenta < lat. polenta

Mesto kruha, glavni je prilog bila palenta. Kuhala se je saki dan va pinjatice — posude
oblega dna, zlevene od gizi (jeftina slitina Zeleza i ugljika, sivi lijev) i z jenun rucun.
Sparget je imel na sreda plo¢i al plahti, kolonbari, obi¢no tri, ki bi se zneli i va to mesto
je legla pinjatica tako da se je palenta pekla, a kora ka bi se va njoj storila, bila je prava
poslastica.

Za mesSat palentu rabil je palenta¢ — od drva storena palica koj je jedan kraj obal tako
da dobro legne va ruku, a drugi kraj plosnat pa se palenta more lepo obrnjat i postrgat
po pinjatice.

Za palentu konpiricu je uz palentac rabil i tukac¢ — palica slicna buzdovanu. Z debjen,
okruglasten krajen se je mastilo konpir i ‘tuklo’ palentu tako da su se konpir i griz
povezali. Palentu se je na smenu obrnjalo z palentacen, a za ten s tukacen tuklo. Kad
je se bilo dobro zmasceno, pustilo bi se neko vreme da se pece, pa opet obrnulo 1 malo
potuklo.

I paleri su va svojoj obaveznoj opreme imeli pinjaticu al kakov kotli¢ va ken su kuhali
se pa1palentu ka njin je bila glavna hrana. Halubajci su veci del leta, od Majevice do
Bele nedeji, bili va gore kade su delali kopi i mulci va keh je nastajal drveni krbun.
Proces je trajal dugo: najprej je trebalo pari¢at mesto 1 baraku, a za ten pose¢ i sloZit
drevo, 15 — 20 dan Cuvat oganyj, pa razgrnut i ohladit krbun kega je trebalo z gori
pripejat doma. Uz mleko, tako storen krbun je bil glavni izvor prihodi. Mlekarice bi na
rucak z mlekon oprtile i vre¢icu krbuna i prodale ju v Reke. Muski su se z gori spuscali
na smenu, kako bi doma storili kakovo veco delo (pokosili, pokropili), a va gore su se
slagali kako tim va ken je saki imel svoje delo. Jedan je bil zaduZen za kuhat i on je saki
dan kuhal palentu. Kad bi prihajali doma, oci su dece kod poslasticu prnesli kori od
palenti.
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HRMENTA, FRMENTA

je va Europu arivala va 16. st. z srednje
Meriki, a na podrucje Balkana se je
prosirila va 17. st. Va Kastaf$c¢ine se je
dosti sadila. Zrna su se nosila mlet va
malini na Recine. Ako je bila mjevena na
grubje, nastal je griz, a fino mjevena se
zvala muka. I si drugi deli od hrmenti
su se porabili: hrmentenovica (stabljika
1 pera) je bila lek za blago, na vejen ko se
je znelo s tulca se je spalo, a z Sujki se je
lozil ogan;.

Hrmenta dava brzu energiju.
Dok se kuha al pece, oslobajaju

se molekuli ke imaju ljekovita,
antioksidativna svojstva ka
cuvaju od raka i boli srca: snizava
kolesterol i cuva krvozilni sustav.
Bogata je z vitaminon BI ki je
vazan za mozak pa potice brzo
pamcenje. Ima 1 vitamina B3 kega
nas organizam more iskoristit
samo ako se hrmenta pomesa z
popelon od zgorenega drva, t). z
japnon ko va ten procese nastane
kako su to delali Indijanci va
Juznoj Merike. Puna je vitamini 1
minerali i dobro djeluje na razinu
cukara va krve.
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Polevaca

Kad se kuha palenta, odleje se voda z
malo zameS$anega griza. Ta se ‘gusta
juha’ (palentena juha) pusti strani
dokle palenta ni kuhana, a potla se
preleje preko palenti i odzgora nariba
sira. Nekad se jila sama, a nekad je uz
nju bilo 1 ofrigane panceti, konbasic al
zarebrnika.

&

“repi, ( ﬁv 'vrgc"
frmenti, ni glada n1 h@voji. Ako

pakjos vakonobe vistkiploh |
#8peha, ki priut, Kastavac gaipt

ed kuce cabar kapuzd,
B e
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Konpir

Konpir je jena od najhranjivejeh
biljak na svete, a ima manje
kaloryj od rizi 1 nima masno¢

ni kolesterola. Ima vise kalija
od banan, puno Zeleza, a pun

je vitamini C 1 B, magnezija 1
fosfora. Va sebe ima sastojak
kukoamin ki ¢uva od visokega
tlaka.

Konpir je prisal z Juzne Meriki, a ime
mu je zvegacena njemacka beseda
Gruntbirne ¢a znaci zemjana krusva a$
njin je slicil na kru$vu, samo ca je rasal
va zemje. Va Kastaf$¢ine se konpir jil
saki dan 1 zato ga se ' fanj sadilo. Od
kad je prisal, va Kastaf$¢ine, kod ni va
drugeh deleh Europi, vise ni bilo velega
glada. On more podnest sakakovu
zemju 1 uvjeti pa su ga cak zgojiliiva
svemire. Konpir se je jil skuhan — sam
al s ken drugen povréen, nekad su se
delale polovice i retko mesili njoki, ma
najvec se koristil za palentu ka se je

jila saki dan. Va veloj mizerije najve¢

se je jil konpir na juhu, na gulas, a va
prosje¢neh familijah se je kombiniral s
fazolon al pastun — konpir i fazol, pasta
1 konpir i sl.

Fazol

Beseda fazol nan je prisla z
taljjanskega zajika (fagiolo).
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Med vlakni su 1 oligosaharidi ki na$ organizam
ne more probavit pa fazol napuhnjuje. Zato

ga treba namakat 24 ure, a vodu va koj su se
oligosaharidi otopili, hitit ¢a pa nece bit problema
z napuhnjevanjen, a 1 fazol ¢e bit brzo kuhan.

Fazol sadrzi razlicite vrsti vitamini 1 minerali. Bogat je z bjelancevinami (proteini), ma
bez aminokiselin pa ga je zato dobro kombinirat z Zitaricami kako bi telo dobilo se ¢a
mu rabi. Osin tega, ima toliko vlakni da je naSemu organizmu jedan loncic¢ fazola dosti
za celi dan.

Posebno su dobre obojene sorti i to narocito ¢rni fazol. Na svete postoji okol sedandeset
sorat fazola. Sadili su ga ve¢ Egipcani, Grki 1 americki Indijanci, a o njemu se je pisalo
od najstarejeh vremen.

Fazol je, kod 1 konpir, bil saki dan na stole. Va Halubje je dobro uspjeval i jako ga se j’
puno sadilo, najve¢ med konpir 1 hrmentu, a retko samega. Kastafci razlikuju kol¢eni 1
niski, prema temu da |’ plete po kolce al raste nisko, va grmice. Od nekeh sorat su dobre
mosnjice, ma ne od seh. Neke sorti se brze kuhaju, a neken trebe vise vremena. Zato se
je vavek sadilo viSe sorat.

Najvec se je jil fazol va zrneh — po lete frizak, a ostatak leta suhi, skupa s konpiron pa se
je reklo: konpir 1 fazol je halubajski gulas.

Obojene sorti su bogate z
antioksidansi, a sadrZe 1 spoji
izoflavoni ki su sli¢ni estrogenu.
Ta kombinacija sprecava razvoj
nekeh sorat tumori, smanjuje
rizik od sréaneh boli 1 dobro dela
kostan.

Mosnjice
al fazolet1

Mosnjice al fazoleti pobiraju se mladi,
dok zrna va njih ne zadebele i otrdnu.
Kad se poberu, odrezu njin se vrhi i
operu se va vode, a za ten stave kuhat va
teplu vodu. Moru se pustit celi al jih se
razreze na manji komadi, kako ki voli.
Od njih se skuha manestra, a moru se
paricat 1 na salatu.
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Kapuz
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Kapuz je stara slavenska beseda
za biljku ka od davnin uspjeva
uz morske obali Europi. Stimali
su ga GrkiiRimljani, a danas
znamo da sirov ima velu
koli¢inu vitamina C (42 mg/100
g), vitamin A, folnu kiselinu

1 minerali magnezij, Zelezo,
fosfor, kalcij, kalyj 1 natrij.

Kapuz se nekad ni jil saki dan, leh
k1 drugi. Zato su Kastafci, a najvec
aluba]c1 jako pazili kako 1 kada te

&a oset, rasadit, pobrat i stavit kisat.

G kﬁp“hz spadaju jos i broskva, kaul,
brokula i'brokulice, ma se to, osin
broskav, va i—Ialubje ni sadilo.
Najpoznatiji su beli i ¢rjeni kapuz. Crjeni
ima sedan puti viSe ljekoviteh svojstav
od belega. Ki Cesto ji sirov kapuz, ne
mora se bat slabokrvnosti, slabega sna,
depresije i anksioznosti. Kuhan je dobar
za &i3cenje organizma, bori se protiv
Zlvcane napetosti 1 slabe koncentracije.
Jako je dobro protuupalno sredstvo, pa
pomaze pul artritisa i reumi. Cisti di$ni
puti pa pomaze pul astmi 1 bronhitisa.
Za plucne boli dobar je sok od kapuza
pomesan z medon. Kapuz va sebe ima
jako puno antikancerogenega spoja
sinigrina ki djeluje protiv raka prostati,
crev i mihura.

Kisel1
kapuz

Kiseli kapuz ima 1 probiotiki ki
reguliraju probavu, ubrzavaju
metabolizam 1 radi tega djeluje
na regeneraciju jetar.

List od kiselega kapuza ublazava
glavobolju 1 smanjuje iritaciju od
uboda insekat. Kapuznica (rasol)
se koristi protiv Cira pa cak 1 za
lecenje nagluhosti.

Dok ni bilo struji i razneh tehnologij ke moru ¢uvat namirnice, kiseli kapuz bil je
glavni izvor vitamina C. Za sen ¢a ga kiseli ima duplo manje nego sirov, opet je to lepa
zaliha va uvjeteh va keh je voca bilo malo i ni se imelo § ¢en obogatit prehranu.

Kisalo se je glavice 1 ribanega. Na dno ¢abra bi se stavila pera od broskav, a na njih bi se
poslozile glavice. Koren sake glavice bi se zdubal 1 ta Skajica bi se napunila z debelun
solun. Na tezinu glavic $lo je 2,5% soli, a na ribanega 2%. Na glavice se je posloZil ribani
kapuz ki se je posul z solun — red kapuza bi se dobro zmastil, a za ten posolil. Kapuz
su va Cabre mastila deca. Na vrh bi se opet stavila pera od broskav i tako pustilo osan
dan. Potla osan dan bi se pera odzgora znela, ako je falelo vodi, bi se nalelo, se pokrilo
z lanenun krpun, poslozile daski, a na njih stavil kamik za pezu. Saki put kad se je

§lo odnet kapuz, rabilo je znet kapuznicu, oprat krpu, kamene 1 daski s kemi je se bilo
pokriveno. Kad se je se tako drzalo va rede, kapuz se ni pokvaril i ni grdo disel.
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Brosk

Vd

Broskvu zovu energetsko povrce
a$ ima jako puno ugljikohidrati,
masti 1 bjelancevin. Osin tega,
bogata je z vitamini z B skupini
1 karotenon, kalijen, Zelezon i
magnezijen. Ima vitamina C kod
1kapuz, a vitamina E ima vise
od drugega povréa pa se veruje
da dobro djeluje protiv starenja
a$ §titi kozu od ultraljubicastega
zraCenja.

Biljku ka je potomak divega kapuza,
Kastavci zovu broskva al ¢rno zele. Ne
1§¢e dobru zemju, dobro podnasa buru

1 mraz pa je jo$ boja kad ju prvi mraz
‘vidi’. Jedina je zelenjava ka po zime
more drito z lehi na stol. Seme broskvi je
1 Noa zel na svoju arku.

Pul nas se broskva zove 1 ono ¢a
Dalmatinci zovu rastika i ono ¢a se
sluzbeno zove kelj. Za Kastavci postoji
broskva ka ne dela glavice 1 onista ka
dela glavice. Broskva va glavice (kel)),
ovakova kakovu danas poznamo, storena
je va Belgije va 18. st., a puna je vitamini
A1 G, kalijaikalcija.

Beseda kelj je prisla z njemackega Kohl
preko austrijskega Kel, a potekla od
latinskega Caulis. Kako kaul re¢emo za
cvjetacu, more nastat prava zbrka prej
nego vidimo ku vrstu kapuza jimo.
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Repa je dobar antioksidans,
potice detoksikaciju organizma,
djeluje protubakterijski pa dobro
dela urinarnemu sustavu 1
podiZe imunitet, a kisela potice
metabolizam.

Repa

Repa je poznata od Stare Grcke 1 Rima. Dokle ni konpir prisal z Merik, repa je bila
glavna prehrambena namirnica, a kuliko je bila $timana, pokazuje to da su je stavjali i
na grbi kade je predstavjala liberalnu osobu ka pomaze siromahon.

Halubajci su jako voleli repu as okol nje ni nikakovega dela: seje se po lete, za
Petrovun, kad pade prvi das, na lehu z ke se je znelo ¢esan 1 kapulu al grah. Ne rabi ju
plet ni ogrnjat, lih proskust ako je pregusta.

Repa se J’ kuhala saki drugi dan (jedan dan kapuz, drugi repa). Skraj leta 1 pocetak
pozima kuhala se j’ friska, a va drugi Stajoni kisela. More se jist i koren 1 list, ma va
Halubje nisu jili pera, magari su bogata z vitamini A 1 C, kalcijen, zelezon i bakron.
Koren je sama voda (preko 90%), ima duplo manje vitamina C od per, ma je pun
vlakan.

Repa se je stavjala kisat cela tako da su se na dno ¢abra stavile ¢rne dropi, a na njih
poslozila repa. Zalelo se z mrzlun slanun vodun (pest soli na 10 — 20 kg repi), a na
vrh su se opet stavile dropi. Pokrilo se je z daskami na ke se je stavil kamik za pezu.
Nekada su repu stavili kisat va vreme adventa, a verovali su da je najboja ona ka se
stavi na Viliju Bozju (Badnjak).

Kapuz, repa, kapuz, repa, kad
promenin — merlin.

Postoji jako puno sorat, ma pul nas se je selo 1 jilo ¢rjeni i Zuti merlin. Va Europu

je prisal z Azije kade se je uzgajal, a 1 danas se uzgaja, ljubicasti merlin. Prve sorti

su bile dosti drvenaste, slicne divemu merlinu ki raste po naseh ravnah, pa ga nisu
jako $timali kod hranu. Pocelo ga se je konzumirat va 17. st. kad su agronomi razvili
sorti slicne onemu ¢a danas jimo. Merlin je bil prvo konzervirano povrée (va 19. st.).
Zuti naraste ne¢ ve¢i i debji pa more duZe trajat. Va Kastaf¢ine se je fanj sel as su
gajiliijudiiblago. Crjeni se je ¢uval va mele tako da bi ga se va kakov kason al latu
poslozilo povajer (ko da raste), zasulo z melon, a onda drugi red opet tako. Ma, uz sav
trud, ¢rjeni merlin se je vaje osusil. Va staro vreme je bil §timan kod ljekovita biljka
a$ ima fanj vitamina A i C te razneh minerali. Ve¢ ga je Hipokrit koristil va svojeh
recepteh. Dokazano je da tamnonarancasto povrce, narocito merlin, najboje $titi
kardiovaskularno zdravje.

Merlin jaca psihu, sprecava boli srca, karcinom, a pomaze 1 va kontrole Secerne boli.
Skoro 90% merlina su ugljikohidrati, ma vlakna sprecavaju da naglo podigne lucenje
inzulina. Vlakna i pektin smanjuju poviseni kolesterol. Beta—karoten dobil je ime po
merline (lat. Carota) a§ ga merlin va sebe ima Cetiri put viSe od preporucene dnevne
dozi. Beta—karoten jaca imunitet, $titi od infekcij 1 raka. Redovito konzumiranje
pomaze o¢uvat 1 popravit vid, smanjuje rizik od glaukoma (bol vidnega Zivca) 1
katarakta (sive mreni) te smanjuje kratkovidnost — posebice pul dece. Karoten se
najboje iskoristi z ribanega sirovega merlina.
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JeSmik

Jesmik je bogat z mineraliiB
komplekson. Smanjuje kolesterol
va krve 1 dobar je za probavu

a$ ima fanj vlakni. Za bolno

grlo pomore grgljanje vodi od
skuhanega jesmika, a ta je voda
dobra 1 za Zeludac.

Va Halubje se rece jeSmik, a neki drugi
govorl imaju jecmik al jaSmik. JeSmik
je stara slavenska beseda za zitaricu ka
nan je prisla z Etiopije i jugoistocne
Azije. Od najstarejeh vremen trosilo

ga se je za hranu, pijacu i lekariju, a
najstareji pronajden recept je zapisan
jo$ va Babilone i to za vino od jeSmika.
Va Staroj Grckoj se od njega mesil kruh.
Dobar je izvor energije pa su ga koristili
rimski gladijatori. Zato su jih zvali
hordearii, ¢a znaci ‘oni ki jedu jeSmik’.
Jesmik va Halubje ni bas uspjeval pa se
nekad i ni jako kuhal. Najvise se koristil
za kafe, a malo kod glavni obrok, ma
sejedin imamo baren jedan recept z tun
zdravun i cenun namirnicun.
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Grah

Grah je jako hranjiv as je

bogat z ugljikohidrati, vlakni

1 fruktozun, a ima 1 proteini,
masti 1 lecitina. Dobar je izvor
vitamini C, B1, B2, B6 1 Bo.
Jaca imunitet, djeluje kod
prevencija Alzheimerove bolj,
bronhitisa 1 artritisa, dobro
dela probave, regulira razinu
cukara va krve, a folna kiselina
(B9) ¢uva neuroloski sustav te je
zasluzna za rast 1 razvoj.

Grah je poznat od davnin. Uzgajal se

va Staroj Grckoj 1 va juznoj Rusije. Va
rusken zajike grah znaci grasak, kod ¢a
1 Kastavci recu. Vec¢ina Europi je ovo
povrée upoznala komac va srednjen
v’jeke kad su ga prnesli narodi ki su se
doselili va veloj seobe. Va to je vreme bil
glavna hrana za mizeriju.

Za uzgoj ne treba strogi uvjeti, a brzo
zrene pa se na njegovo mesto posadi
nec¢ drugo, npr. kapuz al repa. Va korene
graha su bakterije ke zemju obogacuju
z dusikon pa bi bilo boje grahornicu ne
poskust, nego odrezat blizu zemji.

Kumador1

Va Europu su prisli z Juzne Meriki na kraje 15. st., ma se ne zna
kad su se poceli va Halubje sadit. Bit ¢e da su va nas kraj arivali

z talijansken utjecajon. Zna se da su jih na pocetke 20. st. neke
Halubajki kupovale, ma nisu bas znale kako jih paricat. Potla
Drugega svetskega rata se je pocela kupovat salsa va laticah,

tj. konzervah pa su konzervirani (< lat. conservare = o¢uvat)
kumadori zvali kunserva. Bila je to prva konzervirana namirnica
ku su Kastavci upoznali.
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Kumador povecava izlucivanje
vodi z organizma, dobro djeluje
na srce 1 krvotok, regulira
probavu i snizuje krvni tlak.
Preporucuje se bolnen od reumi,
gihta, sr¢aneh 1 bubrezneh
boli. Sok snizava krvni tlak, a
povisuje izlu¢ivanje zelucaneh
1 crevneh probavneh soki, tj.
olaksava probavu. Likopen,
biljni pigment ki dava ¢rjenu
boju kumadoru, angurije i
¢rjenemu grejpu, ima Cetirl
puti veci antioksidacyjski
potencijal od beta—karotena, a
najdjelotvorneji je va kuhaneh
kumadoreh.

Za rast njin rabe umjereni uvjeti:
tempreratura do 25 stupnji i ne prevelika
vlaznost tla ko ne sme bit masno.
Nekada va Kastaf$¢ine ni bilo tako
visokeh temperatur kod danas, a leta su
samo nekad bila jako susna tako da su
za kumadori bili boji uvjeti pred pedeset
let nego danas. Za sen ¢a njin uvjeti nisu
savrseni, uz trud, lepo rode pa su cesto
na jelovnike.

Sluzbeno ime rajcica prevod je
njemackega Paradiesapfel, tj. rajska
jabuka. Kastavci recu kumador, prema
tal. pommo d’oro, tj. jabuka od zlata.
Ijeno i drugo ime nastali su radi vele
vrednosti ko kumador ima za naso
zdravje.

Tikvice

Jako su dobar 1zvor vitamini
B1C, mangana i kaljja, a Zute
su bogate 1 z beta—karotenon.
Vecinu vredneh tvari imaju va
kore, pa je mlade boje ne strgat.
Kad se Cesto jedu, Ciste creva
od toksini, snizuju kolesterol,
kontroliraju cukar va krve i
smanjuju petit. Istrazivanja

su pokazala da fitonutrijenti

z tikvic smanjuju simptomi
povecane prostati.

Tikvice, prama semenu 1 roZice, spadaju
va voce, skupa z kumari i dinjami. Kako
pitaju fanj vodi, nisu idealna biljka za
Kastaf$¢inu, ma va novejo vreme pocele
su se set. Nekad se je § njimi hranilo
blago pa se je ¢ekalo da narastu vele.
Sele su se najve¢ uz koronu, tj. po rube
lehi tako da moru plest zvan lehiine
pacit drugen biljkan. Pobirale su se

na kraj leta. Tikvice ke bi va to vreme
bile mice 1 blede, nisu Stimali pa su za
slabasnega, bledega coveka znali re¢ da je
kod mihojski tikvi¢ (Mihoja je 29. 9. pa su
deveti mesec zvali mihojski).
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Kumari

97% kumara je voda, ma puna
vitamina C 1 minerali: kalcyja,
fosfora, kalija. Dobro djeluje
protiv umora, glavobolji,
mamurnosti, sprecava glad, a
more posluzit i kod sredstvo za
¢i8¢enje postol, posadi, Spin 1 dr.

Talijanska beseda cucomero 1 mletacka
cugumero su va Kastafs¢ine dobile oblik
kumar.

Kumari spadaju va red tikav, ¢a znaci

da su voce, a ne povrée kako to obicno
mislimo. Potje¢u z Indije od kud su

se prosirili po Azije. Spominju se va
babilonsken Epe o Gilgamese, a va
Europu su jih prosirili Rimjani.

Kumari su se paricevali samo na salatu:
ostrZe se kora, nareze na fetice, a ki voli
more i na kockice, stavi malo soli, uja 1
octa, a nutra se more narezat 1 kapuli.
Voda z kumari je jako zdrava, ma oni

ki jih tesko probavjaju, neka puste da
odstoje narezani i posojeni 1 tako spuste
vodu.

ZACINI

Kastavci su, osin soli, va svojoj prehrane koristili samo kapulu,
Cesan, petrsin 1 §egjin. Petrsin 1 Segjin bi poseli negde blizu

kuce da bude naredno za pobrat kad zarabi. Kad su tnalo poceli
urejevat i sadit rozice va vazeh, med njimi bi se vavek naslo 1
Segjina 1 petrsina. Kapula i ¢esan su se sadili na posebneh lesicah
a$ je za njih raneje rabilo skopat, a 1 raneje se znamu zemji.
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66 Da Zenska zna ¢a je kapula, ne bt

ju z krilon taknula.

Kapula spada med najstareje uzgajane biljki na svete. Poreklo vuce z Azije od kuda se
je prosirila po svete. Beseda nan je prisla z latinskega (Caepa). Postoje razlicite sorti, a
okus ovisi od klimi — ¢a je blaza, to je kapula slaja. Ako je jako ujidala za oce kad se je
rezala, reklo bi se da je gospodarica bila jadna dokle ju je sadila.

Preko 90% je va njoj vlaga, ne¢ malo bjelancevin 1 ni§ masti. Sadrzi vitamini B 1

C. Kod i srodnik ¢esan, dobro djeluje na krvozilni i probavni sustav. Ima kroma ki
dobro djeluje na razinu cukara va krve i Zeleza ko sprecava anemiju. Kapula razrejuje
krv i pojacava cirkulaciju al kako su nekada judi znali re¢, opira krv. Zato je nastalo
verovanje da Zenske trebaju izbjegavat konzumiranje kapuli. Njezina antibakterijska
svojstva dobra su pomo¢ pul prehladi i sli¢neh boli. Od kapuli se more skuhat ¢aj ki
pomaze pul bronhitisa.

Kapula se koristi kod zacin va salatah, ma i kod povrée ko gre va razlicita kuhana jila.
Nekada su se makaruni jili z tenfanjen, tj. kapulun Sufriganun (dinstanun) na maste.

Cesan

Ti mane ¢uvaj od nohti, a ja ¢u
tebe od devet boll.

Od davnin su judi znali da je ¢esan jako zdrav, a danas je 1 znanstveno potvrdeno da 67
je jena od najzdravejeh biljak na svete. Ve¢ je va Staren Rime zapisano da leci 61 bol, a
prvi Strajk va pov’jeste dogodil se va Egipte kad su robon z prehrani ukinuli ¢esan.
Kastafcen je bil jedini lek protiv gripi i prehladi.

Nekad bi, va zimskeh veceri, neki va familjje stavil zapestilnjak (dasku za zapestevat)
na kolena i, sekiricun ka je bila samo za zapest, pomalo delal ujednacenu smjesu
Cesna 1 $peha. Sekiricu je trebalo steplit na Spargete as se Speh ne bi mogal stopit da je
sekirica mrzla. Kad je se bilo tako usitnjeno i povezano da se je moglo mazat, namazal
bi se kruh popecen na plahte od Spargeta. Bil je to krepak 1 zdrav obrok. Zvali smo ga
zapest, a od gripi je onda malo ki obolel.

More se sadit dvaput na leto pa se 1 pobira va razlicito vreme. Da bi Cesan vredil, da ne
bi $al va seme, trebe znet paski ki su se skuhali i paricali na salatu.

Jako dobro djeluje protiv
visokega tlaka, kolesterola 1
krvneh ugrusak pa stiti krvne
zili 1 srce. Ima antibakterijska,
antivirusna 1 antigljivicna
svojstva, a kad se konzumira
va veceh koli¢inah, dobra je
prevencija raka.
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Petrsin

Pun je vitamini C, A 1 K ki nan jacaju imunitet, a ima 1 posebni
sastojki: eteri¢na uja ka neutraliziraju Stetne kemijske tvari (npr. z
dima cigaret) 1 flavonidi ki povecavaju antioksidativna svojstva krvi.
Diuretik je pa sluZi za ¢iS¢enje mokraéneh organi i jetri, ma ga ne
sme koristit ki boluje od upale bubregi. Zdrobjena pera se moru stavit
na mesto uboda insekat a$ ublazava srbez, a pomaze 1 zacelit ranu na
koze. Ako se Zvace sirov, neutralizira dih ¢esna 1 kapuli. Kad se malo
narezanega petrsina preleje z prokuhanun vodun 1 pusti da odstoji,
dobije se ¢aj ki jaca glasnice. Temu ¢aju doda se lemuncina 1 meda.
Pripravki od petrsina pomazu pul bor, celulita i oteceneh kapak.

Ovo je najpopularneji zacin na svete. To
je mediteranska biljka pa su je poznali
ve¢ Starl Grki 1 Egipéani, ma nisu je
koristili za hranu nego za lek i va razneh
obredeh. Rimjani su ga jili, narocito
gladijatori. Do kraj srednjega v’jeka bil

je samo lek i sluzil za ukras, a onda je
postal zacin.

g protiv stresa.

Dobar je izvor vitamina K, B
kompleksa 1 sadrzi etericna uja.
Snizuje krvni tlak 1 kolesterol,
dobro djeluje potiv cukara

va krve, a ima 1 protuupalno
djelovanje. Diuretik je 1 pomaze
pri izbacivanju Stetneh tvari

z organizma. Dobro djeluje i

Segjin je kastavski naziv za celer, biljku
sli¢nu petrsinu. Beseda celer je prila

z njemackega (Zeller), a zgjeda da
kastavska beseda na neki nacin ima vezu
z mletackun siegazzo 1/ili njemackun
Seigen ¢a znaci pila.

Segjin je va 17. st. zgojen va Francuskoj
kade su uspjeli kultivirat divu biljku
poznatu jo§ od Rima 1 Grcke. Dobro
podnasa zimu, ma je najboji po lete.
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SALATI

O mladen lete je na lehah poéelo‘ [
nekuliko sorat ke su se nacinjale
salatu va ku bi se dodalo malo uja, oc
1soli. Nekad su znali polet salatu z =
mastun na koj su se ofrigali reznji. Ujei
sol su kupovali, a ocat se je delal od vina.

Ocat

Ocat je $al va saku salatu, a stavilo ga se
je 1 va neku manestru a§ ima sposobnost
da neutralizira okusi. Kod i se drugo,
delal se je doma. Za njega je va konobe
bila manja bacvica ka ni bila dobra za
vino. Ocat je boji ¢a je bojo vino ko se va
njega doleva, ma se je iskoristilo onisto
ko se je pokvarilo, tj. zostilo. Za coveka
ki je zgubil pamcenje rece se da je Sal va
ocat al da je zvisel.

Da bi ocat bil dobar, va ba¢ve mora bit
telac, tj. octena matica ka se stori va
procese fermentacije. Octu treba bar leto
dan da se stori. Z leti se va istu bacvu
doleva vino, a z nje se toci va kakov
bocunic¢ al bocu za trosit saki dan. Boja
octa ovisi od vina ko se doleva.

Kad bi se pojilo salatu, va zdelu va koj

je ostalo octa, nalelo se je malo vodi 1

to popilo. Osin ¢a je to dobar napitak za
ugasit Zeju, narocito po lete, ovo je bilo
sredstvo proti truda a$ ocat razgraduje
mle¢nu kiselinu ka se nakupja va
miSiceh i uzrokuje umor.

Oblogi od razrejenega octa su
stari lek za znimat febru. Va
borbe protiv $§enac pomore
stavit octa va zadnju vodu s kun
se ziperuje vlasi, a unistava 1
gljivice na nohteh 1 perut na
glave. Osin tega, ocat more sluzit
mesto regenaratora za vlasi,
omeksivaca za robu, nagriza
ruzinu 1 kamenac, neutralizira
losi mirisi ...
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Motovilica

Motovilica je jako dobra za
popravit krvnu sliku. Ima Zeleza
viSe od $pinaci, a ima 1 vitamina
C i folata ki nan rabe za
apsorpciju Zeleza va organizme.
Ima 1 fanj kaljja, a jako malo
natrija, dosti magnezija, fosfora
1kalcija, a uz to vitamini B
kompleksa. Ta kombinacija va
organizme dela antistresnu
podlogu 1 korist za Ziv¢ani
sustav.

Motovilica se je z Sicilije rasirila po celoj
sjevernoj hemisfere pa je arivalaido
Kastaf$¢ini, ma ne znamo kad. More se
set dvaput na leto pa bi se ju tako, kad se
je znelo kapulu i ¢esan, poselo na jenu
krpicu zemji. Znikla bi opozime, a drugi
put na mlado leto.

Najstareji prikaz zelene salati je najden va hrame va Karnake (Egipat). Ve¢ su Perzijanci 73
znali da utjece na dobar san, a Hipokrat (gr¢ki duhtor, 460. — 377. godine pr. Kr.)

je tvrdil da je lek. K nan je beseda prisla z njemackega zajika (Salat) ma izvor njoj je
talijanska insalata ¢a znaci posojeno.

Salata pomaze sprecit nakupjanje kolesterola va zilah i stvaranje ugrusak. Vlakna vezu
soli 1 uklanjaju jih z tela, a za to je potreban kolesterol pa ga se na taj nacin smanjuje.
Djeluje 1 na smanjenje visokega krvnega tlaka. Ima i beta—karotena ki stiti kozu 1
sluznicu, potice rad imunoloskega sustava i smanjuje upalna stanja. Laktukarij (bela
tekucina, ‘mleko’ va salate) ima svojstva kod blagi opijum pa smanjuje bol, smiruje
zivci 1 uspavjuje.

Va Kastaf$¢ine se ni selo 1 sadilo saku kulturu za se, nego se skupa. Konpir i fazol

su se poseli va §tivi, a med njih se je hitilo merlin i salatu. Ako je bila pregusta, bi se
proskublo. Kad je je bilo fanj, naskublo bi je se pun oprcalni kos. Mlada, najlepca pera
su bila za judi, druga pera za prasci, a koreni za kokose, a to znaci da je boje jilo blago
nego judi as su Skureji listi hranjiveji od svetleh.

Kad je je bilo, za rusnju, obed i veceru bi se nacinila vela zdela salati, a § njun najvise
puti nekuliko skuhaneh konpiri i ofrigani reznji.

Zelena salata je odli¢an izvor antioksidansi med kemi posebno
vitamina A. Jo$ ima vitamina K, riboflavina, folne kiselini 1 malo
vitamina C, a od minerali va njoj je kalcija, Zeleza, fosfora, bakra 1
mangana.
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Radié

Radi¢ je bogat z minerali, najvise
z kalcijen 1 zelezon. Jako je dobar
izvor klorofila ki djeluje kod
¢istac krvi1ijetar, a radi velega
broja antioksidansi ima mo¢

da na prirodan nacin uspori
starenje. Crjeni je jo$ zdraveji od
zelenega, a vanjska pera imaju
vie korisneh sastojak nego
mehka, nutarnja.

Radi¢ su poceli kultivirat va 15. st., a
Crjenega su storili va 19. st. Ime nan je
prislo z talijanskega radicchio prema
regije od kud je prisal, a najvise se uzgaja
va Radicchio di Treviso i Radicchio di
Verona.

Radic se je najvec sel za blago, a mlada
pera su se koristila za salatu. Dosti je trd
1zuhak pa va njega rabi stavit kuhanega
konpira ki se zmasti i jo$ tepal pomesa z
radicen kako bi omeknul.

o

Paski su mladice od ¢esna. Trebe j
posnazno ziskust, a za ten odrezat trdi
del. Ono ¢a ostane, nareze se na komadi
okol palac dugi. Kod 1 mosnjice/ fazoleti,
kuhaju se va posojenoj vode. Trebe jih
stavit va vrelu vodu, kod 1 se drugo ¢a
raste nad zemjun. Kuhaju se dok ne
omeknu, a onda jih trebe ocedit i stavit
va zdelu. Zacine se z malo uja i octa, a
va njih se more dodat narezanega cesna
al kapuli, kako ki voli. More se dodat 1
kuhano jaje pa se dobije hranjiv obrok.
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JESTIVO

SAMONIKLO

BILJE

dqbre 1zdrave, nego ]1h ni bl}o lazno poc

Jajur

Jajur va sebe ima jako puno
minerali 1 vitamini, ma najve¢u
korist na$ organizam ima od
terpenoidi, spoji ki djeluju sli¢no
kod Zelucane kiselini 1 pomazu
razgradit hranu.

Pokriva

Va sebe ima vitamini A1 C,
kalcija, kalija, Zeleza 1 fosfora.
Zelezo jaca krv 1 §titi vlasi od
padanja.

Divi radi¢ se more jist sirov al ga se kuha
kod blitvu. Pera je najboje pobirat na
pocetke mladega leta, prej nego procvate,
a tad je dela bilo na se strani pa radi¢ ni
bilo lazno pobirat a$ je trebalo fanj ravni
pasat da se nabere dosti za jedan obrok ki
bi nahranil veliku familiju.

Trd je 1 zuhak, pa se, kod 1 va pravi radi¢,
zmasti skuhanega konpira da omekne.

Kastavci recu pokriva, slicno kod 1
Poljaki, a ne kopriva kod va drugeh
krajeh. Pokriva raste na sjevernoj
hemisfere Zemljine polutki i od
najstarejeh vremen je Stimana kod lek.
Pobira se na mlado leto a3 se jedu mladi

M \ i Y vrh1 k1 se parlcu)u kod 1 blitva. Isto se
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Lukiéi

Od onega ¢a priroda nudi, a more se paricat za obed, Kastavci su
najvec jili lukiéii to tako da bi jih najprej skuhali, a onda paricali i
jili z palentun.

Nekada su razlikovali pravi, tj. jestivi i divi, tj. otrovni lukiéi.
Praveh bi 1 krava popasla, a divi ni otela. Kastavci su najveé
pobirali mleski/mlecnice, Zurnadi, ¢rnciéi, cocenjaki 1 vrganji/
gubi. Zurnadi rastu po ravnah, mle¢nice po dolceh, cocenjaki na
cokeh, a gubi va strpede. Lukici su se pobirali po komunale i saki
je imel jenako pravo pobrat jih.

Vrgan,
al guba

Vrganj je jedan od najkvalitetnejeh
luki¢i. Raste po lete do nadmorske visini
1200 m va crnogoric¢neh i bjelogori¢neh
Sumabh. Jako je slican divoj gube ka
poplaveje kad otkinemo komadi¢ i ni
dobra za jist.

Mlecnice #

Judi ki se razumeju va luki¢i ne §timaju mle¢nicu (osin va Rusije,
Poljskoj i Bosne), ma Kastavci su od seh lukiéi najve¢ nju pobirali
1 pari¢evali. Okus ni bogznaca, ma jih zna bit ¢uda po ravnah.
Raste ve¢ od $estega meseca, more podnest susu pa je se more nac
1 kad drugeh lukiéi ni. Narocito voli blizinu bukvi i graba.

Jako njoj je slicna diva mlecnica — lepsa, tj. beleja od prave, ma na ' 79
klobuke ima kodabi bradavice, a okol nogi jedan kolonbari¢. Taj

luki¢ je otrovan 1 povremeno se dogodi da neki od njega tanca.

Cw/ 4

7Zurnad

Zurnad ima klobuk Zut kod Zutnjak. Spada med najkvalitetneji
lukici, a bil je omiljen rimsken caron pa ga zato i zovu carska
blagva. Raste na ravnah po lete 1 opozime.

Kad je ki nasal mici zurnad i ni ga jo$ otel pobrat, zabol je pul
njega kakovu $ibu i tako senjal da ga je nasal i da ¢e se vrnut. Niki
ne bi pobral tako senjan lukic as bi to bila vela sramot da se dozna
ki je to storil. Kuliko god da su glad i mizerija bili veliki, Kastafcu
je moral vavek bil veci.
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Cocenjaki

Lukici ki rastu na cokeh, a najvise na
bukve, sluzbeno se zovu bukovace. Njiha
boja zavisi od dreva z kega rastu. Ne
podnasaju jedino hrast. Moru se na¢
opozime kasno i na pocetke zimi.

MESO

Kapuz je dobar kad prasac va
njega oprajak umoci.
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Prasci

Za sen ten (a je pras¢evina bila jedino meso ko su jili, niki va Kastaf$¢ine ni imel
svinju, nego su mici prasci kupovali va Grade, na Praicarije. Od polovice 20. st. su
trgovci z Liki 1 Zagorja prihajali va sako mesto, a stalnen kupcen i pred sama vrata.
Prasci¢ se je kupil od trejsetak kil, a zgojil do preko sto. Hranili su jih z onen ¢a su
pobrali na lehe i z pomijun — ono ¢a se pobere po pijateh 1 padelah potla obeda, vodun
va koj se je kuhal konpir al pasta i sl. Da bi prisli debeli, morali su fanj mirovat pa potla
obeda deca nisu smela zijat a$ prasac pociva i ‘dela salo’.

Od prasca se je iskoristilo se osin prajki (nohti). Dlaki
su rabile za Skoveti, z mihuron su se igrala deca, a

se drugo se je skuhalo al predelalo. Kako su nekada
jedini konzervansi bili sol, dim i bura, najprej se je
pojilo ono ¢a ni moglo stat, a se drugo se je trosilo
kroz leto — dokle j’ bilo. Zato se je trosilo $parno, da
¢a duje traje.

Prasci su se ubijali kad je zahladilo, ovisno od tega kakova je zima bila, od 1. DO 2.
meseca. Va staro vreme su jenega prasca ubili okol BoZica, a drugega nec kasneje, va
vreme pusta. Kastavci su bili navajni saki dan delat pa bi se potla Drugega svetskega
rata saki blagdan iskoristil ne za pocinut, nego za storit ko veco delo. Tako je va drugoj
polovice 20. st. najvise judi ubijalo prasci za Dan Republiki, 29. 11. Bil je to veli dogadaj:
okupila bi se sa familija i susedi. Ve¢ dan prej bi se paricalo se ¢a rabi (stuba za obesit
prasca, kuki, kasel, zvonci s kemi se je strgalo dlaku, kotal storen od kakove stare bacvi

Kastavci su jili samo pras¢evintgs

a drugo meso jako, jako retko. ¢ "

o 1 2
;
»

va ken se je steplila vela koli¢ina vodi, padeli, si¢i i krpi). Muski su poceli rano prihajat,
a docekalo jih se je z bicerinon rakije za steplit telo 1 umirit Zeludac a$ jih je cekalo
grdo delo. Prasca je trebalo dobro drzat da ne bi pobegal. Zato je vavek rabilo nekuliko
jakeh i spretneh muskeh. Va Halubje je vavek bilo nekuliko judi ki su se navadili kako
blago ubit 1 raskomadat i delali su to kod bekari. Tega ¢oveka bi susedi prisli pitat ako
bi mogal taj 1 taj dan prit njin ubit. Kad se je dogodilo da je vise familij namislelo isti
dan ubijat, bi se dogovorili pul kega te prej al je neki prehitil na dan prej al potla.

Kad su prasca ubili, osmudili pa ostrgali dlaku, ofurili su mu kozu z vrelun vodun, a
onda obesili na stubu da se zicedi krv. S ten je najtezo delo bilo gotovo. Ve¢ina prasac
je imela zmed 120 1 180 kil, ma bi se dogodilo da imaju 1 preko 200. TeZina prasca bila
je stvar prestiza. Kad su obesili prasca, bi rucili, va boja vremena popili i ¢rno kafe,

pa se raza$li kucan. Ki je ubil, za Zurnadu, to za placu, je dobil pecanju, tj. komadi¢
zarebrnika, jetar 1 $peha. Komadic bi se nesal 1 susedon tako da su jeno vreme si imeli
dosti friskega mesa.
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Olita

Kad se prasac ubil, trebalo ga je
dobro drzat i na dobro mesto
zabit noz da se blago ne muci 1
da krv zitece. Ta krv bi se ulovila
va raneje pari¢anu zdelu va koj je
bila sol.

Krv je zajedin rabilo pocet mesat da se ne bi zgrusala, a to je delal onisti ki ta ¢as ni
imel drugega dela, tj. kakov otrok. Kad bi se krv ohladila, ocedilo bi ju se va kakov
stakleni vazi¢ 1 stavilo nekamo va kraj. Kako se je prasci ubijalo po zime, sagdere je bilo
mrzlo pa je se moglo stat nekuliko dan da se ne pokvari. Zenske su oprale olita, a za
ten oprane kozice dobro ostrgale z tupun stranun noza. Tako oprane i o¢is¢ene koZice
su pustili da stoje do drugi dan va slanoj vode. Posebe su se stavjala tanka olita za
konbasice, a posebe debela za krvavice.

Kad je glavno delo okol prasca storeno, bilo je vremena storit krvavice. Va rizi skuhani
‘na zub’ (al dente) zamesalo se je cukara, cizibi 1 cimeta, a neki su stavili i Zutega griza,
kapac zato da u$paraju na rizeh. Va tu smjesu se je dolelo krvi justo toliko da se more
nalevat va olita. Kako je se ¢a je $lo va olita bilo drago, ni jih se storilo jako puno. Kad bi
mlekarica prodala ¢a je prnesla va grad, kupila bi malo cukara, soli, kafa i riZi. Se to se
je kupovalo na deki, a ne na kila kod danas, pa se je 1 trosilo Sparno.

Olita su se razrezala na otpriliki 30 cm, jedan kraj se je dobro vezal z tanken $pazicen,
a va drugi se je z paj¢i¢en nalevalo smjesu. Ni se smelo prepunit a$ je va kuhanjen
smjesa jo$ narasla. Olito se je na vrhe opet dobro zavezalo 1 s pleta¢un iglun probolo
nekuliko put. Tako storena olita su se stavila kuhat va kipu¢u vodu. Nakon nekega
vremena se je opet z pletacun iglun provalo probost kozicu. Olita su bila gotova kad

je krv prestala te¢ Z njih. Tako kuhana su se odloZila va neku zdelu i stavila na mrzlo
mesto.

Pluca, jetra, ...

Ty

Iznutrice imaju vitamini B
skupine, izvor su bjelancevin,
zeleza 1 cinka.

By

Mozak, pluéa, srce 1 jetra su se paricali
isti al drugi dan as to ni moglo dugo stat.
Zeludac je mogal stat nekuliko dan.

Jetra su se pofrigala na maste, mozak

se je ofrigal z jaji, a pluca, srce 1 Zeludac
su se kuhali na gulas. Tripice (Zeludac)

je teSko probavit, ma nimaju skoro ni$
masnoci pa jih moru jist 1 onisti ki druge
iznutrice ne smeju.
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Konbasice

Konbasice su se Sparale za va kapuz
1repu, ma nekad su se skuhale i za
ru$nju al juzinu. Nisu se familije delale
konbasice na isti nacin, tj. razlikovali su
se omjerl onega ¢a je $lo nutra.

S O L D I M Va konbasice se je mlelo bojo meso — od

86 , lopatice 1 vrata. Ond Se va vreme bez

frizideri ni moglo’hg'o c¢uvat, a ovako
se je predelalo va trajni proizvod. Na

I B U R A koliinu mesay$le je 25% masnodi, 2,5 -
2,8% soli (2,5.dag/kg mesa), papra deset
puti manje nego soli (2,5 dag/io kg mesa),
papriki neC manje nego papra (2 dag/1o
kg mesa), 1 - 2glavice cesna, 11 Ciste vodi
1%51vina. Meso'sé js mlelo na manji
komadi, a masnoca ¢k Sol ni smela
bit fina, nego srednjé gtubanCesan bi se
kuhal i va smjesu se le]ata@da. Tako

storena smjesa je stala uiP 1
se je pocelo nadevat z pomoqxhg_é

meso. Sakeh dvajsetak centimetzﬁ'%
jako vezalo z §paZiéen, pa daje nadevalo. Seewes

Koluti konbasic su se navrezli na kolac 1™

o - -
tako su se susili. ’
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Hrvatski rjecnik govori da su panceta i $peh isto 1 da se sluzbeno
zovu slanina (nastalo od besedi salo). Panceta nan je prisla z
talijanskega zajika i duz cele obali, pa 1 va Kastaf$¢ine, zna¢i masno
prorad¢eno meso z pras¢ega trbuha. Speh se je z njemackega zajika
prosiril po kontinentalnen dele Hrvatske 1 ne znaci sagdere jenako.
Va Kastafscine je $peh bilo ko masno meso spod kozi.

Kad se je raskomadalo prasca, plohi $peha su se odvojili. Jedan del se je zrezal i stopil
va mast, a drugi posolil i osusil.

Speh je debji i beleji, a panceta je proraséena, tj. ima vise ¢rjenega nego belega. I jeno i
drugo se je solilo, dimelo i susilo. Panceta se je rezala na debji i tanji komadi, tj. reznji
1 re7njiéi ki su se jili va sako doba leta. Speh se je koristil najve¢ za zapestevat kapuz,
repu 1 drugu hranu. Va kuce je bila debja daska ku su zvali zapestilnjak 1 sekirica ka
je sluzila samo za delat zapest: usitnjen $peh 1 cesan. Rabilo je fanj vremena seckat z
teplun sekiricun da bi se storil zapest pa bi gazdarice dobro prisla pomo¢ muske ruki,
ma to je bilo samo po zime kad ni bilo dela okole kuce.

Zapest se je mazal na kruh, najve¢ va zimsko vreme. To je bil krepak vecernji obrok i
preventiva protiv gripi.

Speh je bil 1 lek. Kad se je ki
nadrl na kakovu $¢enzu, pa mu
se je dalo na zlo, na to mesto

bi se stavilo komadi¢ Speha,
pokrilo z kakovun krpicun i
dobro zavezalo. Drugi dan bi
Speh zivukal S¢enzu, a rana se je
prestala gnojit.
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Z mastun su se ‘podmazevali’
zglobi, najveé kolena. Koleno

b1 se namazalo z debelen

slojen masti, dobro zavezalo z
platnenun krpun 1 pustilo tako
da stoji preko no¢i.

Ocvirki
1 mast

Na komadi¢i razrezan $peh stavil se je kuhat va velu padelu. Neke
su familije imele posebnu padelu ka je bila samo za mast topit.

Va padelu se je stavilo vodi (2 paja vodi/padela od 6 1), a na to
narezan $peh. Smiron se je mesalo dok se mast ni otopila.
Stopjeni komadi¢i Speha se znamu. Neki jih stisnu, a neki puste
nestisnjeni, ve¢ kako ki voli. Ocvirki se malo posole.

Jo§ tekuca mast se procedi va posudu va koj se ¢uva so leto. Od
dva prasca prislo bi okol 20 | masti (ako je prasac bil veci i vise) ka
je rabila za kuhat, a koristila se je 1 za podmazat kakovu brtvelu
ka je skripala al kracun ki je zapinjal.
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Suho
meso

Prsuti, zarebrnik, lopatice,
pancetu, Speh, rebra 1 maskaru

z glavi su posolili 1 poslozili va
¢abar kade je se stalo dvajsetak
dan. Na dno ¢abra su se stavili
prsuti, a na vrh manji komadi.
Ca je komad manji, to mu je
rabilo manje stat va sole. Kako se
Je meso znimalo z Cabra, tako se
Je stavjalo susit.

Va staro vreme su va kuc¢ah bila ognjisca pa su susili pod gredami, za ten su nosili
tamo kade je jo$ ostalo ognjisce, a onda su judi poceli delat baraki za meso susit. Ki ni
imel svoju susilnicu, nesal je susedu 1 za pla¢u mu dal ne¢ mesa. Prsuti su najduze stali
va sole — kad se je so drugo meso znelo, njih se je obrnulo 1 jos su stali dvajsetak dan.
Za ten jih se je stavilo va presu da se dobro zicede, a onda se jih je susilo, kod 1 drugo
meso, na dime 1 bure.

Prsuti su se prodali pa su od tega drugo leto kupili prasci. Se drugo: rebra, use, zajik,
trubac i nogi se je rezalo na neveliki komadi i stavjalo kuhat va kapuz, repu, jeSmik 1
mane$tri. Tako je saki dan bil za obed i komad mesa, ma ne jako velik, vise da jilo disi
po mese nego da se si va familije najedu. Najboji komad bil je zarebrnik.

Pul Marceji je nekad bil obi¢aj na
Sensovuy, a to je 10 dan pred Duhovun,
na tasce pojist prvi dan skuhan suhi
pras¢i zajik. Prvi bi komadi¢ pojil pastir
ki je ¢uval kravi, a za njin si va kuce.
Verovali su da ¢e jih to ¢uvat od kaski al
da ¢e baren manje bolet i nece se dat na
zlo ako kaska uji.

Zajk

Zarebrnik

Ribica al lungi¢ je najmanji 1 najmanje masan del prasca, ma jako
mekak. Zato je Stiman, a to znaci i drag. Mogal se je jist suh al na
lahko popecen z kuhanen konpiron al palentun.

Ladetina

Od ostanki se je skuhala ladetina. Narezalo se je kozic, malo ¢rjenega mesa ko se

je oskrtalo z kosti, rep, jeno uho, jena noga, kosti od glavi, a va to dodalo merlina,
petrsina, Cesna, papra 1 soli. Se se je zalelo z vodun i pustilo da pomalo kuha. Dokle se
je kuhalo, znimale su se kosti. Bilo je gotovo kad se je meso raspalo 1 nastala prozirna
zelatinasta masa. To se je nalelo va zdeli va keh se je smjesa skrutila. Odzgora se je
storila korica na ku bi se, ako je ladetina prevec stala, pocela lovit plesan. Zato se je ona
vaje pojila. Nju se je rezalo med dva obroka, kad se ni bilo jako lasno.
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Drugo meso

Osin prasag, jilo se je kokosevinu
1 kunelici, a od divega blaga

tiéi 1 puhi. Teletina, junetina 1
govedina se nisu jile do potla
Drugega svetskega rata.

Kad je krava zlegla, telicu su zadrzali
doma al ju prodali kemu, a telca 1 junca
se je prodalo bekaru.

Kad je pasal Drugi svetski rat 1
potleratna obnova, prisla su va
Kastaf$¢inu vremena va keh vise niki ni
znal za glad ni mizeriju. Komac tad se
je pocelo kupovat govedinu i to kvarat
al kvarat 1 pol (zmed 35 1 40 deki). To se
je meso kratko kuhalo za juhu, a onda
se je od istega storil gulas$ i nahranilo su
familiju.

KokosSevina

Stare kokose su se najve¢ prodale. Samo ako je ki va familije bil
bolan, kuhala se je juha od kokosevini al pak za Bozi¢ 1 Vazan.
Kokosa bi se ubila i ako je nosila jaja ¢a od domi al se je videlo da
se ne drzi dobro 1 da bi mogla krepat.

Kokose bi se na coke odsekla glava, a za ten ju se je ofurilo va
vreloj vode, oskublo pera, znelo drob i raseklo na manji komadi
ki su se skuhali na gulas.

Nekada su se pera spravila za storit kusini, ma nisu bili §timani
a$ su kusini od kokosjega pera tezi nego onisti od guscega.

vt
Ku ne 1 1C Meso kuneli¢a je sli¢no piletine,

lahko je probavljivo 1 puno
vitamina B12 pa je jako §timano.

Halubajci nekad nisu jako marili za kuneli¢i i nisu jih posebe gojili. Kuneli¢i su ziveli
va Stale z kravami, pili su z njihoveh si¢ 1 hranili se z onen ¢a bi krave palo z jasal.
Nekad bi jih krava i zmastila. Ako je $tala bila veca pa jos imela 1 vejnicu va koj su
mogli delat njazla, znalo jih se je nakotit i preko pedeset. Bil je to cen 1 dobar obrok, ma
Halubajci su sejeno raje jili kapuz i repu.

Kunelica se je oderalo, a koZu rastegnulo i pustilo da se osusi pa prodalo, ako je bilo
kemu. Jetra bi se ofrigala kod i prasca, a od mesa se je storil gulas.
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Puh ima glavu spodobnu misu, a rep
kod veverica. Spi zimski san pa se prej
zimi podebeli. Lovili su jih za jist, za
kozu za ku se je mogla dobit dobra cena,
ma i za mast ka je jako zdrava i koristi
se za leCenje ran 1 oziljki. Va lov na puhi
su najvise hodila stareja muska deca 1
mladié¢i. Od puhi se je delal gulas.
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Ti¢ ni bilo kod danas. Kako se je
nastojalo obdelat saki komadi¢ zemji,
Suma je bila daje od kuce pa blizu nisu
prihajali ni ti¢i ni drugo divo blago. Kod
1 puhi, lovili su jih mladiéi. Najvise su se
lovili kosi¢i. Mladeh su ubijali, oskubli 1
ocistili kod i kokosu, a onda spekli.



- jugxetko-as ju ]e rabllo
== Kupovale su se jedino sardehf
st se ofTigale!al solile. Jedifto

Pepelnicukuhal bakalar nag -‘1@-—-._,__

Slane ribi

Sardeli za solit se ne Ciste 1 ne peru. Na dno karatel¢ica (mice bacvi za ribi) stavi se prst
grube soli, poslozi sardelice tako da gjedaju glava — rep, pokrije jih se solun pa se slozi
novi red. To se ponavja dok je rib, a na vrh se stavi toliko soli da pokrije se ribi. Na vrh
se da$cice stave na kriz, a na njih se klade kamik za pezu. Nekuliko meseci trebaju stat
va konobe al kakoven kamarine, ma dugo od vina.

Za obed bi saki dobil jenu ribu, a bilo je familij va koj su se si najili z jenun ribun ka je
na kraje ostala cela a$ su si tocali palentu, ma se niki ni usudil zajet va ribu.

Bil je obicaj za otakalnicu paricat slanu ribu 1 kuhan konpir.

Bakalar

Bakalar je riba ka zive va mrzleh moreh, dugo od nas, pa je vavek jako drag. Nekad
ga se je jilo samo na Pepelnicu, a kad su vremena postala boja, 1 na Veli petak 1 Vilijju

Bozju.

Vecer prej kuhanja bakalar treba namocit va mrzlu vodu. Drugi dan se ta voda zileje

1 naleje druga va koj se bakalar kuha. Kad voda zavre, zileje se, va padelu se stavi
nekuliko konpiri, naleje nova mrzla voda i malo posoli. Bakalar je kuhan kad i konpir.
Tad ga trebe znet z vodi, ohladit pa ocistit od kozi 1 kos¢ic.

Najve¢ se pariceval ‘na brodet’ al ‘na gula$’ as se je tako z malo bakalara moglo

nahranit fanj judi.

Potla obeda se je obavezno
pocinulo, ma lih pol ure. Nekad
su judi znali ono ¢a su va novejo
vreme istrazivanja potvrdila:
kratko odspat potla obeda je
zdravo — dobro djeluje kod
prevencija Secerne boli, snizuje

tlak 1 dobro dela mozgu. Samo, taj

san ne sme nikako durat vise od
uru vremena!

Potla tega kratkega predaha
ponovo se je krenulo na delo. Kad
je bilo jako teplo pa ni bilo za
poc na lehu, naslo se je kakovo
delo va hlade: trebalo je nakjepat
kosu, nabrusit noZi, popravit
obruci na bacvah, paricat vidrijol
za kropit, spravit konpir... Va
zimsko vreme bi se paricevalo
toporisca, popravjalo grabje al
plelo kosi 1 kosic1. Ako ni bilo za
nis drugo, Zenske su prebirale
fazol i spravjale seme. Kako god
bilo, dokle j’ bilo dana, ni muski
ni Zenske nikad nisu bili bez dela.
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Kad je Zdravo Marija zazvonila, bil je to znak sen, 1
micen 1 velen, ki su daje od kuce, da krenu doma. Jos se
je pozaprlo blago, pospravilo alat 1 va kucu se je prislo
kad je pocela padat noc. Zimski veceri su bili dugi pa
su se kratili, a kako drugacije, nego z delon.

Susedi bi prisli pa bi skupa mulili hrmentu i ¢akulali. Kad se je hrmenta prestala set,
druzili su se igraju¢ tombulu. Va to vreme niki ni mislel da ‘va gosti’ mora ¢a prnest,
ni da bi domacéin trebal ¢agod stavit na stol. Saki je doma pojil ¢a je imel 1 susedon se je
§lo pocakulat i pomoc.

Za veceru se je jilo ono ¢a je ostalo od obeda. Ako ni ni$ ostalo, onda se je paricalo ¢a
lahko. Ve¢inu dan va lete su ve¢ si bili jako trudni i pojilo se je lih ca—to prej nego se
je slo spat. Ako je ostalo palenti, narezala se je na feti i popekla na Spargete. Mogla

se je jist z ofriganemi jaji, reznji panceti al z glodicun. Ki je imel masla, na njin je
popekal palentu, a nekad se je pojila 1 sama, bez nicesa, boh da je i to bilo. Fanj put bi
se skuhala kasa i pojila z malo mleka al ¢rnega vina. Nekad su se stavile pe¢ polovice:
na pol prerezan konpir na kega se je stavilo malo soli i tanka fetica panceti. Neki su
voleli pojist jabuki na padelu. Jabuka al kako su stari judi rekli: jabuko, se je narezalo
na komadici, stavilo na malo putra i tako Sufrigalo dok ni shlapela voda. To bi se pojilo
z malo kruha. Nekad se je vecera odbavila i samo z nekuliko orehi i malo kruha.

Pasta

Za pastu se racuna koliko judi ¢e
jist — tuliko jaj. Na jeno jaje gre
pest 1 pol cveta.

Za ovu hranu storenu od cveta, vodi,

soli 1 jaj ne zna se justo kade je nastala.
Neki misle da ju je prnesal Marko Polo z
Kini, ma to ni sigurno. Beseda potjece z
grckega zajika 1 znacila je najprej zobenu,
a potla je¢menu kasu.

Makaruni

Va Kastafs¢ine su se makaruni
jili za veceru za posebne prigodi:
na Tri kraji, na Mi¢i Vazan, kad
se je nosilo dotu 1 kad je bil pir.

Sastojki za makaruni se stavi na dasku
za mesit, doda malo soli 1 zamesi trdo
testo ko treba malo odstat pokriveno z
tavijolon. Testo se je na tanko razvajalo

z takalicun 1 pustilo da se malo prosusi.
Narezalo se na trakice i stavilo va kipu¢u
vodu. Makaruni su se jili z tenfanjen
(kapulun pofriganun na maste) al z
maslon 1 naribanen siron.
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Frkatice

Postoji vise varijanti ovega jila, ma sen je osnova cvet. To ni bas
sorta pasti a$ su neki cvet zamesili samo z putron, neki z jaji, a
neki su razmutili cvet va malo vodi 1 storili gustu smjesu. Voda
bi se stavila da zavre. Va nju bi se stavilo soli, a nekad i masla.
Grudastu smjesu od cveta 1 putra/jaj se je dodavalo va vodu ka
je vrela. To se je kratko kuhalo. Tako skuhane frkatice su bile
mesto pastice va juhe al su se pak stavile va mleko pa je to bila
kasica za decu.

Kasa

Va posojenu vrelu vodu se zame$a muka al griz. Kad smjesa
ostane retka, to je kasa, a ako zagusne, onda je palenta. Treba
pazit dokle se kuha a$ kasa jako skace 1 rado opece. Kuhana kasa
se zileje va zdelu, va srede se stori $kajica i va nju naleje malo
¢rnega vina al mleka. Ki ima, doda i cukara.

najvecu energetsku vrednost — 100 g IIMams®s k]
(360 kcal) a$ su skoro 80% sastava ugljikoﬁidrati.
Bogati su Skrobon, a siromasni z bjelancevinami
1 mastami. Brzo se razgraduju, nikad ne izazivaju
alergije 1 nimaju glutena. Idealna su hrana za
bubrezne boli, reguliraju krvni tlak, povecavaju
elasti¢nost krvneh Zil, smiruju Zivci, Stite od
aterosklerozi 1 sréanega infarkta.

Rizi nan prihajaju z Dalekega istoka, a va Europu su arivali nakon ¢a je Aleksandar
Makedonski proval osvojit Aziju. Na Istoke se nekad govorilo da su riZi dar od boga, a
1 danas hrane polovicu ¢ovjecanstva. Nekada su bili jako dragi pa su se Sparno trosili.
Potle Drugega svetskega rata rizi nisu ve¢ bili jako dragi pa jih se je ¢e$ce jilo, narocito
za veCeru. Skuhalo jih se je na vode al mleke. Dodalo se je malo soli, a ako su bili
kuhani na vode, storilo se je prezih i tako jih zagusnulo. Prezgani riZi su dobra hrana

kad kega muci prolev.
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Bokunié¢ uzanci SLATKA HRANA

Halubajci nekada nisu znali za slatku hranu. Zasladili
su se z mladen grahon 1 merlinon a$ je to povrée ko
ima veli postotak cukara. Najslaje je bilo voce kega ni
bilo puno pa je valda zato bilo jos slajo.

Narocito su slatke smokvi, ma jih va
Halubje ni bilo puno a$ njin za ozrenut
rabe boji uvjeti. Po ten su juzni del
danasnjega Viskova 1 nazvali Smokvarija
a$ su tamo smokvi uspjevale. Deca su
jako volela dive jagodice. Prave jagodice
je maloki imel, ma dive su slaje i lepse
diSe pa prave 1 nisu jako $timali. Va
ivanjsken (Sesten) mesece je bilo ¢resanj
pa su si bili veseli a$ su tako odbavili 1
po nekuliko obroki va dane. Se cesa je
bilo fanj, bilo je vazno. Tako su i ¢re$nje
dobile svoje mesto va poslovice: Ki z
gospodun Cresnje zobje, mu repi ostanu.
Va Halubje su jos rasle jabuki,
vinogradarske praskvi, krusvici, cibori,
slivi, ¢i$pi 1 murvi. Praskav i jabuk je
bilo malo 1 lahko su se pojile. Krusvici
ale tepki su dive krusvi, mice, ma rodne.
Jedu se kad jako omeknu 1 zgjedaju ko
da su gnjile. Bele slivi dobro rode sako
drugo leto, a plaveh, ke su zvali ¢ispi, ni
imela saka familija. Cibor i amula su isto
voce, sorta §ljivi, ma Halubajci su zvali
amula slatku sortu ku su rado jili, a cibor
kiselkastu ku nisu §timali. Murvu je
imelo sako selo, obi¢no pul komunjske
Sterni. Kad je voca bilo vise nego ¢a su
arivali pojist, zmastili su ga za rakiju.
Po zime su bile poslastice orehi i jabuki
keh su deca dobivala za dobru ruku.

Jo$ dugo zad Drugen svetsken raton su
bumboni i cikuladi bili prava retkost.
Nekuliko put na leto bi se paricalo ¢a
slatkega, ma to ni bilo ni prisveceno
kolacon kakovi danas poznamo.
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Kolac

Kolac sej’ hital preko krova kuce
va ku je prisla mlada. Reklo se j’
da ce se onisti ki ga ¢apa, prvi to
leto oZenit.

Kolac je kruh umesen od belega cveta,
mleka, jaj i cukara. Imel je oblik kola al
prstena i zato se je zval kolac. Delal se
je samo za zaruki i za pir. Odzgora se je
posul z cukaron va prahe. Bila je uzanca
da potla Zenidbi takov kola¢ nevesta nese
susedon, odnosno da kola¢ dobije saka
familija ka je prnesla dar mladencen. Va
drugoj polovice 20. st. su neke peknjice,
po narudzbe, delale i ovi kolaci. UzZanca
da mladi potla pira nesu kolac¢ susedon
1 familije zadrZala se je do kaja 20. st., a
onda se je posensega zatrla.

Presnac

Presnac se je va staro vreme delal na
Pust 1 Veli petak as su ga drzali za posnu
hranu (bil je zasmocen z maslon, a maslo
Nl mrsno nego presno) pa su ga jili na
Pepelnicu i Vazan.

Siseri al
jajniki

Sigeri al jajniki su se storili za Vazan

— od testa za slatki, al boji kruh. To su
krusici va oblike kosice (pletenice) ki su
imeli na dne prsti, a na vrhe glavu. Va
‘glave’ je bilo jeno kuhano jaje preko kega
su bile prekrizene dve traki testa. Sider je
dobil saki otrok do devet let. Ve¢ na Velu
subotu zapolnen su saki svojen §iSeron
potekovali po sele, pokazevali jih, merili
ki je ve¢i1kiima veco jaje.
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SLATKA HRANA

Supice

" Ulenjaki

Strudel
od
jabuk

Supice su se delale za Pust 1 botrinje,

a znali su jih storit 1 kad je bil likuf, tj.
kad je neko velo delo, kod npr. kop, bilo
storeno. Nekad je to bila delikatesa, a
danas more bit brz i cen dorucak, juzina
al vecera.

Ulenjaki su se frigali na ujen pa se tako 1
zovu. Nekada su se delali samo za Bozi¢,
a va boja vremena 1 kad je finil kop, tj. za
likuf.

Jabuki dosti moru trajat pa zato recu da
je jabuka krajica od voca. Va Halubje je
vavek bilo vise la¢neh ust nego hrani, pa
se ni delalo ni$ va ¢a gre fanj ‘materijala’.
Ne moremo znat kad su se poceli mesit
Strudeli od jabuk, ma to je bil jedan od
prveh praveh kolaci va oven kraje.

Orehnjaca

Oreh je jako rasprostranjena
vrsta 1 postoji fanj sorat, a plod
od seh sorat je jestiv 1 jako zdrav.
Pun je omega—3 masneh kiselin
ke ¢uvaju srce 1 dobro utje¢u na
rad mozga, pa ¢ak 1 na ponasanje
dece 1 uenje. Oreh je pun Zeleza,
kalcija, magnezija, fosfora, cinka,
mangana, selena, vitamini B, E

1 K. Dobro djeluje na kolesterol,
protiv nesanice 1 stresa, a kako
ima antiupalna 1 antioksidativna
svojstva, dobar je kod preventiva
od teskeh boli.

i

Ivo Jardas va svojoj Kastavstine piSe da se
je orehnjaca pocela va Halubje delat potla
Prvega svetskega rata. Pekla se je samo
za Vazan. Za orehnjacu rabi fanj oreh, a
va Halubje jih ni bilo ba$ puno. Nekad su
se davali dece za dobru ruku (saki poklon
otroku zmed BozZi¢a 1 Trih kraji).
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PRIGODNA JILA

Zivjenje, bilo lagjo al teZo, i nekad i danas, vavek nosi

1 neki lepi 1 neki grdi dogadaji. Da neCemu Zele dat
posebnu vaznost, judi odvavek pokazuju i z hranun

ka se za ti dani stavi na stol. Rojenje, zenidba 1 smrt

su ono ¢a je va sakoj kulture, na seh meridijaneh 1
paralelah juden seh ras 1 polozaji jenako vazno. Tako su
1 Kastavci imeli prigodni jelovniki za botrinje, obicaji
okol Zenidbu. I va najzalosnejeh daneh nisu se pozabile
reguli.

Va vreme kad ni bilo mrtvacnic, mrtvega bi drzali

va kuce do sprogoda. Po noce bi ostali susedi ‘Cuvat’
mrtvega, tj. delat kumpaniju familije. Gazdarica je
okol pol no¢i skuhala konpira, nafrigala $peha, prsuta 1
konbasic 1 dala juden vina, a okol cetrte ure jutro 1 kafe.
Potla tega su se razasli kucan.

Rojenje 1 botrinje .

(krstitk)

Do polovice 20. st. dece se je rajalo puno, ma jih je fanj i umrlo, a
ni bilo retko ni da je mat umrla na porode. Da bi se potla poroda
¢a prej okoverala, mlada je mama morala jist krepju hranu, a to
je bila kokosja juha, hrana pari¢ana na masle, a za ojacat krv pilo
se je ¢rno vino. Zato su susedi, kad su prisli videt micega otroka,
prnasali pogacu slatkega kruha, jaja, maslo i cukar. Otroka se je
obicno krstilo vaje potla rojenja, a prvu nedeju za ten bi ofrigali
puno supic 1 to na masle.
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Rukovane (zaruki) A
1 Zenidba JELOVNIK

6 Dan prej nego su se mladi¢ Uzanca ka se je odrzala do danasnjega astavci su imeli nekuliko veleh blagdani ki su
i divojka rukovali (zarugili), vremena je da se dva dni prej Zenidbi ali i z posebnen jelovnikon. To je bil Pust,
speklo se je kolaé — boji kruh nosi dota va kucu va koj te mladi Zivet. R akiolciod

To je veselo druZenje prijateji 1 prijatejic 1 i )
se zgjeda kod manyji pir. Kad bi, uz skerci, de su bile
prenesli dotu z jene kuce va drugu, a : kida'n] h.
divojki uredile spava¢u kamaru, si su
skupa vecerali makaruni s tenfanjen.
Nekada su pir slavili doma. Bil je to

veli dogadaj pa bi ubili kokosu, a uz to
jos bi 1 kupili mesa. Na pocetke pirnega
obroka su znali na stol zinest rizi kuhani
na mleke, ma jako zasojeni. To je bilo

za Skerac. Pirni obed je bil pul mlade,

a sastojal se je od juhi, pecenega mesa,
salati, makaruni, konpira i kapuza.
Vecera je bila pul mladozenyji, a jilo se je
juhu, kiseli kapuz, makaruni i salatu.

va oblike kola. 0 a8



Pust

Nekada su va pusno vreme ubili drugega prasca. Na Pust se je
hodilo po kucah i to va sela ka su fanj dugo. Bila je to prilika za
oba¢ rodbinu 1 prijateji. Gosti su se docekevali z ofriganemi oliti.
Na Pusni utorak je za obed bila mesna juha skuhana od hrtene
prasce kosti, kisela repa, olita, a za slatko — presnac i supice.
119

Pepelnica

Dan potla Pusta, na Cistu sredu se je postilo pa se je kuhala
prezgana juha i bakalar z palentun, a za slatko je bil presnac
a$ je on spadal va posnu hranu.

Vel1 petak

Taj dan se je postilo od jutra. Zato se ni pilo kafe z mlekon,
nego Cisto ¢rno, jo$ ni deca nisu smela dobit mleka. Rusnja se
je preskocila, a za obed je bilo zele od broskav i pokrivi, frigane
ribi — slane al friske 1 palenta. Za juZinu je opet bilo ¢rno kafe,
a za veCeru radi¢ 1 konpir. Ti dan se je pekal presnac za Vazan.
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Vela
subota

Vazan

Na Vazan niki ni pohajal po
kucah, nego bi samo deca $la po
jaje ko njin je kroz leto neki od
sused obecal za neku uslugu ku
su mu storili.

Mici Vazan je nedeja za Vazmon.

Ti se dan spece pogaca kod

za Vazan, a 1 obed je kod na
Vazan. Za veceru su makaruni s
tenfanjen 1 radi¢ s konpiron.

Vela subota je bila priprema
za Vazan.

Do polna su gospodarice pekle pogaci (boji
kruh) 1jajniki/siSeri. Kuhala su se jaja 1 suho
pras¢o meso — najve¢ zarebrnik, ocistilo se
luk, paricala sol, uje od uliki i vino. Jaja se
nisu piturala, nego su se pustila kakova su al
se je va vodu stavilo pokrivu al kori od ¢rjene
kapuli. Od pokrivi bi kora prisla zelena, a od
kapuli ¢rjena. Od 1918. su Halubajki pocele
mesit 1 orehnjaci. Se je to ¢ekalo pari¢ano za
nest blagoslovit na prvu masu.

Jutro, na tasce, saki je trebal pojist jedan
blagoslovjen luk, a komac¢ za ten kafe kod
1drugi dani. S kafon se jil blagoslovjen
kruh od pogaci, a potla zarebrnik i saki
jeno jaje. Za obed je bila mesna juha — od
govedini al koko$evini, ofrigan konpir
1salata, kiseli kapuz z konbasicami, a
neki su kupili 1 mesa od janj¢ica. Nekad,
dok je va Halubje bilo ovac, bil je obicaj
na Vazan 1 na Martinju spe¢ janjcica,

ma se ta uzanca zatrla kad je ovo prestal
bit ovcarski kraj. Za juzinu je bilo, kod
1drugi dani, belo kafe, ma z bojen
kruhon. Vecera je bila jenaka kod 1 drugi
dani — ¢a od obeda ostane al radi¢ s
konpiron i kuhana jaja.

S1 svetl

Za Si sveti je veCera bila posna: kapuz na
salatu 1 konpir. Pul veceri si muce, pa i
deca.

Vilyja BoZja

Ti dan se je veceralo raneje nego obicno. Za veceru je
bilo zele od ¢rneh broskav, bakalar, slane 1 friske ribi
z palentun, fazol na salatu 1 boji kruh. Jedino se na
Viliju Bozju paletna kuhala za veceru, a si drugi dani
samo za obed.

Kod 1 na Veli petak, na Viliju Bozju se je do veceri postilo. Prej kafa bi saki ki je
pricesc¢en popil malo rakije 1 pojil nekuliko suheh smokav. Rakija i smokvi su stale na
stole do polna i ponutilo jih se je sakemu ki je prisal. Potle tega se je pilo kafe va ko

se ni smelo stavit mleka, a druga rusnja se je preskocila. Za obed se je jilo ne¢ malo:
broskvi z ujen, palenta golica, slane ribi al friski osli¢i al neka druga riba i kasa z ¢rnen
vinon. Za juzinu je bilo samo ¢rno kafe. Zapolne je gospodarica zamesila ulenjaki 1
pustila jih da se gotove, a za ten je pocela paricevat veceru. Gospodar bi oprl bacvu z
najbojen vinon, onen ko se ¢uva za prodaju, za pir, botrinje 1 za Viliju Bozju. Neki su ti
dan ubili kokosu, a neki kupili govedini. Na Viliju Bozju je bila jedina svecana vecera
va lete. Na stol se je stavil beli stolnjak 1 vr¢ z supun. Supa su zvali vré¢ najbojega crnega
vina va kega se je stavilo malo opecenega belega kruha, a na Viliju Bozju i peena
jabuka. Jabuke se je znel rep 1 paspice, va sreda nasulo malo cukara i tako pari¢ana bi
se stavila na neku staru curicu i va pe¢. Kad su povecerali, odrasli bi razdelili supu,

tj. kruh natopjen va vine, a dece pecenu jabuku. Potla veceri na stole je ostalo vino,
kostanj, smokvi, orehi i jabuki. Gospodarica je frigala ulenjaki, prisli bi susedi, ¢akulali
1 pekli kostan;.
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Polno¢nice va Kasta
zornica na Bozi¢. Jutro se je, kod 1 vavek, - _‘
pilo kafe, ma z bojen kruhon va ken je

cizibi.

Za obed je na Bozi¢ bila juha od govedini

al kokosevini, a onda meso z juhi ko se

jilo z dobro zapestanen kapuzon, ma bez

fazola (da-na&bimo_

Ovo je bil jedini dan va lete kad se n1 -

kuhala palenta, nego se je jil kruh. ; ﬂ

Potla obeda su bili ulenjaki, a za juzinu -
-

kafe z bojen kruhon. Kod ni na Vazan,

niki ni sal po kucah. J
Staro leto su zvali 1 Mali Bozi¢. Ti dan je™

vecera ista kod 1 na Viljju Bozju
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Va Kastaf$cine se je najve¢ pilo vino. Belega grozja je bilo vise nego ¢rnega pa se je ¢rno
vino pilo samo za posebne prigodi. Bojo vino se je prodalo, a hujo trosilo doma, ma ne
¢isto, nego namesano z vodun, tj. bivanda. To je bila glavna pijaca ka se je zimala sobun
kad se je slo kopat, kosit, grabit al delat neko drugo delo. Rusnja i juZina su se zalele z
bivandun, a pul obeda se popilo Zmuj (od deca) Cistega vina. Vino se je stavjalo i va ¢aj
— po lete se j’ pil mrzal, a po zime tepal.

Kad su po nedeje §li v ostariju, pili su Spricer/gemist. Jedan 1 drugi naziv prihajaju z
njemackega, a ta je vrsta pijaci postojala sakuda kuda se protezala Austro—Ugarska
Monarhija. Navodno je $pricer nastal zato a$ su vina bila toliko kisela da je bil jedini
nacin na ki su se mogla pit tako da se razblaze va omjere 2/3 vina i 1/3 sodi (gazirane
vodi).

Trsi al vinova loza je jena od najstarejeh uzgajaneh biljak na svete. Uzgaja se na seh
kontinenteh, a na nasen podrucjen je postojala 1 prej nego su se Hrvati naselili. Va
Kastaf$cine je bilo fanj ruz, a pred sakun kucun je bila brajda. Va drugoj polovice 19.
st. su z Meriki va Europu prisle boli ke su se brzo prosirile 1 do kraja stoljeca arivale
1va Kastaf$c¢inu. Do tad okol grozja ni bilo preve¢ dela: na mlado leto lih kolci nabit

1 promenit, obrezat 1 povezat, okopat (Ca je delal gospodar al najboji kopac a$ se je na
ruze jako pazilo), a opozime potrgat. Ma na prelaze stoljeca prisli su nametniki i boli
pa se je pocelo sumporat i kropit prose¢no Sest puti va lete. Za kropit je rabilo vodi, a
voda je vavek bila probem va oven kraje.

Ako ni bilo daZja, urod je bil slab. Trgalo se je negde okol Bele nedeji. Setemanu prej
pocelo se je paricevat bacvi: trebalo jih je oprat, namocit, popravit obruci i brombulat,
tj. dezinficirat z vodun va koj se je kuhalo pera od smokvi, vinuku 1 majéinu dusicu.



Grozje se je pobiralo va brentaci, a
mastilo z nogami va ¢abre. Kad je bila
trganja, paricala se je malo boja vecera.
Nekad su samo bogateji imeli malin

za grozje, a potle Drugega svetskega
rata se je sloZilo nekuliko familij pa

bi zajednicki kupili malin kega su si
koristili. Retki su imeli 1 svoju mericu
za merit jakost, tj. koli¢inu alkohola.
Kad se je grozje zmastilo, pustilo se je da
most vre. Kako kuce nisu imele plocu,
nego Stukadori preko keh su bile daski,
dokle je most vrel, dih je prihajal va
kucu. Kad je prestalo vret, a to je bilo
potla 5 — 6 dan, bilo je vreme za otocit.
Otakalnica ni bila va seh kucah isti dan.
Judi bi prisli onemu ki je ta dan otakal,
sprovevali vino 1 druzili se. Ta dan je
bil obicaj za rusnju paricat slane ribi 1
konpir, a zapolne su jili kruh 1 orehi.

Rakyja

Kako se nikad nis ni hitilo ¢a, tako su se 1 dropi iskoristile. Od ¢rnega grozja su se
porabile za kisat repu, a se drugo za skuhat rakiju. Rakija se je kuhala kad je finilo
drugo delo, a to je zad Semi svetemi. Najve¢ je va sele bil jedan kotal za kuhat rakiju, a
kako dropi nisu mogle dugo stat, neki su kuhali i su no¢ da njin ne bi propale. Saki ki
je koristil kotal, ne¢ je platil za to. Rakija je dugo tekla pa su susedi prihajali, ¢akulali,
pokusali. Va zar bi stavili konpir va kore na pol prerezan — polovice.

Rakija se je nastojala prodat, ma se je vavek malo pustilo doma as je bila univerzalni
lek: za Stumih, zub, za masirat bolno mesto, za steplit se va zimsko jutro al za ponutit
gostu ki na kakov blagdan pride va kucu.

Vocna rakija

Voca je va Halubje bilo malo, ma se je dogodilo da
je leto rodno 1 da se ni moglo se pojist, pa, da ne
propade, voce se je pobiralo, mastilo 1 od njega se je
skuhala rakija.

Najvise je bilo amull, a va njih bi se stavilo i beleh sliv kad su rodile. Jabuki moru
dugo trajat pa jih se ni bas trosilo za rakiju, a ako bi pale i pocele gnjilet, narezale su
se prascen. Voce se more dodavat va isti abar fanj vremena, ma ga treba zmastit z
drvenen baton 1 saki dan nekuliko puti promesat z palicun. Da ne bi ¢a palo nutra,
Cabar se je pokrilo z lancunon al popelnjakon. Lancun je ve¢i i va njin se je nosilo
seno, a popelnjak manji 1 bil je za prnest kakovo veje, grahornicu al zelenjavu ka se je
napravila na lehah.
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Kad je finila fermentacija (10 — 15 dan), trebalo je skuhat rakiju. Voce zrene po lete kad
je najvise dela, a z rakijun treba fanj postentat a§ ona mora te¢ pomalo. Radi sega tega
va Halubje se ni jako delala rakija od voca, a ni bila ni jako stimana. No, kako Kastavci
nis ne hitaju ¢a, tako se je voce iskoristilo, a rakija bi se dolela va dropovicu i korist je
bila storena.

Brinjevica

Rakija 1 uje od brinj su jako Posebe je bila Stimana brinjevica za ku
zdravi. Naro¢ito pomazu pul je rabilo puno vremena i muki. Brinji su

, . bobice ke rastu na $mrike. Va nasen kraje
mokraéneh 1 probavneh tegob.

N oo i jih je malo pa jih se je $lo pobirat va goru.
Nekada su jih koristili protiv Smrika je bodjasta, a bobice mice. Brinje

glist ke su imela deca. se pobiraju tako da se s palicun tuce po
$mrike, a bobice padaju va lancun al
nec drugo ¢a se podlozi zdola, ma potla
sejedin trebe prebrat iglice.
Ociscene brinje se moraju zmastit
va posebnen maline, a onda nalet z
vodun. Odzgora se stavi daska i na nju
peza. Tako se kisaju najmanje mesec
dan, a onda stave kuhat va kotal kod 1
dropovica. Ma, od dropav zajedin tece
prava rakija, a od brinj ne. Najprej tece
mutna materija va koj je 1 brinjevo uje. S
pomocu posebne posudi se to uje odvoji i
spravi, a ostatak se prekuha va rakiju. Od
vreci brinj more se skuhat jedan kotal
rakije, a od tega pridu dva deca uja.

VOCNI
SIRUPI

Franbob

Malin al majug va nasen kraje ni bilo,
nego jih je trebalo po¢ nabrat va goru.

Ni saki imel vremena, a ni cukara ki je 129
$al nutra, ma neki su ipak delali sirup
od malin. Nabrane malini se zmaste

1 procede kroz fino platno, a onda se

va taj sok stavi cukara (kuliko malin,
tuliko cukara) i se skupa prokuha. Dokle
se kuha, dela se pena, skorup ki treba
odnet. Kuhaju¢, nastane gust sirup ki se
mesa z vodun. Nekad se je stavilo kapi¢
sirupa i puno vodi. One paspice ke su
ostale va gaze al finen platne, nisu se
hitile ¢a, nego su se isto skuhale pa se

je dobil malo tanji sirup, ma i to se je
potrosilo.

Sok od drenjul

Drenjul je bilo va grizah, ne dugo ku¢ ma trebe fanj pacijenci za
pobrat jih. Dozrevaju na kraj leta, a najboje su kad su skurocrjene,
skoro ¢rne as dokle nisu jako zrele, ‘vezu’ usta. Sok od drenjul

delal se je kod 1 franbob.
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CA]

Lipica ¢isti krv, potice znojenje 1 pomaze pul
prehladi, ublazava gr¢i, upalu grla 1 smiruje kasaj.
Caj od lipice smiruje Zivci pa pomaze zaspat. Trebe
bit oprezan a$ more izazvat problemi z srcen.

Lipa je Slavenon bila sveto drvo i verovalo se da ¢uva od zla. Cvate na pocetke Sestega
meseca ki se po njoj 1 zove lipanj. Lip je va Halubje bilo fanj, ma Sesti mesec su zvali
ivanjski. Drevo se je koristilo za delat topori$ca 1 stubi as je lipa lahka. Kod drevo za
oganj ni §timana. Zato njin se ni grustelo odse¢ kakovu kitu i privu¢ ju kamo va hlad
pul kuce. Starci i deca su sedeli 1 optrgevali lipicu, potrgani cveti rastegnuli na kakov
lancun 1 pustili va kamare da se susi. Sa kuca je diSela po lipice. Osuseni cveti bi stavili
va platnenu vrecicu ku su obesili va kamarin.

Halubajci su najve¢ pobirali lipicu. Nju su susili i od nje kuhali ¢aj.
Retko su pobirali $ipak, a druge biljki od keh se more skuhat ¢aj, nisu
pobirali. Caj su pili najve¢ bez cukara, a nutra se je stavilo malo vina.
Po zime se je pil tepal, a po lete mrzal ¢aj z vinon.

Divi Sipak

Sipak ima va sebe vi$e minerali 1 vitamini, ma
najznacajneja je koli¢ina vitamina C kega ima
pedeset puti viSe nego naranca. Neobicno je to ¢a se
kuhanjen ta koli¢ina vitamina C ne smanjuje. Zato
je Sipak jako dobra prevencija protiv gripi i1 prehladi.
Vitamina C je 1 va plode 1 va pereh.

Kastavci ovu biljku zovu divi Sipak as$ samo Sipak recu za rozicu — ruzu, a kad recu
ruza — misle na trs, tj. vinovu lozu. Plod ozrene opozime. Treba ga pobrat, razrezat na
pol, osusit, samlet i spravit va kakov vazi¢ al skartoc.

Pomaze lecit boli mihura i bubrega, a jako dobro dela probave: smiruje Zeludac 1
fermuje prolev. Prirodni je diuretik i pomaZe organizmu da se ocisti od toksini i

tako refa. Pomaze onen ki boluju od upalneh boli zglobi, a dobro djeluje 1 na kozu koj
pomore da se oCisti i zalecl.
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NAMESTO ZAKLJUCKA

. S1judi se znaju,
se 1maju se store
1 — se pojedu

Imeli je puno al malo, i va pasana i va danasnja vremena hrana je vecine judi glavna
preokupacija: ki je nima, misli kako ¢e se najist, a ki je ima, kako ¢e ju paricat, ca mu

je dobro, ¢a mu $kodi, koliko je preve¢... Mediji nas zasipju z raspravami na temu

je zdravejo uje al mast, kuliko mesa treba jist, ¢a jist a ¢a ne kad smo bolni, debeli,
mr$avi... Istovremeno nas isti mediji strase z staremi 1 novemi bolami i z otrovi
najdenemi va kupjenoj hrane. I ¢a vise informacij imamo, to vise i8¢emo izlaz z
labirinta modernega doba, a si puti na kraje nas dopejaju do zakljucka da su nekad judi
bili splo$ni va sen, a posebe va hrane, ma su bili zdravi.

I zasprave, kad se pogjedaju hranjive vrednosti, bogatstvo vitamini i minerali
namirnic keh su konzumirali nasi pretki, vidi se da hrana ni bila raznolika, ma je bila
krepka. Jelovnik njin je bil skoro pa vegetarijanski, nisu se fanj put va lete do sita najili,
ma nisu patili od boli ke va dana$njo vreme pobiraju najveci broj judi. Nacin zivjenja
se je za sen sega promenil: danas ne nosimo teska bremena, ne kopamo 1 ne prohodimo
saki dan dvajsetak kilometar. Nekad Reka ni bila predugo za po¢ hode¢ na delo i z dela,
breme od 50 kg ni bilo pretesko, nikad ni bilo tuliko mrzlo da se ne bi zislo van ¢agod
delat 1 niki se ni Zalel na teplinu, mrzlinu ni strminu. Se to je nasen pretkon dalo
kondiciju 1 konstituciju dana$njeh maratonci i triatlonci. Ne sme se pozabit ni da se je
do samega kraja 20. st. va Kastaf$¢ine jilo samo ono od Cesa je bil tajon i ¢a je naraslo
na na$eh lehah. I kad se je moglo kupit, jos je drzal stari mentalitet ki ni dal da se soldi
troSe na ono ¢a ne rabi — reklo se je: ‘Ca mlad prisparas, star najdes.

Se cemu klima i $tajon ne odgovaraju, treba pomo¢ da naraste 1 ozrene, a za to su se
pobrinule kemijska i prehrambena industrija ke su, nakon stotin let glada, pomogle da
judi ve¢ ne budu la¢ni. Kako i va drugeh krajeh sveta, tako je 1 va Kastaf$¢ine Zivjenje
postalo lagjo 1 ve¢ se ni moralo strahon gjedat va nebo i Zivet po principe ‘Bog je dal,
Bog je zel” Razvile su se 1 medicina i farmaceutska industrija da nas zlece od boli ke
pobiramo jedu¢ umjetno uzgojenu hranu. Moremo imet kruha i kola¢i, soki i bumboni
koliko ¢emo, a leki kad nan zarabe. Kako va ten izobilje, imet pravu meru? Nepca nase
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Ono malo dolci keh nismo Sundrali cekaju nas da njin se, kod razmetna
deca, vrnemo ne zato da bimo prezZiveli, nego da bimo Ziveli dobro.

Svet za ken mi, vec poslovicno, zaostajemo, nakon desetljeci genetski
modificiranega uzgoja voca, povréa i blaga bez zraka, dazja i sunca
zapostal je da je kjuc zdravja va organsken uzgoje. A ¢a je to drugo nego
ono ca su, se bez skol, televizije 1 interneta, ‘znall’ nasi nonoti i nont.

dece su od micega navajna na kasice pune cukara i $ari bumboni pa jin vise ni sladak
ni mladi grah, merlin, pa ¢ak ni dive jagodice. Bez kruha se ne moremo najist, a ni

ga lazno pec¢ kod ni kuhat palentu. Lepo je znat da je nekadajnji jelovnik bil zdrav,

ma danas ni moguce drZat se takovega nacina prehrani. A i da je moguce, ni dosti
jedanput na Setemanu stavit na stol kapuz i palentu da bi se naso Zivjenje popravilo.
Kjuc je va kompletnoj promene nacina Zivjenja. Kad se pride z dela treba po¢ na lehu,
mesto pred televiziju. Dobro strudit telo, a onda lih nec lahko pojist. Pa drugi dan
opet tako 1 dan za danon gobit hrbat, hodit, nosit, Strpat, kopat i, za nekuliko Seteman,
Kastavska zemja nikad ni bila rodna. Na§ kraj ima preve¢ sunca i susneh dan za
kontinentalne sorti i1 preve¢ buri i snega za mediteranske sorti. Od onega ¢a na

lehe naraste, ni jedan Kastavac se nikad ni i nece obogatet, ma treba se zmislet ¢a

su nekad judi rekli: Zdrav, mlad i ¢itovat Covek neka ne de (rece) da j’ siromah’. Va
vreme kad imamo kakovu — takovu placu, prikjucak vodi i struji, kosilice, prskalice,
kopacice 1 drugi stroji, a uz to lahko dostupne informacije, moremo storit nec za se
ako iskoristimo ono ¢a smo od stareh reditali: umejki, trdoglavost i voju za delat kako
bimo zgojili svoju hranu i jili kvalitetno. Tradicionalna hrana, njija priprema i ¢uvanje
ni zapisana samo ‘da se ne pozabi’, nego radi tega ¢a kombinacijun tradicije i moderne
tehnologije imamo priliku storit Zivjenje kakovo fanj judi na svete more samo sanjat.
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~ Jaje

— 0,5dclyja

— 4 zlice cveta

— mica zlicica mjevene
¢rjene papriki

— mica zli¢ica kima

- 1,5 dcl vodi

— sol 1 papar

Ljiljalg Sladonja, Gornji Sroki

Nekad se je prezgana juha
kuhala samo od vodi, cveta, jaj
1 malo sol1, a z vremenon su s
poceli dodavat 1 drugi sastej

Na teplo uje stavi se cvet i me$a dok ne
zazZutl, a na to se doda Crjena paprika i
kim. Zaleje se z vodun pa, kad zavre, na
tihen ognje kuha jos kvarat ure. Juhe se
doda razmuceno jaje 1 smiron se mesa.
Na kraje se doda soli i papra.

Na putre se pece kruh pa nareZe na
kockice ke se stave va juhu.

Z.obica

— mlada hrmenta
(tulac — dva)

~ konpir

— petrsin

— $egjin

— sol

— kapula

— uje al mast

Od mlade hrmenti se je kuhala
manestra. Za jedan obed bi se omulilo
tulac al dva mlade hrmenti. Zrna su se
stavila kuhat skupa z malo narezanega
konpira. Znalo se je dodat i mo$njic

al merlina i malo petrsina 1 Segjina.
Posolilo se je i pustilo neka vre. Kad su
zrna bila mehka, na ujen al maste se

je zazutilo malo kapuli 1 zamesalo va
zobicu.
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Konpir na juhu

DPurdica Frlan, Klici

— konpir Na ujen al maste se prodinsta na sitno
= kapula narezana kapula. Na to. se stavi na

voda kvadri¢i narezan konpir. More se dodat
7 1 malo narezanega merlina. To se posoli
— sol

pa podleje z vodun i pusti da kuha
dvajsetak minuti. Kad je bilo kunservi,
pocela se je 1 ona dodavat pa bi jilo dobilo
lepcu boju, a i okus.

Letnja manestra

Anka Jardas, Lucici

— Y5 kg mosnjic

— V5 kg mujenega fazola

— 2 konpira

— 20 dkg rebar

— 1 konbasica

— mast al uje

— mica glavica Cesna

— soli, papra 1 gotovu
mesavinu zacini po ukuse

Stave se kuhat mosnjice, fazol, konpir, 141
merlin i rebra. Kad je napol skuhano,

stori se prezih od zlice masti al ujai2

zlice cveta. Kad cvet malo zazuti, doda

se glavicu Cesna da malo zadisi 1 stavi

va manestru. Na kraje se doda gotova

mesavina zacini, stave konbasice i pusti

neka kuha jos pol ure.
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Manestra od

povrca

-7

-7

-7

=7

=7

2 kapuli

30 dkg mosnjic

20 dkg merlina

20 dkg graha

40 dkg konpira

20 dkg hrmenti
malo Cesna 1 petrsina

Neda Srok, Kost

Kapulu se zdinsta na maste. Kad malo
zazuti, doda se so povrce, malo soli,
papra, jute Crjene papriki i jednu govedju
kockicu za juhu. Podleje se z vodun 1
pusti neka kuha.

Nutra se stave konbasice, a konpir zmasti
z kuharicun da je gusce. Na kraje se doda
petrsin.

Manestra od

moSnjic

— Y5 kg mosnjic
— V5 kg konpira
— mica kapula
— 15 dkg panceti
— masnocu stavite
po izbore (uje al mast)

-

Bojana Marcelja, Marcelji

Panceta i kapula se narezu i podinstaju 143
na malo masnoci. Mo$njice se narezu na
kockice, tako 1 konpir 1 stavi se podinstat

se skupa. Podleva se z vodun i kuha

dokle ne omekne.
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Konpir, merlin,

mosnjice

— 5 kg konpira

— 2 merlina

— Y2 kg mosnjic (fazoleti):
malo zuteh malo zeleneh

— malo soli

— smok (putar, cvet)

Durdica Frlan, Kli¢i

Konpir i merlin se narezu na kockice.
Konpir i merlin se stave kuhat va mrzlu
vodu. Kad to zavre, stave se mosnjice.
Kad je kuhano (otpriliki za 1 uru), stori
se smok tako da se cvet zazuti na putre.
Na kraje se doda sol 1 se dobro promesa.
Pusti se da se jo$ malo kuha.

Mosnjice, konpir

1 fazol

— V5 kg suhega fazola
— V5 kg mosnjic

— 3 konpiri

— 2 rebarca al panceta
— 3—4 zrna ¢esna

— kapula

— malo soli

— malo cveta

Bosiljka Tibljas, Marinici

Stavi se kuhat fazol 1 dva rebarca al
panceti.

Posebe se kuhaju mosnjice 1 konpir. Kada
je kuhano, konpir se zmasti, pomesa

se skupa pa zasmoci z malo uja. Mic¢i
reznjici Cesna se ofrigaju, znamu vanka,
stavi se malo cveta, 2 reznji¢a kapuli 1
malo papra. Zakuha se 1 dcl mrzle vodi i
leje ju va manestron pa pusti neka se jo$
malo kuha.
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Konpir
1 fazol

- Y2 kg fazola

- 40 dkg konpira

— suho meso al konbasice

— 2 kapuli

— 2 Zlice masti

— 1 zlica slatke ¢rjene papriki
-, gotove mes$avine zacini

Fazol se namoci prvi dan. Drugi dan se
vodu hiti ¢a 1 fazol stavi kuhat z suhen
meson. Konpir ostrzemo, nareZemo na
komadic¢i i stavimo kuhat. Na maste se
zdinsta kapulu pa doda va kuhan fazol,
konpir i suho meso. Se se zmesa i doda
Crjene papriki i meSavine zacini pa

podleje z vodun 1 kuha jos pol ure.

Konpir
1 pasta

- 6 srednjeh konpiri
— 2 pesti pasti Subijoti
— malo masla

— malo soli

— malo papra

— malo cveta

Branka Jugo, Gornji Jugi

Konpir se ostrze, zreze na komadici 1
stavi kuhat va mrzlu vodu. Kad je napol
kuhan, hiti se pasta. Na kraje se doda
masla ko je pofrigano s cveton, posoli se
1 stavi se papra po voje.

Ta hrana se ji najvise za veeru, a neki
ovo jilo radi boji zovu i bela manestra.
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Konpir

1 1171

— konpir
— TiZ1

- voda
— sol

- prezih

Durdica Frlan, Kli¢i

Na kvadriéi zrezan konpir se stavi kuhat
va vodu. Konpir, kod i se drugo ¢a raste
va zemje, stavi se va mrzlu vodu. Kad

je skoro kuhan, va to se doda malo rizi.
Da se ne prismudi, trebe smiron mesat.
Kako bi se zagusnulo, doda se prezih:
malo cveta zaZucenega na maste.

Pasta 1 fazol

Anka Jardas, Lucici

— 30 dkg fazola

— 2 merlina

- 15 dkg pasti

— 30 dkg suhega mesa (rebra)
— 2 konbasice

- 5—I0 dkg pesta

Fazol treba vecer namocit da se brze 149
skuha. Skupa s fazolon stave se kuhat

rebra 1 merlin. Kad je skoro kuhano, stavi

se konbasice i pest, soli i papra. Neka to

se skupa jo$ malo kuha 1 onda se stavi

pastu.

Na kraje se more dodat petrsina sitno
narezenega.

Py




Fazol na
padelu 2 .o

— Y2 kg fazola Faiol se kuha sam. 15T
— 1kapula Drugi sastojki se pofrigaju na ujen i

. prodinstaju, pa dodaju va fazol kad je
— malo Cesna
kuhan.

—— ' e

= ~ ——so .

— FaZO I l a B ~ 10 dkg panceti Posoli se 1 kuha se skupa dokle ni fazol
e —— — — 1 par konbasic 1li suho meso dobro kuhan.

= — = — soli

p ade lu Anka Jardas, Lucici
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— Y2 kg fazola FaZol se namo¢i prvi dan, a drugi dan Fols

B

- 30 dkg suheh rebar ga se stavi kuhat, ma prva voda se hiti
¢a. Va drugu vodu stave se suha rebra

— 2 konbasice S
1 pusti neka se kuha. Na maste se

— 2 kapuli zdinsta kapulu, stavi se cvet da pozuti,
— 2 zlice masti doda papriku pa podleva z mrzlun
—, 1 #lica slatke ¢rjene papriki vodun. To se stavi va fazol kad je skoro

kuhan. Dodaju se konbasice zrezane na
komadici, posoli i kuha dok se fazol ne
skuha, otpriliki jo$ pol ure.

— 2 Zlice cveta
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Lovorka Lucié, Benast

Prvo se stave kuhat fazol i suho meso.
JesSmik se kuha posebe 1 va njega se stavi
zapest. Kad je se kuhano, zmesa se skupa
1doda se petrsina koliko ki Zeli.

— 25 dkg fazola

- 50 dkg suhega
svinjskega mesa

— 40 dkg jeSmika

- pol kapuli

- malo ¢esna

- malo zapesta

— 2 merlina

— petrsin

R e o
h:;* ;{' *‘,:l‘ ;

] S | '
Mimica Susanj Ferenceva od Kost

— 25 dkg jesmika

- 10 dkg fazola

— 1 prasca nogica

— par rebric

— zapest

— 10 dkg panceti al Speha
— malo petrsina

— par konpiri

- dva merlina

— papar 1 sol po voje

Kad namislimo kuhat je$mik, prvi dan
vecer stavimo va lonac mocit jeSmik i
nekoliko fazola. Namoc¢imo i suho meso:
rebra, panceti, pras¢u nogicu.

Drugi dan odlejemo tu vodu va koj se je
se mocilo, pa va malo ve¢i lonac stavimo
se skupa kuhat va mrzlu vodu.

Pari¢amo zape$t od panceti al $peha s
fanj petrsina i pet — Sest reznji¢ esna.
Se dobro spestamo 1 stavimo va jeSmik
kuhat. Malo ka$neje dodamo par konpiri
rezaneh na komadi¢i i dva merlinica isto
zrezani na komadici.

Pred kraj dodamo malo papra i soli. Ca
manje mesamo dokle se jeSmik kuha, to
¢e nan se manje prismudit.
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Polevaca

1 kg konpira

V4 kg Zute muki

V4 kg panceti

V4 kg slanega gromiskega sira

Bojana Marcelja, Marcelji

Skuhat konpir i zmastit ga pa dodat
malo muki da bude retko kod kasa. Od
tega odnet malo (dva pajcica) posebe
va padelicu, a drugi del muki zmesat 1
kuhat kod palentu do kraja.

Pancetu ofrigat na reznji.

Kuhanu palentu va komadeh stavimo
na pijat, prelejemo s friganemi reznji

1 ostatkon kasi. Na se to naribamo
gromiski sir.

Palenta konpirica

Mimica Susanj Ferenceva od Kost

— 1kg konpira Konpir ostrzemo, operemo i stavimo

- griza po potrebe kuhat va mrzlu vodu, posolimo ga. Kad

se konpir skuha, treba ga dobro zmastit 1

) _ onda dodavat Zuti griz (muku). Moramo

~ sol1 po voje smiron mesat i obrnjat da nan se ne store
grudice i da se ne prismudi. Palentu
moramo smiron obrnjat oko pol ure. Na
kraje mora bit trda da, kad je zvrnemo na
tajur (drveni pijat), ostane lepa kod torta.

— vodi da se konpir pokrije

157




158

-

Bokunié¢ uzanci

RECEPTI Hrana ka se jila z pirunon

Palenta

golica

— muka al Zuti griz
— voda
— sol

]

RS

Kad voda zavre, posoli se 1 pomalo,
mesajué, dodava muku al griz. Mesa

se 1 kuha okol 20 minuti do pol uri.
Gotova je kad zagusne 1 ne lepi se vise za
palentac. Ako smjesa ostane retka, onda
je to kasa.

KaSa s Zuten grizon

Branka Jugo, Donji Jugt
— zutl griZ Va vrelu vodu ka je malo posojena 159
_ voda pomalo se dodava zuti griz i stalno mesa.
_ sol Kuha se fanj retko a$ jako zagusne. Kad
5 _ je gotovo, doda se cukara po voje.
— mleko al ¢rno vino Neki kasu jedu z mlekon, a neki z ¢rnen

vinon.




Bokun uZanci

RECEPTI Hrana ka se jila z piru

-7

-7

-7

-7

20 dkg priuta

(more bit 1 od lopatice)
1 Y2 kg konpira

20 dkg konbasic

malo panceti

2 srednje kapuli

3 zrna Cesna

petrsina po guste

Na maste se zdinsta (zazuti) kapulu

pa doda na komadi¢i narezan prsut,
konbasice 1 pancetu da se pofrigaju.
Potle se doda Cesan, petrsin 1 na kockice
narezan konpir, zmesa i podleje z vodun.
Na kraje se more dodat soli, papra 1

malo kunservi. Kuha se dokle ni konpir
kuhan.

Poleven konpir

Mimica Susanj Ferenceva od Kost

— konpir Konpir je treba olupit, narezat na reznjii 161
= panceti skuhat. Va to vreme narezat pancetu na

kus¢ici, pofrigat na ujen al na svinjskoj

maste. Isto tako narezat prsuta i samo

malo ga pofrigat na putre.

Kad je konpir kuhan, treba ga ocedit

1 stavit va vecu zdelu pa ga polet s

pancetun 1 prsuton.

Za salatu se more pari¢at domaci radié.

— prsuta
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Kisel1 kapuz
1 fazol

-7

-7

-7

-7

-7

1 kg kiselega kapuza

15 kg rebar 1 panceti

15 kg podvratini

(more bit 1 uho al prasci rep)
30 dg fazola

sol 1 papar po voje

Mimica Susanj Ferenceva od Kost

Od zimi pa do leta kuhal se je kiseli
kapuz 1 fazol. To je bilo vise tezacka
hrana, jako krepka i dobra.

Vecer prej stavi se mocit fazol i suho
meso, rebra i pancetu. Drugi dan to

se ocedi i stavi va mrzlu 1 frisku vodu
kuhat. Kiseli kapuz operemo 1 ozmemo.
Va njega se stavi komad friskega
svinjskega mesa (podvratinu), par zrn
Cesna, zlicu masti i se skupa se kuha.
Kad se fazol i kapuz skuhaju, se skupa
zmesa se 1 pusti da se jos neko vreme
kuha. Po voje moremo storit mici zapest
al prezig.

Kapuz
1 fazol

- 1Y2 kg kiselega kapuza
— 40 dek kuhanega fazola
— 50 dek suheh rebar

— 30 dek panceti

— 2 kapuli

— 2 Zlice masti

- 1glavica ¢esna

Ivanka Juretié, Marinici

Fazol se skuha prvi dan. Drugi dan na 163
maste se podinsta kapulu, na kraje stavi
¢esan, samo malo obvert da dobije dih,
na to stavi kapuz (ako je jako kisel malo
ga se opere) 1 dosta ga se dinsta.

Meso se skuha posebe i kapuz podleva

s tun vodun. Kad je kapuz skoro gotov,
stavi se nutra fazol i meso pa jo§ malo
kuha, doda ¢a treba soli, papra al malo
fazola i zmasti da bude gusce.

Kapuz i fazol se vavek ji z palentun
konpiricun.




Bokuni¢ uzanci RECEPTI Hrana ka se jila z pirunon

Krpice z mladen Broskva
kapuzon ...

164 — I1kg fri§kega kapuza Na maste se podinsta kapulu i pancetu
— 20 dkg panceti pa kasneje doda ¢esan 1 konbasice. Na to
se stavi narezan kapuz 1 pomalo podleva
da se kapuz zdinsta. Pastu se skuha,
ocedi 1 se skupa pomesa s kapuzon.

— 2 konbasice

— 2 kapuli

— 2-3 zrna ¢esna

— Zlicu masti

— 25 dkg pasti (krpice)
— soll 1 papra po voje

— 500 gr broskvi PREZIG
— 300 gr fazola

— sol, papar — 2 zlice uja al masti

. o — 1zlica cveta
Broskvu oprat 1 odrezat trdi kraji pa « w
. . — 2 Cesnja cesna
stavit kuhat va posojenu vrelu vodu.
Kuhat okol pol ure dok ne omekne. Va
drugu padelu stavit kuhat fazol. Da bi Na malo teple masnodi stavit sitno
bil brze skuhan, fazol treba stavit mocit narezan Cesan 1 kratko pofrigat dok ne
najmanje 2 ure raneje. Kad jejenoidrugo  pusti dih. Dodat Zlicu cveta, pomesat,
skuhano, pomesat va jenoj padele. Posolit posolit 1 poparit. More se jist 1 z ribun 1
1 popaprit po voje. Za ovo jilo more se (ako ~ meson.

ki voli) storit i prezig.
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Broskva na padelu

Durdica Frlan, Kli¢i

— konpir Va mrzlu posojenu vodu se stavi kuhat
_ broskva konpir, a kad voda zavre, glavicu broskvi

. zrezanu na nekoliko veceh kusi. Kad je
— cesan

) kuhano, nekuliko na fetice narezaneh
— mast al ue zrn Cesna pofriga se na maste al ujenis
ten se zasmocl.

Kisela repa s
faZolon 1 palentun
konpiricun

Neda Srok, Kosi

— 1Y2 kg kisele repi (ribane)

— 40 dek kuhanega fazola

— 3 kuharice masti

— 3 vele kapuli

— 40 dkg friske podvratini
al carsko meso

— 20 dkg suhe panceti

— 2 para konbasic

Fazol se skuha posebe. Va padelu se stavi
kuhat meso, a kasnje i konbasice. Va
drugu padelu na maste zazuti se kapulu
1doda malo cveta. Kad pozuteje, stavi
se repu 1 malo Crjene papriki, zmesa se

1 podleva z vodun va koj se kuha meso.
Kad je repa mehka, a konbasice 1 meso
kuhano, se se to jos prokuha desetak
minuti i vidi se ako fali ¢a soli, papra, a
danas se, ako treba doda 1 Zlica gotove
mesavine zacini. Repu se skuha dosti
gusto, a uz nju gre palenta konpirica.
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Frakaco

Bostljka Tibljas, Marinici

— 1 kg kisele repi (ribane)
— fazol

— 3 kuharice masti

— 2 kapuli

— 20 dkg mesa za juhu

— rebra al suhe panceti
— 3 reznji Cesna

Stavi se kuhat meso za juhu al od boka
(oko 20 dkg na kilo repi.)

Va juhu stavit 3 reznji Cesna 1 fanj pesta.
Va padelu posebno stavit kuhat malo
fazola va ken se kuha uho, rebra al
panceta. Kad je kuhano, se se pomesa

z repun. Storl se mici prezig na putre.
Nutra se stavi 2 kapuli i malo papra. Ako
treba, doda se 1 soli.

Merlin
1 fazol

— merlin

— konpir

— fazol

— suha praséevina
— kapula

- uje

Lovorka Lucié, Benasi

Merlin se opere, ostrze pa nareze na
fetice al nariba na debje. Malo konpira
se ostrze 1 nareZe na kvadri¢i. Posoli se,
naleje vodi i pusti da kuha. Fazol se stavi
kuhat posebe. Kad je se kuhano, pomesa
se fazol z merlinon i konpiron. Ki ima,
more stavit 1 kus¢ic¢ suhe prascevini da
se kuha skupa z merlinon. Na kraje se
stori smok od uja 1 kapuli.
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Grah na
prsuton

170 —
—
—
—

-7

500 gr graha

200 gr prsuta

1 srednja kapula

2 zlice masti

2 olupjena kumadora

gulas s

Bojana Marcelja, Marcelji

Na masnoce se podinsta kapulu pa stavi
prsut narezan na kockice. Na to se stavi
grah 1 kumadori. Prodinsta se skupa 1
malo podleva dokle grah ne omekne.
More se dodat 1 malo konpira nareZenega
na kockice.

5
Y obbib g 2T
JE.&EE!;—: ;

Ivanka Jureti¢, Marinici Kumadori narezat, ocedit vodu i seme pa
pustit da malo stoje. Kapulu dinstat na
ujen pa dodat kumadori i drugi sastojki.

AH

— Va2 kg pasti Kad se skuha (okol 1 uru), pasirat. Na
— 2 kg kumadori malo uja stavi se par zrn Cesna. Kad

: : Cesan zadisi, doda se salsu i kuha na
— 4 srednje kapuli . ) )

. tihen ognje dokle se ne zgusne i uje ne

— petrsina pride na vrh.
— Segjina (listi) Pastu skuhat va slanoj vode, ocedit pa
~ uje dodat salsu. More se stavit i sira.
— sol

* SALSA OD KUMADORI 2
Va salsu se doda malo cukara i putra.
(Burdica Frlan)
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Tikvice
pohane

172 — 23 tikvice
— cvet, jaje 1 krusne mrvice
- uje

Neda Srok, Kost

Tikvice narezat na tanko, malo posolit
1 neka stoje 15 minuti da puste vodu.
Potocat ih va cvet, jaje 1 krusne mrvice
pa frigat va teplen ujen.

Kumadori s

tikvicami

-7

-7

-7

-7

-7

1 srednja kapula

2—3 reznja Cesna

petrsin

5—6 kumadori

tikvica

sol, papar, meSavina zacini,
uje

Liljana Host, Kost

Na ujen prodinstat kapulu, dodat cesan 1
petrsin. Kad ¢esan zadisl, stavit oci$cent,
narezani kumadori, posolit 1 dodat malo
cukara. Kad se uje pocne odvajat (kako
za salsu) dodat na kockice narezanu
ocis¢enu tikvicu, jo$ kratko prokuhat i
pripazit da se tikvica ne raspade. Dodat
papra 1 meSavinu zacini koliko kega
pijaza. To se ji s konpiron na leso.
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Pokriva

DPurdica Frlan, Klici

— pokriva
— konpir
— cesan
- putar

Va malo posojene vodi se skuha nekuliko
konpiri. Kad su skoro kuhani, dodaju

se vrsici pokrivi. Kad je kuhana i kad je
voda povrela, zasmoci se z malo Cesna
pofriganega na putre. To je ukusan i
zdrav prilog.

15 kg cocenjaki

2 kapuli

10 dkg panceti

2 zlice sitno narezanega
petrsina

I kumador

2 zlice slatke papriki
malo papra 1 soli
zlica cveta

5 dcl uja

I nariban merlin
malo baselka

4 lovorova pera

2 esna

Prokuhani (blansirani) cocenjaki se
dinstaju na pari¢anoj pofriganoj pancete
1 kapule z zlicun cveta na ujen al putre.
Doda se vodi 1 na tihen ognje kuha pa
postupno mesa z narezanen kumadoron,
merlinon, petrsinon, baselkon, lovoroven
peron, ¢esnon, malo papra i soli.

Kod prilog servira se palenta.
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Tripice I Tripice 2

Durdica Frlan, Kli¢i Ljiljana Sladonja, Gornji Sroki
176 — jedan prasci Zeludac Zeludac se najprej dobro o€isti i opere, pa - 8oogr tripic Oci$cene 1 oprane tripice kuhaju se 177
— kapula stavi kuhat va vodu. Trebe fanj vremena — 150 gr panceti z lovoroven liston. Neka kuha cca 25
dok omekne, a onda se zname z vodi 1 . minuti pa zilet vodu i ponovit jo$ 1 do 2

— panceta 3 . ) — 200 gr kapuli : .

_ nareZe na reznji. Na maste se prodinsta _ put, a za ten narezat na tanki rezanci. Na
~ konpir malo kapuli i na sitno narezane panceti. ~ 0,6 dcluja ujen pofrigat usitnjenu pancetu i kapulu,
— kunserva Na to se dodaju narezane tripice, malo — 4 zrna ¢esna dodat tripice, ¢esan, kumador, petrsin,

) p p p

kunservi 1 malo konpira. Kad je konpir
kuhan, on zagusne jilo.
More se jist 1 z palentun i z kruhon.

_, 2 kumadora baSelak, naribani muskatni oras¢ié, sol
1 papar. Za vreme kuhanja po potrebe

— 05 dcl belega vind dolevat malo vodi, dodat malo kru$neh

~ 2 Zlice usitnjenega pertrsina mrvic 1 naribanega parmezana, a na
— 2 lovorova lista kraje kuhanja 1 dcl belega vina.

— sol Uz tripice najboje gre palenta.

— papar

— muskatni ora$ci¢

— baSelak

— krusne mrvice
— naribani sir — parmezan
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Jetra

. Pluca
1 srce

Moza

Jetra su se narezala na komadiéi i kratko

popekla na maste. Jila su se z palentun al
kuhanen konpiron ki bi se to¢al va mast

ka je dobila poseban dih od jetric.

Od pludic i srca se dela gulas. Narezu

se na komadi¢i i prodinstaju na maste

1 malo kapuli. Ki ima, stavi kunservi,
malo podleje z vodun i pusti da se kuha.
Meso pusti svoj sok, a kad je pod pirunon
mehko, obrok je gotov. Kod 1 druga sli¢na
jila, 1 ovo se je jilo z palentun.

Radi vele koli¢ini kolesterola, trebe
bit oprezan z koli¢inun mozga ka se ji.
Obicno se za rusnju al juzinu ofrigal z
Jaji.

Svinjski gulas 1
kapuz z palentun

Vedrana Sarson, Rudno

- 1kg svinjskega mesa
od plec¢ki

- Va2 kg kapuli

— 3—4 zrna Cesna

Kapula se nareze i stavi dinstat na dve
kuharice masti 1 malo soli. Pred kraj
dinstanja doda se komadi¢i mesa 1
nastavi do kraja dok meso ne omekne
(okol ure). Na kraje se po potrebe doda
jos soli, malo papra, ¢rjene papriki

1 kunservi. Kapuz se dinsta na dve
kuharice masti, doda se malo kapuli

1 mesa. Pred kraj se doda jena glavica
sitnega Cesna 1 mesa jeno pol ure, doda se
¢rjene papriki i malo papra po voje.

Uz to se more posluzit palenta od Zutega
griza al palenta konpirica.
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RiZot z piletinun

Mira Cuéa, Vajani

———— t‘ hee =l
e g ;
180 — Yapilica razrezat Na ujen se dinsta kapulu dok ne omekne. :
na komadiéi Doda se narezanu piletinu i se skupa
dinsta. Kad se dobro zdinsta, dodaju se

— 2 srednj le sitn . . o
srednje kapule sitno oprani rizi 1 podlevaju z temeljcen (juha

narezane od druge polovice pilica). Na tihen ognje J

— 15 dag rizi kuha se okol uru vremena. Servirat uz
711 Savini zacini P & . N——
— 1 7lica me3avini za¢ini salatu. —— - —
- temeljac
ey : . .
—~ Y2 lice soli — po osobe: 2 puha srednje velilka OPALJENI PUH
— 3 zlice uja — malo uja
: Puhi se moru paricat i na nacin da se
— mast1

pale. Ti nacin se najvise koristi va love

—~ Cesan na puhi, kad ih se lovi kroz celu no¢.
— papar Lovci okol 10 ur vecer gredu oba¢ skatuli,
— sol zamu ¢apani puhi ken znamu samo

drob, nabodu ih na palice 1 pomale pale
nad ognjon. Najprej jin se spali 1 makne
dlaka, a onda ih se pece nad ognjon. Tako
paric¢ani puhi imaju poseban okus a§ va
Va padele treba steplit mast i uje. Puhi njih ostaje sa mast, ka je jako ljekovita.
zrezat na dva — tri komadi i stavit ih

frigat. Kad se malo pofrigaju, dodat

Cesan (pazit da Cesan ne zagori). Podlevat

z mjacnun vodun i gotovun mes$avinun

zacini. Po voje dodat soli 1 papra. Dinsta

se dokle puhi ne omeknu.

—, gotove mesSavine zacini




— srnetina
— kapula
— cesan

— merlin
— kunserva

zacini:

— petrsin

— paprika

— lovorov list
— ruZmarin
— papar

— sol

Mimica Susanj Ferenceva od Kost

Narezemo meso na komadi i stavimo
na malo uja ili masti da se pofriga
(okol 20 minuti). Ocedimo onu vodu
ku je meso pustilo pa stavimo na
narezanu kapulu, kad pozuteje, malo
Cesna. Kad se podinsta, dodamo malo
merlina, petrsina, papriku, lovorov list
1 ruzmarin. Kad se to zdinsta, dodamo
malo vina, papra, soli, mesavinu zacini 1
po voje kunservi.

Ovakov gulas se ji z njoki.

Njoki

— 1 kg konpira
— 2jaja

— malo putra
— malo uja

— sol

Konpir skuhamo va kore. Jos teplega
olupimo i zmastimo. Va sredine storimo
Skujicu 1 stavimo jaja, uje, putar i sol. Se
to lepo zmastimo 1 dodamo muki koliko
rabi (30 dkg).

Da se lepo zamesi, rezemo manji komadi
testa 1 vajamo pa rezemo lepi njoki.
Kuhamo jih va vreloj slanoj vode. Kad
pridu na vrh, trebaju storit jo$ jedan
vrutak 1 gotovi su. Procedimo jih,
stavjamo va zdelu 1 malo polejemo z
ujen.

Isto tako nan more bit i za slatki njoki.
Stavimo malo vece kockice, nutra
stavimo pol slivi ili marmeladi i kuhamo
malo vie vremena lego obi¢ni njoki.
Prvo lego jih posluzimo, stavimo va
padelicu masla da se stopi, malo mrvic
od kruha i polejemo po njokeh pa
pospemo s cukaron.
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Slane
ribi

-7

-7

-7

slaneh rib koliko je judi na obede
konpir

uje

ocat

Jelka Zili¢ — Glasnik

Dok se konpir kuha va neslanoj vode (a$
su ribi dosti slane), oCisti se riba. Kad je
konpir kuhan, na cure se ofrigaju ribi
na vrelen ujen. Kad su ofrigane, cura se
makne z ognja i va nju se naleje 2 — 3
zlice octa. S ten se poleje konpir i obrok
je gotov.

akalar s konpiron

* -

L)ll}ana Sldﬂ‘@a Gornﬂ Sroki

— Y5 kg bakalara

- Y5 kg konpira

— 2 kapuli

— 1 zlica sitno narezanega
petrsina

— zmuj maslinovega uja

- 1,5 dcl belega vina

— 4 zrna ¢esna

— 25 dkg kumadori (friskeh)

— papar

- sol

Bakalar treba prvi dan potopit va mrzlu
vodu 1 nekuliko put promenit vodu.
Skuhat, ocistit kosti 1 znet kozu. Skuhan
bakalar ocedit. Ogujeni konpir usitnit

1 kuhat va slanoj vode, ocedit. Na ujen
pofrigat kapulu i ¢esan, dodat sitno
narezan kumador, petrsin, vino 1 papar.
Pomesat usitnjen bakalar i konpir, dodat
uje 1 narezanu kapulu, petrsin, sol, papar
1vodu va koj se kuhal bakalar.
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Bakalar na gulas / Konpir na
na brodet ... salatu  .rren

186 — kuhan bakalar Na ujen se zazuti malo cveta 1 doda — konpir Za ovo jilo rabi najprej skuhat konpir. 187
= konpir narezanega Cesna, a na to se stavi bakalar — kapula More se skuhat va kore al ostrganega al
1 pokrije z mrzlun vodun. Doda se na : ve¢ narezanega na landice. Trebe zibrat

— kumador ) : - uje
B landice narezan konpir, malo kumadora, ) sortu ka se ne raspade kad se skuha.
— kunserva kunservi, soli, papra 1 petrsina. Se treba —~ ocat Voda va koj se je kuhal konpir se je dala
- sol vret jo§ pol ure nakon ¢a je konpir - sol blagu. Va narezan konpir nareze se
—, papar kuhan. Ovako pari¢an bakalar ji se z kapuli, a onda se posoli, poleje z ujen 1
pe trsin palentun. malo octa.
— cvet

— cesan

- uje
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Salata z pancetun

Liljana Host, Kosi

-7

-7

-7

-7

2—3 konpira skuhana va kore
2 trdo kuhana jaja

kuhan fazol

(lonci¢ od jogurta)

10 dek panceti

Narezat konpir na landice, narezat jaja,
dodat fazol. Ofrigat pancetu narezanu
na reznjici, zalet ju z octon. Tu pancetu
z ujen i octon zilet va zdelicu s konpiron,
fazolon 1 jaji, dodat radic i rigu, malo
posolit i zmesat.

Gulas od kuneliéa
(Kuneli¢ na belo)

Branka Jugo, G. Jugi

-7

jedan kuneli¢ (bez glavi)
malo uja

malo masti

vino

ruzmarin

sol

papar

maj¢ina dusica

Kuneli¢ se razreze na kusi ki se ovajaju
va cvet pa pofrigaju na vrelen ujen. Kad
se zazute, znamu se s padeli, a nutra
doda belega vina. More se dodat 1 malo
masti a§ kuneli¢ nima masno¢i. Kad to
zavre, vrnu se komadi popecenega mesa,
doda na sitno narezanega ruzmarina,
soli 1 papra.

To se pomalo kuha uru vremena, a
morda 1 viSe. Gotovo je kad se meso
odvaja od kosti. Na kraje se doda majcine
dusice.

Gulas se ji s palentun.

*Gulas od kuneli¢a more se kuhat kod

1 saki drugi gulas: na maste se pofriga
kapula, merlin, malo panceti, doda meso,
a za ten 1 lukici 1 kumadori (pelati). Za
ovakov gulas se rece da je lovacki.
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Bokuni¢ uZanci RECEPTI Kolaci/ slatko

Slatki
kruh

— cvet Slatki al boji kruh se mesi kod 1 obican,
ma samo za Vazan 1 Bozi¢. Va testo gredu

— kvas g

voda jos jaja, cukar, putar 1 ciziba. Nekad se je

7 jil samo na ti veli blagdani z belen kafon

~ sol jutro (za prvu ru$nju) i za juzinu.

— putar

- Jaja

— cukar

— mleko

— ciziba (ki 1ma)

-7

-7

-7

pinka starega kruha

Jaja

mleko

mast/maslo/uje za frigat

Stari kruh se nareze na landice i natopi
va stuena jaja. Va jaja se more dodat

1 malo mleka da bude vise i da kruh

viSe popije pa su supice socneje. Tako
natopjen kruh friga se na maste al masle
z jene pa z druge strani dok ne dobije
zlatnu boju. Ofrigane supice se odloze va
zdelu i pospu s cukaron.



194

Bokuni¢ uZanci

Presnac

Lovorka Lucié, Benast

TESTO

- 50 dkg muki

— 2 dcl mjacnega mleka

— 6 zlic uja

— 6 zlic cukara

— 4 Zutanjki

— suhega kvasa

— malo soli

— ribana korica od lemuncina

NADJEV

-7

-7

-7

-7

-7

-7

1521 mleka

11vode

malo soli

4 7lice cukara

40 dkg rizi

20 dkg cizibi

10 dkg putra

1 zlicica cimeta

5 mleveneh garofuli¢

10 dkg cikuladi za kuhanje
ribana jabuka

pest narezaneh orehi

3 zlice ruma

ribana korica lemuncina

TESTO

Muku zmesat z kvason 1 z drugemi
sastojki. Testo, ko ne sme bit pretrdo,
stavi se va zdelu na teplo, pokrije z
tavijolon 1 pusti da se zdiZe.

POSTUPAK

Testo rastakat i stavit na dno Stampa.

Na testo stavit prohlajeni nadjev i pokrit
ga z drugen teston, nabost tu i tamo z
pirunon i pustit pokriveno da se jo§ malo
zdiZe. Stavit ga pec.

NADJEV

Vodu 1 mleko stavit va padelu, kada zavre
zakuhat rizi, cukar 1 sol. Pustit da se rizi
prohlade, pa zmesat drugi sastojki.
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Bokuni¢ uZanci

RECEPTI Kolaci/ slatko

O

Neda Srok, Kost

— 1,50 I mleka

- 30 dek riz1

— 20 dek cukara

— 2 vanilijj cukara

— korica naran¢i 1 lemuncina
— 20 dkg cizibi

~ 5jaj

Va vrelo mleko stavit cukar, vanilija
cukara, naribanu koricu naran¢i,
lemuncina 1 orizi. Napol kuhano stavit
ohladit. Zmesat Zutnjaki, belnjaki ki se
tucu s malo soli. Dodat cizibu. To zmeSat
z orizi. Stamp namazat s putron, se zilet
nutra i pe¢ jeno pol ure na 180°C dokle
ne pozuteje.

RPN

Kolac¢ od riz1

(Kok)

- Vakgrizi

— I1mleka

~ 4]aja

— 20 dkg cukara
— 20 dkg putra
— Ilemuncin

- 15 dkg cizibi
— malo soli

Ivanka Juretié, Marinici

Rizi kuhat na mleke ma ne do kraja i
pustit da se ohlade. RiZzon dodat stucena
jaja, cukar, cizibu, putar, naribanu koricu
od lemuncina i sok. To stavit va Stamp 1
va teplu pec pa pe¢ da poZutje.
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Bokun uZanci
I

Ivanka Jureti¢, Mariniéi

— 1 kg konpira

~ 2jaja

— cvet po potrebe
— soli

— uja par zlic

— marmelada

RECEPTI Kolaci/ slatko

Konpir skuhat va kore, pa ga olupit,
spasirat 1 pustit da se malo ohladi. Dodat
jaja, uje sol te dodavat cvet koliko pita

da dobijemo glatku smjesu. Razdelit

ju na 10 komadi¢ na ke stavimo zlicu
marmeladi. Njoki stavimo va kipu¢u
vodu 1 kad se dignu na vrh vodi, znimat
va zdelu.

Na cure stopit putra i mrvic od kruha pa
prolet po njokeh.

Kad su njoki gotovi, moru se po voje
posut s cukaron kuliko ki voli.

Strudel
od jabuk

— 1 kg kiseleh jabuk
— 60 dkg cveta

— 3jaja (cela)

— paketi¢ kvasa

— 1dcl mleka

— 5dkg cukara

— cizibi

— sol

— cimet

— 15 deki putra

Durdica Frlan, Klici

NADJEV 199

Jabuki se olupe, naribaju pa prodinstaju
desetak minuti na malo cukara. Ki ima,
doda cizibi i cimeta.

TESTO

Kvas se razmuti va malo mleka i pusti
da se zdigne pa doda va smjesu od cveta,
jaj, cukara, malo soli 1 putra. Po potrebe
doda se 1 malo mleka da se dobije glatko
testo. Testo se pusti da odstoji pa se
razvaja.

POSTUPAK

Pleh se namaze z putron al mastun. Na
razvajano testo stave se jabuki i zarola.
Testa je dosti za 3 — 4 pinki. Pinki se
posloze va pleh, premazu z mlekon al
jajon da dobiju sjaj i stave va pec.



Bokunié¢ uzanci

RECEPTI Kolaci/ slatko

Pita od
jabuk

(10 masti + 10 margarina)
— 2jaja
— pecilni prasak

elog vrhnja

Anka Jardas, Lucici

Jedan del razvajat i stavit na nama$éeni
1s cveton posut pleh, na to stavit

naribane jabuki ke posipamo s cukaron 1
cimeton po voje. Jabuki prekrit s drugun

polovicun testa 1 malo probost s pirunon.

Pe¢ na 170° oko 30 minuti dokle malo ne
pozuteje.

Domace galetice
Z MASETUN. s s

— 25 dkg masti 0Od seh oveh sastojki zamesa se testo ko

— % kg cveta se stavi va makinu za meso mlet na ku se

5 jaja sta}w model za galetice. .Kad kroz makinu
. pridu van storene galetice, stave se na

~ pecilni prah namazan pleh i pecu se va teploj pece 15

— 15 dkg cukara min na temperature od 180 stupnji.
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Vedrana Sarson, Rudno

~ 2jaja

— 3 dcl mleka

— cveta po potrebe

— zli¢ica cukara

— ribana korica od lemuncina
— malo soli

— marmelada

Jaja se dobro stepe, doda se mleko, cukar,
sol, korica od lemuncina. To se dobro
zmes$a, doda se prema potrebe cveta i
dobro zmesa da ne bude pregusto kako bi
se moglo lepo levat va suricu.

Va suricu se leje par kapi uja da se
palacinka ne prismudi, onda se leje na
teplu suricu testo ko se mora lepo razlet
da ne bude predebelo. Kad se palacinka
zazuti, obrne se je pa, kad je i druga
stran zuta, hiti na pijat. Tako se dela
dokle se ne potrosi so testo.

Palacinki se potle na tanko namazu z
marmeladun.

Kuglof

Bojana Marcelja, Marcelji

— 30 dkg cveta

~ 4]aja

— 20 dkg cukara

— 12,5 dkg putra

— 3 zlice wa

— 10 zlic mleka

— 1 prasak za pecivo

Zutnjak odvojit od belnjaka. Zutnjak
zmiksat s cukaron, dodat putar, uje pa
mleko. Postepeno Zlicu po Zlicu cveta
zmeSanega s pecilnen i na kraje zmesat
stuCeni belnjak. Pomalo promesat pa
nalet va s cveton posipanu kugloferu.
Pe¢ 50 minuti na 180 stupnji va ve¢
teploj pece.
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Bokunié¢ uzanci

RECEPTI Kolaci/ slatko

Strudla
7 S1ron

— testo za savijace

— Y5 kg friskega sira

— 2 Zlice vrhnja

— 8-10 dag cizibi

~ 3Jjaja

— naribane korice lemuncina
— 23 zlice soka od lemuncina
— 1vanilin cukar

— malo cukara

— 1dljogurta

Mira Cuéa, Vajani

Va friski sir zamesat vrhnje 1 jaja, dodat
cukar, cizibu, naribane korice 1 sok od
lemuncina, vanilin cukar i se dobro
promesat.

Testo za savijale premazat z ujen a za
ten rasporedit pari¢anu smjesu, zarolat 1
stavit va pleh od peci.

Se premazat z jogurton i pokrit z folijun
pa stavit pec va teplu pe¢ na temperaturu
170—180° C. Pe¢ 30 minuti pa znet folju
1 nastavit pe¢ jo§ 10 minuti.

Makovnjaca

Bostljka Tibljas, Marinici

— cvet

- Jaja

— kvas

— vanilin cukar

— mak

— mnaribana korica lemuncina

Cvet stavit na dasku. Pripravit kvas z 205
malo cveta i mleka. Kad je zdignjeno,
kvas stavit va cvet 1 zamesit. Ako rabi,
trebe dolet malo mleka. Testo trebe bit
glatko 1 mehko.

Mak pomesat s cukaron, dodat vanilin
cukar, koricu lemuncina i ruma. Na
kraje umesat stucen sneg od belnjaki. To
se se skupa promesa.

Testo se podeli na tri deli, razvaja 1
napuni s filun. Zarola se 1 pece va teploj
pece.




Kolac z sezonsken
VOCEN  sussmen e

— 14 zlic cukara Odvoyjit belnjaki, pa mesat cukar 1 207
— 4 7utnjaki zutnjaki. Va to zamesat se drugo. Sneg od
belnjaki zamesat na kraje.

Va namazan $tamp stavit 1/2 smjesi 1 pec

na temperature od 180°C.

— 14 Zlic cveta Na pecen biskvit stavit sloj sezonskega

— 1 pecilni prasak voca, prelet ostatak smjesi 1 opet zapec.

— 14 zlic uja
— 14 zlic mleka




Pogovor
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Bokunié¢ uzanci POGOVOR

Ideja da se nas kraj predstavi z nekadajnun hranun rodila se va Delavskoj katedre
Ustanovi ‘Ivan Mateti¢ Ronjgov’. Ideju je rado prihvacena i za Majevicu 2015. po prvi
put va nasen kraje organizirano je predstavjanje najzimske hrani Halubja, a za Matejnu
2015. biranje najletne hrani.

Kako se nekad va Halubje dosta mizerno zivelo, judi su bili zadovojni z mi¢emi
stvarami. Sakidajni obed ve¢inun se sastojal od kapuza, repi al kakove manestri, a
vecina hrani kuhala se z malo al ni§ mesa. Ako je ki imel kakovu koko$u al kuneli¢a
viska, cela familija je bila vesela as su se mogli nadat da ¢e gazdarica kuce paricat za
nedeju malo boji 1 svecaneji obed (gulas), a to je vec bila gospodska hrana.
Predstavjanje naj—hrani odrzano je i 2016. leta, a si recepti zapisani su za spomen
mlajemu narastaju, ali 1 sen onen ki zazele o¢utit okus nekadajneh uzanci.

Akcije se odazvalo dvanajst Zenskic ke Zivu va nasen kraje, a znaju kuhat nekadajne
hrani na keh su se stareji zgojili.

ANKA JARDAS: Pastaifazol / Krpice z mladen kapuzon / FaZol na padelu / Letnja
manestra / Pita od jabuk

DURDICA FRLAN: Fazol na padelu /Je$mik / Konpir, merlin i mo$njice / Pasta salsa
/ Supice / Prezgani rizi / Polovice (konpir) / Njoki z glodicun / Presnac / Kola¢ s vocen
(Jagodi)

MIRA CUCA: Fazol s konbasicun i suhen meson / Sarma suhemi rebri / RiZot s
piletinun / Salata zelena s pumidori / Pohani $niceli 1 tikvice / Babin (nonin) kolac /
Zuti kolaé s vi§njami / Savijada sa siron

NEDA SROK: Kisela repa i fazol / Palenta konpirica / Manestra od povrca / Tikvice
pohane / Konpir na gulas po starinski / Koh

IVANKA JURETIC: Kapuzi fazol / Palenta konpirica / Salsa od kumadori i pasta /
Slatki njoki z marmeladun

BOJANA MARCELJA: Manestra od mos$njic / Grah na gulas s prSuton (grasak) /
Pokriva / Zobica / Kisela repa / Polevaca / Kuglof / Domace galetice od masti

LOVORKA LUCIC: Merlin i fazol / Kapuz i fazol / Palenta konpirica / Pasta i konpir /
Jesmik i fazol / Konpir na padelu / Paski od ¢esna / Juha prezgana / Tikvice z kumadori

/ Presnac z nasega kraja / Strudel od jabuk / Orehnja¢a / Frituli

MIMICA SUSANJ: Gula$ od srnetini injoki / JeSmik / Konpir poleven z prsuton 1
pancetun / Kiseli kapuz i fazol

BRANKA JUGO: Kompir i pasta / Kasa z Zuten grizon
LJILJANA HOST: Salata z pancetun / Kompir s tikvicami / Palacinki

BOSILJKA TIBLJAS: Kisela repa / Palenta konpirica / Tripice / Jota / Frakaco /
Mosnyjice, konpir 1 fazol
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Bokunié¢ uzanci POGOVOR

Bilo da su kuhale od mladeh dan al ne, si recepti navadile su od mami, noni i sekrvi,
al 1 po ke susedi i prijatelic. Ipak, najve¢ njih pocelo je kuhat kad su se oZenile. Nevesti
1 héeri ke su delale, kuhale su po subote al’ nedeje kad su bile doma. One nevesti ke su
se prizenile z drugeh kraj, brzo su navadile domaca jila, ma prnesle su 1 novi recepti, a
halubajsku kuhinju obogatile z jili svjoga rodnega kraja. Tako su jila Ljiljane Sladonje
primeri zajednickega Halubju i crikveni¢ko-vinodolskoj rivijere.

Ni pozabljena ni mlada generacija, pa se z recepton svoje noni javja Iva Crnjar Ivanéan.
A kako jena ovakova kuharica ne more pasat bez jila od puhi, ki su se va Halubje od
davnin lovili, recepti z specijaliteti od puhi nadopunil je voditelj Delavske katedri
Rajko Srok.

Neki recepti su vec raneje objavjeni va Glasnike opéini Viskovo pa smo jih lih prezeli.
Semi njimi zajednicka je jubav prema kuhanju, posebe kad se kuha za celu familiju.

Z sen guston vole mladen prenest svoje znanje o hrane ka se j nekad kuhala. Ma
kuharice, kod kuharice, posebno zadovojstvo pricinja kad sama zmisli kakov recept, a
cela familija to pohvali.

Nekad su se nasi stari hranili od namirnic ke su mogli doma zgojit. Retki su bili oni ki
su mogli po¢ v Reku 1 kupit malo boje $pezi. Ve¢inon su to mogle prokurat mlekarice

1 zenske ke su doma imevale po jenu kravu, pa su one mleko davale mlekarican da
njin ga one nesu v Reku prodat, a za nazad bi njin prnesle ne¢ $pezi, kod recimo cukar,
papar, sol, uje i kafe. Se drugo se j doma na grunte sadilo.

Va oven kraje judi nisu imeli fanj grunta. Malo slabeji kmeti su imeli oko 5 do 6
kopaci kopi, a oni malo imucéneji imeli su 1 do 20 kopaci kopi. Nisu to bile vele lehi va
kuse kod va oneh krajeh kade je bilo tlo ravnejo i bila su veca poja, kade se je zemju
obradevalo z plugon. Pul nas se j grunat sastojal od vise mic¢eh kameniteh lesic i dol¢i¢
va keh smo mogli zemju kopat samo z rogi na ruki. To je bilo tesko delo i vela muka
za se to skopat, ma su judi jedan drugemu $li na zurnadu kopat kako bi se 1 najmanji
komadi¢ zemji skopal 1 posadil. Znalo se je da, ako se ne posadi dosti intradi, pes, repi,
merlina, konpira, kroz zimu se nece imet § ¢en prehranit ni blago ni judi. I bas zato
smo mi jako $timali svoj grunat i obdelevali ga do zadnjega pedja.

Kuliko god je bilo vazno ¢in vise tega posadit i skopat, tuliko je bilo vazno i va kuce
imet pravu gazdaricu ka se je znala va ta vremena snac 1 od onega ¢a ima doma skuhat
dobru, ukusnu 1 krepku, hranu s kun je mogla vavek nahranit svoju velu 1 vavek lacnu
familiju.

Ma, vremena su se promenila. Drustvene promeni menjaju naviki judi pa tako i
namirnice 1 nacin na ki se hrana pari¢uje. To gre pomalo 1 zato je tesko povu¢ granicu
zmed onega ¢a je va naSen zivjenje dugo 1 onega ¢a je od vavek. Jasno je samo da, ¢a

je standard boji, to je vise mesa i slatke hrani va nasen jelovnike. Je to boje, al huje za
nas?

Vela hvala sen kuharican ke su dale doprinos ovoj knjige va koj ¢e ostat spravan del
zivjenja Kastav$¢ini 1 pomo¢ nan da obogatimo svoj jelovnik 1 svoje Zivjenje z nekemi
novemi — staremi ‘tajnami’.
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Bokunié¢ uzanci

KAZALO POJMOVA

Kazalo pojmova

Amuli 123

Bakalar 94, 95, 115, 117, I8I

Brinje, brinjevica 124

Brokula 48

Brokulice 48

Broskva 48, 49, 51, II5, 117, 161, 162
Cibori 105

Cikorija 9, 10

Ciziba 119, 188, 190, 192, 193, 195, 200
Cocenjaki 76, 171

Cukar 10, 12, 15, 31, 40, 59, 80, 104, 106,
111, 117, 119, 125, 155, 167, 169 - 202

Caj 62, 64, 121, 126, 127

Cesan 52, 61, 62, 63, 68, 71, 83, 85, 89, 137,
138, 141, 147 - 149, 156, 158 — 162, 164, 167,
169 — 171, 173, 175, 177, 178, 181, 182

Cispi 105

Cresnje 105

Drenjuli 125

Fazol 44, 45, 46, 69, 117, 119, 137, 140, 142,
145 — 149, 159 — 161, 163 — 165, 184
Frakaco 164

Frkatice 100

Galetice 197

Glodica 15, 98

Govedina 90

Grah 52, 56, 104, 138, 166

Griz 39, 40, 42, 80, 100, 153, 154, 155
Gulas 90, 91, 93, 94, 95, 171, 174, 175, 177,
178, 182

Hrmenta 40, 98, 135, 138

Iznutrice 81

Jabuka 98, 105, 108, 117, 123, 190, 195, 196
Jagodice 105

Jaja 15, 27, 29, 30, 31, 71, 98, 99, 100, 106,
107, 111, 116, 134, 168,174, 179, 184, 188,
189, 190, 192, 193, 194, 195, 196, 197, 198,
199, 200, 201, 202

JeSmik 9, 10, 55, 88, 148, 149

Jetra 79, 81, 91, 174

Juha 90, 100, I1I, 112, II5, 116, 119, 134,
164

Kafe 9, 10, 24, 27, 79, 113, 115, 116, I7, 119,
188

Kapula 30, 52, 60, 61, 62, 68, 71, 99, 116,
136, 138, 139, 141, 142, 146 - 148, 156, 158,
159, 163 — 167, 169, 171 — 176, 178, 181, 183
Kapuz 30, 48, 49, 56, 83, 85, 88, 91, 112,
116, 117, 119, 158, 159, 160, 175

Kapuznica 49

Kasa 98, 100, 117, 152, 154, I55

Kaul 48, 51

Kelj 51

Kokosevina 90, 91, I11, 112, 116, 117, 119

Kolac 106, 112, 202

Konbasice 27, 30, 42, 80, 83, 113, 116, 137,
138, 145, 146,147, 156, 158, 163

Konpir 27, 32, 22, 44, 46, 52, 69, 70, 73,
78, 89, 94, 95,112, 113, 115,116, 117, 122, 123,
135 — 144, 149, 152, 153, 156, 157, 162, 165,
166, 169, 170, 172, 174, 179, 180, 181, 182,
183, 184, 194

Kostanj 117

Kruh 10, 16, 17, 18, 19, 20, 21, 27, 55, 63,
98, 106, 107, 111, 116, 117, 119, 122, 134, 172,
188, 189

Krusviéi 105

Krvavice (olita) 27, 33, 80, 115

Kuglof 199

Kumadori 33, 57, 58, 116, 167, 169, I71, 173,
181, 182

Kumari 33, 59, 60

Kunelié¢ 90, 91

Kvas 18,19

Ladetina 27, 89

Lipica 126

Luk 116

Lukiéi 74, 75, 76

Mak 201

Makaruni 62, 99, 112, 116

Malini, franbob 125

Manestra 47, 67, 88, 135, 137, 141, 143
Marmelada 194, 198

Maslo 15, 98, 99, 100, 106, III, 143, 179,
189

Mast 19, 30, 32 33, 66, 85, 86, 87, 93, 146,
156, 158, 159, 160, 161, 162, 163, 164, 166,
172, 174, 175, 177, 189, 196, 197

Med 11, 48, 64

Merlin 53, 69, 89, 104, 135, 136, 138, 140,
145, 148, 149, 165, 171, 178

Meso 77, 79, 83, 85, 88, 89, 90, 91, 112, II5,

116, 119, 142, 160, 161, 163 — 165, 175
Mleénice 75

Mleko 10, 11, 12, 19, 31, 98, 100, IO, 106,
112, I15, 117, 155, 188, 189, 190, 192, 193,
195, 198, 199

Mosnjice (fazoleti) 47, 71, 135, 137, 139,
140, 141

Motovilica 68

Mozak 81, 174

Muka 40, 100, 152, 153, 154, 190

Murvi 105

Njoki 15, 14, 178, 179, 194

(o)rizi 80, 101, 112, 144, 176, 190 — 193
Ocat 30, 60, 66, 67, 71, 180, 183

Ocvirki 27, 32, 87

Orehi 98, 105, 109, 116, 117, 122, 190
Orehnjaca 109, 116

Palaéinki 198

Palenta 15, 32, 39, 44, 74, 89, 98, 100, 115,
117, 119, 152, I53, IS4, I59, 163, I71, I72,
173, 174, 175, 182

Panceta (reznjici) 27, 30, 32, 33, 42, 66, 69,
85, 88, 98, 139, 140,147, 149, 152, 156, 157,
158, 159, 160, 163, 164, 171, 172, 173, 184
Paski 63, 71

Pasta 15, 44, 78, 99, 100, 143, 145, 158, 167
Petrsin 61, 64, 89, 135, 138, 145, 148, 149,
156, 167, 169, 171, 173, 178, 181, 182
Piletina 176

Pita od jabuk 196

Pluéa 81, 174,

Pokriva 73, 115, 116, I70

Polevaca 42, 152

Polovice 44, 98, 123

Prasci/pras¢evina 78, 79, 80, 90, 115, 123
Praskvi 105

Presnac 107, 115, 190

Prezgana juha 27, 30, 115, 134
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Bokunié¢ uzanci

KAZALO POJMOVA

Prezih/ smok 30, 101, 137, 140, 141, 144,
160, 161, 162, 165, 170

Prsut 88, 113, 156, 157, 166

Puhi 90, 93, 177

Putar 14, 98, 100, 140, 157, 164, 170, 179,
188, 190, 192, 193, 194, 195, 199

Radi¢ 33, 70, 72, 73, 115, 116, 157, 184
Rakija 79, 105, 117, 123, 124

Raz 20

Repa 30, 52, 56, 83, 85, 88, 91, 115, 123,
163, 164

Riba 94, 115, 117, 122, 161, 180
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