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.1e kolac je jos od negda!”

Ovu ste recenicu vjerojatno svi Culi barem jednom! Prehrana je jedna od oshovnih potreba svih
zivih bica na ovoj planeti. Ljudsku vrstu u razli¢itim oblicima prati ve¢ nekoliko milijuna godina.
No, kako su tema ove kuharice medimurski kolaci, zadrzimo se na podrucju Medimurja i po¢nimo
s pitanjem: $to to znaci ,od negda“?

O prehrani u ruralnim krajevima postoje tek Sturi podaci. Medimurje nije izuzetak. No, pogledajmo
$to ipak znamo. Stanovnistvo koje danas zivi na ovom podrucju slavenskog je porijekla. To je
Cinjenica koja nas upucuje na to da su bili poljodjelci i da su im temelj svakodnevne prehrane
Cinile zitarice. Od zitarica su se izradivali i kolaCi. Isprva vrlo jednostavni, s tek Sacicom soli, masti i
mlijeka. Takve su i danas zlevanjka, kuruznjaca ili trepa. Na njihovu starinu upucuje i Cinjenica da se
u pripremi ne koristi kvasac kojeg su Slaveni poceli koristiti tek u razvijenom srednjem vijeku. Ovi
su kolaci oblika posude u kojoj se pripremaju, a zanimljivo je da nisu posebno ,slatki”. No, ipak su
predstavljali odmak od svakodnevne prehrane te ih se s pravom moze smatrati slasticama.

Najstarije ,slatko” bili su sirovi proizvodi prirode koji su im bili nadohvat ruke - voce i med. Iz
danasnje perspektive tesko je shvatiti koliko su voce, a posebno med, bili bitni sastojci prehrane u
ranijim razdobljima. Sve do 16. stoljeca Secera je u Europi bilo izuzetno malo. Tada zapocinje uvoz s
plantaza u Brazilu i on postaje rasireniji proizvod. Bez obzira na vecu dostupnost, uvozni Secer mogli
su si priustiti samo najbogatiji te je za ruralne krajeve i dalje ostao nedostizan luksuzni proizvod.
Stoga su se sve do pocetka 20. stoljeca i dalje ponajvise oslanjali na voce i med. Koristenje materijala
koji su sami mogli proizvesti, a ne kupovnih, karakteristika je prehrane Medimuraca koja se nije
promijenila do duboko u 20. stoljece.

Voce se jelo sirovo u sezoni kad bi dozrelo ili u preradenom obliku u kojem je bilo moguce
njegovo dugotrajnije ¢uvanje (kuhanje pekmeza, susenije ili priprema kompota). U sirovom ili
preradenom obliku stopilo se s proizvodima od brasna te su nastali slozeniji kolaci poput mocnjaka
s bobicastim vocem, zlevanjke s jabukama i pekmezom od Sljiva ili pletenice s grozdicama.

Kralj ,slatkoga”“ u Medimurju bio je zdigani kola¢. Njemu srodna je i povetica, takoder punjena
razli¢itim nadjevima od sirovih mljevenih sastojaka. Zdigani kolac se pripremao za sveCane
prilike poput svadbi, blagdana, prostenja, imendana te prilikom obiljezavanja kraja vecih poslova
(aldomasa). U zdigani kola¢ stavljaju se nadjevi od orasastih proizvoda kao $to su

orasi ili ljesnjaci te mak.



Ovaj je kola¢ ime dobio po koristenju kvasca, odnosno ,zdiganja“ tijesta. Upotreba kvasca govori o
njegovoj posebnosti u odnosu na druge dosad spomenute kolace te upucuje na Cinjenicu da se radi
o (po postanku) mladem kolac¢u od npr. zlevanjke.

S trona najpoznatijeg medimurskog kola¢a svrgnula ga je u drugoj polovici 20. stoljeca, relativno
nedavnoj proslosti, medimurska gibanica. S Cetiri nadjeva od oraha, sira, maka i jabuka razvila se iz
tehnoloski jednostavnijih kolaca poput pogace s tikvom i makom. Medimurska gibanica danas je

najpoznatiji kolac koji se veze uz Medimurje. Isto tako, ona je i prvi kola¢ koji izlazi iz medimurskih
kuca i odvodi nas u ugostiteljske objekte poput hotela, restorana i kafica.

Ona se po jos jednoj karakteristici razlikuje od drugih kolaca u ovoj knjizi. Za nju se moze reci da je
najbliza izradi torti u ruralnim krajevima. Naime, izrada torti je izrazito skup proces koji zahtijeva
puno razliCitih kupovnih sastojaka, a proces izrade je dugotrajan. Stoga su torte bile sastavni dio
blagovanja plemenitasa, a kasnije i gradana, dok su na stolovima u ruralnim krajevima postale
uobicajena slika tek od druge polovice 20. stoljeca.

Priprema hrane stoljec¢ima je bila u zenskoj domeni. | zaista, u svakom dijelu Medimurja naici cete
na dobre ,sokacice’, zene koje su spremale hranu i kolace na svadbama. Osim sokacica koje
mozemo smatrati profesionalnim kuharicama, zene su svakodnevno pripremale hranu za brojnu
obitelj. Kuhanje se u ruralnim krajevima ucilo od malih nogu; od prvog upoznavanja biljaka na
livadama, sadnje i ubiranja povrca, njege vocaka, brige oko peradi i stoke pa do stajanja pored majki
i baki i ponavljanja njihovih postupaka. Vec¢inom se znanje prenosilo usmeno, a tek povremeno
recepti su se zapisivali. lako su se CeSc¢e kuhala jela, a kolaci predstavljali odmak od svakodnevnog
kuhanja, ipak je najvise sacuvanih rukopisnih kuharica upravo onih koje govore o pripremi kolaca.

Osim samih recepata, iz njih mozemo iscitati i koje su namirnice bile dostupne (ili popularne), kakvo
se sude i pribor koristio ili iz njihovih naziva dokuciti porijeklo pojedinog kola¢a. Tu tradiciju nastavlja
i kuharica koja je pred vama, a govori o kolacima koje mi Medimurci bastinimo iz daleke proslosti,

a peCemo i danas u 21. stoljecu.

Janja Kovac
magistra etnologije i kulturne antropologije i juznoslavenskih jezika i knjiZzevnosti



Nadjev od sira Nadjev od jabuka Preljev za gibanicu

1 kg svjezeqg kravljeg sira 2 kg naribanih jabuka 200 ml kiselog vrhnja
200 g Secera 100 g Secera 20 g secera

3 jaja 1 vanilin Secer

1 vanilin Secer 1 Zlica cimeta

zlicica soli zlicica soli

sok pola limuna

Nadjev od oraha Nadjev od maka

300 g mljevenih oraha 300 g maka

150 g Secera 150 g Secera

100 mlruma 100 mlruma

300 ml mlijeka 300 ml mlijeka

Na pocetku pripreme gibanice pripremaju se nadjevi od sira, oraha, maka »

i jabuka. Sir se pomijesa sa Secerom, jajima, solju i vanilin Secerom. Mak ‘5 b & %
se pomijesa sa Secerom i rumom te se prelije kipu¢im mlijekom. Orasi se >

pomijesaju sa $ecerom, rumom i preliju kipu¢im mlijekom. Jabuke se ogule,
naribaju i pomijesaju sa Secerom, vanilin Secerom, solju, sokom limunai. .
cimetom. Gotovo vuceno tijesto se nareze na 6 jednakih dijelova vellcme ima za
pecenje. (Ukoliko zelite raditi domace vuceno tijesto postupak se nalazi u op
recepta: Pogaca s tikvom i makom). Lim za pecenje premaze se maslacem, stavi
pripremljena kora tijesta koja se premaze maslacem te se po kori ravnhomjerno
rasporedi nadjev od oraha. Na orahe se stavi kora, premaze se s maslacem te
slijedi isti postupak s nadjevom od maka, jabuka i sira. Na sir se stavi zadnja

kora tijesta koje se prelije kiselim vrhnjem pomijeSanim sa Secerom. Ukoliko su
kore jako tanke tada upotrijebite dvije kore tijesta izmedu svakog sloja nadjeva.
Medimurska gibanica pece se u pecnici sat vremena na 180 stupnjeva.
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MEDINURSKA
POVETICA
S MAKON

| IFSNIACINIA

Od navedenih sastojaka zamijesiti glatko tijesto, %ﬁﬁj&
kuglice, zamotati ih u prozirnu foliju te in ostavitiu hladn

nadjeva. Pripremljeno tijesto razvaljati na dele
ravhomjerno rasporediti suhi nadjev od maka
nadjev da se lakse zarola. Pazljivo zarolati paz
tijesta. Krajeve povetice pazljivo slijepiti prsti
namazani i pobrasnjeni lim za pecenje i na
Ponovm postupak i s drugom polowcom tues?g*



Tijesto Suhi nadjev od ljeSnjak
600 g glatkog brasna 100gm

100 g maslaca S S 70/giscEs

100 g mljevenog Secera va

100 ml kiselog vrhnja

Suhi nadjev od 1
~ 100 g maka. .
. 70 g Secera:

e

© 1 vanjlin Secer:




400 g glatkog brasna
200 g grozdica

100 g Secera

100 g maslaca

30 g svjezeg kvasca s
150 ml mlijeka
50 mlruma
50 ml vode

3 zumanjka "
1 vanilin Secer _—
zlicica soli

naribana korica jednog limuna



1TEDIMURS
PLETENICA ¢
GROZDICAM!

Rum, vodu i grozdice zakipjeti i ostaviti da se ohlade. Brasno staviti u dublju
posudu za mijeSanje, napraviti jamicu u sredini u koju se doda kvasac, secer,
maslac i toplo mlijeko. Dok se kvasac zapjeni, dodati koricu limuna, sol, vanilin
Secer, zumanjke i prethodno pripremljene i ohladene grozdice. Tijesto dobro
zamijesiti i ostaviti da se dize na toplom. Dignuto tijesto ponovno promijesiti,
podijeliti na tri dijela i svaki dio formirati u oblik valjka promjera 3 cm.
Od pripremljena tri oblika valjka plesti pletenicu. Formiranoj pletenici krajeve
utisnuti prstima sa svake strane. Pletenicu pazljivo staviti u namazani
i pobrasnjeni lim za pecenje, premazati razmucenim jajem i ostaviti da se dize
na toplom. Nakon sto pletenica udvostruci obujam, stavlja se peci u prethodno
zagrijanu pecnicu na 180 stupnjeva oko 40 minuta, odnosno dok pletenica ne
dobije lijepu rumenu boju.
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300 g kukuruznog brasna
250 g ostrog brasna

50 g secera

40 g svjezeg kvasca

300 ml mlijeka

200 ml kiselog vrhnj

200 ml ulja

4 j3j

Nadjev od oraha
100 g oraha

70 g Secera

80 ml mlijeka

50 ml kiselog vrhnja
30 mlruma

1 vanilin Secer
prstohvat soli

Nadjev od maka
100 g maka

70 g Secera

80 ml mlijeka

50 ml kiselog vrhnja
30 mlruma

1 vanilin Secer
prstohvat soli

zlicica soli

Preljev za zlevanjku
300 ml kiselog vrhnja
50 g Secera

U dubokoj posudi pomijesati kukuruzno i ostro brasno, u sredini napraviti jamicu
u koju dodati kvasac, Secer i mlako mlijeko. Dok se kvasac zapjeni, dodati sol,
ulje, jaja i vrhnje te sve zajedno pomijesati mutilicom ili kuhacom. Tako
pripremljenu smjesu prekriti krpom i ostaviti da se dize na toplom. Za to vrijeme
pripremiti nadjeve. Orahe preliti s kipu¢im mlijekom i dok se ohlade umijesati
ostale sastojke. Isto ponoviti s nadjevom od maka. Polovicu dignute smjese

za zlevanjku ravnomjerno rasporediti po-prethodno maslacem namazanom i
pobrasnjenom limu za pecenje dimenzija 40 x 20 cm. Na pola lima za pecenje
ravnomjerno rasporediti smjesu od maka, a na pola smjesu od oraha. Ukoliko
zelite zlevanjku samo od jedne vrste nadjeva, tada udvostrucite koli€inu jednog
nadjeva. Nakon 5to ste rasporedili nadjeve, ravnomjerno zlicom rasporedite
drugu polovicu smjese za zlevanjku. Na kraju-kiselo vrhnje pomijesajte Sa
Secerom i prelijte preko zlevanjke. Zlevanjku peci na 180 stupnjeva sat vremena.
Zdiganu zlevanjku ohladiti, posipati mljevenim secerom i narezati na zeljene
komade.*
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80 g kukuruzne krupice
500 ml mlijeka

30 g Secera

1 vanilin Secer
korica limun




SLAIKI
KUKURUZNI
MOCNJAK S
SUMSKIM VOCEM:

Mlijeko zakipjeti uz dodatak korice limuna u komadu, soli, Secera i vanilin Se
Koricu limuna izvaditi iz mlijeka i dodati kukuruznu krupicu. Uz stalno mije
mutilicom kuhati nekoliko minuta. Vruc¢i mocnjak uliti u posudice u kojima ¢
se desert servirati. Za umak od Sumskog voca potrebno je Secer otopiti u p
a kad dobije svijetlo smedu boju, dodati Sumsko voce te na laganoj vatri kuhat
; dok se gecer potpuno ne otopi i umak ne zgusne. Kad je umak gotov, makne
ses's vatre te se doda maslac koji se otopi uz lagano mijesSanje umaka.
Pripremljeno Sumsko voce preliti preko prethodno pripremljenog mocnjaka.
Servirati po zelji toplo ili hladno uz dodatak svjezeg bobicastog voca.




700 g glatkog brasna Nadjev od maka Nadjev od oraha
150 g maslaca 300 g maka 400 g oraha
100 g Secera 100 g Secera 100 g secera

40 g svjezeg kvasca 150 ml mlijeka 150 ml mlijeka
300 ml mlijeka 30 mlruma 30 mlruma

50 ml ruma 3 bjelanjka 3 bjelanjka

6 zumanjaka 1 vanilin Secer 1 vanilin Secer

2 vanilin secera prstohvat soli prstohvat soli
korica jednog limuna

zlicica soli

Brasno staviti u dublju posudu za mijeSanje, na sredini napraviti jamicu u koju

se stavi kvasac, Secer, maslac i toplo mlijeko. Dok se kvasac zapjeni dodati sol,
zumanijke, vanilin Secer, rum i koricu limuna. Tijesto dobro zamijesiti i ostaviti da »
se dize na toplom. Za to vrijeme pripremiti nadjeve. Orahe preliti s vrelim ] f

P,

mlijekom, dodati Secer, vanilin Secer, sol i rum te sve zajedno kuhati dvije minute t
na laganoj vatri, odnosno dok sva tekucina ne ishlapi. U hladni nadjev od oraha |
lagano umijesati tuceni bjelanjak. Jednako se priprema i nadjev od maka. .
Dignuto tijesto podijeliti na dva dijela. Jedan dio razvaljati na debljinu od 1 ¢m \\ ,n
u oblik pravokutnika, ravnomjerno premazati s nadjevom od oraha, pazljivo
zarolati i staviti u namazani i pobrasnjeni lim za pecenje. Isti postupak ¢
je i za pripremu zdigane $truce od maka. Struce moraju biti u limu za pe¢enje )
razmaknute 3 cm jedna od druge. Struce premazati razmucenim jajem, probusiti
na nekoliko mjesta drvenim Stapicem i ostaviti da se dizu na toplom oko dva
sata. Struce pedi sat vremena na 180 stupnjeva u prethodno zagrijanoj pecnici.
Pecene Struce izvaditi iz lima za pecenje, okrenuti ih naopacke da se hlade
prekrivene pamucnom krpom.
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500 g kukuruznog brasna
100 g secera

100 g mljevenih oraha

100 g sjeckanih oraha e

200 ml kiselog vrhnja : Ny

3 zlicice hladne svinjske masti B N
1 Zlica kosane masti

1 vanilin'Secer
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B VIKE

ORASIMA

Sve sastojke pomijesati i zamijesiti glatko tijesto koje mora biti srednje tvrdoce.
Po potrebi dodati jos malo brasna ili vrhnja, sto ovisi © suhodi i granulaciji
kukuruznog brasna koje koristite. Od smjese za kuruznjace formirati glatke
kuglice koje stavljamo na lim za pecenje premazan s kosanom masti.
Kuruznjace peci na 180 stupnjeva u zagrijanoj pecnici 10 = 15 minuta ovisno o
njinovoj veliCini. KuruznjaCe su gotove dok porumene i-dobiju zlatnu boju.
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300 g ostrog brasna

150 g Secera

100 g glatkog brasna

500 ml mlijeka

200 ml kiselog vrhnja

3 jaja

2 naribane i oguljene jabuke

1 vanilin Secer

1 prasak za pecivo

naribana korica jednog limuna

Preljev

200 ml kiselog vrhnja

2 zlice pekmeza od Sljiva
1 vanilin Secer




TENKA PSENICNA
/LEVANJKA S
JABUKAMA 1
PERNMIEZON OD

[ JIVA

" osim preljeva pomijesaju se u posudi te se zlevanjka ulije u
_hamazani i oStrim braSnom pobrasnjeni lim za pecenje. Zlevanjka
zagrijanoj pecnici na 180 stupnjeva oko 20 minuta. Tada se zlevanjka
“pecnice i prelije razmucenim kiselim vrhnjem i vanilin $ecerom, a na
dd vrhnja malom zlicicom rasporedi se pekmez od §ljiva. Zlevanjka
ovno stavi u pecnicu jos 15 minuta. Pecena zlevanjka se posipa kristal
om te se moze posluziti vruca ili hladna.
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200 g kukuruznog brasna
200 g Secera

50 g kosane masti

300 ml kiselog vrhnja

2 kg jabuka

2 vanilin Secera

2 zlicice soli

zlicica cimeta

sok jednog limuna

Jabuke oguliti, naribati i pomijeSati sa Se¢erom, vanilin Secerom, jednom
zlicicom soli, cimetom i sokom limuna. Lim za pecenje promijera 20 x 40 cm
namazati s kosanom masti, ravnomjerno posipati s polovicom kukuruznog
brasna koja se prethodno pomijesa sa zlicicom soli. Na podlogu od kukuruznog
brasna jednakomjerno se rasporede pripremljene jabuke zajedno sa sokom kojeg

v

su ispustile nakon ribanja te se lagano utisnu prstima kako bi kod rezanja trepa o
lijepo izgledala. Na jabuke se ravhomjerno posipa preostala polovica kukuruznog ; 5, s -
brasna, na koje se na kraju doda razmuceno kiselo vrhnje. Trepa se pece oko 50 0, L .‘
minuta na 180 stupnjeva, odnosno dok se ne zarumeni. PeCena trepa posipa se : T e ;'S‘:t-f'f»'*; =

po zelji kristalnim ili mljevenim Secerom.
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2 kg tikvi (zelena tikvica, Tijesto Premaz za pogacu
muskatna ili turkinja) 500 g glatkog brasna 50 ml kiselog vrhnja
200 g mljevenog maka 300 ml mlake vode 1jaje

150 g Secera 50 mlula 1 vanilin Secer

100 g otoplienog maslaca 1jaje prstohvat soli

100 ml kiselog vrhnja 1 Zlicica soli

2 j3j 1 Zlica octa

% 1 vanilin Secer

1 mala Zlicica soli
|

Zamijesiti glatko tijesto od navedenih sastojaka. ZamijeSano tijesto formirati

u Kuglicu, staviti na posluzavnik, premazati uljem, prekriti prozirnom folijom

te ostaviti na sobnoj temperaturi da odmara najmanje sat vremena. Za to vrijeme
oguljenu tikvu naribati, posoliti i-ostaviti u cjedilu da se cijedi sat vremena.
Ukoliko je potrebno, tikvu jos stisnuti rukama kako bi izasla sva tekucina.
Ocijedenoj tikvi dodati mak, secer, jaja, vanilin Secer i vrhnje te sve zajedno
pomijesati. Stol prekriti pamucnim stolnjakom kojeg je potrebno posipati ostrim
braSnom, te na njega staviti pripremljeno tijesto. Tijesto posipati ostrim brasnom,
valjkom ravnomjerno tijesto razvaljati na debljinu cca lcm u oblik kruga
promjera cca 30 cm. Tada tijesto premazati uljem i pazljivo razvlaciti rukama

od sredine prema rubu stola. Tanko razvuc¢eno tijesto pokapati s otopljenim
maslacem te na njega jednakomjerno rasporediti pripremljeni nadjev od tikve

i maka. Rubove tijesta obrezati nozicem te stolnjakom rolati pogacu. Zarolanu
pogacu tanjuricem odrezati nha duzinu lima za pecenje te staviti na prethodno
maslacem namazani lim za pecenje. Pripremljenu pogacCu premazati s prethodno
pripremljenim premazom od jaja i vrhnja. Pogacu peci na 180 stupnjeva 50
minuta. PeCenu pogacu narezati i posipati s mljevenim Secerom.
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