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LAG ,,Moslavina“ zajedniCka je inicijativa 12 gradova i opcina koji se protezu
oko Moslavacke gore, sa zeljom za suradnjom i osmisljavanjem aktivnosti
koje doprinose razvoju lokalnog podrucja. LAG potice ruralni razvoj prema
LEADER pristupu, uz pomoc¢ Programa ruralnog razvoja i projekata finan-
ciranih iz EU fondova. Jedan je od vecih LAG-ova u RH omeden rijekama
Cesmom, llovom i Lonjom, a moze se pohvaliti bogatom prirodnom i kul-
turnom bastinom. Zbog teritorijalnog ustroja i podjele regije po dijelovima
tri zupanije Moslavina gubi identitet cjelovitosti podrucja. LAG pokuSava
vratiti identitet regije te promovirati podrucje kao jedinstvenu turistiCku
destinaciju. Za tu svrhu osmisljen je brand podrucja, regija dobila vizualni
identitet i predstavlja se kao ,Moslavina - skrivena zemlja“.

. AN/\ LAG
! Moslavina < X/ Woslavina

SDobar lek u
CAM aslavini!

“Okusi domace!” je projekt suradnje koji se provodi u partnerstvu 3
LAG-a (LAG-a Medimurski doli i bregi, LAG-a Mura - Drava i LAG-a
,Moslavina“). Provedbom planiranih aktivnosti namjerava se prido-
nijeti prepoznatljivosti ruralnog prostora Medimurja i Moslavine kroz
promociju i odrzivo koristenje kulinarske bastine i gastronomije.

S nakanom da projekt kvalitetno pridonese vidljivosti i prepoznat-
ljivosti moslavacke kuhinje, projektne aktivnosti LAG-a ,Moslavina“
(moslavacki etnomotiv i moslavacka kuharica) provodile su se u su-
radnji s iskusnim strucnjakinjama u svojim podrucjima, knjizevnicom i
novinarkom Bozicom Brkan, etnologinjom i povjesni¢arkom Slavicom
Moslavac te cheficom Danijelom Crnjak Andri.




Jos nam bogi bio
dobav Tek u Moslavinil

>

ada sam s geslom ,,Kad ne znas kamo

bi posao, sjeti se odakle si dosSao.”

2006. objavila zavi¢ajnu gitanku ,,Obli-
zeki - Moslavina za stolom*®, najéesSce su je
popratila ¢udenja: ,,A to je Moslavina!? Kod
vas se tako dobro jede!?“ Kako je Moslavina
stjecajem politickih i povijesnih prilika vise
od stolje¢a administrativho podijeljena, u
posljednja tri desetljeca u tri Zupanije, regi-
onalni identitet izgubio je zajednicki osje-
¢aj, ali se, ma koliko se pojedini dijelovi regi-
je promovirali kao dio svojih novih lokalnih
politickih cjelina, poput nepromjenjivih to-
Caka moslavackoga krajolika Moslavacke
gore, Lonjskoga polja, Cesme, Lonjeii llove...
i dalje odrzava tradicija stola, najvise doma,
osobito kao dio etnoloske i kulturne cjeline.
No, postoji li i uopce slaganje sto bi bila
moslavacka kuhinja? Nedvojbeno je dio
kontinentalne hrvatske kuhinje s medu-
sobnim utjecajima najbliskijin regionalnih -
slavonskom, posavskom, podravskom, za-
gorskom, prigorskom... - ali nezaobilazno

jednako tako i povijesno srednjeeuropskom
odnosno austrijskom, madarskom i c¢eskom,
zatim talijanskom i francuskom, rimskom,
grékom i turskom odnosno bosanskom i sr-
bijanskom odnosno balkanskom.

Utjecajem nacionalnih, globalisti¢kih i
drugih modernih trendovskih silnica u

proizvodniji, i distribuciji, prezentaciji i
konzumaciji hrane, ponajprije zahvaljujudi
medijima, i regionalne se svakidasnje

prehrambene navike neprestano mijenjaju.
Ponukane razvitkom industrije i turizma,
primjerice, neke i kontinentalne hrvatske
regije uspjele su unosnije nametnuti
dijelove svoje tradicije i slogane. Moslavina
se u tome tek budi i 0 njezinoj imaginaciji
i poduzetnistvu ovisi koliko ¢e iskoristiti
svoje potencijale od prirode i zemljopisa
do povijesti i gospodarstva, od raznovrsnih
krajolika do jo$ raznovrsnijih osnovnih
svojih okusa.

Moslavacka kuhinja vrlo je malo istrazivana,
pa je, iako nevelik, i projekt ,,Dobar tek u

Moslavini!“ shvacen i kao jedinstvena prili-
ka, poticaj da se ambicioznije razgrne pros-
lost i osmisli zajednicka buducnost, od jos
odrzanih i samo rijetko zabiljezenih obicaja
do literature poput ,Nove hrvatske kuhari-
ce ili pouke kako se gotove svakakva jela”
rodenoga Ivani¢gradanina i gradonacelnika
Zagreba Gjure Dezelica (1868., pretisnuta
2005.), ,,S moslavackih teCajeva prehrane
1952-1968" (1999.) Nade Dobrini¢, ,,Oblizeki
- Moslavina za stolom” (2006.) Bozice Br-
kan, , Kuhinje zivota“ (2020.) Karmele Vu-
kov Coli¢, ,Etnografskih zapisa po Moslavini
i Sirem zavicaju“ (2022.) Slavice Moslavac,
,Skrlet / Hrvatski vinski biser” (2022.) itd.
LAG je takoder javno pozvao na sudjelova-
nje u anketi s prikupljanjem recepata, koji
su, Cesto vec najpoznatiji i opetovani, stizali
i Sire od Moslavine. Slani i slatki, starinski i
moderni, siromaski i bogataski/plemeni-
taski, asketski i hedonisticki, svakidasnji i
vezani za zivotno vazne dogadaje poput
rodenja, krstitki, zenidbe do karmina, zetve
i berbe, kolinja, lova i ribolova, ispasSe sto-
ke, do crkvenih blagdana poput bozi¢nih
i uskrsnih ili posta tijekom godine. Neki su
posredno ukazivali i na potisnute nacine
kuhanja i pecenja na i u pec¢ima zidanicama
(otvorenih ognjista u tradicionalnim drve-
nim hizama nije bilo!) ili na otvorenu te na
razliCite nacine konzerviranja (ukuhavanje,
susenje, soljenje, kiseljenje, dimljenje...) u
tisuclje¢ima prije zamrzivaca i lako dostu-
pnih lanaca prodaje. Dio tih proizvoda i jela
postao je proizvodima svakidasnje potros-
nje, a katkad i specijalitetima.

Mnogi od tih proizvoda i jela ve¢ su prepo-
znatljivi kao specijaliteti iz ponude mosla-
vackih ugostiteljskih i turistickin objekata:
Selski turizam Kezele iz Sumedana s mosla-
vackim/izlozbenim stolom sa 20-30 jela,
Kod bake iz GareSnice sa sezonskim bastin-
skim i kreiranim jelima, Moslavacka pri¢a iz
Male Ludine s divljaci (koju i uzgaja), Hotel
Kutina s moslavackim restoranom, Klet Ro-
mic¢ iz Kutinske Slatine, Ladanj kod strica iz
Sobocana kraj Klostra, Zmajevo gnijezdo iz
Cazme, Repusnicka klet i drugi, zatim brojni
OPG-i i specijalizirani proizvodaci vina, raki-
ja i likera, preradevina od voca te suhome-
snatih, mlije¢nih i drugih proizvoda. Oso-

bito na razli¢itim regionalnim turistickim
gastrodogadajima (sajam vina MoslaVINA,
Vincekovo, Martinje, Skrletovo, Voloderska
jesen (vol na raznju), Popovacki sajam (ko-
tlovina), ivani¢gradska Bucijada, Kriski obli-
zeki (slastice)...

Za potencijalno zZivotno zainteresirane, pri-
mjerice ugostiteljske i turisticke djelatnike,
poljoprivredne proizvodace, lokalne poli-
ticke kreatore ekonomskoga, kulturnoga i
ukupnoga zivota u razli¢itim dijelovima re-
gije odrzane su i Cetiri radionice s upozna-
vanjem projekta, stru¢nim predavanjima,
razmjenom ideja i degustacijama po pet
jela, djelomice nadahnutima i prikupljenim
prijedlozima: dvije u restoranu Kod Bake u
Kapelici, a dvije u Kutini, u Hotelu Kutina i
Kleti Romic. Sve to posluzilo je i kao nadah-
nuce za izbor moslavackih jela.

Uzor za hranu bilo nam je posljednjih godi-
na vrlo uspjesno brandiranje Skrleta, uz di-
$ecu raninu i moslavac/sipon/pusipel jedno
od tri autohtona regionalna te druga omilje-
na vina od grasevine do frankovke. Vazan je
to dio ponude samoga sredista Moslavine,
Moslavacke gore, koja od rimskih vremena
i imenom Mons Claudius pamti posadenu
vinovu lozu, vinograde i podrume do ku-
tinske izlozbe vina Hrvatske i vina izvornih
sorta MoslaVINA.

Od davnina je Moslavini vazno i vocarstvo,
i ekstenzivno i u novije vrijeme intenzivno,
a vocaka S§ljive, jabuke, kruske, visnje, tres-
nje, jagode, oraha, ljesnjaka... | svjeze i pre-
radeno u izvrsne vocne rakije i likere, zatim
u voéne sokove, kompote, pekmeze i dze-
move za slastice te suseno. Pojavljuje se i
u jelima, ponajprije slasticama, ne samo se-
zonskima. Okruglice/knedli, slivos, tackrle/
taske/taskule, paladinke, zlevke, savijace/
Strudl nadjevene jabukama, tresSnjama, si-
rom, buc¢ama... Niz nastavljam poderanim
gacama/tres¢em, pokladnicama/kraflima,
dizanim gibanicama koje, ovisno o nadjevu,
postaju orahnjace, makovnjace, rozi¢njace,
pekmezace, sirnice. Sitni kolacic¢i postali su
svima dostupni, ali se, i prhkii kremasti, i da-
nas brojnos¢u nadmecu gotovo na svakom
bozi¢cnom i svatovskom stolu: crna i bijela



madarica, kifli¢i/kifleki, zvjezdice, gumbidi,
breskvice, Sapice, medenjaci... A tek torte!
Nezaboravljena je i svetesna lebovina, diza-
ni ukraseni svecani kruhovi peceni za Bozi¢
i Uskrs te pogaca u Cast novorodenceta.
Psenicno bijelo brasno nekad je bilo najcje-
njenije, ali nezaobilazne su i fine stvari od
nekad najvise uzgajanoga kukuruza (jagli,
kruh) te je€ma (jeCmena kasa), razi ili mje-
Savina, pocevsi s kruhom. No, Moslavcani se
mogu pohvaliti i divnom jajéanom tjesteni-
nom za juhu (rezancima, ribanom i rulenom
kasicom, zli¢njacima/noklicama), obi¢nom
od krpica, mlinaca i srodnim im, nazalost
potisnutim makarunom/kola¢icom ili grani-
¢arskim vankus$ima/jastucima za uz pedéen-
ku, te okruglicama/knedlima kuhanima na
pari za uz gulas, Sufnudlima s krumpirom,
zatim bijelim i kukuruznim Zgancima, tako-
der s krumpirom. Uz nisku tjestenina nize
se i meso. PeCenke poput guske ili patke jos
govore o vremenima kada su brojne mosla-
vacke vode obilovale jatima zbog perja i
mesa. Gulasi i paprikasi, od njeznog kunica
ili pileta na saft od vrhnja do fiSpaprikasa,
svinjetine i divljaci, crvenoga od slatke i
ljute paprike. Kotlovini koja se odrzala za-
hvaljujuci prostenjima i sajmovima te kulturi
vikenda, ¢ak i ne trebaju dodaci, kao ni Sa-
ranu u rasljama, iako nitko, kao ni uz razanj
i rostilj, nece propustiti mladi luk, salate od
graha i krumpira.

Rado bih uz raznorazno meso, umjesto sve-
prisutne sarme zimi i punjene paprike ljeti
ponudila i sezonska, mastovita povrtna va-
riva: kako ljetna (prisiljeno zelje, mladi gra-
Sak, krastavci, buca...), tako i zimska (grah
s kiselim zeljem ili repom, jeCmena kasa...),
kojih se ni kao glavnoga jela ni kao priloga
ne bi odrekao ni jedan moderan vegetari-
janac i vegan. A tek za prepustanje ukusu i
masti cijele godine - posni granicarski grah
na ladno! Nekad za nadopunu, danas za na-
dogradivanje od juhe, zapecenoga u prilog
ili u salatu s kiselim zeljem ili s kasnozim-
skim samoniklim radi¢em/maslackom. Prije
popularizacije butternut, muskatne i stotina
drugih tikava unatrag dva desetljec¢a, dosta-
jala nam je i obi¢na svinjska buca za lagano
varivo i maestralnu bucnicu, a pecenica je i

bez dodatka bila poslasticom. Proslavilo se
i bucino ulje. Uz obi¢nu krepku juhu s tje-
steninom i grincajgom, danas ne mozes ne
ponuditi krem juhu od buce, zatim od glji-
va i, dakako, rajCice. Ma sto mislili, nije nam
ona na stol stigla s juga, iako je talijanska
i dalmatinska SalSa mnogo popularnija od
tipicnoga panonskog satarasa.

Kao da smo se odrekli i tursije, mijeSanoga
povréa ukiseljenoga u soli poput kupusa,
rezanoga i u glavicama, jer je danas popu-
larnije povrée ukuhano u octu (krastavci,
paprika, cikla...), pe€eno u ajvar ili ukuhano
poput rajcCice. lli zamrznuto. Zazivajudi greki
i turski dzadziki, uglavnhom smo zaboravili
svoju osvjezavajucu salatu od krastavaca
s vrhnjem i ¢eSnjakom. Unato¢ bogatstvu
gljiva, ostajemo na osnovnima, uzgoje-
nim Sampinjonima i samoniklim vrganjima,
pa odusevimo ne samo dodacima, nego i
gljivarskim gulasem ili ¢ak faleSgulasom,
sirotinjskim gulasom od krumpira. Przeni
krumpirici i pire krumpir potisnuli su nekad
vrlo rasiren peceni s dodacima (jaja, vrhnje,
slanina, paprika, rajcica, jaja, gljive...), kakav
su Spanjolci proslavili seljac¢kim. A tko se jos
sjeca krumpira pecena na tabli, kakav Becli-
je nude kao adventski streetfood? Ili jaja
na mnostvo nacina, sve do ukuhanih u ku-
kuruznoj ajmprem juhi? Takva nam jedno-
stavna jela mogu biti ishodiste i za ponudu
jela namijenjenu posebnom zdravstvenom
statusu (visokotlakasima, Secerasima, celi-
jakicarima i sl.) ili prehrambenom stilu (or-
ganski, eko i sl.)

Iz tradicije nismo iskoristili mnogo od krav-
ljega (danas i kozjega, ov¢jega, pa i maga-
recega) mlijeka, svjezega i ukiseljenoga (do
stepki i juhe od sirutke!), a da i ne spomi-
njem maslac, razliCite vrste sireva - svjezi,
preveli s razlicitim dodacima (Cesnjak, cr-
vena slatka ili ljuta paprika) susen u tipic-
nim pletenim sirnicama na zraku ili dimu te
vrlo tvrdi za duze Cuvanje. |z koca stizala
je svinjetina s nezaboravnim nekad samo
zimskim kolinjem te, uz svjeze i pacano i na
dimu susenim dijelovima, a da i ne spomi-
njemo preradevine - krvavice, c¢eSnjovke,
prezvurst i tipicne moslavacke bele kobasi-
ce/brasnjace te jela kao $to su sekeli gulas

i slatki salenjaci, koji se listaju poput knji-
ge, punjeni sljivovim ili, na zalost sve rjedim,
Sipkovim pekmezom. Iz staja i iz uzgoja na
otvorenu, davno i u Sumama i na ¢esto na-
plavnim pasnjacima, pristizali su govedina,
teletina, pa i konjetina, te divljac i riba, uz
gljiive i samoniklo bilje. 1z Moslavine su od
davnina konji tradicionalno prodavani Tali-
janima, a vlakom u Francusku slani zabe i
puzevi, koji, osim iznimno, nikad nisu zazi-
vjeli kao dio lokalne prehrane.

Mnoge, ne samo one kojima je Moslavina
zavicaj, rado bismo podsjetili na jela iz sje-
¢anja, pa €ak i na ona doslovce izvucenima
iz zaborava, ali isto tako i da ih ponude na
tradicionalno gostoljubivome, i suvreme-
nome, nanovo reinterpretiranome mosla-
vackom stolu. | da dio toga iz Moslavine, uz
sjecanja na njezine okuse i mirise, ponesu
i suvenirski zapakirano u staklenke, drvene
posude, ovjekovjeCene na vezovima i osli-
kanim predmetima. Nekad se hrana pri-
premala od onoga Cega je bilo doma, po
sezonama, a danas se sve moze kupiti i pri-
premiti joS raznovrsnije, samo posegnuti u
ukusni zaviCajni moslavacki gastrospome-
nar, gdje se moze naci za svakoga po nesto.
Nadamo se da smo ga zajedno uspjesSno
otvorili i kao priliku za sljubljivanja i druga
uparivanja.

Zacijelo bismo lakSe odabrale jela za po-
zamas$nu moslavacku kuharicu nego za
promotivni sazetak, njih desetak od pre-
djela do deserta, a bez propisana menija,

iako bismo i njega lako osmislile kao pri-
mjerice i za VIP Moslavacki svecani objed
u Cast 40. obljetnice organiziranoga rada
na razvoju turizma Moslavine u voloder-
skoj Moslavackoj kleti 2007. Kako ukrat-
ko podsjetiti na najzanimljivije, najrazno-
vrsnije i najukusnije iz proslosti te i kako
nadahnuti vlastitom bastinom, obogatiti
i svakidasnje kuhanje doma i oplemeni-
ti ugostiteljsku ponudu? A mozda i po-
nukati poduzetnike na ozbiljnu ili bar na
butik-proizvodnju, pa i na mogucu zastitu
nekih proizvoda kao brand, na zemljopi-
sno podrijetlo, izvornost ili uvrstavanje na
popis zasticene nematerijalne bastine?
Mozda potaknemo jaCanje regionalnoga
gastroidentiteta i podizanjem kakvoce
proizvoda i usluga, organiziranjem regio-
nalnih ocjenjivanja od kotlovine do Sarana
u rasljama ili poput najnovijega Potocke
salamijade, osmisljavanjem jela s imeni-
ma povijesnih osoba (Milka Trnina, Toma
Erdddy, Ivo Robic...), zemljopisnim (Mje-
sec...) ili arheoloskim lokalitetima (Sipci-
na...) isl.

Vodedi racuna o osobitosti i prepo-
znatljivosti i tradicionalnoj i modernoj
proizvodnji i postojec¢oj ugostiteljskoj
ponudi te pripremi hrane doma, o utje-
caju medija i navikama, ali i dostupnosti i
ekonomicnosti namirnica Bozica Brkan i
chefica Danijela Crnjak Andri opredijelile
Su se za izbor u kojem smo se trudile i
standardizirati recepture te ih obogatiti i
pricama oko stola.



Pokrpam dedac

Iz stare kuharice Kutincanke Marice Horvat ozivjeli smo
skromno, jednostavno i brzo jelo njezine majke, koje je sve
redom odusevilo. Nekad se vjerojatno posluzivalo kao dopuna
u dan kad se kuhala samo juha, a sada taj novootkriveni
sentimentalni uzitak preporucujemo kao malo jelo,
kao predjelo ili kao desert.

Sastojci (za 10 osoba)
Vuceno vodeno tijesto
400 g glatkog brasna

6 g ili zlicica soli

2 dl mlake vode

1 zlica svinjske masti

Nadjev
400-500 g kukuruznoga griza

5 dl vrhnja

600 g svjezeg sira prema
potrebi i jogurta ili mlijeka

150 g rastopljenoga maslaca
sol prema potrebi

Priprema

Zamijesite tijesto kao za Strudlu,
na kraju dodajte svinjsku mast.
Kad odstoji 30 min, razvucite
ga u krug tako da bude sred-
nje debelo, malo deblje nego za
Strudlu, te da bude preko pleha
za pecenje. Nadjev pripremite
riedi, pa prema potrebi mozete
dodati i jogurta ili mlijeka. Izlijte
na pleh i pokrijte tijestom koje
je preko pleha. Pecite na 180 °C
oko 40 min. Premazite masla-
cem. PeCeno narezite na kocke.




rZelema gmméarska Jmha

-

U Garic gradu kraj Podgarica na Stavljenoj janjecoj kozi
pronadeni su zapisani kuharski recepti iz 17. stoljeca, medu
kojima i ovaj za juhu vrlo slicnu proslaviljenoj toskanskoj. Je

li mozda neki granicarski, moslavacki kuhar pred turskim
ratovima dezertirao u mirniju Italiju sa svojim
recepturama kao mirazom?

Sastojci (za 4 osobe)
30 cl ulja

1 poriluk
2 cesSnja ¢esSnjaka

1 veca mrkva

1/2 korijena celera

50 g graska,
svjezega ili zamrznutoga

50 g mahuna,
svjezih ili zamrznutih

400 g mjeSavina
viSe vrsta grahorica,
kuhanih ili konzerviranih

70 g suhoga mesa

100 g lisnatoga kelja ili Spinata,
svjezega ili zamrznutoga

sol, papar
1 lovorov list

1,5 | temeljca ili vode

Priprema

Na masnoci poprzite poriluk
narezan na kockice, dodajte
korjenasto povrc¢e narezano na
kockice i ceSnjak. Kratko pro-
dinstajte, dodajte temeljac ili
vodu, zatim suho meso i lovorov
list. Kuhajte 10 min poklopljeno,
zatim otklopite i dodajte ostalo
povrce, mahunarke i grahorice
odjednom, i kuhajte jos 20 min.
Nakon toga u kipuce dodajte
preostalu zelenjavu, koju ste
prije toga blansirali i usitnili pre-
ma vlastitoj zelji kako biste juhu
zgusnuli. Ako zelite varivo jako
gusto i hranjivo, mozete dodati i
100 g kuhane jeCmene kase. Za-
Cinite prema ukusu i prokuhajte
sve zajedno jos 10 min. Maknite
s vatre, poklopite i ostavite da
odstoji 10 min. Mozete posluziti
s kiselim vrhnjem.




Moslavacka )mha
S ggivama

Sastojci (za 10 osoba)
100 g ostroga brasna

100 g luka

20 g CesSnjaka

200 g mrkve

30 g persSinova korijena

2 g persSinova lista

30 g celerova korijena
800 g krumpira

400 g Sampinjona
ili gljiva po izboru

1 g soli
19 papra

1 g majcine dusice

200 g vrhnja za kuhanje
50 g vegete
100 g suncokretova ulja

1 par domacih dimljenih kobasica

Za ugusdivanje

2 dl kiselog punomasnog vrhnja
2 zutanjka

sok od 1limuna

Hotel Kutina svoj je
Jjedan nacionalni restoran
uredio kao moslavacki,

S negdasnjim ugodajem
i's domacim jelima,

a moslavacka juha s
gljivama zadrzala se
kao jedna od omiljenih
podsjetnika na djetinjstvo,
za okrepu i tijela i duse.

Priprema

Na ulju poprzite luk. Poprzite i
gljive narezane na listice. Do-
dajte na kockice narezano kor-
jenasto povrcée, poprzite neko-
liko minuta pa dodajte krumpir
narezan na kockice. Dodajte
vodu i narezane dimljene koba-
sice, zacCinite i kuhajte da povrce
omeksa, oko 30 min.

Na kraju zgusnite.
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Sdran opijen skerlefom

Kako na moru, tako i na kopnu gotovo se svaki hrvatski kraj

dici svojom ribom, kuhanom ili pecenom, pripremljenom sto

Jjednostavnije kako bi njezini prirodni okusi sto bolje dosli do

izrazaja. Moslavina tu udruzuje u pecnici svoje adute: od ribe
sarana, a od vina skrlet. Opijeni smo i mi!

Sastojci (za 2 osobe)

1,5 kg Sarana

1,5 kg krumpira

4 CeSnja ¢eSnjaka

100 g dimljene susSene slanine
narezane na ploske

2 dl vina

sol

malo ulja

Priprema

Ocistite Sarana, posolite ga
iznutraiizvana, malo ga zarezite
na dosta mjesta, pa ganaspikajte
ceSnjakom. U malo nauljenu
vatrostalnu ili drugu posudu
dodajte krumpir narezan na
ploske, posolite ga, pa na njega
stavite nasSpikana Sarana i
oblozite ga slaninom narezanom
na ploske. Sve stavite u pecnicu
na 180 °C da porumeni, oko dva
sata. Na pola pecenja prelijte
Sarana i krumpir bijelim vinom.

S

¥
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Jecmend Kasd s Pow’lmkom
ile¢im zelucima

Jecam je bio jamac da i siromaska kuhinja moze nasititi gladne.
Najcesce je jecmeno s drugim vrstama brasna bilo umijeseno u
kruh, a izdasna kasa u zimskom varivu, primjerice s grahom u
grakasu, te u nadjevu za krvavice. Danas je omiljen u salatama,
u pahuljicama za dorucak i drugim modernim inacicama poput
ove ekonomicne, izdasne, zdrave i izuzetno ukusne.

Sastojci (za 4 osobe)
200 g pilec¢ih zeludaca

1 poriluk

50 cl ulja

200 g jeCmene kase
1 glavica luka

2 ceSnja ¢eSnjaka

1 mrkva

1 pasternjak

sol, papar

vegeta

temeljac ili
voda za podlijevanje

Priprema

JeCmenu kasSu stavite kuhati
u zacinjenu vodu ili temeljac u
omijeru 1/3. Kuhajte je 30 min,
maknite s vatre i ostavite 15
min da nabrekne. Pilec¢e zelu-
ce kuhajte takoder sa zacCinima,
korjenastim povréem te lukom i
c¢esSnjakom oko 40 min. Poriluk
narezite na sitne komadice i pr-
zite kratko na masnoci, dodaj-
te mu kuhane zeluce, nabreklu
kasu i podlijte temeljcem od ku-
hanja zeludaca. Prokuhajte oko
15 min, maknite s vatre, ostavite
da se odmori 10 min i posluzite.




\ud

Pile na saft

-

Brzo jelo dostojno i tezaka za poljskih radova ljeti, kad se jedva
cekalo da mlada perad doraste za klanje. Jos je ukusnije u umaku,
saftu ili tocu rekli bi neki, zacinjenom mladim povrtnim zacinima i

vrhnjem, s pireom od krumpira, krpicama ili trgancima, sufnudlima,
rizom, kukuruznim te osobito slasnim bijelim zgancima s krumpirom.

Sastojci (za 4 osobe)
1 veca glavica luka

1 pile domace

3 mrkve, crvena i zuta

1 persSinov korijen

1 celerov korijen
mljevena slatka paprika
sol, papar

vegeta

kokosji temeljac
suncokretovo ulje ili svinjska mast
brasno ostro

voda

Za ugusdivanje

1-2 zZlice brasna
2 dl vode

Priprema

Povrce ocistite i narezite na
manje komade, na kolutice ili
kockice. Luk narezite na koc-
kice, Sto sitnije. Ako netko ne
voli celer ili persin, kuhajte ga
u komadu radi boljeg okusa, pa
izvadite. U vecoj tavi ili Siroj po-
sudi stavite na ulju dinstati luk
na laganoj vatri. Za to vrijeme
pile narezite na komade. Kad
se luk prodinsta, omeksa, do-
dajte povrce. Kad i ono omeksa
i voda ispari, dodajte meso. Po-
solite, popaprite. Poklopite da
se dinsta. Pripremite temeljac.
Kada nestane tekucine, dodaj-
te temeljac po potrebi i ostavi-
te kuhati. Kuhajte oko 60 min.
Pri kraju dodajte zacine prema
ukusu - mljevenu slatku papri-
ku, sol, papar, vegetu. Na kra-
ju josS lagano paprikas ugustite
tako da 1-2 zlice brasna umuti-
te u 2 dl vode i prema potrebi
umijeSajte u paprikas i kuhajte
jos$ 5 min. Posluzite s prilogom
po zelji.




rJelen s Knedlima bake Nade

-

Sastojci
3 kg jelenova buta

Pac

3 | vode

10 dag mrkve
10 dag persina
10 dag celera

1/2 glavice luka

2 cesSnja ¢esSnjaka
1 lovorov list, sol
mljevena slatka crvena paprika

Umak

6 dl ulja

2,5 kg luka
500 g mrkve
20 dag persina
10 dag celera

2 dl crnoga vina,
najbolje frankovke

1 zlicica senfa
1 lovorov list
sol, papar

mljevena ljuta
i slatka crvena paprika

vegeta

S divljaci nema mnogo
razmisljanja - najbolja je
odlezala, dugo i sporo
pripremana u gulasima ili u
umaku. Kako bi je jos viSe
naglasili, Moslavcani joj i u
najsvecanifim trenucima
neizostavno dodaju skroman,
a nenadmasan par - dizane
knedle od vrlo jednostavnoga,
krusnog tijesta kuhane na pari.
One preuzimaju glavnu ulogu
ako ih uparite s junetinom i
govedinom pripremljenom
kao diviljac.

Priprema

Sve sastojke skuhajte. Kada se
pac ohladi, stavite meso u pac i
pustite da stoji u njemu 24 sata.
U duboku posudu stavite dinsta-
ti luk, mrkvu, persin i celer. Na-
kon kratkog dinstanja, na povrce
stavite meso u komadu i zajedno
dinstajte, povremeno otklopite
poklopac i promijesSajte. Posto
meso omeksa, izvadite ga i odlo-
zite ga sa strane, a povrce usitnite
Stapnim mikserom. Meso narezi-
te na komade Sirine 2 cm i vratite
u fino usitnjeno povrce. Zacinite
po zelji, dodajte crno vino i pusti-
te da umak prokuha. Posluzite uz
knedle kuhane na pari.

Knedli kuhani na pari

-

L ——

Sastojci (za 20 osoba)

4 dag svjezega kvasca
1 zlica Secera

2 kg glatkog brasna

4 zlice ulja

4 dl mlijeka

prstohvat soli

Priprema

Svjezi kvasac izmrvite sa Secerom i malo
mlakog mlijeka. Kad kvasac uzraste, do-
dajte brasno, ostatak mlijeka, ulje i sol
te mijesite da tijesto postane mekano.
Razvaljajte ga otprilike na debljinu 3
cm i rezite knedle ¢asom (5-6 cm Siri-
ne), stavite ih na pobrasnjenu povrsinu
na toplo i prekrijte kuhinjskom krpom
ili stolnjakom da se dignu. U meduvre-
menu stavite na Stednjak grijati vodu.
Nakon otprilike 20 min, kada se knedle
dovoljno dignu, mogu se kuhati u posu-
di s vodom na koju ste stavili cjedilo s
poklopcem. Kuhajte ih otprilike 5 min.
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f Pofurena Kolacica

 pecenom Paﬂ(om

-

Krajevi bogati vodom nekad
Su se upravo hadmetali jatima
plovki. Sve se manje jastuci
pune mekim perjem, ali
peradske pecenke od sopane
guske, purice | osobito patke,
Jjednako su omiljene. Mlinci
Su uz njih posvud takoreci
zadani, ali Moslavcani se rado
sjecaju bliske mlincima, pomalo
potisnute kolacice / makaruna
/ makarona, svojevrsnoga
dvopeka koji se pripremao i
u granicarskoj popari poput
vankusa, narezan na kamadiice,
poparen vrucom vodom te
zacinjen ili masnocom ispod
pecenke ili vrhnjem ili maslom.

Kolacica / makarun / makaron
Sastojci

75 dag ostroga brasna

2 zliCice soli

topla voda

1 kocka svjezega kvasca

1 lijepa patka teska 1,5-2 kg

2 jusne zlice masti ili 1,5 dl ulja

Priprema

Kvasac razmucen u toploj vodi
zamijesite s ostrim brasnom i
solju. Dodajuci tople vode po
potrebi umijesite tvrdo zilavo ti-
jesto. Razvaljajte ga na debljinu
1-1,5 cm veli¢ine pleha. Tradici-
onalna je kolacCica okrugla, ali
bududi da se pece na plehu dna
okrenutoga na gore, moze i Ce-
tvrtasta. Ravnalom lagano udu-
bite mrezu s kockama otprilike
1cm x 1 cm. Nabodite viljuskom
i umijte vodom. Neka se ispece,
ali se ne smije previse dignuti.
Pecenu kolacicu ponovno umij-
te hladnom vodom i zamotajte
u krpu, posebice budete |i ma-
karune pripremali drugi dan.
KolacCica cijela moze stajati i
nekoliko dana samo umotana u
papir. Kad je zazelite pripremiti
kao makarun, narezite po udu-
binama kockice. Poput mlinaca
ih zamocite u vrucu vodu i od-
mah ocijedite. Makaruni se po-
sluzuju obi¢no preliveni masno-
¢om od pecenja uz pecenku ili s
gulasom, s vrhnjem ili sa sirom
i vrhnjem. Imate li vece koli¢ine
neiskoristenih narezanih koca-
ka, mozete ih i zalediti, pa po
potrebi pripremiti kao i svjeze.




Meso iz masti &

-

Prije vremena hladnjaka i zamrzivaca meso se konzerviralo pacanjem,
dimljenjem i susenjem te narezano na komade zapicanjem i cuvanjem
u dubokoj masnodi u cinatoj banjici / Zbanjici poput medimurske tiblice
ili podravske lodrice. Poslovicna mast u novije se vrijeme zamjenjuje
uliem. Nekad odlicna ideja za ljetne velike poslove, primjerice vrsidbu, a
danas bilo kada kao specijalitet, pogotovo ako je posluzen s krumpirom
pecenim u pecnici, ili u kori ili s polama, te sa sezonskom salatom.

Sastojci

10 kg svinjskog mesa od buta
ili lopatice bez kosti

300 g krupne soli

papar u zrnu

5 | Ciste svinjske masti

Priprema

Meso narezite prema opni na ma-
nje komade, uvaljajte u sol i posi-
pajte paprom po zelji. Slozite ga
u posudu s poklopcem i stavite
odlezati u kontroliranim uvjetima
(bez prevelikog mijenjanja tempe-
rature) 7 dana. Zatim meso izvadi-
te iz paca, kratko ga isperite pod
mlazom hladne vode i stavite peci
u pecnicu na 180 °C oko tri sata.
Prije peCenja u posudu za pece-
nje stavite malo rastopljene ma-

sti. Nakon pecenja odmah meso
stavite u posudu za odlezavanje
(lonac ili kanta za mast), a moze-
te staviti odvojeno svaki komad
mesa u staklenku, samo ¢e vam
trebati vise masnoce za zalijeva-
nje. Masnocu ugrijte do 80 °C i
redajte red masnoce, red pece-
nog mesa. Neka bude dobro po-
kriveno masnoc¢om. Ostavite da
se ohladi, zatim poklopite i osta-
vite da meso sazori, minimalno
dva mjeseca. Posluzite hladno ili
toplo uz prilog prema zelji.




Buncek-ficlek

-

Buncek mariniran, prodimljen i susen te kuhan omiljen je specijalitet
cifele kontinentalne Hrvatske, osobito posluzen s kiselim kupusom
i restanim krumpirom. Chefica Danijela iz restorana Kod bake
Starinsku je zimsku poslasticu, zapravo ostatke kuhanoga bunceka
u mirisnoj domacoj lepinji, oblikovala u cjelogodisnji streetfood za
hipstere, koji vjerojatno, poput nas, kazu: mijac, njami!

Sastojci (za 1 osobu)

150 g prodimljenoga
kuhanog bunceka

100 g dinstanoga kiselog zelja
5 g maslaca
5 g dehidriranoga pecenog luka

1 lepinja

Priprema

Lepinju prerezite do pola kao
dzep kako vam punjenje ne bi
iscurjelo van. Na maslacu kratko
poprzite dinstano zelje, dodajte
sitno narezan ili natrgan kuhani
buncek, dehidrirani luk i sve la-
gano poprzite. Lepinju napuni-
te vrué¢im nadjevom i posluzite.
Mozete sve zagrijati i u mikro-
valnoj pecnici.




lackele s
pekmezom od §Uiva

-

Zero waste nije od danas, itekako znaju poznavaoci Stedljive becke
kuhinje, kako gradske tako i seljacke, jer, osim Stogod za napoj svinjama,
nekad se doista nista nije bacalo. Moslavacki krak srednjeeuropske
kuhinje zna kako se ostatak krumpira od rucka ili od dana prije
preradivao u zanimljive tiestenine, a jedna od njih su tackrle / taskrle
/ tacke. Nekad su, umjesto savijace ili zljevke Cinile obrok s juhom,
primjerice od rajcice, @ danas su ili samostalan obrok ili krasan desert.

Sastojci (za 1 osobu)
Tijesto

15 dag glatkog brasna
25 dag krumpira

3 dag masti

1jaje

prstohvat soli

Nadjev

15 dag pekmeza od Sljiva ili
marelice, najbolje domadi

Preljev

5 dag krusnih mrvica ili 100 ml

vrhnja za kuhanje
1/2 Zlice masti

1 zlica Secera

1 vanilin Secer

Priprema
Skuhajte i naribajte krumpir.
Mozete upotrijebiti i ostatke

kuhanoga krumpira ili pirea od
krumpira. Umijesite glatko ti-
jesto od navedenih sastojaka.
Razvaljajte ga na debljinu 2 cm
odnosno prsta, izrezite na kva-
dratice i u sredinu stavite 1 Zlici-
cu pekmeza, preklopite i stisnite
rubove. Stavite kuhati u lonac s
vodom kada voda zakuha i ku-
hajte otprilike 10 min odnosno
kada isplivaju na povrsinu. Za-
tim ih ocijedite i prelijte vrhnjem
ili krusnim mrvicama. Po zelji
tackrle prelivene vrhnjem koje
ste dodali na mast, Secer i vani-
lin Secer, mozete zapedi u pedé-
nici ili ih mozete preliti krusnim
mrvicama, tako da na rastoplje-
nu mast dodate krusne mrvice,
Secer i vanilin Secer.



Kola¢ kmham-peéen od sdlda
-

Kolacici sa svinjskom mascu poput medvjedih Sapica ili prhkih kiflica
dokaz su domisljatosti i mastovitosti siromasne kuhinje koja je morala
Stedjeti Cak i preradevine koje su im svaki dan bile pri ruci, mlijeko
I maslac. Kuhan-pecen takoder je jedan od njih, a ozivjeli smo ga iz
bilieznice Danijeline mame Dragice pripremljenoga sa - salom. Osim
Sto mu je drugaciji okus, osobitost mu je Sto je cvrsto zatvoren u
Staklenki od zimnice cuvan od kolinja pa sve do Uskrsa.

Sastojci (za 10 osoba)
2 dl mlijeka

20 g ili 1 kockica
svjezega kvasca

250 g mljevenog sala

900 g ostroga brasna

200 g Secera za tijesto

250 g Secera za uvaljati kolace
5 g soli

Priprema

Salo ocistite od Zilica, sameljite ili
nozem nastruzite, mlijeko ugrijte
(da mozemo drzati prst u njemu),
dodajte salo, Secer i sol, dobro
promijesSajte pjenjacom (nikako
mikserom!), zatim rastopite svjezi
kvasac i na kraju umijesite bras-
no. Tijesto prekrijte kuhinjskom

30

krpom i pustite 30 min da kvasac
uzraste. Tijesto zatim istresite na
dasku i razvaljajte na debljinu1cm.
Narezite ga okruglim kalupom koji
u sredini ima rupu (oblik prstena),
slazite na papir za pecenje i pecite
30 min. U meduvremenu pripre-
mite Siroku posudu za kuhanje s
vodom, Stap na koji ¢ete naniza-
ti kolaci¢e uvaljane u Secer dok
se suSe. Pecene kolacCice odmah
kratko prokuhajte (od trenutka
dok stavite i dok ne pocne vrenje,
oko 5 min). Izvadite iz vode na cje-
dilo da se kratko ocijede, uvaljajte
ih u krupni kristal Secer, nanizite na
Stap u razmaku jedan od drugog
oko 1 cm i pustite 24 h da se osu-
Se. Nakon susenja skinite sa Stapa,
stavite u staklenku, zatvorite je i
ostavite da stoje i do tri mjeseca.
KolaCi se mogu jesti odmah, ali
najbolji su nakon nekoliko mjeseci.




lorld méifegice
Stefanije Rozic

Kao Sto je njezina unuka arheologinja Lea Cataj na uzvisini
Sipcina kraj Okesinca iskopala rimsku vilu, na jednoj od izlozaba
uz Kriske oblizeke iskopali smo slatko naslijede - biljeznicu s
receptom za tortu Frankopanku, Krisku tortu, kojom je uciteljica
Stefanija Rozi¢ iz Novoselca pobijedila na ocjenjivanju 1929. u
cast pocetka elektrifikacije kriskoga kraja.

Priprema
Za tijesto dobro izmijeSajte zu-
Tijesto tanjke sa $ec¢erom, dodajte ljes-
5 Zutanjaka njake ili orahe i rastopljenu ¢oko-
ladu te na kraju ¢vrst snijeg od
bjelanjaka. Pecite ga u pecnici s
ventilatorom zagrijanoj na 180 °C
150 g Cokolade za kuhanje oko 35 min. Za nadjev na pari ku-
snijeg od 5 bjelanjaka hajte cijela jaja sa Secerom i Co-
koladom za kuhanje. U ohladeno
Nadjev dodajte izradeni maslac i przene
mljevene orahe ili ljesSnjake. Nadi-

Sastojci

50 g Secera
150 g oraha ili ljeSnjaka

2 C”elv'h !aja jevajte listove tijesta, odozgo pre-
50 g Secera lijte ¢okoladnom glazurom, a sa
150 g ¢okolade za kuhanje strane tortu premazite nadjevom.

bila nadjevena mljevenim bade-
mima te pecena u kalupu pro-
mjera 25 cm i ukrasena oguljenim
. . bademima u obliku cvijeta. Mi
Za ukrasavanje smo tijesto ispekli u Sest kalupa
c¢okoladna glazura promjera 10 cm i tortice ukrasili

polovice oraha ili oguljeni lje$njaci novim sastojkom - polovicama
oraha ili oguljenim ljeSnjacima.

150 g przenih mljevenih oraha
INEERE




[ dravica sa skrlefom
_

Na Moslavackog gori, Mons Claudius, vinova je loza sadena od
rimskih vremena i nadjenula je ime Moslavini. Uz disecu raninu i
moslavac/sipon, skrlet je jedna od tri regionalne autohtone sorte,
ali i prva hrvatska autohtona sorta Cije su sadnice uzgojene bez
virusa, @ ha nacionalnim i medunarodnim ocjenjivanjima sve je
bolje ocijenjeno vino, s etiketama razlicitih podruma i vinara,
odnjegovano u razlicitim stilovima od uobicajenoga mladoga
svjezega do predikatnoga i pjenusca. Uz druga omiljena vina

Fotografiju snimio Hrvoje Kosuti¢

Na krw

sve dojmljiviji, idealan par s moslavackim jelima!

Zivjeli!

-

radili na ovoj knjizici, u ovome projektu

LAG-a ,Moslavina“. Zahvaljujemo de-
setinama ljudi koji su nam pomogli podije-
livSi s nama recepte najdrazih jela ili sje¢anja
na ona koja pamte iz djetinjstva a godinama
ih nisu jeli, ugodaj iz berbe na Moslavackoj
goriili s ispase konja i krava s prijateljima na
ispasi u Lonjskome polju.
Zahvaljujemo osobito onima koji su odvo-
jili vrijeme za sudjelovanje u gastroizletima
i gastroradionicama s raspravama i kusanji-
ma podarivsi medusobno i iskustva i rado-
znalost i ambicije Sto bismo jos mogli. Za-
jedno. Vijerujte, i mi smo dvojili kojih samo
dvanaest jela odabrati za predstavljanje i
promociju moslavacke kuhinje. Rado bismo
in prosirili i zamijenili, odabrali neke druge
recepture i prezentaciju. Zato dozZivljava-
mo ovu knjizicu kao pocetak zahvaljujudi
kojemu smo neka jela doslovce iS€upali iz
zaborava i reinterpretirali, neka kreirali, a
neka zbog razli¢itih ograni¢enja morali, na-
zalost, izostaviti. Zato knjizicu istovremeno

S velikim smo veseliem i radoznalo$c¢u

dozivljamo i poticajem za sli¢na i drugacija,
nadamo se ambicioznija, nova zajednicka
i pojedinacna istrazivanja gostoljubivoga
moslavackog stola u kojima ¢e se zavicajna
bastina iznova vrednovati i kao dio zajed-
nicke vrijedne regionalne kulture. U novim
projektima, koji ¢e nepoznatu Moslavinu
otkrivati i pribliziti svakome tko to pozeli.
Svako jelo zato smo popratili pricom, nje-
govom osobnom kartom, kako bi moglo
postati i dobrom pricom za stolom prijate-
liima i gostima. Zasto ne i brendom? Zeli-
mo vam, dragi prijatelji, puno takvih novih
ukusnih i uspjesnih prica.

-
P R
bar lek u
ChMastavin!
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