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NASTANAK EKO KUHARICE

Zamolili su me da u sklopu Eat Green projekta napravim kuharicu s
tradicionalnim, nacionalnim i novim receptima, ali prvenstveno s divljim
biljkama koji se mogu pronaci na baranjskom Zelenom putu.

Jos nikada nisam napisala kuharicu. Samo sam to znala, da ne Zelim tucet. Kako
¢u napraviti? Ja sam razmisljala, a vrijeme je prolazilo. Odjednom mi je sinula
ideja, zamolit ¢u odredene poznanike da zapisu svoje recepte. Bilo je jasno da
¢e Andrea, Evi i Ancsa sudjelovati, jer smo ve¢ vise puta radile zajedno, ali $to
¢e biti s njemackim i hrvatskim receptima? Imala sam njemackog poznanika iz
seoskog turizma, od te osobe sam krenula, ali nije bilo zainteresiranih...pa sam
se dosjetila nefega na jednom putovanju. Eva ¢e biti najbolja osoba za to, jer sam
od nje naucila pripremiti trninu s medom na jednom jesenskom izletu. Sad mi
nedostaje samo hrvat, ali ta osoba neka bude iz Hrvatske. Znam! Ibolya, i njena
uljena dimljena riba, to sam imala srece vise puta kusati na hrvatsko-madarskim
manifestacijama, i riba je iz divljine, a ona cesto prodaje i med od maslacka.
Pokretanje veza, telefonski broj, ja nisam Ibolya, ali pronaci ¢u je, poslat ¢u e-
mailom, na ovom broju stalno govore na engleskom da je nedostupna. Nema
signala? Necu odustati, idemo u Hrvatsku na jednodnevno studijsko putovanje,
Ibolya nam priprema degustaciju hrane, nabavila sam telefonski broj. Ne zna
slati e-mail. Dobro, poslat ¢e postom, nema pisma, diktira preko telefona, zatim
stigne i poStom. Svaki recept je napisan s prekrasnim, pravilnim velikim
slovima. Radila je na takvom mjestu, gdje zbog ¢itljivosti svaku narudzbu, cesto
cijeli dan, morala tako pisati. Zalutala sam u prosla vremena. Zatim sam
nabavila i Tiindinu adresu, koga sam nazivala Julijom na temelju imena njene
institucije...

Nisu dovoljni recepti, treba nesto osobno, treba nekakav uvod, treba nekakva
veza s ugostiteljstvom, s gastroturizmom, buducdi da su autori do grla u tome,
ali treba imati vezu i s divljim biljkama. Bitno je i prikazati projekt ljudima, ali
neka bude i reklama za Udrugu Gyeregyalog.hu, neka netko prikupi ¢lanove i
stavi ih na jednu stranicu da ne zauzimaju mnogo mjesta... Bilo je takvih, koji su
u svega nekoliko dana poslali sav materijal, neke sam morala moljakati
(najceSce sebe), prijetila sam rokovima, od nekih sam stalno trazila nove recepte,
kod nekih sam ¢ekala na oporavak, a kod nekih na kraj kreativne krize...

Sto ¢e biti naslov? Kada bude bila gotova, smislit ¢emo. Ne moZemo tako,
trebamo traziti ISBN broj, bez toga ne moze u tiskaru, a i vrijeme. Razmisljam,
uskladujem preko telefona, imam. Okus divljine. Nije dosta, takve knjige ve¢
postoje, treba nesto po ¢emu ce ova biti razli¢ita od drugih. Eko kuharica -



nastaje nova rije¢, odmah je podcrta i program za ispravljanje pravopisa.
Koautor: kuharica nije samo eko, bitno je i to da je baranjska. Da.

Zasto uopce mislimo da smo napisali eko kuharicu? Sto je to $to ¢ini jedno jelo,
pice ili ugostiteljsku uslugu, koja je u skladu s odrzivos¢u Zemlje, ekoloskom?
Naprimjer to, koliku ¢emo povrsinu iskoristiti iz prirode, koliko ¢emo hektara
obradivati. Ako preteZito pripremamo hranu od mesa, onda nam treba i mnogo
krmnog bilja, a za to treba mnogo hektara monokulture, a ako pretezito jedemo
biljke, onda manje, ako vise prikupljamo ekoloski prihvatljivo, tada ¢emo se
osjecati bolje, jer smo napravili nesto, ili makar nismo napravili nista loSe.
Naprimjer, koliko energije potrosimo za pripremanje hrane. Ako izmislimo
jednostavnije recepte, ako jedemo vise sirove hrane ili neke koje zahtjevaju
manje kuhanja i pecenja, ako kuhamo u kotli¢u ili u krusnoj peci, ako dobro
organiziramo pecenje vise hrane, tada e biti manje otpadne topline, ili mozemo
i to iskoristiti za susenje, ako pripremamo ru¢no, a ne s ku¢anskim aparatima i
ako jedemo sezonsko povrce, a ne ono koje raste pod grijanim plastenicima,
onda smo i mi pridonijeli ocuvanju energije. Naprimjer, koliko putuje sirova
hrana. Ako jedemo namirnice iz vlastitog vrta ili kupujemo ih kod lokalnih
uzgajivaca ili makar ne koristimo u kuhinji kanadsko lece , Spanjolsku rajcicu i
grcke jagode manje zagadujemo okolis.

Naprimjer, ako izbjegavamo stvarati otpad, ako ne kupujemo previse
zapakiranu hranu u trgovinama, ve¢ kupujemo na trznici i hranu stavljamo u
svoju kosaricu, ako kompostiramo otpatke povréaivocai tako stvaramo plodno
tlo opet smo napravili nesto za odrzivu budu¢nost. Ako ne kupujemo uvijek
novu modernu ¢asu, Salicu ili tanjur vec¢ koristimo one za jednokratnu upotrebu.
Naprimjer, ako se trudimo ne koristiti kemikalije tijekom uzgoja i pripremamo
zimnice bez konzervansa ne optere¢ujemo okolis...

..I kuharica je eko i zbog toga, jer nama autorima je bitna priroda. Netko s
manjim, a netko s ve¢im koracima koraca na sebi prilagodenom putu koji vodi
prema ekoloski prihvatljivijem ponaSanju. Dragi citatelju, i Tebe mamimo, i Vas
mamimo na to. Dobro je ovdje, dobro je tako, jer najfinija i najzdravija hrana
nastaje na ovom putu.

Ako biste rado kuSali nasu hranu ili biste htjeli nauciti pripremiti to, $to mi
kuhamo, budite nasi gosti na nasem zelenom putu pod nazivom , Najukusnija
ugostiteljska destinacija Madarske”!

Németh Ibolya Biobia
urednica knjige



EKO RECEPTI I GASTROTURIZAM

Kada covjek navrsi pedeset godina valjda je prirodno da ga uhvati nostalgija.
Listavsi knjigu i ja sam se prisjetio okuse djetinjstva. Moja majka je kao sekeljska
Zena mnogo znala o prirodi. U proljece je ¢ekala da niknu svjezi, njezni izbojci
koprive i tada je pripremila juhu ili varivo od njih. Prikupila je prve listove
salate Svetog Jurja i s dimljenom slaninom te sa svjeZim vrhnjem skuhala je
odli¢nu juhu. Bila je marljiva Zena, u jesen je smocnicu napunila s raznim
namirnicama, zakopala povrée u pijesak za zimu, kiselila je kupus. Plodovi
naSeg vrta su uvijek imali vaznu ulogu u nasim obrocima. Jadna nije ni znala
koliko je bila ekoloski osvijeStena prema suvremenim percepcijama. Prepustila
se ritmu prirode, jer ona je bila prava locavore. (Iako, znacenje toga ni ona, ni ja
tada joS nismo znali.)

Ova kuharica, osim Sto sluzi nostalgiranju tijekom c¢itanja, vrlo je korisna
aktivnim ¢lanovima i djelatnicima ekoturizma i gastroturizma. Ugostiteljstvo se
moze pohvaliti s vise tisuca godina povijesti. Dinamic¢na, stalno promjenjiva
djelatnost, koja se uvijek prilagodava ocekivanjima odredene dobi, modi i
zahtjevima potrosaca. Ugostiteljstvo je u cvrstoj vezi s turizmom, zapravo
osnovni je dio turisticke ponude. U danasnje vrijeme se pojavila neka gastro-
revolucija u kojem, uz standardne uvjete kvalitetnog ugostiteljstva, imaju
istaknutu ulogu i kvalitetne, lokalne i sezonske namirnice. Uz to su sve
popularniji i gastronomski programi, putovanja gastronomske tematike te
gastrofestivali.

Suvremeno madarsko ugostiteljstvo ima veliku inovacijsku sposobnost.
Smatram, da Eat Green projekt s teznjom da pomaze u boljem upoznavanju
divljih biljaka i u njihovom gastronomskom koriStenju, da ¢uvamo svoju
gastrokulturalnu bastinu i ujedno i tradicije drugih naroda se dobro uklapa u
taj inovacijski proces madarskog ugostiteljstva. Podrucje koje smo ispitali te
istrazivacki i razvojni rad nasih odusSevljenih kolega moze biti jako korisno u
pripremanju hrane kod kuce, ali i u seoskom turizmu te u vrhunskoj
gastronomiji ,, fine-dining” restorana.

Raznolika i posebna, jedinstvena gastronomska ponuda i u turizmu ima
razvojnu ulogu. Danas se postavlja pitanje je li raznolik raspon ugostiteljskih
usluga moguce smatrati samo uslugama ili kao kategoriju privlacnosti koja je
sredis$nji element turistickog proizvoda. Odnosno, pitanje je sljedece, moze li se,
i ako da, do koje mjere je gastronomska ponuda ugostiteljstva kao turisticka
atrakcija pokreta¢ putovanja.

Madarski Turizam d.o.o. (2013.) smatra da , U slucaju gastroturizma glavna
motivacija posjetitelja je ukusiti hranu i pice koje su karakteristi¢ne za izabrano
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podrudje, upoznavanje s ugostiteljskim tradicijama te destinacijom, ali pojavila
se potreba i za usvajanjem znanja o pripremanju gastronomskih posebnosti.”
Ponuda madarskog gastronomskog turizma je izrazito raznolika. Tu mozemo
ubrajati i novi, jedinstveni dio ponude koji se nalazi uz baranjski Zeleni put,
gdje moZemo sudjelovati u turi branje biljaka ili u kampu ljekovite hrane.
Gastroturizam se pojavljuje i na selu i u gradu, no uspjeh u svakom slucaju ovisi
0 ocuvanju i isticanju karakteristicnih i jedinstvenih gastronomskih posebnosti
destinacije. Turisti za svoje potroseno vrijeme i novac zauzvrat ocekuju
dozivljaj. I to ne bilo kakav dozivljaj, ve¢ drugaciji i intenzivniji od onih $to im
pruZzaju svakodnevice. TraZe nesto autenti¢no, nesto specijalno, nesto kvalitetno
itd., kako bi im to zajedno s fizickim okruZenjem i s atmosferom pruzao
dozivljaj. Zemljopisna i krajobrazna obiljeZja, klimatski uvjeti, demogeografija i
etnografska obiljezja na podru¢ju Madarske imaju veliki utjecaj na uzgojene
biljke, na nacine uzgoja i prerade te na metode o¢uvanja. Potrebno znanje u vezi
s tim ljudi su prenosili s generacije na generaciju kao neku kulturnu bastinu. U
drugoj polovici 20. stoljeca, pojavom potrosackog drustva, taj proces se
prekinuo. Danas ¢ovjek mnogo manje zna o vrijednostima svoje okoline i o
domacoj gastronomiji nego ljudi koji su Zzivjeli prije nekoliko generacija.
Istovremeno, danas jo§ moZemo rec¢i da zahvaljujudi raznolikim krajobraznim
uvjetima i Sarolikom sastavu narodnosti nasa gastronomska ponuda vrlo
raznolika.

Svaki krajolik, svaka dob i svako razdoblje nose u sebi razlicite karakteristike,
ali to ¢ini madarsku gastronomiju tako jedinstvenom i svestranom. Oc¢uvanje i
njegovanje gastronomske bastine zahtjeva paznju. Razmislite o tome koliko su
nasi preci Zivjeli prisnije s prirodom, za pripremanje hrane mnogo su hrabrije
koristili dostupne biljke suma i livada. Ako uzmemo u obzir povréa, voca i
zacine koja su rasla u divljini, onda prema izvorima etnografa i etnobotanike
madari koji su zivjeli u Karpatskom bazenu koristili su vise od dvijesto divljih
biljaka za kuhanje.

Danas u jednoj prosjecnoj madarskoj obitelji vjerovatno koriste samo nekoliko
biljaka. U razvijenim drZavama zainteresiranost za zdravom i bio hranom je sve
veda. U modi su knjige koje zadovoljavaju znatiZelju i internetske stranice (npr.
,Erd6kostold” blog) koje nas upoznavaju s jestivim divljim biljkama. Sva sreca
Sto i turisti osjete taj trend, pa sve je viSe tecaja o divljim biljkama i
gastronomskih manifestacija. U zadnjem desetlje¢u divlje biljke dobiju svoju
ulogu i u vrhovnoj gastronomiji (npr. medvjedi luk, Sumske gljive, rogoz, cecelj,
ljekovita potocarka) a koriStenje tih prikupljenih biljaka postaje dio
gastronomskog trenda. Covjekova djelatnost, biljnogojstvo i poljoprivreda svoje
korijene vuku viSe tisu¢a godina unazad. Prostor oko nas razvio se u svoj
sadasnji oblik kao rezultat vrlo duge povijesti prirode i nekoliko tisu¢a godina



antropogenog razvoja. Ovaj ,iskoristeni”kulturni krajolik nudi tisuce i tisuce
zanimljivosti te vrijednosti koje je potrebno ¢uvati i upoznati. Od opipljivog,
vidljivog i taktilnog nasljedstva mozda je bitnije ono duhovno i kulturno, sto
covjek koji zivi ovdje, radi i stvara te nosi u sebi. Prema nasem pristupu i
percepciji, glavna svrha okupiranja lokalnih proizvoda je pomodi ovoj
djelatnosti, koja u sebi nosi vrijednosti nasljedstva, poboljSavanjem njene trzisne
pozicije. Prema nasem misljenju svrha nasljedstva je u tome, Sto to znaci
suvremenom covjeku. Stoga nije bitno oponasati nesto, sto je bilo prije nekoliko
stoljeca ve¢ za suvremenog covjeka bitne, posebne i zdrave vrijednosti treba
ponovo otkriti i iskoristiti u svekodnevnom Zivotu. Iskreno se nadamo da s
nasom sadasnjom knjigom i aktivno$¢u nase udruge i mi sami sluzimo i
pomaZemo ovom procesu.

Dr. Gonda Tibor
profesionalni voditel;
Udruga Gyeregyalog.hu



ODRZIVI STOL — KULINARSKI OBICAJI I INOVACIJE
NA PODRUCJU BARANJSKOG ZELENOG PUTA

Eat Green - HUHR/1601/2.1.3/0022

Nas projekt ostvaren je kao nastavak ranije napravljenog IPA projekta, u obliku
suradnje dva madarska te dva hrvatska partnera. Cilj vodeceg korisnika,
Udruge Gyeregyalog.hu, je iskoristiti mogucnosti tajnovite, tradicionalne
gastronomije u slabije posje¢enim naseljima na podrudju baranjskog Zelenog
puta. Zelimo stvoriti unosne i inovativne proizvode koji se koriste u lokalnim
jelima, a i koji uz to $to mogu biti djelom “odrzivog stola” mogu i obogatiti
regionalnu turisticku ponudu. Medu glavnim djelatnostima udruge nalazi se i
jestivo samoniklo i ljekovito bilje, ponovno uklju¢ivanje divljih gljiva u
svakodnevnu gastronomsku praksu, ozivljavanje drevnih tehnologija te
ponovno uvodenje zaboravljenog kuhinjskog pribora u svakodnevni Zivot.
Ovaj novi pristup gastronomiji uz promicanje festivala takoder prati i
znanstvena istrazivanja.

U mjestu Cserkuat stvorena je kulinarska radionica te javni prostor koji
kombinirajuéi tradicionalne alate s modernom tehnologijom nude uzbudljivo
mjesto za zajednicko kuhanje, radionice i treninge na temu gastronomije te
drustvena dogadanja.

Mjesto Op¢ina Knezevi Vinogradi uz razvoj trzista s lokalnim proizvodima,
nabavu inovativnih informacijskih sredstava za informiranje turista te uz
stru¢no osposobljavanje doprinijelo je rastu ugleda lokalnih vrednota te
poboljsanju dojma regije.

Savez poduzetnika Madara Hrvatske na dogadanjima te u kampovima
prosiruje ekoloski osvijeSten nacin zivota, te na interaktivnim, kreativnim
radionicama osvjeStava najmlade generacije o ekoloski savjesnom ponasanju te
odrzivosti okolisa.

Vjerujemo kako moZemo posluziti kao dobar primjer za prekograni¢nu
suradnju koja rodi plodom i koja je izgradena na povjerenju i prijateljstvu.
Zapocinjemo pozitivne promjene u prepoznavanju i priznanju lokalnih
proizvoda te u stvaranju ekoloski osvijestenog i odrzivog stila zivota. Sigurni
smo kako ¢e sudionici na dogadajima vezanim za nas projekt obogaceni
dozivljajima i iskrenim prijateljstvima ispuniti svoja ocekivanja, a time i ojacati
privla¢nost regije izvan granica, lokalne zajednice, vrijednosti i tradicije.

Ova poveznica, koju u svojim rukama dr#i Citatelj, takoder je rezultat visestrane
suradnje. Prikupljeni recepti ne ilustriraju samo razlicitosti gastronomske
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tradicije, ve¢ kreativno kombinirajuéi temeljito poznavanje prirodne smocnice s
gastronomijom, ukazuju i na inovativno razmisljanje. Na stranicama ove knjige
ozivio je uzbudljiv put okusa na koji ste svi pozvanil!

Nusser Eva
voditeljica projekta
Udruga Gyeregyalog.hu



SAMONIKLO BILJE U KUHINJI

U starim, seoskim, madarskim kucanstvima puno ces¢e nego danas bilo je
koristenje samoniklog, jestivog bilja. S porastom broja oranica, a i s
istovremenim smanjenjem broja Suma, livada i mocvarnih podrucdja, njihovo se
prikupljanje smanjilo. Medutim, sve do pocetka 20. stolje¢a vrlo se Cesto i u
velikim kolicinama konzumiralo jestivo bogatstvo prirode, pa se tako u
narodnim zapisima moze podosta toga procitati o sakupljanju i pripremi
samoniklog povrca, voca, korijenja, gomolja te lukova.

U prolje¢e bi organizam bio vrlo Zeljan vitaminima i mineralnim tvarima
bogatih mladica i lisnatog povréa od kojih su se pravile salate, juhe ili koje se
kuhalo kao lisnato povrée. Danas dobro poznata vrsta medvjedi luk sve se rjede
moze pronaci na stolovima, kao i listovi zmijina luka koji se konzumirao isto
kao luk vlasac danas. U Sumama Cesta zlatica te matovilac, koji je prije vremena
kemijskih tretmana na oranicama rastao kao korov, takoder su bili ceS¢e na
stolovima. Danas matovilac posebno uzgajaju kao biljku za salate. U
Madarskoj, a i mnogim drugim europskim drzavama, u proslosti su
konzumirali zlaticu protiv bolesti skorbut. U svjeZoj salati prelivenoj octom bio
je i maslacak te sedmolist, a i mladica biljke obi¢na misjakinja. Medutim, radili
su i tople salate, u masti zacinjenoj ¢esnjakom ili s vrhnjem. Koprivu, bijelu
lobodu te divlju lobodu kuhali su kao Spinat ili mijesali s drugim namirnicama.
Veliku kiselicu te konjsku kiselicu pripremali su sli¢no kao i srodne vrte vrste,
kao umak, ali pojavile su se przene i kao samostalna namirnica. U zanimljivom
zapisu s kraja 1700-ih stoji kako su na trznici u Budimpesti prodavacice medu
travama za juhu prodavale i puzavu dobricicu, koja je kasnije u madarskom
nosila ime vadpetrezselyem, u prijevodu “divlji persin”. Ova je biljka u Nijemaca
bila sastavni dio juhe kuhane na Veliki cetvrtak, kao jedna od obveznih devet
zelenih zacina i lisnatog povrca. Za vrijeme Korizme takoder je bitnu ulogu
imalo i samoniklo lisnato povrce. Zato je tradicija na Veliki cetvrtak bila kuhati
juhu od proljetnog povréa, medu kojim je bila i kopriva. Danas se sve ¢eSce na
Veliki etvrtak pojavljuje upravo ova zelena juha s koprivom. U tradiciji viSe
europskih naroda postoji hladni, proljetni, zeleni sos, od kojih je mozda
najpoznatiji onaj njemacki pod nazivom Griine Sofle koji sadrzi vrtno i
samoniklo zeleno, lisnato povrée kao Sto je prava krasuljica ili dinjica.
Mediteranska dijeta poznata je po tome Sto je mozda i najzdravija na svijetu, ali
ono 5to se 0 njoj manje zna je da se i danas cesto viSe konzumiraju divlje povrée
i divlje zacinsko bilje. Naravno, ovo bilje Cesto sakupljaju, prodaju i obraduju
oni stariji u drzavama cije su obale dio Mediterana. MjeSavine proljetnog,
lisnatog povréa kuhaju se na zacinjenom ulju, stavljaju se na kruh ili ih se koristi
kao preljev za tijesto. U talijanskoj juhi minestrone u nekim se krajevima mozZze

10



pronadi maslacak, kopriva, dinjica i druge samonikle vrste. Mladice poljskog
kotrljana tradicionalno su se pripremale s janjetinom, dok su se listovi maslacka
pripremali u juhi od susenog bijelog graha. U vise drzava s balkanskom
kuhinjom u raznim su se oblicima u tijesto za savijacu stavljale mjeSavine
svjezeg sira i lisnatog povrcéa. Naprimjer, bugarsko jelo ,banitza” tradicionalno
se punilo sezonskim samoniklim biljem kao sto je kopriva, kiselica, bijela loboda
te divlja loboda.

Listovi, posebice oni vedi, koristili su se za punjenje tako da ih se punilo mesom.
Osim najcesce koristenih listova kupusa ili grozda, medu divljim liS¢em u
tradicionalnoj kuhinji najcesce se koristio list podbijela, a omiljen je bio i list
Stavelja te list hrena koji je u to vrijeme prikupljan u prirodi. U balkanskoj
kuhinji listove bijele murve, medvjedeg luka te lipe punili su mesom ili nekim
drugim punjenjem.

Medu pupoljcima i mladicama koje se konzumiraju u prolje¢e najpoznatiji je
hmelj, odnosno njegova mladica koja nice iz zemlje te raste 10-15 cm, u
madarskom jeziku poznata kao ,komlojovése”. Priprema se kuhan u juhama ili
pripravljen na pari u salatama, a u nekim je drzavama i danas dio proljetne
kuhinje. Talijani ga rado pripremaju u omletima.

Dopuna hranjivim tvarima koje nam nedostaju pred kraj zime, a i djecja
poslastica koja se prikupljala iz tek odmrznutog tla bio je gomolj lukovicaste
krabljice te debeli korijen rogoza. Pored njih éesto se prikupljao podzemni
gomolj ¢icoke koji se smatrao korovom na oranicama koji se pronalazio tijekom
oranja, a koji je bio poslastica za djecu i one koji su na oranicama radili. Kada bi
neki od ovih gomolja dosli do kuhinje i onda bi se jeli narezani svjezi ili kao
sastojak u salatama.

U starim kuhinjama ljetno i proljetno samoniklo, jestivo, divlje cvijece nije imalo
preveliku ulogu, buduci da nije imalo visoku hranjivu vrijednost. Cvijet bazge
ili bagrema koristio se kao sladilo, u smjesi za palacinke ili u tijestu za ustipke.
Medutim, bili su poznati — isto kao i danas — u pripravi sokova. Od ovoga se
cvijeca radio sirup od bazge ili sirup od bagremova cvijeta. Mirisna ljubica je
pak u gradskim kuhinjama bila omiljen aromaticni dodatak u desertima.
Sumska jabuka te divlja kruska u proslosti su vjerojatno bile najvaznije
samoniklo vode. Njih su ostavljali da rastu te uzgajali uz puteve i rubne dijelove
Suma. Od suSenih se plodova zimi radila juha, a mozda je pak najbitnije da se
pored uzgojenih jabuka upravo od ovih plodova prirodnom fermentacijom
pravio ocat, prije no sto je doslo do Sirenja industrijske proizvodnje. U proslosti
je kiseljenje, a tako i priprema kiselih juha i umaka bila popularnija. Za kiseljenje
su uz vinski ocat radili puno voénog octa, ali su kiselili i s nedozrelim, kiselim
vocem. Jedno su vrijeme puno viSe kiselina proizvodili i mlije¢cnom
fermentacijom, a za kiseljenje su koristili i kiseli fermentirani sok zitarica,
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uglavnom posija. Takoder su koristili i pripravak pod madarskim nazivom
“cibere”.

Naziv cibere ima i drugo znacenje, tako su nazivali i zgusnutu kiselu ili slatku
juhu nacinjenu od voca. Najpoznatiji cibere od voca radio se od Sljive, ali i od
crvenog drijena, trnine te Sipka. Sli¢no se jelo pripravljalo u zapadnoj Madarskoj.
Ovome je jelu u prijevodu ime kasa od bazge. Pravilo se od ploda crne bazge koji
se kuhao kao sos, zatim se pasirao, potom se stavlja na svjetlu zaprsku te se na
kraju prelijeva mlijekom i kuha do kraja. Naravno, od divljega se voca radio i
pekmez, od kojih je vjerojatno upravo onaj od Sipka ostao popularan od davnina
do danas.

Pica, sirupe te napitke koji nastaju namakanjem te nesto manje rasprostranjena
gazirana pi¢a davnih su vremena pravili od samoniklog voca, uglavnom od
divlje kruske, sumske jabuke, trnine ili pak bazge. Najvecu popularnost u danasnje
vrijeme uziva pjenusac od bazge. Naravno, mnoga su domaca alkoholna pica
pravljena od gotovo svakog samoniklog voca, ali i od cvije¢a. Neka od njih su
rakije od cvijeta maslacka ili bagrema te vino od petoprsta. Medu zacinima za
domace rakije nalazi se mnostvo samoniklih zacina i ljekovitoga bilja, gorkoga
korijenja te mirisnoga samoniklog voca. Posebice poznato po raznovrsnim
rakijama bilo je podrudje Szegeda. Ljekovito bilje blazeg djelovanja i dobrog
okusa, kao Sto je bazga, list jagodnjace, sipak te cvijet bagrema i lipe svakodnevno se
pojavljivalo na stolovima u obliku ¢aja.

U danasnje vrijeme hranjive i ljekovite vrijednosti samoniklog bilja i voca
potvrduje sve viSe znanstvenih istrazivanja, a zbog Zelje za zdravom prehranom
mnogi se odlucuju da ¢e u svoju dijetu ukljuciti prepoznatljivo samoniklo
lisnato povrce i samoniklo voce. Ponovno je sve popularnije skupljanje i obrada
Sipaka, trnine, te crvenog drijena. Mevjedi luk koristi se ¢eSce i na viSe nacina nego
ikada prije. Kopriva, obicna misjakinja, tust te prava krasuljica pronalaze svoje
mjesto na sve vecem broju obiteljskih stolova. Nekolicina samoniklih vrsta
osvaja i najprestiznije vrhove gastronomije.

Nase Sume, livade i mocvare, zahvaljujuéi prirodnoj raznolikosti, mogu nam
pruziti mnogo toga pa tako u Madarskoj postoji priblizno 200 vrsta jestivog
samoniklog bilja. Dugorocna odrzivost prirodnih bogatstava upravo je zato
svima u interesu.

Dénes Andrea
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RECEPTI - ANDREA DENES

Odrasla sam u regiji Sarkoz, u
mjestu Decs. Moje znanje u
kuhinji dozrelo je uz pomo¢ moje
dvije bake i moje mame. Jo$ i
danas trazim upravo te okuse i
najradije koristim upravo te
zacine koje su i one koristile. Ipak,
podosta sam kasno pocela
| zapravo kuhati a od tada
neprekidno volim stvarati u
kuhinji. Nije mi teret, vec

opustanje kuhati i peci. Volim
jednostavna i brza jela, njih najradije pravim od Sumskih gljiva i divljeg bilja.
Medutim, problem mi ne stvara ni dizano tijesto ni kompliciraniji kolaci ¢ija
priprema traje duze.

Zanimanje za prirodu takoder je izniklo u djetinjstvu. Tada mi je Suma znacilo
Suma Gemenc, a mnoge sam ljetne praznike provela na obalama Dunava. S tih
se obala na stol donosio Zuti kruh, poznat i kao Sumsko pile te smo cesto jeli i
ribu koju bi uhvatili moj djed i ujak, koji su bili ribari. Osjetiti miris Dunava, za
mene i danas znaci da sam doma. Veliki dio podrucja Sarkdz i tada je bio
kulturni krajolik, pa tako kada sam izbjegavajuci Pecuh upoznala Sume Meceka,
livade uz obalu Drave i ravnicarske hrastove Sume nepovratno je odluceno kako
¢u uvijek bas tamo biti doma vise no u jednome gradu.

Do koristenja samoniklog bilja i Sumskih gljiva u kuhinji doslo je kroz nekoliko
godina. Zanimalo me koje se samoniklo bilje moze jesti i kako se ono moze
pripremiti. Sre¢om, moj posao veze se za botaniku pa sam tako dobro poznajuéi
biljke bila hrabrija u kuSanju istih. Do danas sam kus$ala gotovo sve jestivo
samoniklo bilje s kojim sam se imala priliku susresti, a naucila sam prepoznati
i jestive gljive. Naravno, nije mi se sve svidjelo pa pripremam samo one koje su
mi ukusne i lako dostupne. Izrazito mi je bitno da ne nastetim prirodi, ali isto
tako znam da je moguce bez nanoSenja Stete obogatiti osnovne namirnice s
nekolicinom zanimljivih zacina, lisnatog povréa, samoniklog voca ili gljivama.
Danas to sve i poducavam, a na blogu pod nazivom Erddékoéstold piSem o
kuhinjskim pokusima sa samoniklim biljem i Sumskim gljivama te i rezultatima
kusanja.
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Lisicka sa sedmolistom i vrhnjem uz salatu od heljde sa
sedmolistom

Sedmolist je Cesta vrta koja raste u velikim kolicinama na planinskim i
brdovitim podrudjima. Lisnato je povrcée koje je bilo uzgajano na rubnim
dijelovima Suma. MozZe se prikupljati cijele godine. SvjeZe iznikli listovi su
najukusniji, ali se plod i cvijet mogu koristiti kao zacini. Okus je ugodan, kao
zadin je blag te nije gorak. Hranjivo je i zdravo lisnato povrce.

Sastojci:

gljive s vrhnjem:

20 dkg lisicki

1 Salica sedmolista (nasjeckati pa izmjeriti)

5 dkg maslaca + 1 zlica ulja

par grancica sitno nasjeckanog persina

3-4 zlice kiselog vrhnja

pola zlice kukuruznog skroba

2 CeSnja bijelog luka

zacini: mljeveni bijeli papar, malo kurkume, ribana korica limuna, sol

prilog:

1 Salica heljde

1 lovorov list

1 ¢esanj bijelog luka

1 Salica nasjeckanog sedmolista

sol

Priprema:

Ve oo

prerezemo na pola, one ce lijepo izgledati kada dode vrijeme za posluzivanje.
Gljive pirjamo na maslacu i ulju, nije problem ako malo pogore; jos ¢emo dodati
zacine i na sitno nasjeckam sedmolist i perSin te ¢emo posoliti. Kada sve
dodamo jos ¢emo malo sve zajedno pirjati, a zatim dodajemo kiselo vrhnje u
koje smo ranije temeljito izmijeSali kukuruzni Skrob. Sve zajedno grijemo dok
ne provrije inakon toga jelo viSe ne smije ostati na vatri.

Heljdu par sati prije kuhanja stavljamo da se namace u vodi, a nakon toga ju
kuhamo dok ne postane mekana u slanoj vodi s lovorovim listom, vode mora
biti duplo vise no heljde. Dovoljno je pustiti da kljuca par minuta, nakon cega
mozemo pokriti i ostaviti heljdu da se smekSa. Ako nakon kuhanja u heljdi
ostane vode, heljda se mora ocijediti. Kada je heljda skuhana i postane mlaka
mozemo u nju pomijesati Salicu sitno nasjeckanog sedmolista te narezani cesan;
bijelog luka i posoliti po volji. U salatu od heljde mozemo staviti malo
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sezonskog povréa, ljeti to moze biti na kockice narezan paradajz, zimi ili u
proljece cikla ili mrkva; tako ce salata biti bogatija i Sarenija.

Juha od smrcka i samoniklog povréa

Smrcak je najprije proljetna gljiva pa tako tijekom proljeca kada obilno raste s
lisnatim povréem i zelenim izdancima cesto prati mnogobrojna jela. Osim ceske
smrckovice mogu se jesti i ostale vrste smrcaka. Svaka vrsta smrcka postaje
jestiva iskljuc¢ivo nakon 20 minuta termicke obrade (pecenja ili kuhanja). Izdanci
hmelja, kopriva te obi¢na miSjakinja mogu se prikupiti u prirodi i u vrtu kao
korov, isto kao i proljetno samoniklo povrce. Samonikli luk vlasac tanak je
mladi list jestivog samoniklog luka koji raste iz korijena, a ponajvise se moze
pronacdi na rubnim dijelovima Suma.

Sastojci:

15-20 komada ceske smrckovice

pola glavice crvenog luka nasjeckanog na kockice

15-20 komada izdanaka hmelja narezanog na manje komade

mali svezanj luka vlasca koji se treba sitno narezati

jedna Salica vrha koprive, iste treba staviti u vodu, ocijediti i narezati na
komadice

pola Sake obi¢ne misjakinje narezane na sitne komadice

2 Zlice masti ili ulja
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zacini: suSeni limunski timijan, sol, papar
dodatak juhi: 2 jaja

Priprema:

Gljive skuhamo ranije pripremom od 20 minuta. Odlijemo sok koji su ispustile
te one vece narezemo na manje komade. Luk vlasac te nasjeckani crveni luk
propirjamo na masti te prelijemo vodom. Dodajemo na sitno narezano
samoniklo povrée te gljive. Dodajemo zacine te izdanke hmelja kuhamo dok ne
postanu mekani. Juha je ukusna i ovako, ali tko Zeli mozZe je pripremiti i s
vrhnjem ili jogurtom. Dodatak juhi: Jaja istu¢emo te ih pecemo tako da budu
debljine palacinke, oba motamo jedno oko drugoga te ih rezemo da dobijemo
oblik puzeve kudice. Pri posluzivanju tako narezana jaja stavljamo na povrsinu

juhe.
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Salata od dinjice s jabukom i orasima

Dinjica ili mala krvara cesta je samonikla biljka na travnjacima koja se moze i
uzgajati. MoZe biti izrazito ukusna u salatama te je i zacinska biljka slabog
okusa. ViSegodisnja je biljka; prezimljava s listovima u obliku rozete pa je stoga
dostupna i zimi. Tijekom zime je i ukusnija bududi da tijekom suhih ljeta
okusom bude gorca. U slucaju da naidemo na korijenje na njih treba pripaziti
jer s njih godinama mozemo prikupljati svjeZe i ukusne sastojke za salatu. Ovu
biljku vrijedi rasprostranjivati buduci da je dragocjena. U proslosti su je uzgajali
u kuénim povrtnjacima. Okusom podsjeca na krastavce, pomalo je ostra, ali za
sobom takoder ostavlja i aromati¢an okus te miris ruze kada zagrizemo svijeZe
listove. Upravo se zbog toga moze ubrojiti u najukusnije bilje za salate.

Sastojci:

pola Sake oraha narezanih na komadice koje smo poprzili i posolili

velika Saka male krvare

jedna slatka jabuka nasjeckana na komadice

limunov sok, preljev s vodom i Se¢erom ili nekim drugim sladilom, par kapljica
ruzine vodice (posljednji se sastojak mozZe izostaviti)

sol

Priprema:

Nakon sakupljanja, listove dinjice treba temeljito oprati i potrgati na sitnije
komade. Na kockice nasjeckamo jabuku koji smo poSpricali s 1-2 kapljice
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limunova soka kako ne bi posmedila te je tako nasjeckanu pomijeSamo s
listovima dinjice. Sve prelijemo s preljevom od limuna i malo ruzine vodice te
na kraju posipamo grubo nasjeckanim, slanim, prZenim orasima.

Omlet s izdancima hmelja

Frittata s hmeljem omiljeno je proljetno jelo Talijana. Na sli¢an nacin radimo
omlet s izdancima hmelja. Izdanci hmelja proljetno su samoniklo povrée, koje
raste 15-20 cm u visinu i relativno su debeli. Ovo sezonsko samoniklo povrce
neutralna je okusa.

Sastojci:

jedan svezanj izdanaka hmelja

4 jaja

2 dl vrhnja za kuhanje/mlijeka

4 Zlice ribanog sira

4 7licice brasna

sol, zac¢ini po ukusu

ulje za pecenje ili za kuhanje na pari

Priprema:

PomijeSamo jaja s vrhnjem (ili s mlijekom) te dodamo sir, brasno i posolimo.
Mjesavina bi trebala biti nesto guséa od mjesavine za palacinke. Izdanke hmelja
poprzimo na malo zacinjene masti te ih nakon toga poslaZemo na jaja koja smo
prije toga izmijesali i izlili na nauljenu tavu (mladice trebaju djelom biti
uronjene) te ih pecemo poklopljene na laganoj vatri sve tok ne postanu tvrda.




Juha od koprive sa Zutim kruhom

Zuti kruh i kopriva &este su samonikle vrste u prirodi. Koprivu vrijedi mijesati
i s drugim samoniklim lisnatim povréem radi njena zacinska okusa. Juha se
prvenstveno pravi u proljece, ali se pred kraj ljeta cesto moze naci zuti kruh s
(ranije pokoSenom) svjeZom koprivom. Obje su vrste vazan divlji izvor hrane.
Kod obje vrste jestivi su samo mladi dijelovi. Zuti kruh je gljiva neutralna okusa,
moze biti i blago kisela, a prije kuhanja kiselkasti okus moze se umanjiti
namakanjem gljiva u mlijeko, ali to nije neophodno. Kopriva je ukusnija nakon
priprave (teba ju opariti, a zatim ohladiti) dok je Zuti kruh jestiv nakon 20 min

termicke obrade.

Sastojci:

poveca Saka zutog kruha

1 zlica maslaca + 1 Zlica ulja (za pirjanje gljiva)

1 zlica masti/ulja (za juhu)

1 Salica oparene i zatim ocijedene i ohladene koprive narezane na sitne
komadice (mozZe se pomijesati i drugo lisnato povrée)

2 c¢e$nja CesSnjaka

zadini: sol, crni papar, malo timijana, malo kima

Priprema:

Na sitno nasjeckan cesnjak pirjamo na masti te dodajemo narezanu koprivu
(moZemo dodati i ostalo ukusno sezonsko lisnato povrée iz Sume ili vrta), vodu
te zacine. Juhu kuhamo do kraja bez dodavanja zaprske, vrhnja ili ostalih
sastojaka kako bi juha bila kremasta. Mlade gljive zuti kruh narezemo na
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kockice te ih pirjamo na maslacu s malo ulja. Kada se po¢nu rumeniti dodajemo
sol, zacine te ih odmah dodajemo u tanjur juhe.

Sumska juha od gljiva s poljskim kotrljanom

Mlada peteljka poljskog kotrljana ljetno je samoniklo povrée na pasnjacima.
Peteljka poljskog kotrljana brzo postaje drvenasta pa se moze skupljati samo
jedno kratko vrijeme. Ugodna je okusa, a moze se jesti i sirova i kuhana kada s
peteljke skinemo bodljikave listove. Ljeti se od njega sa Sumskim gljivama i
vrtnim povréem moZe napraviti ukusna, Sarena juha.

Sastojci:

gljive: grabov vrganj, lisicka i ljubicastozelena krasnica (ili neka druga Sumska
vrsta), po 3-4 komada srednje velic¢ine od svake vrste

3-4 komada mekih peteljki poljskog kotrljana

pola Salice mijeSanog korjenastog povréa (celer, pastrnjak, persin, mrkva
narezana na kockice)

pola Salice graska

1-2 ¢esnja bijelog luka srednje velicine

pola glavice crvenog luka srednje velicine

mast/ulje

zadini: svjezi list perSina, suseni bosiljak, sol, crni papar

Priprema:

Pripremu juhe zapocinjemo przenjem narezane mrkve, cijelog crvenog luka te
¢eSnjaka na ulju. Kada mrkva dobije lijepu boju te se osjeti ugodan miris
¢esnjaka dodajemo ostalo povrée te sve prelijevamo vodom. Par minuta nakon
Sto je voda provrela dodajemo nasjeckane gljive, a tek na samom kraju
dodajemo nasjeckane peteljke poljskog kotrljana te kuhamo juhu dok nije
sasvim gotova. Juha ¢e biti vrlo Sarena, a grabov vrganj koji ¢e pocrniti tijekom
kuhanja dobro ¢e izgledati medu svim tim bojama.
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Salata od graha s crvenim drijenom, vlascem te balzamskim
octom s bazgom

Crveni drijen Sumski je grm ili omanje, samoniklo drvo koje raste na brdovitim
i planinskim podrudjima, dok se u ravnicarskim krajevima ponajvise moze naci
kao uzgojeno voce. Pred kraj ljeta iz dozrelih plodova radi se pekmez, vino,
rakije, a i ocat. U proslosti se od crvena drijena pravio ocat za kiseljenje jela. U
salatama se moze naci kao octeni sastojak za kiseljenje.

Sastojci:

ukiseljeni plod crvena drijena, nekoliko zlica*
pola salice sitnijeg susenog graha

manja glavica crvenoga luka

luk vlasac, nekoliko listova

zacini: sol, lovorov list

sok ukiseljenog drijena, 1-2 Zlice

lazni balzamski ocat s cvijetom bazge**

Priprema:

Dan prije pripreme suSeni grah stavlja se u vodu, nakon toga cijedimo grah od
te vode te ga kuhamo dok ne postane mekan u slanoj vodi s lovorovim listom.
Nakon $to je grah skuhan ocijedimo ga te ga mijeSsamo s narezanim crvenim
lukom, na sitno nasjeckanim vlascem i ukiseljenim crvenim drijenom. Od soka
koji je nastao pri ukiseljavanju crvenoga drijena te od balzamskog octa s
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cvjetovima bazge, koji ¢e dodati imalo slatkoce, moZemo pomijeSati preljev.
Izuzev graha svaki sastojak salate je aromatican. Ova primamljivo Sarena salata
moze se jesti kao prilog ili sama.

*Ukiseljeni crveni drijen radimo od jos nedozrelog ploda koji pocinje crveniti. Plodove
crvena drijena stavljamo u staklenku te ih prelijemo kipucom vodom koju smo ugodno
zacinili kuhanjem kima, goruSicnog zrna, cijelog papra i lovorova lista. MoZe se
pripremati i tako se voda sa zacinima ohladi, ali onda e biti potrebno dodati konzervans.

** Priprema laznog balzamskog octa s cvjetovima bazge: U ocat od bijelog vina stavljamo
susene cvjetove bazge koji moraju o njega ostati uronjeni barem dva tjedna. Na pola litre
octa dodaje se 3-4 Zlice susenog cvjeta bazge. Nakon zrenja, ukusni ocat moze se zasladiti
sa smedim Secerom.

Prhka pita sa sSumskom kupinom, smokvama i sjemenkama

Sumska kupina i smokva dozrijevaju ljeti i ukusno su punjenje za kolace. Sli¢no
kao francuski kola¢ gallette nema kalup za pecenje te se ove pite prave
savijanjem rubova tijesta u obliku punjenih, rustikalnih koSarica.

Sastojci:

za tijesto:

15 dkg mjeSavine bijelog brasna i brasna od pahuljica (otprilike polovicu bijelog
brasna zamjenjujemo sa zobenim brasnom, zobenim pahuljicama i oljustenim
sjemenkama sezama)

10 dkg hladnog maslaca

50 ml hladne vode

1 Zumanjak

prstohvat soli

+ bjelanjak koji je ostao za mazanje

za punjenje

4 komada vecih, svjezih smokvi

2 Salice Sumske kupine

pola pakiranja pudinga od vanilije (ili Skrob)

Priprema:

Od navedenih sastojaka za tijesto brzim mijeSanjem pravimo tijesto koje, nakon
$to je umijesano, na 1 sat stavljamo u hladnjak. Cijele kupine koje smo oprali te
narezane smokve stavljamo u prah pudinga od vanilije, a potom s njima
punimo malene koSarice debljine pola centimetra koje smo izradili od tijesta
ohladenog u hladnjaku. Tijesto prije pecenja mazemo bjelanjkom. Prije pecenja
pecnicu treba ugrijati na 180 stupnjeva, a kosarice pedi 25-30 minuta.
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Pita od dunje, trnine i oraha

Ova je pita obilna, jesenska poslastica s tri punjenja. Tijesto je slatko tijesto za
pite, a punjenje se sastoji od tri jesenske vrste voca, odnosno dve vrste voca i
orasastim plodom. Punjenje se sastoji od trnine, dunje te oraha. Moguce je
dodati sladila po volji, ali najfinija je onda kada se osjeti blaga kiselina u voc¢u
pored koje sloj oraha moZemo nesto viSe zasladiti.

Sastojci:

za tijesto: (posuda za pecenje veli¢ine 38x23)

50 dkg brasna

2 Zlice meda / Secera u prahu + 1 vanilin Secer

10 dkg maslaca

1 cijelo jaje

pola pakiranja praska za pecivo

naribana korica jednog limuna + malo limunova soka
prstohvat soli

otprilike 3-4 Zlice vrhnja, toliko da tijesto bude dobro povezano, rastezljivo te
da se ne lijepi

za punjenje

pola litre pekmeza od trnine

6-8 dunja (ili pekmez od dunje)

pola kilograma mljevenog oraha

2-2 zlice zobenih mekinja

2-2 zlice pSeni¢ne krupice

Secer ili med prema ukusu

prstohvat soli u svako od punjenja

naribana korica limuna

Priprema:

Sastojke za tijesto — pocevsi od mokrih sastojaka — mijeSamo brzim pokretima.
Pred kraj mijeSanja dodajemo vrhnje po potrebi. UmijeSano tijesto stavljamo u
hladnjak na barem sat vremena dok pripremamo punjenje.

Punjenje od dunja

Ocistimo 6-8 dunja te ih kuhamo narezane na veée komade u vodi bez Secera.
Nakon $to se skuhamo, moZemo ocijediti vodu (voda od kuhanja ukusno je
pice). Skuhane dunje ogulimo i izreZzemo dio s kosticama, a od preostalog mesa
dunje radimo kasu. 2 zlice zobenih mekinja te 2 zlice pSeni¢ne krupice dodajemo
u kasu od dunje, tako ce tijekom pecenja kasa narasti i u sebe upiti sokove. Po
volji dodajemo Secer ili med, punjenje ¢emo zaciniti s naribanom koricom
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limuna i prstohvatom soli. Ovakva gotova smjesa mora stajati otprilike pola
sata.

Punjenje od trnine

U pola litre pekmeza od trnine dodajemo 2 Zlice zobenih mekinja te 2 Zlice
pSenicne krupice, prstohvat soli, a zatim sve ostavimo da stoji. (U slucaju da
nemate pekmez od trnine, moZete napraviti slatku kasu od trnine: zreli plod
trnine u sasvim malo vode sa sokom jednog limuna (¢ija ¢e korica dati boju)
stavljamo na paru sve dok smjesa ne postane dovoljno mekana da se moze
pasirati. Nakon pasiranja smjesu zasecerimo i sve zajedno skuhamo.)

Punjenje od oraha

Pola kile mljevenih oraha mijeSamo s nekoliko zlica svjeZe napravljene kase od
dunje (ili s pekmezom od dunje) te s jednom zlicom pSenic¢ne krupice. Dobit
¢emo kremu od oraha koja se joS moze mazati i koja nije pregusta. Po Zelji
dodajemo Secer ili med, a mozemo i malo posoliti.

Tijesto dijelimo na dva djela. Jedan od njih stavljamo u posudu za pecenje
oblozenu papirom za pecenje. Pocevsi s punjenjem od oraha, a nastavljajudi s
punjenjem od trnine, a onda od dunje na tijesto slojevito mazemo punjenje od
oraha pa od voca. Nakon $to smo gotovi, kola¢ prekrijemo s drugim dijelom
tijesta u mjeri posude za pecenje. S vilicom temeljito cijelom duzinom izbodemo
gornji dio tijesta kako bi para od pecenja imala kuda izadi te kako gornji dio
kolaca ne bi popucao. Kola¢ pecemo u vec zagrijanoj pecinici na 180 stupnjeva.

25



Umak s limunom, timijanom i zrakastim boricarom
posluzen s heljdom

Od kraja ljeta pa kroza cijeli listopad cvjeta Sumski timijan na livadama, a ako
imate srece u jesen Cete se imati priliku susresti i sa zrakastim boricarom koji
¢esto u velikim brojevima raste u Sumama crnog i Sumskog bora. Sakupljamo
mlade primjerke zrakastog boricara.

Sastojci:

20 dkg svinjskog buta narezanog na trakice

10-15 dkg narezanih mladih zrakastih boricarki

1 zlica masti svinje mangulice

tanki komad slanine narezan na kockice

2-3 zlice vrhnja s ve¢im udjelom masti

zacini: sol, papar s limunom, prstohvat kurkume, 4-5 grancica limunskog
timijana (zajedno), malo korice od limuna, 2 veca ¢esnja bijelog luka, 2-3 sitno
narezana lista persina

Priprema:

Priprema gljiva: Ne preporucuje se prati ljepljivu kozu klobuka zrakastih
boricarki pa se stoga moraju prikupljati ¢iste (bez komadica zemlje i s ¢istim
klobukom). Ako je i dalje potrebno gljive cistimo, a zatim ljepljivu kozicu
klobuka gulimo (preporucuje se u rukavicama, prste mogu obojati u crno). U
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slucaju da je gljiva starija mora se skinuti i povrsinski sloj kako jelo ne bi bilo
sluzavo.

Priprema: Slaninu przimo na Zlici masti, a zatim dodajemo na sitno nasjeckan
¢esnjak. Nakon 5to je ceSnjak gotov i fino miriSe dodajemo na trakice narezano
meso de ga pecemo dok ne pobijeli. Zatim meso zacinjavamo sa soli, paprom s
limunom, grancicama limunskog timijana te s malo kurkume. Nakon toga meso
zalijevamo s onoliko vode da ga prekrije. Kuhamo ga poklopljenog dok ne
omeksa, po potrebi mozemo dodati vode, iako mesto se meso pred kraj smije i
zarumeniti. Potom dodajemo narezane gljive i na sitno nasjeckan persin te sve
zajedno kuhamo do kraja (gljive se ne¢e kuhati u samoj vodi, ve¢ na masti
pomijesane s ostalim sastojcima). Nakon §to je gotovo dopustite da se ohladi te
u sok od umaka umijesajte vrhnje koje ¢e pomoc¢i da se umak zgusne. Ponovno
grijemo jelo, ali zbog vrhnja ono ne smije zavrijeti. Na kraju sve zajedno
zacinimo s malo ribane korice limuna te prilagodavamo i ostalo po potrebi i
ukusu (sol, papar, limun). Prije serviranja iz umaka ¢emo maknuti grancice
limunskog timijana. Umak posluzujemo s heljdom koju smo kuhali u slanoj
vodi s malo papra i lovorovim listom.

Maslac s vrganjima

ViSe vrsta vrganja, koji su omiljene Sumske gljive, mogu se skupljati u ljeto ili
pak u jesen. Svjeze, ali radije suSene gljive aromati¢na su okusa. Maslac s
vrganjima moze se raditi i od svjezih i od susenih vrganja.

Sastojci:

Vrganiji, otprilike jedna Salica narezanih vrganja (3-4 vrganja srednje veli¢ine),
ali moze biti i manja koli¢ina. Ako koristimo suSene gljive, prvo ih moramo
namociti u vodi.

1 maslac od 100 grama
¢esnjak, sol, zacini

Priprema:

Na sitno narezane gljive malo posolimo i pocinjemo pirjati na malo ulja. Gljive
e pustiti svoj sok koji mora ispariti. Nakon Sto je sok ispario dodajemo sitno
nasjeckani cesnjak te od svega zajedno radimo kasu uz pomoc¢ stapnog miksera,
pri ¢emu u kasi smiju ostati sitni komadi¢i gljiva. Nakon §to smo napravili kasu
pazljivo dodajemo maslac topeci ga na niskoj temperaturi. Po ukusu mozemo
sve zaciniti s mljevenim paprom. Na kraju dodajemo soli po ukusu te sve
zajedno sipamo u staklenku ili posudu za maslac. Nakon Sto smo ga sipali
maslac se moze mazati. Moze se koristiti pri pirjanju ili kao zacinski maslac.
Kada ga koristimo moze biti jos zamamniji ako ga posipamo s nasjeckanim
persinom.
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Ljetni, ukiseljeni tust

Od vrsta koje se kisele uz pomoc¢ fermentacije mlijecne kiseline najpoznatiji su
kiseli krastavci. I ovaj recept prati isti nacin priprave kao i za kisele krastavce.
Fermentaciju zapocinje kruh s kvascem. Vrste ukiseljene prirodnom
fermentacijom imaju mnogobrojne na organizam blagotvorne ucinke pa ih je
stoga dobro praviti, a uz to su i jako ukusne. Tust je ljetna biljka koja ponajvise
raste u manjim vrtovima, a smatra se korovom. Ako ju se ne dira moze rasti do
iznimnih veli¢ina. Vrijedi umjereno pojesti njegovo meko lis¢e i mladice, ako vrt
nije Sprican.

Sastojci:

Staklenka od 5 litara, viSe vrsta raznog ljetnog povréa narezanog na komade
(krastavac, tikvica, patiSon, mrkva, celer te lubenica koja nije preslatka, odnosno
koja iznutra nije jo$ pocrvenila)

tanki listovi i mladice tusta

Priprema:

Na komade narezano povrée te mladice tusta (lubenicu ne) stavljamo u veliku
staklenku te sve prelijevamo vodom. Nakon $to smo sve zalili vodom, moZemo
odrediti mjeru. Dodajemo onoliko Zlica soli koliko smo litara tekuéine sipali u
staklenku. Vodi dodajemo sol, dobro izmijesamo pa je vracamo nazad u
staklenku s njome prelivajuci povrée. MoZemo staviti jos zacina (kopar, hren,
mladice vinove loze, cijeli papar), ali i sok koji nastane od raznih vrsta povrca
takoder ¢e biti ukusan. Na vrh svega stavljamo jednu Snitu kruha s kvascem, on
¢e zapoceti proces mlijecnog kiselog vrenja. Bitno je da je sve povrce i kruh
uronjeno u tekudinu, zato ne¢ime moramo sve zajedno pritisnuti (mogu se za to
nabaviti posebni alati, moZemo koristiti ociS¢eni veci kamen, manju staklenku
punu vode, a mozemo i poslagati jedan ili dva veca krastavca koji ¢e sve ostalo
drzati uronjeno.) Sve pokrijemo papirnatom salvetom i ostavimo da vrije na
toplom mjestu. Nakon jednog do dva dana tekudina ¢e se zamutiti, to znaci da
mozemo izvaditi kruh. Na mjesto gdje je stajao kruh mozemo staviti narezanu
lubenicu koja ¢e biti gotova nakon dva dana vrenja. Moze stajati u hladnjaku
dok se ne pojede. Sok od kiseljenja ne smije se isipati ve¢ se treba popiti (ako
smo stavili previSe soli mozemo ga razrijediti, ali inace trebamo stavljati samo
onoliko soli da bude ukusno). Sok od vrenja moze stajati u hladnjaku i
postepeno se konzumirati. Ovo pice poti¢e probavu, bogato je
mikroorganizimima te je i probiotik.

Paznja: Tust potice rad Zeluca i crijeva, pa stoga moZe imati laksativni ucinak.
Ne smije se koristiti ako raste na tlu koje je Spricano, zagadeno ili pognojeno,
bududi da tust moze u sebi nakupljati spojeve nitrata koji mogu biti otrovni.
Maloj se djeci iz ovih razloga ne preporucuje konzumacija tusta.
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Priprava octa od samoniklog voéa

Sli¢no kao i povrce koje se kiseli uz pomo¢ mlijecnog kiselog vrenja, vrste octa
nastale prirodnom fermentacijom takoder imaju blagotvorne ucinke. Lako se
pripravljaju u ku¢noj radinosti od bilo kojega uobicajenog voca koje sadrzi
Secer. Tako pripravljeni ocat nece biti jaka okusa, a malo razrijeden moze se

koristiti kao pice ili kao dodatak salatama, dobar je i dodavanje kiselosti juhama
i ostalim jelima.

Sastojci:

Jedna ili viSe vrsta samoniklog voca narezanog na manje komade (Sipak, divlja
kruska, Sumska jabuka, trnina, crveni drijen, kupina, bobice bazge)

voda

Secer ili med se mogu dodati prirodno manje slatkom vocu

Priprema:

Voce narezemo ili raskomadamo na manje komadice. Staklenku od tri ili pet
litara napunimo vodom koju smo prethodno prokuhali i ostavili da se ohladi
dok ne postane mlaka. Vodu sipamo tako da ostane mjesta za pjenu koja nastaje
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kao posljedica vrenja, odnosno neéemo je sipati do samog vrha. Staklenke
vezemo s mrezicom (vazno je da ima zraka, ali da musSice ne mogu uci), zatim
ostavimo da vrije na toplom mjestu. Ljeti to moze biti na suncu, a u jesen na
mjestu gdje se grije. Ako ostavljamo da stoji na suncu, preko noc¢i ju moramo
odnijeti na toplo mjesto. Prvo se dogada alkoholno, a potom i octeno vrenje, Sto
¢emo modi primijetiti po mirisu. Dobro je s vremena na vrijeme sve promijesati
i pripaziti. Bitno je da je voce uvijek u potpunosti uronjeno u vodu. U slucaju da
se na povrsini pojavi bijela membrana, mora se ukloniti te se teku¢ina mora
profiltrirati. U trenutku kada kusamo i prepoznamo okus octa tada je gotovo.
Sada moZemo profiltrirati Cisti ocat. Dobro zatvoren moze dugo stajati. Ako se
na povrsini pojave Zelatinaste naslage, to nije zabrinjavajuce, to je takozvana
“majka octa”. Takve naslage mogu se profiltrirati i koristiti pri izradi drugog
octa.

Priprava caja od lista kupine - Planta caj

Do 1970-ih godina kod nas se
mogao nabaviti ¢aj napravljen od
lista kupine koji je podosta
podsjecao na crni caj, a to je bio
planta c¢aj. On se kod kuce moze
pripravljati na sljedeci nacin:

Sakupljamo zdravo, mlado liS¢e
kupine (od svibnja pa do rujna) te
mladice kupine koje jo$ nisu
procvale. OsuSene peteljke mladica
i listove rezemo na male komadice. Zatim narezane listove, koje drzimo u

metalnoj posudici, s ruckom valjka za tijesto, kao u muzaru, slamamo na jos
manje komadice kako bi sve stanice listova ispustile vlagu. Potom listove
stavljamo u metalno sito s rupicama koje smjeStamo na posudu iste velicine te
sve zajedno prekrijemo poklopcem. U posudi na koju smo stavili sito zagrijemo
malo vode koja ¢e isparavanjem skuhati listove kupine. Mora se kuhati samo na
pari, zato voda uvijek mora kljucati ispod sita. Ako je voda prokljucala mozemo
iskljuciti vatru, listove ¢emo skupiti kasnije, a u meduvremenu ih mozemo
povremeno okrenuti. Ovo ponavljamo do onda kada su listovi postali tamno
smede boje i kada su poceli mirisati. Kada smo tako mirisne listove rasirili,
ostavljamo ih da se suSe na prozratnome mjesto, nakon cega ih zatvaramo u
staklenke u kojima na tamnom mjestu dozrijevaju jo$ par tjedana. Tijekom
dozrijevanja planta ¢aj postat ¢e jo§ mirisniji. Listice trebamo preliti vrucom
vodom kako bismo napravili crni, nestimulativan ¢aj. Od listova kupine ukusan
Caj se moZe napraviti i bez cijelog navedenog postupka, odnosno samo susenjem
listova.
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Sareno pecivo “kenyérlangos” sa sumskim gljivama i kozjim
sirom

Pecivo pod nazivom “kenyérlanos” Cesto se pripravlja s mnostvom dodataka.
Mnogi vole ovu madarsku poslasticu, koja nam ukazuje i na to da svi radije
kuSaju Sarena jela. Sumske gljive raznih boja mogu obogatiti jedno jednostavno
pecivo kao Sto je kenyérlangos, a posebice ako ga pripravimo i s povréem
odgovarajucih boja. Tako ce se crna trubaca lijepo isticati pored ostalih Sarenih
dodataka. Crna trubaca jesenska je vrsta koja se Cesto koristi i kao suSena,
zadinska gljiva. Sareno, ljetno povrée moZemo kombinirati samo sa suSenim
gljivama.
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Sastojci:

Za tijesto:

30 dkg brasna za kruh

2 dl vode

2 dkg kvasca

2 dkg maslaca

pola zlic¢ice Secera

zlica soli

dodaci na pecivu:

20 dkg kravljeg sira

15 dkg vrhnja

2-3 ¢ednja bijelog luka

1-2 komada narezanog paradajza

1-2 nasjeckane paprike

pola Sake susene crne trubace

2-3 vrganja ili neke druge Sumske gljive
1 manji komad slanine narezan na kockice
sol, mljeveni crni papar

Priprema:

Prvo pripremamo tijesto za pecivo kenyérlanos. Izmjerimo brasno te u sredini
napravimo malu udubinu u koju usipamo mlaku vodu, dodamo Secer te
namrvimo kvasac. Sve zajedno prekrijemo na 10 minuta, a zatim poénemo
mijesiti tijesto tijekom cega dodajemo zlicu soli i maslac. ZamijeSeno tijesto
prekrijemo i ostavimo da se diZe pola sata na toplom mjestu. Nakon toga tijesto
pazljivo dijelimo na dva izduzena dijela, odvajajudi ih rukama, te ih smjeStamo
u posudu obloZenu papirom za pecenje.

Susene gljive prije svega stavljamo da se namacu u vodu. ReZemo ostale gljive
i povrce. Nakon sto je susena crna trubaca povratila svoj udio vode, mozemo ju
narezati na manje komadice, dok one koji su mali ostavljamo cijele kako bi se
dobro vidjeli na pecivu. Sve gljive pirjamo na ulju s ¢eSnjakom dok ne postanu
mekane. 90% kozjeg sira mijeSamo s istom koli¢inom vrhnja, dva cesSnja
¢esnjaka, soli te crnim paprom, a maZzemo ga na razvuceno tijesto. Povrh toga
na tijesto posipavamo na kockice narezano povrce, zelenu papriku, slaninu,
Sumske gljive te na kraju namrvimo preostalih 10% kozjeg sira. Pecivo pe¢emo
u pecnici ili peéi dok nije gotovo.
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RECEPTI — ANNA VARNAI

Rodena sam sredinom Sezdesetih godina.
Tijekom djetinjstva sam s obitelji Zivjela u vise
malih sela. Ondje je bilo potpuno uobicajeno
vrijeme s prijateljima provoditi u Sumama i na
livadama koja su okruzivala selo.

Za svoje poznavanje prirode mogu se zahvaliti i
svojim roditeljima. Moj se otac, kako bi zaradio
nesto novca, bavio obradom drveta. Meni je bio
veliki doZzivljaj kada sam ga smjela pratiti u
sumu, gdje je on za svoj posao sakupljao suhe
grane i sasuSseno grmlje. Od sakupljenog
materijala kasnije je izradivao ukrasne
predmete, Stapove za pastire te Stapove za
hodanje. Nije bilo svejedno od kojega su drveta

napravljeni pa sam tako od njega brzo naucila
imena drveca, a i za Sto je pokoje drvo dobro.

Moja je mama s nama bila doma, a i s njome sam puno vremena provela u
Sumama i na poljima. Jako je dobro poznavala Sumske i poljske vrste biljaka i
gliiva koje su se primjenjivale u kucanstvu pa sam tako od nje naucila o
razli¢itim gljivama; koje su jestive, a koje nisu i koje su dobre za pripravu cega.
Ona me isto tako upoznala i s mnogobrojnim nacinima koristenja biljaka. Mogu
napomenuti medvjedi luk (srijemus) ili Sumski luk koji su kao dar prirode
dobro upotpunili kuéne vrtove. Nisam napomenula mnogobrojno samoniklo
voce, koje je raslo svuda u prirodi, ali koje je bilo veoma ukusno. Takvi su bili
kupina, divlja jagoda, Sumska jabuka i divlja kruska.

Vratimo se malo na Sumske gljive. Bilo je izrazito vazno da se dobro poznaju
vrste i da covjek sakuplja samo one jestive, a posebice je bilo vazno da se prije
koristenja skuhaju, jer tako se unistavaju potencijalne stetne necistoce.

Ja sam osobno jako voljela ljubicasto zelene krasnice (prZene u brasnu s
paprikom), paprene mlijecnice (pirjane u maslacu s ceSnjakom), vrganje
(pohane ili u perkeltu), zuti kruh (u juhama), pecurke (u perkeltu). Naravno,
ovi darovi prirode mogu doprinijeti okusu hrane i samo kao dodatci.

Nadam se da ¢e se i Vama svidjeti ovi recepti. Sve smo ih zajedno skupljali od
starijih gospoda, upravo onako kako su ih one pripremale. Ako biste ih htjeli
isprobati uZzivo ili biste s njims htjeli popricati pozivamo Vas u restoran
Kostolda na jedan od programa udruge Szines Gyongyok.

,,Cilj ove inicijative je stvoriti jedno takvo mjesto susreta gdje se stanovnistvo
koje ne pripada Romima mozZe upoznati s romskim tradicijama, vrijednostima
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te posljednje, ali ne najmanje vazno - s jelima. Jedan ovakav projekt na kojemu
sudjeluju Romi, a uz pomo¢ kojega se stvara medusobno povjerenje i
prihvacanje, jaca vjerodostojnost ove grupe ljudi medu stanovnistvom u
Pe¢uhu. Nadamo se da ¢e nam ovo pomodi da stvorimo pozitivniji dojam o
Romima u o¢ima vecinskog stanovnistva te da ¢e se zapoceti neka vrsta dijaloga
izmedu vecinskog i romskog stanovnistva. Iskreno vjerujemo da dobro jelo
moze pribliziti razlicite kulture i ljude”. www.szinesgyongyok.hu

Paprena mlijecnica na Ancsin nacin

Sastojci:

1 kilogram paprene mlijecnice
3-4 CesSnja bijelog luka

sol

mast

Priprema:

Otis¢ene gljive grubo narezemo, dvaput ih ofurimo i ocijedimo. Sumske se
gljive uvijek moraju ofuriti!

Ako doma nemate masti s cesnjakom, ceSnjak ispecite u masti, a kada je gotov
komade cesnjaka izvadite van. Gljive se kuhaju na masti s ceSnjakom. Po ukusu
dodajemo sol.

Jelo nudimo s domad¢im kruhom.
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Paprena mlijecnica kako je pripravlja Annus

Sastojci:

1 kg lijepih, mladih paprenih mlije¢nica
2 glavice luka

1 glavica Cesnjaka

sol

20 dkg masti

Priprema:

Gljive bacamo u kipuc¢u vodu i ostavljamo ih da malo u njoj stoje, nakon toga ih
ocijedimo operemo s hladnom vodom i nasjeckamo. Dvije glavice luka
nasjeckamo na sitne kockice i przimo ih na masti nakon ¢ega dodajemo gljive.
Sve przimo uz Cesto mijeSanje 10 minuta, nakon cega dodajemo ociscen, sitno

nasjeckan cesnjak. Solimo prema ukusu i kuhamo jos 5 minuta.
Ovo jelo posluzujemo s domacim kruhom.
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Kotlet s gljivama i gustim povrtnim varivom (tradicionalno
madarsko varivo lecso)

Sastojci:

8 kotleta

1 kg Sumskih gljiva

pola kilograma duguljastih slatkih paprika
3 glavice luka

dvije crvene rajcice

2 Zlice mljevene paprike
mljeveni papar

mazuran

2 zlice susenog povrca (bez soli)
sol

25 dkg masti

Priprema:

Sumske gljive ocistimo, grubo narezemo te ih bacimo u kipuéu vodu gdje ih
ostavimo par minuta. Za to vrijeme istucemo meso te ga pripravimo isto kao u
ciganskom pecenju (pogledaj: recept za cigansko pecenje). Ocijedimo gljive. Luk
grubo nareZemo te ga stavimo prziti na 20 dkg masti te mu dodajemo i narezanu
rajcicu i sve zajedno pirjamo. Nakon toga dodajemo Sumske gljive. Kada je do
kraja isparila voda koju su ispustile gljive dodajemo grubo narezanu papriku,
sve posipamo mljevenom paprikom i kuhamo do kraja. Pri posluzivanju na
meso stavljamo 2-2 zlice umaka s gljivama te za prilog sluzimo knedle ili
krumpir.

Perkelt od vilina klinéaca

Sastojci:

1 kg vilina klincaca

2 velike glavice luka

20 dkg masti

sol

4 Zlice mljevene paprike

Priprema:

Gljive ocistimo, viSe puta ih operemo o vodi koju svaki puta promjenimo. Luk
nasjeckamo i preprzimo na masti. Dodajemo mljevenu papriku, vilin klincac,
sol po ukusu, nakon cega sve poklopimo i kuhamo 25 minuta. Bez poklopca
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poprzimo na masti i zatim posluzimo. Ovo jelo posluzujemo s domadim
kruhom.

Vrganji u varivu lecso

Sastojci:

1 kg vrganja

1 kg duguljaste slatke
paprike

Y2 kg luka

30 dkg masti

2-3 paradajza

30 dkg dimljene Sunke ili
slanine

2-3 Zlice mljevene paprike

Priprema:

Gljive ocistimo, ostruZzemo
nozem, nasjeckamo  te
pofurimo. Sunku ili slaninu
narezemo na kockice,
poprzimo na tavi, dodamo
mast i nasjeckani luk. Nakon
$to je luk gotov, posipamo ga
mljevenom paprikom te
dodajemo narezane vrganje. Sve zajedno dinstamo, nakon cega dodajemo
papriku, rajcice i solimo prema ukusu. Kuhamo s cestim mijeSanjem sve dok se
mast ne prestane prziti.

Mnogo ljudi ne zna kako u umake s gljivama te u varivo lecsé nikada ne
dodajemo vodu!

.

Fasirke od gljiva

Sastojci:

50 dkg gljiva

1 glavica crvenog luka srednje veli¢ine
1 svezanj svjezeg perSina

1 zlica maZzurana

1 stara, tvrda zZemlja

1 jaje

1 zlica mljevene paprike
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ulje ili mast
svjeze mljeveni papar
krusne mrvice

Priprema:

Gljive odistimo i nareZemo na manje komade. Zemlju namoé&imo u mlijeko. Luk
nareZzemo na kockice te ga na malo masti dinstamo u tavi, a potom dodajemo
gljive i sve kuhamo dok sastojci nisu mekani. Kada je gotovo prebacujemo sve
u zdjelu i zacinjavamo po ukusu. Dodajemo Zemlju namocenu u mlijeko, jedno
jaje te sve zajedno pomijesamo. Smjesa je dobra onda kada se moze oblikovati,
kada dobijemo meku masu. Radimo male kuglice od dobivene mase, koje dobro
prekrijemo krusnim mrvicama, a na kraju ih poprzimo u ulju.

Varivo lecso sa slaninom

Sastojci:

1 kg svjeze paprike

Y2 kg luka

20 dkg dimljene slanine

2 veca paradajza

20 dkg svinjske masti

sol

mljevena paprika

Priprema:

Dimljenu slaninu nareZemo na kockice te poprzimo. Slanini dodajemo mast.
Narezani luk dodajemo slanini, a rajcice koje smo prije ogulili dodajemo na luk
te sve dobro skuhamo. Poslije toga dodajem nasjeckanu slatku papriku, mozete
dodati i ljutu papriku! Nakon Sto je sve skuhano dodajemo 2 Zlice mljevene
paprike te kuhamo jo$ 5 min. Bitno je da se lecsé przi na ulju, ne smije se kuhati.
Nikada ne dodajemo vodu. S ovim varivom ukusan je domaci kruh.

Varivo lecso s kupusom

Sastojci:

manja glavica kupusa

1 kg svjeze paprike

4-5 glavica luka

30 dkg dimljene slanine
20 dkg svinjske masti
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Priprema:

Slaninu nasjeckamo i dobro proprzimo. Slanini zajedno dodajemo nasjeckani
kupus, luk, rajc¢ice, mast te kuhamo do trenutka kada je kupus gotov. Nakon §to
je kupus gotov dodajemo narezanu papriku i sol pa kuhamo dok se paprika ne
skuha do kraja. Na kraju dodajemo mljevenu papriku te kuhamo jo$ 5 minuta.
Jelo posluzujemo s kruhom.

Varivo lecso s mesom

Sastojci:

1 kg svinjskih rebarca ili piletine
20 dkg svinjske masti

2 kg paprike

4 rajcice

pola kile luka

1 zlica mljevene paprike

sol

Priprema:

Meso rezemo na manje komade koje stavljamo u posudu te dodajemo sol i malo
vode. Pirjamo ga prekrivenog poklopcem dok skoro nije gotovo. Meso
izvadimo iz posude u kojoj se kuhalo te ga na jedno vrijeme stavimo sa strane.
Otopimo mast te dodajemo prije narezani luk i raj¢icu koje kuhamo dok se sve
zajedno ne poveze kao juha. Nakon toga dodajemo svjezu papriku koju smo
takoder narezali. Kada je sve zajedno gotovo, nazad u posudu vra¢amo i meso
te sve posipamo mljevenom paprikom. Kada smo i to napravili na$ lecso je
gotov. Ovo jelo posluzujemo sa salatom od krastavaca.




Cigansko pecenje

Sastojci:

80 dkg svinjskog vrata

20 dkg masnog dijela slanine (svinjske ledne slanine)
4-5 Cesnja bijelog luka

1 zli¢ica mljevene paprike

sol

papar
Priprema:
Vecer prije
pripreme jela
svinjski ~ vrat
rezemo na 8

komada,

solimo ga i
paprimo te
stavljamo u

hladnjak. Na
dan pripreme
jela slaninu
nareZemo nha
komade te na
svakom ) ; g e
komadu na svakih par centimetara napravimo rez, kako bi kod pecenja svaki
komad dobio nazubljen izgled. U suhoj tavi peCemo slaninu dok ne poprimi
zlatnu boju pa ju nakon toga izvadimo van i stavimo na stranu. Ponovno

zagrijemo mast te na naglo poprzimo mesto s obje strane kako bi dobilo koricu.
Ako ste poprzili meso, moZete ga pomaknuti u stranu, a u tavu pazljivo uliti
vodu. Pripazite jer ¢e vruca mast prskati! Na srednjoj temperaturi pod
poklopcem kuhajte meso 15 minuta, tijekom tih 15 minuta meso okrenite
jednom. Nakon toga mozZemo maknuti poklopac i posudu ostaviti na vatri dok
u potpunosti ne ispari voda. Nakon §to je pri dnu ostala samo mast, poprzite
meso 1-2 minute sa svake strane te mu dodajte i ispecenu slaninu i posluZzite.
Na komade mesa stavljamo luk te pecenu slaninu, a kao prilog posluzuje se
restani krumpir.
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Domaci ciganski kruh s kvascem (punya)

Sastojci:

1 kg brasna

pola zlice soli

pola kvasca

1 dl jestiva ulja

1 Zlica sedera (napunjena na ravno)

Priprema:

Kvasac uranjamo u mlaku zasecerenu vodu. Tu mjeSavinu dodajemo u posudu
u kojoj se nalazi kilogram brasna, dodajemo sol i ulje. S mlakom vodom
mijesimo tijesto srednje mekoce. Nakon sto tijesto stavimo u posudu za pecenje,
nauljimo gornji dio kruha. Kruh se pece oko 30 minuta.
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Ciganski krug s kvascem (punya) zacinjen medvjedim
lukom i slaninom

Sastojci:

2 kg brasna

1 kvasac

2 Zlice soli

30 dkg dimljene slanine

1 svezanj medvjedeg luka

Priprema:

Dimljenu slaninu reZemo na sitne kockice te przimo. Medvjedi luk takoder
nasjeckamo i dodajemo slanini. Medvjedi luk ne przimo, samo ga pustamo da
stoji u vrucoj masti. Uronjeni kvasac, sol te mast sa slaninom i medvjedim
lukom dodajemo u brasno te dobro izradujemo tijesto s mlakom vodom.
Stavivsi ga u posudu za pecenje, tijesto pecemo 1 sat.
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RECEPTI - EVA GAYER

Veze i iskustva s roditeljima,
bakama, djedovima, a i
prabakama i pradjedovima u
djetinjstvu bitni su i pratit ce
nas kroz cijeli Zivot.
Kvalitetno provedeno
zajednicko vrijeme,
zajednicki objedi i priprema
jela nesto je Sto se nikada ne
zaboravlja. Dobro je sacuvati
i proslijediti znanje koje smo
od njih dobili.

Nasa veza s plodovima i
biljlkama oduvijek je bila
prlrodna Nas troje brace i sestara te Cetiri rodaka kada god je bilo moguce bili
smo vani — to je bila sloboda! Svakog smo godisnjeg doba pronasli neki dar
prirode ili neSto ¢ime bismo se bavili na raznim mjestima u prirodi. Za sanjkanje

je to bila nizbrdica, smrznuto jezero za klizanje, livade za prikupljanje cvijeca, a
maslacci za izradu vjencica. Medutim, pronalazili smo neSto i za pojesti, uz
puteve cesta nam je poslastica bio korovni sljez, ali znali smo i za Sumske jabuke,
divlje kruske, ili divlje visnje. Negdje na brdu je bilo i bijelo drvo tresnje (sada
ga viSe nema, a od tada nisam kusSala nesto takvo). éipak, drijen, kupina i
sumska jagoda, trnina te dud donosili su nam vrlo ukusne plodove. I u odrasloj
dobi se divim prirodi. Uvijek postoji nacin, koji ja marljivo trazim, da u svojem
okolisu ukaZem na upravo onakve ljepote koje treba zapaziti, u njima uzivati i
na njih paziti. Upravo sam zato postala vodi¢ zajednice Mecsek. Puno smo
odlazili u prirodu s kéerkom pa kod izbora karijere nije bilo pitanja. Odabrala
je prirodne znanosti, geografiju. Zavrsila je studij geografije, a slobodno vrijeme
najradije provodi u prirodi. Ja sam radila kao informaticar na pecuskom
sveuciliStu gdje sam provodila puno vremena za stolom, ispred racuala. Uvijek
sam htjela vikende provoditi vani, obradivati vrt. Sada imam viSe vremena pa
ga ispunjavam redovitim Setnjama u prirodi, skupljanjem gljiva, upoznavanjem
sve vise samoniklih biljaka te divljenju raznovrsnim prirodnim ljepotama.

Zamoljena sam da radim istrazivanje i prikupljanje informacija o koristenju
samoniklog bilja u starim Svapskim jelima, koje sam bila pocaS¢ena prihvatiti.
Kratko sam zivjela na selu, a kasnije sam se trebala prisjetiti Sto je kuhala baka
s tatine strane i svih sjecanja s ljetovanja. Baka mi je bila madarica pa njezina
kuhinja nije sadrzavala Svapska jela, ali kada bi nesto takvo pripremala uvijek
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je napominjala: to sam naucila kuhati od svoje mame. Meni je isto uvijek na umu
da ono sto sam od nje naucila pokusavam naci u ve¢ poznatim okusima, cesto
sam djelomicno uspjela, ali nikada isto kao ona. Mozda je koristila pe¢nicu na
drva, sigurno je to u pitanju! Pocela sam se interesirati o obitelji s o¢eve strane,
tko poznaje koja jela i Sto znaju o koristenju samoniklog bilja. Moji rodaci, isto
kao i ja, ne sjecaju se puno takvih jela. Svi se jednako prisjecamo za pekmez od
Sipka. Sipak smo uvijek morali brati, a pekmez je bio u staklenkama i bio je vrlo
ukusan. Nakon toga sam stigla do daljnje rodbine. Tako sam upoznala djedovu
rodakinju, ime joj je Maria Heller Zena Vilmos Gutraia koja ima 89 godina, zivi
upravo na podrudju baranjskog Zelenog puta, a napisala nekolicinu recepata za
kuharice. Napisala je knjigu o selu Feked, ondasnja seoska kuca bila joj je rodna
kuca. Pronasla sam ju, puno smo razgovarale, pokazala mi je svoje knjige, a
puno sam toga zanimljivoga naucila i o nasoj obitelji. Njezine recepte takoder
nije karakteriziralo koristenje samoniklog bilja, pa mi je pricala o puno toga od
¢ega sam mogla krenuti. Posjet s njom mogu zahvaliti molbi za ovo istrazivanje
i zato sam jako zahvalna. Dok radim razgovori s njom i njezine price dolaze mi
u sjecanje. Moram zakljuciti kako stara Svanpska jela ne karakterizira koristenje
samoniklog bilja u velikim koli¢inama. Kuhali su jednostavna jela s vise
osnovnih sastojaka kao sto je krumpir, luk, grah, jaja ili brasno. Te su sastojke
proizvodili sami, svaka obitelj imala je veliki vrt ili zemlju. DrZzali su i Zivotinje
kao $to su perad, prasci, ali i konje i krave. Dom jedne od mojih rodakinja i
danas nastanjuju domace zivotinje kao sto su perad, krave, magarci i koze. U
mjestu Szebény cesto su isli u Sumu, a moj tata i njhova obitelj, o kojoj sam uvijek
voljela nesto novo saznati, redovito su sakupljali gljive. Nazalost, moj je djed
poginuo u nesredi tijekom lova te sam propustila da od njega uspijem nesto
nauciti, medutim nedavno sam zavrsila tecaj o poznavanju gljiva. Od gljiva koje
sam sama sakupila napravila sam sljedeca jela onako kako ih se sjecam iz
djetinjstva, odnosno, onako kako su mi rodaci ispricali.

Zapisala sam i jos neke recepte u kojima se mogu pronaci samonikle biljke iz
prirode.

Jela sam fotografirala u naslijedenim tkaninama i posudu.

45



Sumski paprikas s gljivama i velikim knedlama
(SchwammmetgroteNokedl)

MozZe se napraviti od viSe vrsta gljiva. Ja sam ga pripremala od sljedecih: vrganj,
maglenka, puza, rujnica, biserka (nije pogresno, ova vrsta biserke je jestiva).

Sastojci:

sumske gljive —
luk e : eSS
Zednjak ey i ety R
mast g ‘ 5 :

sol v
papar ¥
svjeza 1 mljevena “
paprika

rajcica L2 N
brasno S—— ’ ; e
1jaje F -
pola dl gazirane vode
persin

Priprema:
Na tradicionalan nacdin propirjala sam luk i ¢eSnjak na masti, po prilici s
komadic¢ima slanine. Dobro oprane, nasjeckane gljive dodala sam na mast i sve
zajedno kuhala barem 20 minuta, tada gljive inace puste dovoljno vode. (Tih 20
minuta jako je bitno, jer poneke vrste gljiva trebaju tih 20 minuta, kao Sto je na
primjer vrsta gljiva pod nazivom puza, koja se nalazi u ovom jelu!). Zatim se
dodaju zacini: sol, papar, mljevena paprika. Po Zelji moze se dodati i svjeza
paprika te malo raj¢ice. U meduvremenu pomijesamo jedno jaje, brasno, sol i
svjezi persin s toliko mineralne vode da tijesto za knedle bude srednje gusto.
Ovisno o tome koliko su vode ispustile gljive, dodat ¢emo jos onoliko koliko je
potrebno da se knedle skuhaju.

S jusnom zlicom napravite podosta velike knedle, skuhat ce se i ako narastu.
Tada je gotov paprikas s gljivama i velikim knedlama. Na vrh mozete dodati
vrhnje.
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Sumska juha s gljivama (SchwammSuppe)

U proslosti smo u teglicama uvijek imali svinjsku mast, ali imali smo i pacju
mast. Ja pripravljam mast od patke, ai ¢varci su vrlo ukusni i meki. Za ovu juhu
sam je takoder koristila, ali sam ipak stavila samo malo, od nje je juha poprimila
lijepu zutu boju.

Sastojci:

sumske gljive

malo masti

luk

mrkva

povrce

sol

svjezi persinov list

prepecene kockice kruha

Priprema:

Mrkvu, povrée i jedan manji luk sitno nasjeckamo te ih dinstamo na pacjoj masti
dok ne postanu gotovo mekani. Kada su ve¢ skoro gotovi dodajem vodu. Kada
voda zavrije dodajem gljive i sol i ponovno sve kuham 20 minuta. Dok jos nije
sasvim gotovo, kruh narezan na kockice przim na malo maslaca te s persinom
stavljam u juhu za vrijeme posluZzivanja.

Pw
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Kelj pupcar sa sumskim gljivama
(SchwammingelegdeKiemen)

Sastojci:

Sumske gljive

kelj pupcar (inace ga je u vrtu bilo i tijekom zime)
je¢mena prekrupa ili riza

luk

¢esnjak

slanina

brasno
jaja
sol, papar

Priprema:

Sve glavne sastojke pripremim, odnosno skuham prije. U blago posoljenoj vodi
kuham kelj pupcar, a u nesto slanijoj jeémenu prekrupu. Gljive dinstam na malo
masti s lukom i ¢eSnjakom. Skuham jaja. Sve peCem u limu (ne u vatrostalnoj
posudi), isto kao i doma jer ¢e biti brze gotovo i krajevi ¢e biti fino zapeceni.
Dolje stavljam komade slanine, zatim gljive, pa kuhani kelj pupcar, zatin jaja, a
na vrh je¢menu prekrupu. U vodu od kuhanja stavljam sol, papar i onoliko
brasna da sve bude gustoce smjese za palacinke. Smjesu polijem preko svega u
limu te ga smjestam u pecnicu. Ne treba prekrivati, kada je povrsina jela
poprimila crvenkastu boju, pecenje je gotovo. Bilo koje povrée ¢e biti u redu u
ovom jelu, a gljive pak mogu biti zamjena za meso.
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Juha s kobasicama i kiselim kupusom (Wurstsuppe mit
Sauerkraut)

Domaceg kiseloga kupusa uvijek je bilo, na takvu smo nagradu kao djeca uvijek
mogli racunati. Za kiseljenje koristili su Sumske jabuke, divlje kruske, a i dunje.
Od toga se zimi moglo raditi zaista puno jela. JoS se sje¢cam ove juhe s
kobasicama i kiselim kupusom, knedlima od krumpira ili taranom jer mi je
mama govorila: “ovo sam naucila od mame”’. Ja sam ovo jelo pripremala s
taranom. Radili smo i kobasice s kiselim kupusom, po Svapskoj tradiciji.
Kobasica se prvo jela dimljena i pecena, a stavljala se u juhu — ako je ista ostalo.

Sastojci:

kiseli kupus

malo masti
brasno

dimljena kobasica
tarana

Priprema:

Kiseli kupus, otprilike 20 dkg za 4 osobe, reZem na sitno. Na malo masti pirjam
brasno kao da pripremam zaprsku te dodajem narezani kupus, kada je malo
posmedio dodajem vodu te ga kuham. Zatim stavljam kobasicu narezanu na
kolutice, te kada sve zavrije dodajem i svjezu, domacu taranu. Vrlo je ukusno,

samo treba pripaziti na omjere sastojaka, buduci da s odgovaraju¢om kol¢inom
kobasice, vode i kupusa nece biti potrebni ni zacini ni sol.
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Pekmez od crvenog drijena (Kornoeljejam)

Tamno crveni plod drijena koji dozrijeva pri kraju kolovoza dosta je tesko
sakupiti, vrlo brzo pocne padati ako dozre, iako je i onda dobar. Isto tako treba
odvojiti one plodove koji jo$ trebaju dozreti, buduéi da nakon Sto ih se ubere
dozrijevaju za par dana.

Priprema:

Operem plodove crvena drijena te ih pomijesam sa Se¢erom (dodaje se prema
ukusu, ali na 1 kg drijena ide 25 dkg Secera, svakako ¢e biti kiseo, bas ga zato i
volimo) i limunom te ga smjeStamo u hladnjak na 1-2 dana. Mora stajati u
hladnjaku dok ne bude onoliko mekan da prstima moZemo istiskati kostice, pa
ga ¢emo nakon $to to napravimo pasirati. Ovo zahtjeva jako puno posla, ali i
ako ostavimo kostice bit ¢e u redu, tako nista ne¢emo baciti, a kostice takoder
mogu pridodati pekmezu. Takva je priprava tradicionalnija. Ako rucno presam
drijen dobiti ¢u podosta gustu pastu kojoj prema ukusu dodajem Secer i kuham
uz redovito mijeSanje 15-20 minuta nakon $to provrije, odnosno nakon $to se
pojave mjehuridi. Zatim pekmez usipavam u tople, ciste staklenke. Stavljam ih
u suhu tkaninu preko nod¢i ili dok se u potpunosti ne ohlade.

Saznala sam kako je nasa baka dodavanjem octa i Se¢era danima uspjela ocuvati
ohladeni drijen pa ¢u kasnije isto to probati i ja.
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Pekmez od sipka (Rozenbottelsjam)

Mora ih se sakupiti jako puno i nije nimalo lako, ali vrijedi. Pekmez od Sipka, a
naravno i pekmez od $ljiva pripremljen u kotli¢u nas sasvim sigurno podsjeca
na djetinjstvo. Mozda se toga najbolje sje¢am jer je moja baka jako puno s njime
radila, ali danas radim i ja. To je bio njezin zadnji poklon za mene: jedna teglica
pekmeza od Sipka povezana s pergament papirom. Tako Sto se ne zaboravlja.
Pred kraj listopada, pri pocetku studenog, vazno je samo da grize mraz. Tada
treba prikupljati Sipak. Ako je moguce, ve¢ je pomalo mekan.

Priprema:

Prikupim ga na bilo kojem ¢istom mjestu, zatim ga treba oprati, odrezati krajeve
te kuhati u toliko vode da prekrije sve plodove. Samo na pocetku, na jako kratko
vrijeme ga mogu ostaviti samoga, a zatim neprestano pazim i mijeSam. Davno
se pripremao s alatom za pasiranje rajcica, ali ja radim s obicnom zlicom za
obiranje. Kada je sipak potpuno mekan pasiram ga zlicom za obiranje tako da
im kozice i kostice ne upadnu u pastu. Nemam se naviku oko toga previse
brinuti, jer od preostalih dijelova pripremam ¢aj, a sve sto ostalo na kraju dajem
kokosima (jo§ ima kokosi u kudi mojih roditelja). Dobivenu pastu od Sipka
vrac¢am na vatru, dodajem Secer i opet kuham. Kada je gotovo punim vruce
teglice na koje stavljam poklopce te sve stavljam u suhu tkaninu.
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Trnina u medu (Sleedoornim Honing)

Med je oduvijek bio u nasoj obitelji, voc¢e uronjeno u hladan med u sebi ¢uva
sve svoje vitamine, a obogacuje ga i med.

Uvijek su u manje staklenke meda moji roditelji, bake i djedovi stavljali sitno
voce, a tako radim i ja danas. Koristili su ga i u pripravi rakije. Isprobala sam i
uspjelo je. Trninu koristim samo na taj nacin, skupljam ga jo$ nedozrelog u
kasnu jesen, tvrd je i ima veliku kosticu. Za trninu med mora biti nesto rijedi,

voce ¢e u njemu postati mekano, odvojit ¢e se od sjemenke, bit ¢e vrlo ukusno,
ana pogled sjajno kao biseri. MoZe krasiti deserte ili vo¢ne salate.

Priprema:

Oprano voce rasirim po kuhinjskoj krpi (na kojoj je ubrus koji upija vodu) te
ostavim da se osusi. U staklenku usipam toliko trnine da prekrije dno te na
trninu sipam med (za ovo je dobar samo tekuci med) te ponovno dodajem voce,
pustam da novi sloj vo¢a uroni u med, buduci da je med gust. Nakon sto je voce
potpuno prekriveno medom dodajemo jos voca, a zatim jos meda. Bitno je da
sve radimo sporo i da pri¢ekamo pri svakom novom sloju, u suprotnom ce biti
mjehurica. Staklenke ne smijemo napuniti do kraja jer se med jo$ mora slegnuti,
a za to mu treba mjesta. Tek sljedeci dan se staklenke smiju poklopiti.

U med se moze staviti i drugo tvrdo voce kao sto je crveni drijen.
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Pekmez od mijesanog sumskog voca (Moerbeijam)

Kupina je poznato Sumsko voce koje zri ljeti. Nije ga dobro sam ponekada jesti,
ve¢ uzeti vremena i pazljivo je sakupiti. Kupina se uvijek sakupljala, ja je
redovito trazim, sakupljam, kuham, a poznajem i mjesta gdje ih se moZe
pronadi. Moja je baka od kupine radila pekmez samo kada ju je mijesala s
drugim voéem. Kada nismo bili sigurni s kakvim smo pekmezom dobili kruh,
bio je to pekmez od kupine, jer smo u njemu mogli vidjeti njezino sitno sjeme.
Kada je pekmez od §ljiva pregust, dodaje se u njega kupina. Probala sam raditi
pekmez samo od kupine, ali bio je suvise rijedak. MoZda je kupinu bolje koristiti

s pekmezom koji je sam po sebi gust. Tako je moZemo koristiti i za kolace.

Priprema:

Kupinu treba dobro oprati buduéi da u njoj mogu biti sitne bube. Tesko je
kupinu nakon pranja dobro osusiti, ali vlaga ispari tijekom pripreme. Nakon sto
je stavim na vatru, brzo vri i ve¢ se moZze od nje napraviti pasta. Ima puno malih
sjemenki. Nakon pasiranja vra¢am je na vatru i dodajem Secer (prema ukusu) te
ponovno grijem do vrenja. Pekmez moZemo sipati u staklenke, a staklenke
poloziti u suhu tkaninu. Bit ¢e rijedak, ali ja ga ne pripravljam gusce. Koristi ¢u
ga za deserte, uz griz na mlijeku ili na Snenoklama. Prekrasne je tamno ljubicaste
boje i vrlo je ukusan.
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Blitva (Snijbiet)

Raste na strnistima nakon Zetve psenice. Od njezinih velikih, zelenih listova
pravi se jelo u kojemu je kuhana i zgusnuta s krumpirom. Posluzuje se s mesom
u dodatku s kuhanim ili jajima na oko.

Pojavljuje se i u juhama, gdje se koristi sli¢cno kao listovi za punjenje sarme. U
listovima blitve kuhaju se mesne okruglice i posluzuju s nekakvim umakom.
Cesti umak bio je pripravljen od rajéica, ¢e$njaka, hrena i visanja. Koristila se i
peteljka, od nje se pripremala juha s punjenim tijestom. Ovdje napominjem kako
su na isti nacin koristeni listovi hrena.

Csete pekmez od abdovine (Ouderlingjam)

Uz rubove Suma, u jarcima te duz nasipa Zeljeznickih pruga sakupljala se
abdovina poznata i kao smrdljiva bazga. Od nje se pravilo visSe vrsta pekmeza,
ali koristila se i za bojanje. Naprimjer, kuhana s malo Secera i vode daje ugodniju
crvenu boju vinu, naravno samo u malim koli¢inama i samo za crno vino.
Koristili su je i u ¢aju od bazge, drzali su da pomaze kod astme.

Priprema:

S grozda abdovine sakupljam bobice, dobro ih perem te puStam da se osuse.
Stavljam da se kuhaju, a ¢im puste svoj sok micem ih s vatre i pasiram. Nakon
toga svu pastu vracam nazad na vatru, dodajem Secer i opet sve zajedno kuham
dok ne postane gusce. Kako se to i prije radilo, ne dodajem viSe nista, samo malo
zacinjavam s limunom. Pekmez sipam u tople, Ciste staklenke koje zatvaram
poklopcem (prije se povrh pekmeza sipao salicil i vezalo pergament papir).
Staklenke stavljam u cistoj tkanini na toplo mjesto (prije ih se stavljalo kod
popluna) te pustam da se ohlade.

Tijekom sakupljanja recepata moja postarija rodakinja ispri¢ala mi je puno toga
zanimljivog. Od toga ¢u vam nesto i ispricati, moguce je da je nekima ovo
poznato, ali meni je bilo novo i zanimljivo.

Povrce i voce kuhano u mostu: za vrijeme berbe, kada je most sasvim svjez, u
velikom kotli¢u kuhali su razno voce kao $to je Sumska jabuka, divlja kruska,
dunja, ali i bundeva. Nisu dodavali Secer, ve¢ su vode jeli iz staklenki kao
zimsku poslasticu.

Zeleni cetvrtak: znacilo je kako Cetvrtkom moraju pripremiti neko jelo koje
mogu posluziti s punjenim tijestima ili jajima.

Posveta ljekovitog bilja: Prema predaji od proljeca do ljeta prikupljeno
ljekovito bilje stavljalo se u impresivne bukete, povezane predivnim vrpcama i
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krasno ukrasene. Takve su ih nosili u crkvu. Na dan Velike Gospe, 15. kolovoza,
bilje je bilo blagoslovljeno te stavljeno u potkrovlje ili na terase gdje se susilo.
Znala sam i viSe o sakupljanju i koristenju samoniklog ili ljekovitoga bilja, ali
nikada se ne pojavljuju kao glavni sastojak pa je to suzilo moj popis. Zanimljivo
je kako se nisu uvijek koristile za pripremu ili za¢injavanje jela. Vise su biljaka
Kkoristili za zastitu i njegovanje Zivotinja. Jedan primjer za ovakvu primjenu je
anis, koji su vlasnici goluba stavljali u golubinjake kao zastitu protiv nametnika
i Stetocina.

Slama Marije Djevice: Iz mladica ivanjskog cvijeca radili su napitke koji su se
prvotno Kkoristili za koZne bolesti, ali i za procis¢ivanje bubrega. Ime slama
Marije Djevice dobilo je po jednoj predaju prema kojoj je Mariji receno da malog
Isusa ne polozi na slamu, ve¢ na ivanjsko cvijece.

Kopriva, obi¢na misjakinja: Vrlo su se cesto prikupljale, ali ne za jelo, ve¢ ih se
davalo zivotinjama kao Sto su kokosi ili patke. Naravno, na taj su nacin nasle
put do stola; preko mesa i jaja. Koprivu su kuhali te s time Spricali bilje protiv
nametnika.

Podbjel: Prikupljao se na livadama i obalama rijeka, listovi su se kuhali kao lijek
protiv kaslja i astme te kao oblog za natecene noge.

Pravi pelin koristili su kao zacin, ali su od njega radili i vino. U vino bi stavljali
pelin te pustili da s njime vino dozre. Dobili su pomalo kiselo pice koje otvara
apetit.
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RECEPTI - EVA SZAKACS

Kuharica mjesta Mecsekalja kuhala je
sljdece:

Sastojci

Dva sveZnja prozivljenih uspomena na
seoskom  imanju, jedan  sveZanj
poznavanja recepata, jedan sveZanj
ljubavi prema kuhanju, dvije Sake ljubavi
prema eksperimentiranju, jedan komad
preseljenja na selo, jedan svezanj ljubavi
prema prirodi, jedan svezanj turizma,
jedan snop seoskog gostoprimstva s
polupansionom, jedan svezanj odrzivosti,
jedno veliko pakiranje ljubavi prema
ljudima, malo pakiranje izazova, dnevno
jedna casa (2,5 dl) neprestanog ucenja
(strukovnog, poznavanja bilja, kuhanja,
pecenja), 1 komad ekoloske osvjestenosti
(poslovna suradnja — eko zalogajnica s iskljucivo lokalnim proizvodima), jedan
komad pobjede na natjecaju: najukusnija dobrodoslica Madarske.

Prije kuhanja

Prisjetiti se sjecanja iz djetinjstva na selu koje sam provela s bakom. Kokosinjac,
hranjenje pataka i gusaka, perusanje kokosi, skupljanje jaja, kobasice s tavana,
mijeSenje kruha, priprava gusce jetre, pecenje patke, juha od mesa goluba,
raznovrsno povrée iz vrta, dud, pravljenje pekmeza od Sljiva. Htjela sam
pokazati tradicionalne nacine priprave hrane koje sam naucila od majke,
ostavila sam gradski nacin zivota i pocela stvarati seoski turizam na prirodan,
ekoloski prihvatljiv nacin. Sjetva povrca, sadnja sadnica, ugoj povréa, uzgoj
voca te odrzavanje vrta bez kemikalija, jestivo samoniklo bilje s poljai iz Suma,
sakupljanje cvijeca te ocuvanje svega navedenoga na ekoloski nacin.

Priprema

Tijekom kuhanja koristim pazljivo pripremljene i naucene vjestine. Stara
sjecanja pomijesam s prikupljenim, ponovno prozivljenim iskustvima. Ovo je
izrazito potrebno pri pripremi jela. Odvojeno za jela izabirem gostoprimstvo,
pripremu raznih vrsta kruha, kifli ili zemlji. Pripremu dorucka ili vecere
zacinjavam tradicionalnim okusima, dodajem im povrée s lokalnih polja i iz
okolnih Suma, a sve ukrasavam s cvijecem. Za postizanje punine okusa koristim

56



svoju kreativnost i inovativnost. Kada pripremam juhe pazim na to mogu li je
jesti vegetarijanci, a takoder i oni osjetljivi na gluten i laktozu. Za glavna jela i
priloge na jakoj vatri parim, pecem, kuham i pirjam vlastite sastojke ili sastojke
od lokalnih te obliznjih velikih i malih proizvodaca. Za pripremu mesa, juha od
mesa i sarme potrebna mi je dobro ugrijana pec¢nica. Kada sve to pripremim
dolaze koladi, pite, okruglice... poslije svega toga iskoristit ¢u i preostalu toplinu
pecnice. U igru dolaze Svapski korijeni s oceve strane, pa na preostaloj toplini
stavljam susiti povrée iz vrta. Od neSpricanog povrca pripremam i sezonske
salate, a svjeZe, ukiseljeno ili suSeno cuvam u ,,$pajzu”. Ako sam gotova sa svim
suptilnim detaljima, mogu sve posluziti na stolu baranjskog Zelenog puta.

Kola¢ s kukuruznom krupicom

Sastojci:

1 I mlijeka

25 dkg kukuruzne krupice

12 dkg maslaca

4 jaja

1 vanilin Secer

20 dkg Secera

prstohvat soli

mala staklenka pekmeza od Sljiva

Priprema:

Mlijeko s malo soli kuhamo dok ne
zavrije te u njega sipamo kukuruznu
krupicu i kuhamo dok smjesa ne
postane gusta. Nakon toga ostavljamo
da se ohladi dovoljno da se u smjesi ne
skuhaju Zumanjci. Odvajamo Zumanjke
od bjelanjaka. Zumanjke dobro izmije$amo sa $ecerom, vanilin $ecerom i
maslacem te ih dodajemo mlako ohladenoj smjesi, a odmah moZemo paZljivo
dodati i bjelanjke koje smo istukli s malo Secera. Zatim cijelu smjesu sipamo u
lim srednje veli¢ine obloZen papirom za pecenje te poravnavamo povrsinu
smjese. U smjesu na maloj udaljenosti stavljamo hrpice pekmeza. (pekmez nece
biti dobar ako je prerijedak jer ce se razliti). Prvo smjesu pecemo na maksimalnoj
temperaturi 10 minuta, a onda 30 minuta na srednjoj temperaturi. Kako bismo
bili sigurni da je kola¢ pe¢en mozZemo u sredinu kolaca staviti drveni Stapi¢, ako
Stapi¢ izvadimo i suh je, kolac je gotov. U slucaju da kolac jos nije gotov, a poceo
se rumeniti na povrsini, prekrivamo ga aluminijskom folijjom kako ne bi
pogorio. Kada se ohladi moze se lijepo, jednako narezati.

57



Cekerkutski kotao

Sastojci (za 6 osoba):

1 domaca kokos ili pijetao

15 dkg mesnate slanine

30 dkg sumskih gljiva

2 glavice luka

2 mrkve i 2 persina srednje velicine

manji celer s lis¢em

15 dkg domaceg susenog tijesta s koprivom u obliku krpica
mljevena crvena paprika

1 svjeza zelena paprika

1 rajcica (zimi 2 Zlice variva lecsd)

svjezi listovi medvjedeg luka (ako nema, 2 ¢esSnja bijelog luka), vlasac, ljekovita
¢esnjaca, vrijesak

malo masti

sol

Priprema:

Ocisc¢eno pilece meso rezemo na male komade. Ocistimo luk i povrce te sve
rezemo na kockice. Zelenu papriku reZzemo na tanke trake, a rajéicu gulimo i
nasjeckamo. Gljive ocistimo i narezemo. Slaninu reZemo na male kocke i przimo
dok ne poprime smedu boju, kada je gotova micemo ju iz masti koja se iz nje
otopila. S dijelom te masti propirjat ¢emo gljive, a s drugim dijelom tijesto.
Operemo korjenasto povrée. Luk pirjamo na masti te dodajemo papriku i
rajé¢icu, sve kuhamo i posipamo crvenom paprikom pomijeSamo s lukom i
dodajemo sitno narezanu piletinu, sol i papar. Meso pecem na jakoj vatri cesto
mijesajuci dok ne pobijeli, a zatim dodajemo onoliko vode da se prekrije meso.
Kada je meso skuhano do pola dodajemo nasjeckamo povrce, gljive, zdrobljeni
¢esnjak (u slucaju da nema svjezeg lista medvjedeg luka). Propirjano tijesto
polijevamo vodom i kuhamo dok nije gotovo. Zelene zacine sitno sjeckamo i
stavljamo u gustu, gotovu juhu. Jedan dio mozemo posipati po juhi i posluziti
je sa svjezim kruhom.

Ovo jelo moZemo pripremiti i s govedinom ili svinjetinom, ovisno o tome koje
smo meso uspjeli nabaviti od lokalnih dobavljaca. Ovo jelo iz kotliéa moZemo
pripremiti i na Stednjaku, ali ¢e nedostajati aroma dima.

58



59



Kupus s mesom iz mjesta Vérosdomb

Sastojci (za 4 osobe):

80 dkg svinjske plecke

2 velike glavice crvena luka

15 dkg domace dimljene slanine
(ako ima moze i domaca Sunka)

1 svjeza zelena paprika

1 raj¢ica (zimi domace varivo
lecso)

2 dl vrhnja

1 kupus srednje velicine

kopar

sol, papar

1 zlica masti

Priprema:

Na kockice narezanu slaninu
topimo u ulju i na njoj pirjamo na
sitno nasjeckani luk. Na to
dodajemo na vece komade
narezano meso te na jakoj vatri pecemo dok ne pobijeli. Dodajemo sol i malo
vode te pokloplijeno kuhamo dok je meso bude blago mekano. Dodajemo
glavicu kupusa narezanu na Sire trakice te na kriske narezanu rajéicu i papriku.
Dodajemo mljeveni papar i kopar te kuhamo dok se ne smeksa. Za¢injavamo s
vrtnim ¢ubarom, a ako je sezona i s nasjeckanim medvjedim lukom ili tustem.

\

Na kraju dodajemo svjezi kopar i vrhnje te posluzujemo. Predlazemo posluziti
s ukusnim, svjezim kruhom. Obilno je i zasitno jelo.
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Jutarnja Zemlja s kvascem i dodatkom cikle ili japanskog
dvornika

Sastojci:

2 Zli¢ice Secera
otprilike 4 dl hladne
vode

2,5 dkg kvasca

1 zlicica soli

15 dkg cjelovitog
pSenicnog brasna

45 dkg finog pSeni¢nog
brasna

2 dkg masti za mazanje
lima

1 cikla srednje velicine
ili jedna $aka mlade
stabljike japanskog dvornika (od otprilike 20 cm)

Priprema:

Ciklu ogulimo i svjezu je naribamo na ribezu. Japanski dvornik ¢istimo kao
Sparoge, ogulimo tanak vanjski sloj te ga nasjeckamo, treba nam otprilike pola
Sake. Secer otapamo u 4 Zlice mlake vode te ga mijeSamo dodajuéi otopinu
kvascu. Zatim dodajemo sol, brasno i preostalu vodu te sve zajedno mijesimo s
naribanom ciklom ili komadi¢ima japanskog dvornika. Zbog velikog udjela
vode u cikli ne treba dodavati puno vode pa ¢emo vodu dodavati pazljivo sve
dok tijesto ne postane gusto. Lim za muffine namazemo s masti. Tijesto mokrim
rukama dijelimo na 12 dijelova u obliku malih kugli, koje zasebno smjestamo u
lim za muffine, nakon cega lim stavljamo u hladnjak na 12 sati. Nakon $to lim
izvadimo iz hladnjaka ostavljamo ga na normalnoj temperaturi sat vremena. U
ve¢ zagrijanoj pecnici (230 °C, s ventilatorom 210 °C) pecemo ih 8-10 minuta. (Ja
ih inace zamijesim navecer, kada sam gotova smjestam ih u hladnjak, a ujutro
ih pecem. Bitno je s masti namazati lim kako se Zemlje ne bi zalijepile. Nije dobro
stavljati ulje jer ¢e na dnu biti mokre, a ne hrskave).

Moze se u zeljme dodati bilo $to. Naprimjer, domaci dimljeni sir, medvjedi luk,
luk, mrkva, tust, sjemenke.
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Mesne okruglice s umakom od sezonskog povrca i tijestom s
medvjedim lukom

Sastojci (4 osobe):

4 vece mrkve

2 persina

1 pastrnjak

1 manji patlidzan

manja tikvica

jedna veca glavica luka

malo masti

3 dl domaceg vrhnja

1 zlica kukuruznog skroba

5 kg nemasnog mljevena mesa

2 jaja

domace tijesto s medvjedim lukom od 40 dkg brasna i 4 jaja
sol

svjezi zacini: persin, timijan, vrtni ¢ubar, bosiljak
Priprema:

Svjeze zacine operemo i sitno nasjeckamo te dodamo u mljeveno meso, sve
posolimo, dodamo jaja, sve zajedno umijesimo te zamascenim rukama od
smjese formiramo kuglice veli¢ine oraha. U posudi neljepljiva dna na malo
masti poprzimo kuglice sa svake strane. Dok se meso przi mozemo odistiti
povrce. Korjenasto povrée operemo i nasjeckamo na sitne kockice. Patlidzan i
tikvicu reZemo na kockice veli¢ine 2x2 u zasebnoj posudi. Luk takoder ogulimo
i nasjeckamo na male kockice. Tijesto umijesimo s medvjedim lukom te ga
ostavimo po strance. Tijesto koje je stajalo razvlacimo da ne bude pretanko te ga
reZemo na $ire rezance. Siroke rezance posipamo brasnom i rasirimo kako se ne
bi zalijepili.

Na malo masti pirjamo luk pa mu dodajemo korjenasto povrée koje mijeSamo
na jakoj vatri, dodajmo sol pa smanjujuci vatru na srednju jacinu poklopljeno
jos malo kuhamo. Moramo pripraziti da bude jos hrskavo kada dodajemo
tikvicu i patlidzan, nakon éega sve kuhamo jos malo. Tako ¢e povrce ostati
hrskavo. Zatim u povrée dodajemo od prije pecene mesne okruglice. Na sve
posipamo vrhnje za kuhanje u kojemu je kukuruzni skrob te dodajemo i
nasjeckani persin. Sada vise ne kuhamo, samo grijemo jelo. Mozemo ga kusati i
po potrebi posoliti. U meduvremenu u zasoljenoj vodi kuhamo tijesto, a nakon
§to je kuhano moZemo ga ocijediti i pomijeSati s malo ulja. Za vrijeme
posluZzivanja tijesto prelijemo s mesnim okruglicama u umaku od povréa.
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Velika je prednost kod ovog jela sto moZemo dobiti druge okuse mijenjajuci
povrée u umaku ili zac¢ine u mesu. Naravno, i tijesto se mozZe umijesiti s bilo
kojom prirodnom, svjezom zacinskom travom.

Peceni pastrnjak s umakom od jogurta

Sastojci:

po osobi jedan veci pastrnjak

10 dkg maslaca

Y2 1jogurta

sezonsko zacinsko bilje, korov: divlji vlasac, tust, Stavelj, medvjedi luk, obicna
miSjakinja, mladi luk, bosiljak, mladice hmelja, kopriva, origano....

Priprema:

Biramo mladi pastrnjak Sto vedeg promjera, olistimo ga i rezemo na kolute
debljine otprilike 1 cm. U posudi neljepljiva dna otapamo maslac te odmah
pocinjemo peci kolute pastrnjaka, ali ne na previsokoj temperaturi, kako bi imao
vremena omeksati. Prvo ga pecemo s jedne pa onda s druge strane, tako da sa
svake strane poprimi zla¢anu boju.

U meduvremenu pripremamo umak. U jogurt stavljamo malo soli i umijeSamo
odgovarajude nasjeckano sezonsko zacinsko bilje.
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Lepinja sa slaninom

Sastojci:

35 dkg finog brasna
2,5 dkg kvasca

1 zlicica Secera

1 zlicica soli

1 jaje

5 dkg maslaca

2 dl mlijeka

20 dkg domace dimljene slanine
3 dl domaceg vrhnja
2 zlice masti

Priprema:

Kvasac uronimo u mlako mlijeko u kojemu je otopljen Secer. Brasnu dodajemo
sol, jaje, meki maslac, mlijeko u kojemu je kvasac i preostalo mlijeko. Tijesto
dobro izmijesimo. Lim (veli¢ine 20x30) namazemo s masti te u njega smjestamo
tijesto koje rukama utisnemo u oblik lima. Pokriveno ostavljamo da se dize 30
minuta. Nakon toga na gornju povrsinu debelo mazemo vrhnje. Kockice slanine
(velic¢ine 2 cm koje smo prije do pola preprzili) posipamo povrh vrhnja. Pecemo
u pecnici 30 minuta na 200°C. Po ukusu povrh lepinje mozemo dodati i kolutice
luka ili u zamjenu slanini dimljenu Sunku ili kobasice, a isto tako moZemo
dodati prije osuseno povrce. MoZe se pecii u krusnoj peéi i kada ima viSe tijesta,

u vecem limu. Najukusnija je ako je jedemo nakon sto se ohladi.




Namaz od graha i rajcice

Sastojci:

Y4 kg Sarenog graha

svjezi zacini
cesnjak
¥ 1 domaceg sosa od rajcice

Priprema:

Posebno skuhamo Sareni grah. Vodu u kojoj se kuha zac¢inimo sa soli, svjezim
origanom i ¢esnjakom. U meduvremenu pirjamo luk dok ne postane proziran
te na njega dodajemo 0,5 1 soka od rajc¢ice. Na niskoj temperaturi kuhamo dok
se ne zgusne. Ocijedimo skuhani grah, a jedan dio vode u kojoj je kuhan
(otprilike 1 dl) sipamo u posudu u kojoj ¢emo modi raditi s ru¢nim mikserom
bez prskanja. Odvojenoj vodi dodajemo jednu grabilicu ocijedena graha, svjeze
zacine: oregano, kineski vlasac, vrtni ¢ubar, ako ima bosiljak, medvjedi luk te
jedan ceSanj bijelog luka. Miksamo s ru¢nim mikserom dok ne bude kremasto
(s time ¢emo zagustiti namaz), ocijedeni grah sipamo na umak od racice u koji
dodajemo i kremu sa zacinima. Sve zajedno izmijeSamo i zacinimo ako je
potrebno. Namaz se moze mazati na kruh ili tost, ali ukusan je i uz pecenje i
kuhano meso.
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Dimljena kobasica u umaku od rajcica

Sastojci:

par domacih dimljenih kobasica

jedna Saka svjeZeg ploda zelenog medvjedeg luka ili pupoljak medvjedeg luka
(izvan sezone mozemo koristiti plod medvjedeg luka ili pupoljak medvjedeg
luka oc¢uvan u sosu od rajcice iz staklenki)

7 dl domaceg sosa od rajcice

ljuta paprika

Priprema:

Pomalo suhu dimljenu kobasicu rezemo na kolutice i tako narezanu je
,pirjamo” u tavi. Zatim dodajemo sos od rajcice i pupoljak ili plod medvjedeg
luka te sve polako grijemo do vrenja i kuhamo dok se ne zgusne (oni hrabriji
mogu nasjeckati i dodati ljutu papriku).

Ukusno je i zasitno jelo. MoZemo namakati kruh u tanjure napunjene ovim
ukusnim umakom.

Griz sa svjeZim zacinima i korovom

Sastojci (za 4 juhe):

4 dl domaceg mlijeka

Y4 Salice (od 2,5 dl) griza (moze i kukuruzna krupica)

sol

sezonsko zacinsko bilje: svjezi medvjedi luk (mozZe i suseni), tust, svjezi listovi
izdanaka graska, mlado lis¢e mrkve, velika kiselica, mlado lis¢e zlatice, listovi
persina, listovi celera, timijan, vrtni ¢ubar, origano, listovi majorana... njih
mozemo odjednom iskoristiti na viSe nacina.

Priprema:

Mlijeko pustimo da zavrije te dodajemo soli po ukusu, sipamo griz te sa svjezim
zacinima i s uobiéajenim zac¢inima kuhamo dok ne postane gusto. Dok mlijeko
jos vrije pripremamo tacnu koja je dovoljno velika ga griz na njoj bude debljine
1 cm. Tacnu namazemo uljem kako se griz za nju ne bi zalijepio. Ako je potrebno
pomicemo smjesu kako bi svugdje bila jednako debela. Tacnu s grizom
stavljamo na hladno mjesto da se griz u potpunosti stisne. OStrim nozem
izrezujemo kocke veli¢ine 1x1. Rukama ih moZemo namrviti u zdjelu pri
posluZzivanju.
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Slani keks s medvjedim lukom

Sastojci:

35 dkg brasna

Y2 Salice domaceg vrhnja

1 jaje (za mazanje)

1 zlica soli

18 dkg masti

na sitno nasjeckan svjezi medvjedi luk, izvan sezone moze se koristiti suSeni,
mljeveni medvjedi luk.

Priprema:

Brasno zdrobimo s masti, kada smo gotovi dodajemo vrhnje i medvjedi luk.
Trebamo dobiti tijesto s kojime se lako rukuje i koje nije ljepljivo. Ako nismo bili
dovoljno brzi i tijesto nam je premekano, u prozirnoj foliji ga smjeStamo ga u
hladnjak na pola sata. Na drvenoj dasci razvlacimo tijesto u velicinu lima za
pecnicu, a ako je potrebno mozemo ga rukom razvuéi na potrebnu veli¢inu.
Tijesto premaZzemo zamucenim jajima, te ga rezemo na nama odgovarajucu
mjeru. Ja ih inace rezem na veli¢inu 2x2. U pe¢nici ih pe¢emo na 200°C, 7-10
minuta, dok se ne zarumene. Treba ih drzati u staklenci kako bi zadrzali svoju
strukturu, na hladnom mjestu mogu se drzati duze, a ako nam dode
neocekivani gost, moZzemo ga ponuditi ovim slanim keksima.
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Okruglice od kruha po preporuci kuharice iz mjesta
Mecsekalja

Sastojci:

suhi domaci polusmedi kruh u koli¢ini koja odgovara 6 Zemlji

2 luka srednje velicine

1 dl domaceg mlijeka

5 dkg domaceg maslaca

6 domacih jaja

4 Zlica brasna

1 svezanj persinova lista (moZe se zamijeniti raznim zacinskim listovima, ovisno
o tome kako ¢e odgovarati odabranu ukusi, naprimjer, kiselica ide dobro uz
divlja¢, a ruzmarin s timijanom uz govedinu)

sol

papar
Priprema:

Kruh usitnjavamo na kocke veli¢ine 1x1 cm. Luk reZemo na sitne kockice i
pirjamo na maslacu, kada je gotovo dodajemo na sitno narezane odabrane
zacinske listove koje kratko mijeSamo s maslacem i lukom. Posolimo, a ako
nemamo svjezeg vrtnog ¢ubara dodajemo papar. U tavu koja se moze poklopiti
sipamo jaja koja mijeSamo, a nakon toga njima dodajemo i ostale sastojke i sve
zajedno pomijeSamo. Poklapamo i na duZze vrijeme stavljamo u hladnjak (moze
ina viSe sati, naprimjer, kada pripravljam govedinu zavr$im odmah na pocetku
pa stoji u hladnjaku dok nije gotov umak). U vodu sa soli koja vrije stavljam
okruglice veli¢ine oraha, koje sam ranije formirala s vlaznim rukama, te ih u
kipucoj vodi kuham 10 min. Najjednostavije je uzeti jednu okruglicu i prerezati
je na pola kako bi provjerili jesu li gotove.

Ove su okruglice toliko ukusne da se posipane s malo sira mogu jesti i kao
zasebno jelo, ali ukusne su i s bilo kakvim umakom, s ili bez mesa. Naprimjer
kao okruglice od kruha s listovima celera i ¢e$Snjakom u umaku od rajéice.
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Namaz s tikvicom

Sastojci:

2-3 manje tikvice

1 ljuta zelena paprika, ako je volimo
2 svjeze zelene ili crvene paprike
glavica crvena luka

svezanj perSina

ulje

sol, papar

Priprema:

Tikvice reZemo na kolute debljine 1 cm, a luk reZemo na vece komade. Papriku
prerezemo na pola te izrezujemo zelenu peteljku. U tepsiju prekrivenu papirom
za pecenje slaZemo tikvice, luk pa papriku. Polijemo s malo ulja te stavljamo u
pec¢nicu na 220°C. Pecemo ih dok lagano ne posmede. Kada je gotovo smjeStamo
ih u vecu posudu u koju dodajemo cesnjak, sol i svjeze zacine (npr. list celera,
timijan, origano, bosiljak). S ru¢nim mikserom od sastojaka radimo kremastu
smjesu. Ovaj namaz moZemo jesti na svjezem kruhu ili tostu, a ukusan je i kao
preljev uz krumpire.
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Peteljke medvjedeg luka marinirane u bijelom vinu
Cirfandli

Sastojci:

11 pecuskog vina Cirfandli

2 d1 10%-tnog octa

15 dkg Secera

1 Zlica soli

1 zlica papra

3 lovorova lista

5 sveznja peteljki medvjedeg luka (svaki svezanj u promjeru treba biti 5 cm)

Priprema:

Kada susimo medvjedi luk iz sredine lista rezemo dio peteljke, buduéi da nakon
suSenja ona bude vrlo tvrda i ne moZe se mrviti. Izrezane peteljke skupljamo u
sveznjeve i rezemo na 1 cm duZzine. Sastojke skuhamo u loncu te isto ponovimo
za 24 sata. Nakon toga punimo staklenke, povrh svake sipamo po jednu Zlicu
jestiva ulja. Po vlastitom ukusu moZemo zaciniti i s ne¢im drugim kao $to je ¢ili
paprika ili koluti luka. Ljeti je ovo odgovarajuci preljev za salate, a mozemo
zacinjavati i priloge. Isto tako pruza dobru bazu za umak uz peceno meso.

Tjestenina tarhonya sa sumskim gljivama i zacinskim
travama

Sastojci (za 4 osobe):

- 2 Zlice masti

- mala glavica luka

- 30 dkg domace tjestenine tarhonya
- 20 dkg Sumskih gljiva

- Y litre bistre mesne juhe

- veliki sveZanj persina

- sol, papar

Priprema:

Luk reZzemo na sitne kockice te ga pirjamo na malo masti dok ne poprimi
zla¢anu boju. U drugoj posudi na preostaloj masti pirjamo taranu i ocis¢ene,
narezane gljive dok ne poprime boju, a dodajemo i ve¢ prije propirjan luk.
Dodajemo sol i papar, te dodajemo duplo viSe vode nego sto je sastojaka
(uklju¢ujué i bistru juhu). Poklopljeno kuhamo dok se sve ne smeksa te na kraju
dodajemo svjezi, sitno nasjeckani persin.
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Okruglice na pari
Sastojci:

Za tijesto:

50 dkg brasna
10 dkg maslaca
2 jaja

2 dl mlakog mlijeka
sol

3 Zlice Secera
20 g kvasca

Za preljev:

1 ¢asa mlijeka
5 dkg maslaca
1 zlica Secera
malo soli

Priprema:

Kvasac uranjamo u
mlijeko u koje smo
pomijesali malo Secera te s ostalim Sastojcima mijesimo tijesto. Ostavljamo da
naraste dva puta od prvotne veli¢ine te ga stavljamo na dasku i razvla¢imo na
1 cm. ReZzemo kruzne komade tijesta koje uredno jedno pored drugoga slazemo
u ranije pripremljen lonac promjera 28 c¢cm namazan mascu. Opet tijesto
ostavljamo sa strane. U meduvremenu za preljev grijemo mlijeko do vrenja,
dodajemo maslac, Secer i sol. Prelijevamo tijesto koje je ponovno naraslo, te ga
stavljamo u pe¢nicu na srednju temperaturu do 30 minuta. Ova se poslastica
redovito pravi u kamenoj pedi na toplini preostaloj od pecenja, ali moze se
praviti i u pe¢nici.

Preporucujem da se uz ovaj jednostavan, ali vrlo ukusan kola¢ posluzi s
pekmezom od Sumske kupine.
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Okruglice sa sirom, medvjedim lukom i kukuruznom
krupicom

Od smjese ¢e se moci napraviti 12 okruglica

Sastojci:

25 dkg domaceg svjezeg
sira

2 jaja

4 zlice kukuruzne krupice

1 zlica finog brasna

soli prema ukusu

svezanj medvjedeg luka

15 dkg krusnih mrvica

2 dl domaceg vrhnja

10 dkg domace dimljene
slanine

Priprema:

Slaninu narezanu na kockice przimo s malo masti te je vadimo i ostavljamo po
strance. Listove medvjedeg luka grubo narezemo te propirjamo na preostaloj
masti. Svjezi sir za okruglice lomimo vilicom te dodajemo Zumanjke, sol,
kukuruznu krupicu, brasno, propirjane listove medvjedeg luka i sve zajedno
pomijesamo. Bjelanjke istucemo i pazljivo dodajemo masi. Nakon $to smo sve
zajedno izmijesali, ostavljamo da smjesa stoji 1-3 sata. Nakon Sto je odstojala, iz
smjese formiramo male okruglice (ako nam je smjesa premekana dodajemo jos
malo kukuruzne krupice). Formirane kuglice kuhamo u zagrijanoj, posoljenoj
vodi koja ne kljuca 12-15 minuta. Krusne mrvice przimo na tavi, te na njih
dodajemo skuhane okruglice. Tople okruglice posluzujemo s vrhnjem i
kockicama przene slanine.

Pita od jabuka

Sastojci:

30 dkg brasna

1 prasak za pecivo

12 dkg maslaca

10 dkg Secera u prahu + za punjenje od jabuke
2 zlice vrhnja

mljeveni cimet

2 jaja (jedno za mazanje)

72



1,5 kg jabuka
malo pSenicne krupice

Priprema:

Jabuke ogulimo i naribamo na ribezu (ako su zdrave, vrijedi osusiti oguljeno i
Cuvati u staklenci za ¢ajeve, ili umoceno u hladnu vodu kao ugodno osvjeZenje).
Nakon Sto smo ogulili i naribali jabuke stavljamo ih u posudu neljepljiva dna
na jaku vatru te ih kuhamo. U meduvremenu dodajemo Secer i cimet po ukusu.
Ostavimo da se malo ohladi. Brasno drobimo s maslacem i prstohvatom soli te
zatim dodajemo vrhnje i jaje. Moramo dobiti dobro razradeno tijesto. Od
dobivenog tijesta pravimo dvije kugle. Na dasci posipanoj brasnom jedno do
tijesta razvlac¢imo na veli¢inu lima na pecenje tako da ostavimo 2 cm tijesta koje
Ce stajati na svakoj okomitoj strani lima te ga smjestamo u lim. Ako su nam
jabuke prevodenaste mozemo na tijesto posipati 2-3 Zlice pSenic¢ne krupice od
Cega Ce se punjenje od jabuka zgusnuti. Razvucemo i drugu kuglu tijesta te je
stavljamo na punjenje. Sve premaZemo izmucenim jajetom te vilicom izbodemo
tijesto kako bi para mogla izlaziti van. Pita se pece na srednjoj temperaturi
otprilike 25 minuta, ali uvijek trebamo s drvenim stapi¢em provijeritije li gotova.
Rezemo je kada se ohladi te narezane komade posipamo Se¢erom u prahu. U
ekoloskoj zalogajnici omiljen je kola¢ pa uvijek nestane i posljednja mrvica.
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Domaci pivski kruh
Sastojci:

Za pripremu kisela tijesta:

10 dkg brasna

1 dl vode

1 dkg kvasca

Ove sastojke dan prije pomijesamo u staklenci od 7 dl te je zatvorimo i ostavimo
na hladnom mjestu.

Za kruh:

40 dkg finog brasna

50 dkg pSeni¢nog brasna na kruh

5 dI obrtnickog piva (ja sam viSe puta pravila od obrtnic¢kog piva na podrudju
baranjskog Zelenog puta)

1 zlica soli

1 dkg svjezeg kvasca

1 Zlicica Secera, kiselo tijesto pripremljeno dan ranije

Priprema:

Sve sastojke za kruh temeljno umijesimo. Nakon Sto smo zamijesili tijesto,
prekrivamo ga i 2 sata ostavljamo na toplom mjestu. Nakon $to prode dva sata,
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jo$ jednom izmijesimo tijesto i podijelimo ga na 9 dijelova od kojih napravimo
9 kuglica. U lonac od emaila velic¢ine 28 cm, koji smo dobro namazali mascu,
slazemo formirane kugle. Osam slaZzem jednu pored druge, a devetu stavljamo
u sredinu. Ponovno ostavljamo na toplom mjestu, sada na 1,5 sati. U
meduvremenu zagrijemo pecnicu, vrh poslaganog kruha posipamo brasnom te
10 minuta pecemo na 250°C, te nakon toga jos 20 min na 200°C. Moramo
pripaziti kako povrsina kruha ne bi pogorila, ako je potrebno prekrijemo ga
aluminijskom folijom. Ovaj kruh i viSe dana moze ostati vrlo ukusan, svjez i
mek. Moje iskustvo je da kvaliteta piva poboljsava kvalitetu kruha.

Lepinja iz krusne peci s vrhnjem i medvjedim lukom

Od ovih sastojaka ovisno o veli¢ini moZe se napraviti otprilike 10 lepinji

Sastojci: ET N
‘ ¢ - < ol W {
4

70 dkg finog brasna

30 dkg braSna od
cjelovita zrna

1,5 zlica brasna

5 dkg kvasca

1 zlicica Secera

6 dl mlake vode

4 dl domaceg vrhnja
jedan sveZanj
medvjedeg luka

Priprema:

Kvasac uronimo u 2 dl
mlake vode sa Secerom. Suhe sastojke pomijeSamo s mutilicom (ova radnja
pomaze lakodi dizana tijesta) te dodajemo vodu s kvascem, ostatak vode i sve
zajedno umijesimo. Pustimo da se digne dok ne bude duplo vece no na pocetku.
U meduvremenu na sitno nasjeckamo listove medvjedeg luka te ga sa soli
pomijeSamo s vrhnjem i ostavimo po strance.

Nakon sto se tijesto diglo, mijesimo ga te rukama pravimo lepinje velicine dlana
koje na maloj udaljenosti slazemo na dasku posipanu brasnom. Ostavimo tijesto
da se ponovno digne. U meduvremenu iz krusne peci zagrijane na 200°C
izvlacimo zar i s metlom namocenom u vodu pometemo pepeo. U lonac posipan
brasnom smjestamo lepinje, a lonac pak stavljamo u vruéu krusnu peé. Lepinje
se peku do 10 minuta dok se ne zarumene. Stavljamo ih u kosaru te ih nudimo
vruce s vrhnjem u kojem je nasjeckam medvjedi luk. Ove se lepinje mogu
napraviti i u obi¢noj pecnici, ali prave se peku u krusnoj pedi.
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TUNDE ZSIVICS SIPOS — RECEPTI IZ JUZNE
BARANJE

Rodila sam se 1981 godine u mjestu
Féherceglak u Hrvatskoj. Udana sam i imam
dvije kéeri. Zivimo u baranjskom mjestu Novi
Bezdan. Na Zivot mi je uvelike utjecalo Sto se
od srednje Skole s manjim pauzama 15 godina
bavim narodnim plesom. Osim institucija
vezanih za ples, obrazovni program za jacanje
identiteta i madarske zajednice iz Belog
Manastira i Novog bezdana dali su mi
podrsku tijekom profesionalne orijentacije, pa
sam uz osjecaj istinskoga poziva odabrala
smjer etnografije i povijesti na pecuskom
sveuciliStu. Po zavrSetku studija povratak
domu u rodnoj zemlji nikada nije bio upitan.
Stovise, ¢ak i prije diplome kuéi me dovela
ponuda za posao upravo u onoj zajednici u
kojoj sam odrasla. Od ovoga zanimanja zivim ve¢ 12 godina i sluzim sa svim
svojim znanjem, uvjerenjem i pozivom. Bila sam djelom izgradnje koja je trebala

ojacati Madare u Hrvatskoj, svojim sam stru¢nim znanjem pomogla pri
uspostavljanju Sest etnografskih zbirki, tijekom 10 godina bila sam urednik i
autor mnogobrojnih pisanih izdanja, tijekom rada kao terenski organizator na
ozbiljnim struénim istraZivanjima dobila sam uvid u identitet, etnografiju,
sadasnjost i proslost Madara u Hrvatskoj. Tako sam od narodne arhitekture,
preko kulture pa sve do narodne kuhinje, a isto tako do turizma uspjela stvoriti
veze s jako puno dragocjenih ljudi. Sto li drugo moze bolje pomoéi u izgradnji i
produbljenu veza medu ljudima no jedna ukusna gozba. Baranjska autenti¢na
gastronomija moze upravo za to predstaviti veliku ponudu. Nakon $to covjek
kusa nesto iz te Siroke ponude, onda bi htio to pripravljati i doma. Htjela sam
za ovu knjigu prikupiti one recepte koji su znacajni za ovaj kraj. Voljela bih kada
bi u pripremi ovih recepata i cijenjeni citatelji stvorili puno lijepih sje¢anja s
obitelji ili u zajednici i kada bi im donijeli puno radosti.
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Juha s tijestom u cvoru
Sastojci:

25 dkg brasna

2 jaja

glavica crvena luka
3 mrkve

2 perSina

3 krumpira
temeljac

mast

crvena paprika
mljeveni papar

Priprema:

Od brasna, jaja i pola decilitra vode mijesimo tijesto za juhu. Gotovo tijesto
valjkom razvla¢imo na dasci. Sitno nasjeckani lik przimo na zlici masti. Kada
smo luk maknuli s vatre posipamo ga zli¢icom mjesavine papra i paprike.

Zacinjeni luk sa Zlicom namazemo po razvucenom tijestu. Tako namazano
tijesto rezemo na trake Siroke dva prsta. Uzimamo jednu traku, krajeve
prebacujemo jedan preko drugoga te jedan od krajeva provla¢imo kroz rupu
kako bi dobili labavi ¢vor. Cvor odreZemo s trake na kojoj radimo te ga ostavimo
sa strane. Radnju ponavljamo dok ne potrosimo sve tijesto. Tijesto u ¢voru,
povrce i zac¢ine kuhamo u temeljcu 20 minuta.




Mijesana riblja corba

Recept Arpada Sipéc

Sastojci (za 20 osoba):

5 kg ocisc¢enog Sarana

0,7 kg soma

0,5 kg stuke

5 glavica narezanog luka

5 ¢esnja na sitno nasjeckanog bijelog luka
8 Zlica mljevene slatke paprike

2 zlice mljevene ljute paprike

0,3 1 sosa od rajcice sa zacinima za ribu
1 zli¢ica mljevenog papra

4-5 zlica soli

8 dili papricica

Priprema:

Ribu (Sarana, soma, Stuku) ocistimo, narezemo te stavljamo u kotli¢ te dodajemo
vode. U vodu sipamo slatku papriku, narezani luk i nasjeckani cesnjak,
prstohvat papra, mjesavinu zacine za ribe, sol i ljutu papriku. Sve pomijeSamo
i stavljamo kuhati. 30 minuta mora vriti na jakoj vatri, tijekom cega vrtimo
kotli¢. Gotovu mijesanu riblju ¢orbu posluzujemo s domacim tijestom.
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Perkelt od stuke

Na osnovu recepta vinarije Josi¢
Sastojci:

za perkelt:

1,20 kg pripremljene Stuke
0,32 kg crvenog luka
0,12 kg slanine

0,12 kg rajcice

0,08 kg zelene paprike
0,02 kg cesnjaka

0,12 1 bijelog vina

0,81 vode

sol

mljevena paprika
mljeveni papar

za prilog:

0,40 kg brasna

4 jaja

sol

0,08 kg slanine

0,24 svjezeg sira

Priprema:

Nasolimo ocis¢enu Stuku. Sitno nasjeckani luk przimo na ulju te po ukusu
dodajemo mljevenu papriku, papar, sol te nakon toga dodajemo i ceSnjak,
rajcice i zelenu papriku. Nakon §to je luk postao mekan dodajemo komade ribe.
Polijevamo vodom i bijelim vinom. Perkelt kuhamo poklopljen na slaboj vatri,
a tijekom kuhanja ga treba viSe puta protresti pazeci na to da se ne raspadnu
komadi ribe. Dok se perkelt kuha, od brasna, jaja i soli zamijesimo tijesto koje
razvucemo, narezemo i skuhamo. Skuhano tijesto mijeSamo s poprzenom
slaninom i svjeZim sirom te ga posluzujemo kao prilog uz perkelt.
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Zakvaceni Saran
Recept Tibora Zsivicsa

Sastojci (za 2 osobe):

otprilike 1,5 - 2 kg Sarana
sol

Vegeta

papar

mljevena zacinska paprika

Priprema:

Cijelog sarana kojemu smo ocistili ljuske otvaramo na ledima te ga ocistimo.
Ribu operemo vodom i ostavimo da se susi. Nasolimo je, popaprimo i stavimo
na grancicu za razanj (najbolje je ubrati tanku granu ljesnjaka ili vrbovo Siblje)
te ja ostavljamo da stoji par sati. Nakon toga Sarana koji je na grancici stavljamo
pored uzduzno zarezanog Stapa koji ¢e nam biti “kvacica”, na kojoj ¢emo ga
osigurati s donje i gornje strane s komadom meke zice. Vatru zapalimo ranije
(po mogucnosti s drvetom jasena, jer ono ima drugaciji miris) i kada ima
dovoljno zari mozemo zapoceti pecenje. "Kvacicu” od drveta smjestamo pored
zari pod blagim kutom uronjenu u zemlju i ¢ekamo da se Saran ispece. Nakon
15 minuta priblizavamo ribu Zari. Prvo pecemo vanjsku stranu ribe (gdje je
koza) kako joj se meso ne bi raspalo. Nakon Sto smo ribu pekli 50 minuta
okre¢emo je na drugu stranu koju pecemo sat vremena. Mozemo je i okretati.
Samo na kraju zac¢inimo, 5-10 minuta prije kraja ribu odmic¢emo od Zari te je
posipamo crvenom paprikom te je vracamo pedi. Saran je gotov kada mu se
otopila sva mast i kada postane zlacano smede boje. Pecenje traje otprilike 2
sata, ali ovisno o veli¢ini ribe moZe trajati i dulje ili krace, a moZe ovisiti i o Zari.
Ovo jelo mora se pripremati sa strpljenjem i na njega se jako mora paziti kako
se riba ne bi pekla na vatri, nego na zari. Cak i kada se pece na Zari mora biti na
dovoljnoj udaljenosti kako bi se mast skuhala, ali da meso ribe ne pogoriidai
dalje moZe dobiti okus dima.

Odmah ¢im je gotov mi¢emo ga od Zari i stavljamo na tacnu. MoZemo ga preliti
maslinovim uljem s ¢e$njakom i persinom po ukus. Za prilog mozemo napraviti
krumpir salatu, a uz njega piti bijelo vino. Saran pripremljen na ovaj nacin prava
je poslastica bududi da se mast pece na niskoj temperaturi, a meso ribe poprimi
blagi okus dima.
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Saran na baranjski nacin
Na osnovu recepta vinarije Belje
Sastojci:

1,2 kg svjezeg Sarana

6 g brasna

1 zlic¢ica paprike

1 zlic¢ica ulja

400 g crvenog luka

200 g svjeze crvene paprike

200 g svjeze rajcice

1 dl Grasevine Belje iznimne kvalitete
1 zli¢ica Vegete

Priprema:

Umak: Crveni luk reZem na kolute te ga pirjamo u ulju. Kada se propirjao
dodajemo mu narezanu crvenu papriku i sve pirjamo nekoliko minuta dok
paprika ne omeksa. Nakon toga dodajemo rajc¢icu narezanu na kockice i sve
pirjamo 10 minuta. Polijevamo vinom i kuhamo par minuta dok se umak ne
zgusne. Po ukusu dodajemo odajemo sol, papriku i Vegetu.

Saran: Sarana o¢istimo i narezemo. Brasnu dodajemo Zli¢icu mljevene paprike i
pomijeSamo. Komade Sarana nasolimo i uvaljamo u brasno s paprikom te ga
zatim do 10 minuta przimo u vrelom ulju.

Za vrijeme posluZzivanja komade Sarana stavljamo na umak.

Savjet kuhara: Kako bi se pojacali okus u umak se moze dodati ¢eSanj bijelog
luka, a umak se moze posipati na pohane komade Sarana. Uz jelo se preporucuje
Goldberg rizling, izvrsno bijelo vino iz podruma Belje.
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Paprikas od pijetla
Recept Erné Dominkovicsa
Sastojci:

kotli¢ i tronozac

4 pijetla (iskljucivo domacih, starih 1-2 godine)
20 dkg crvenog luka na svaki kilogram pijetla
sol, mljevena paprika (prema ukusu)

Priprema:

Narezano meso, luk malo soli i onoliko vode da sve prekrije stavljamo kuhati u
kotli¢ odgovarajuce velic¢ine. Konstantno dodajemo vode, ako nam se ¢ini da je
isparila, sol isto tako mozemo dodati kasnije, bolje soliti viSe puta nego presoliti
jednom. Kada sve zajedno kipi 20 minuta, dodajemo papriku. Kuha se otprilike
sat i pol ovisno o tome koliko je bio star pijetao. Na kraju ukuhavamo tjesteninu.

83



Dimljena stuka iz vinskog podruma
Recept Kollar Lajosa
Sastojci:

veca Stuka od 2-3 kilograma, prema ukusu
sol, papar, Secer, ocat

crveni luk

krumpir

Priprema:

Stuku pripremam 3-4 tjedna ranije na sljedeéi nacin: ribu otvaram i iznutra
operem s vodom te ostavljam ljuske. Odrezem glavu pazeci da pri tome ostavim
dio kosti izmedu glave i tijela. OStrim noZem reZzem pored kraljeZnice. Tako
duguljaste dijelove ribe dobro nasolim i ostavljam u soli 3 dana. Nakon toga ih
operem i dimim 3 dana. Susim ih na prozra¢nom mjestu 3-4 tjedna. Riba koja je
pripremljena na ovakav nacin moze se koristiti i par mjeseci.

Pri pripremi jela ranije pripremljenu ribu reZem na vece komade (ljuske su jos
uvijek na ribi) te ih kuham pola sata u velikom loncu ili kotli¢u. Bududi da ¢e
tijekom kuhanja vjerojatno nastati neugodan miris, bolje je kuhati vani. U
meduvremenu skuham neoguljene krumpire i pripravim krumpir salatu. Na
sitno nasjeckam crveni luk, posolim, popaprim te zac¢inim s malo Secera i octa.
Pri posluzivanju ¢e svatko na svom tanjuru lako odvojiti kozu s ljuskom.

Za ovu poslasticu potrebno je i vino jednake kvalitete, predlazem Cabarnet
sauvignon.

Stuka u odori
Recept Sandora Csaplara
Sastojci:

Stuke dugacke 45-50 cm

po svakoj Stuki manja glavica crvena luka
sol, mljevena paprika

siblje vrbe

logorska vatra od tvrdog drveta

Priprema:

Ljudima na poljima najlakse je bilo ribu pripremiti na granama. Za to je najbolja
bila Stuka. Od strane ljusaka riba se nabija na svjeZe ubranu granu vrbe od pola
metra kako do nje ne bi dosla vatra. Zatim Sibu nabijamo u ribu uzduz
kraljeznice, izmedu ociju kako se ne bi razlomili unutarnji organi. Ribu nabijenu
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na granu glavnom prema dolje stavljamo pored uzarenog uglja. S ribama
nabijenima na grane pravimo krug oko vatre. Prvo se pece straznji dio ribe jer
je tu najdeblje meso, a zatim je postepeno zakrecemo. Pece se jedan sat. Ribu
micemo s grane na kojoj se pekla te je pocinjemo kidati od kraljeznice, vadimo
iznutrice s kraljeznicom i s glavom. U ispraznjeni trup stavljamo luk, sol i
papriku. Stavljamo ribu pored tinjajuceg Zara na 5-10 minuta kako bi sve prozeli
zacini. Nakon $to ribu maknemo od Zari moZe se jesti rukama vadeci meso iz
koze.

Radnicki grah
Recept Sipos Sandora
Sastojci:

kotli¢ i tronoZzac

grah (najmanje jedna Saka po osobi)
crveni luk, ¢esnjak, povrée, mrkva
slanina, kobasica, dimljeno meso
sol, mljevena paprika (prema ukusu)

Priprema:

Za ovo je jelo samo bitno da ima jedan
osnovni sastojak — grah. Ostali se
Sastojci mogu mijenjati prema ukusu,
tako da bilo $to narezano moze u njega
i¢i. Bitno je da se kuha u kotli¢u na
otvorenoj vatri. Zaprska se dodaje na
kraju. Ovo su jelo cesto kuhali radnici iz Novog bezdana, koji su radili na zemlji.
U kotli¢ su svi stavljali Sto su imali, jedan od njih bi zapalio vatru pod kotlicem
i svatko bi pojeo svoj dio. Zaprsku su gotovu nosili od doma.
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Hladnetina

Recept Marie Sipos

Sastojci:

svinjske nozice, usne, njuska, usi, rep (u svaki tanjur po dva komada) — ako su
dimljeni moraju se natapati u vodi jedan dan prije kuhanja

u svaki tanjur 0,0 1 vode

po svakom tanjuru jedna manja glavica crvenog luka

po svakom tanjuru jedna svjeza paprika

2-3 glavice CeSnjaka

sol, mljevena paprika (prema ukusu)

Priprema:

U lonac stavljamo svinjske dijelove te vodu. Izrazito je bitno da na laganoj vatri
kuhamo sve do kraja, jer ako ispari voda i treba je joS dodati viSe ne mozemo
biti sigurni da ¢e se stisnuti kako treba. Kada pocne kipjeti, uklonimo mjehurice
koji su nastali. Kada se prestane pjeniti dodajemo ostale sastojke i sol prema
ukusu. Sol treba dodavati pazljivo, posebice ako su dimljeni komadi svinjetine
u hladnetini, jer ako ima previSe soli nec¢e se dobro stisnuti. Tada moZemo
prema ukusu dodati i pola Zlice mljevene paprike. Sve zajedno kuhamo 3-4 sata
nalaganoj vatri, dok se meso ne skuha. Skuhanu hladnetinu stavljamo u tanjure,
prvo meso stavljamo na dno, a zatim ga prelijevamo juhom. Ostavljamo preko
noc¢i kako bi se sleglo.

Sir od dunja
Recept Paule Radi¢
Sastojci:

2 kg dunja

600 g Secera

1 limun

Priprema:

Dunje operemo i prerezemo na pola te izvadimo kostice. KriSke narezemo na
kocke i kuhamo u 2 dlI vode dok ne omeksaju. Micemo sve s vatre, a kada se
ohladi sve ispasiramo. Kasu koju smo dobili ponovno stavljamo kuhati bez
dodatka vode. Na niskoj temperaturi uz konstantno mijeSanje kuhamo do
trenutka kada je masa gusta, ali nije smede boje. Tada dodajemo sok jednog
limuna i Secer te uz neprestano mijesanje kuhamo jos 30 minuta dok se ne
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stvrdne. Ostavljamo da se susi par dana. Prije posluzivanja sir od dunje rezemo
na kockice.

Teletina ispod peke
Recept Lajosa Kollara

Sastojci (za 12 osoba):

6 kg odabrane teletine (vratina, lopatica, potkoljenica, natkoljenica)
2,5 kg krumpira prerezanih napola po duzini

30 dkg luka narezanog na debele krugove

30 dkg narezane rajcice i 30 dkg narezane zelene paprike

8-10 cesSnja CeSnjaka

sol, papar, Vegeta

3 dl suncokretova ulja

3 dl vode

Priprema:

Prije no Sto pocnem s pripremom sastojaka moram se pobrinuti za vatru
odgovarajuce kvalitete, koju ¢emo dobiti ili iz drvenog ugljena ili iz sitno
narezanog tvrdog drveta.

Teletinu rezem na vece komade (otprilike na 0,5 kg). Meso koje je ve¢ prijasnje
veceri nasoljeno posipam paprom i vegetom. Na dnu pripravljene peke
poslazem meso, a povrh mesa stavljam luk, povrée i na pola prerezan krumpir
(ako ima mjesta moze se dodati jos). Poklapam peku te smjestam ugljen na prije
zagrijano mjesto. Peku debelo prekrivam vruéim ugljenom (na kojega
konstantno moram paziti) te je niti ne dodirnem 1,5 sati. Ako je toliko proslo,
malo metlom ¢istim vrh posude te poklopac pazljivo uklanjam (bududi da je
uzaren i teZak najbolje je iskoristiti kuku za meso) te s dugackom vilicom meso
s dna stavljam povrh ve¢ rumenih krumpira, tako da se i meso mozZe
zarumenjeti. Ponovno zatvaram posudu, stavljam ugljen povrh poklopca i
pecem jos pola sata. Gotovo jelo narezem na komade i posluzim na ovalnim
tanjurima, kao prilog stavljam krumpire posipane povréem. Sve posipam
preostalim sokovima od kuhanja.

Uz ovo jelo predlazem suhi Sauvignon blanc.
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Strudla sa sirom
Recept Marie Sipos
Sastojci:

Za tijesto:

60 dkg brasna

1-2 jaja

1 zlicica soli

2,5-3 dl mlake vode
1-2 Zlice octa ili sirutke
Za punjenje:

V2 kg svjezeg sira

15 dkg Secera

2 vanilina Secera

2 zumanjka

Priprema:

Sastojke za tijesto stavljamo u jednu posudu te umijesimo. Dok mijeSamo tijesto
dodajemo jednu zlicu otopljene masti. Tijesto mijesimo do trenutka kada
postane svjetlo i puno mjehuri¢a. Ako smo ga umijesili, 20-30 minuta ostavljamo
ga odmarati na platnenoj krpi. U meduvremeni pripremamo punjenje. Nakon
Sto je stajalo pola sata na pobrasnjenoj dasci tijesto dijelimo na dva dijela. Na
stol Sirimo cisti stolnjak koji posipamo brasnom i u ¢iju sredinu stavljamo tijesto.
Prije no Sto ga pocnemo razvlaciti, maZemo ga otopljenom masti. Tijesto sa
svake strane pazljivo razvla¢imo prema krajevima stola. Kada je dovoljno tanko
s krajeva rezemo debele dijelove. Nakon uklanjanja rubova mozemo ih opet
koristiti. Na razvuceno tijesto sipamo punjenje nakon sto smo tijesto poprskali
s masti i Seerom. Punjenjem posipamo cijelu povrsinu tijesta. Na kraju uz
pomoc¢ stolnjaka pocnemo namatati tijesto s njegove duze strane. Namotano
tijesto stavljamo u s masti namazan lim, a lim u vrucu pecincu sve dok se ne
zarumeni. Kada je Strudla gotova posipamo je Secerom u prahu i narezemo.
Posluzujemo je toplu.
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Prova s makom
Recept Marie Laszlo
Sastojci(za lim srednje velicine):
3 jaja

1 prasak za pecivo

1 vanilin Secer

1 dl Secera

pekmez od Sljiva

2 dl ulja

7 dl kukuruzne krupice

5 Zlica kukuruznog brasna
2 dl mlijeka

sol
10-15 dkg maka

Priprema:

Jaja, prasak za pecivo, vanilin Secer i 1 dl Se¢era dobro pomijesamo te dodajemo
2 dl ulja te s mikserom dobro pomijesamo. Pripremimo 7 dl kukuruzne krupice
i5 zlica kukuruznog brasna te ih dodajemo u uljanu masu. U Salici izmjerimo 2
dl mlijeka te ga malo po malo dodajemo u smjesu. Nije sigurno treba li tocno 2
dl mlijeka, smjesa mora biti glatka i blago tekuca. U smjesu dodajemo i malo
soli. Ovu smjesu sipamo u lim srednje velicine koji smo dobro namazali mascu.
10-15 dkg maka pomijesSamo s malo Secera i mlijeka te ga uz pomoc¢ male Zlicice
u obliku grudica smijesatamo u smjesu. U vreloj pecnici kola¢ pecemo dok ne
poprimi zlacanu boju, a dok je jo$ topao posipamo ga vanilinim Secerom.
Umjesto maka moZemo koristiti orahe ili gus¢i pekmez — ovisno o tome tko Sto

voli.
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RECEPTI - IBOLYA BOSNYAK

Rodena sam u Subotici, djetinjstvo sam provela u Novom Bezdanu gdje sam
pohadala skolu, nakon cega sam se udala u Baranju. Tijekom djetinjstva Cesto
smo jeli ribu i s uljem i s octom. Zanimljivost iz moje obitelji je da je moja
prabaka s mamine strane radila u kuci jedne poznate budimpestanske grofice i
ondje se brinula o cjelokupnoj nabavci, skladistenju i podjeli namirnica.

Puno smo toga konzervirali i voljeli raditi u obitelji. Manjak posla natjerao me
daja budem osoba koja dobavlja namirnice, nisam htjela biti bez posla. Bitno mi
je kada Sto prodajem da je kvalitetno, zato sam svaki recept prolazila dva puta
kako bi ga to¢no pripremila. Sakupila sam izrazito puno knjiga recepata od
kojih je jedna stara 114 godina. Imam recepte koje sam dobila od Marie Treiben,
aimam ih i s interneta.

Zivimo u Baranjinom Vrhu u Hrvatskoj i ondje imamo gospodarstvo. Moj muz
Andras pomaze kod uzgoja paprike za ajvar, pri konzerviraju i prodaji.
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Ajvar
Sastojci:

5 kg dozrele paprike
1,5 kg patlidzana
4 glavice crvena luka

Priprema:

Papriku operemo, ocistimo od sjemenki i prepolovimo na pola. Patlidzan
ogulimo i narezemo. Crveni luk takoder nareZemo. Sve ¢emo kuhati u sljedecoj
juhi: 31vode, 4 dl 10%-tnog octa, 3 sake soli. Prvo papriku, zatim luk a na kraju
patlidzan. Sve na zajedno izmijesamo strojno ili sa strojem za mljevenje mesa.
Zagrijemo smijesu te dodajemo 0,5 | ulja. Smljevenu masu dobro skuhamo i
ostavimo da kljuca sat vremena. Napunimo staklenke koje potom stavimo u
suhu tkaninu sli¢no kao kod priprave sosa od rajcica. Ako zelimo da ajvar bude

ljudi, mozemo dodati i ljutu papriku.
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Med bez pcela

Med iz cvijeta maslacka

Sastojci:

2 Sake otvorenog cvijeta maslacka
Priprema:

Maknemo zelene dijelove cvijeta. Zagrijemo 11 vode. Ostavljamo cvijece u vodi
24 sata. Drugi dan cvijece ocijedimo. Dodajemo 1 kg Secera te sve kuhamo na
laganoj vatri sve dok se ne zgusne. Na kraju dodajemo sok jednog limuna, ako
je limun manji moZemo staviti i sok dva limuna. Ako je smjesa slicna medu ili
malo rjeda od meda punimo s njom male staklenke i pasteriziramo (kuhanjem
u vodi na 90 stupnjeva 25-30 minuta).




Sirup od koprive
Sastojci:

50 komada mladog vrha koprive
4 narance i 4 limuna - iz eko proizvodnje
80 g limunske kiseline

Priprema:

Koprivu ne¢emo sakupljati uz put. Prikupljenu koprivu operemo. Narezemo
limun, narance i koprivu. Narezane sastojke prelijemo s 3 1 vode i limunskom
kiselinom te sve drzimo na hladnom mjestu 24 sata. Ocijedimo i dobro
iscijedimo sastojke. Dodajemo onoliko kila Secera koliko litara soka imamo.
Stavljamo na vatru i polako grijemo dok ne zakipi i dok se Secer ne otopi.
Sipamo u staklene flase te pasteriziramo.
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Riba u ulju

Sastojci:

svjeza riba (sitna riba: crvenrepka, deverika, bolen, karas)

zadini: cijeli papar, borovnice, sjeme korijandera, lovorov list, cesnjak i po svakoj
staklenci jedna Siroka kriska limuna iz prirodnog uzgoja

ulje

sol

Priprema:

Svjezu ribu ocistimo (sitna riba: crvenrepka, deverika, bolen, karas), nasolimo i
stavimo u hladnjak na minimalno 12 sati. Cijele ribe smjestamo na dim u
pusnicu. Dovoljno je na ugalj dva puta baciti piljevinu. Gotove su za pola dana.
Skidamo ih te ih rezemo. U duboki tanjur stavljam ulje i sve komade ribe u njega
uronimo. Stavljamo ih u staklenke. Zacini: cijeli papar, borovnice, sjeme
korijandera, lovorov list, ¢eSnjak i po svakoj staklenci jedna Siroka kriSka limuna
iz prirodnog uzgoja. Ako nedostaje ulja dodajemo jos. Staklenke stavljamo u
lim, a lim u pe¢nicu zagrijanu na 150°C. Nakon Sto ulje poc¢ne stvarati mjehurice
smanjujemo temperaturu na 100°C i pecemo 6-8 sati (kuhamo u masti). Ako je
riba veca kuhamo dulje, ako je manja kuhamo krace. Ako primijetimo da
nedostaje ulja, naprimjer nakon 3-4 sata, dodajemo jos. Kada je gotovo u
stakenke sipamo ulje koje se nalazi u limu (ne smije se nadosipavati svjeze ulje),
poklapamo ih i ostavljamo da se hlade u pecnici. Ribu u ulju ¢uvamo na
hladnom, tamnom mjestu do godinu dana. Preporucujem je posluziti s
krumpirom kuhanim u kozi ili od nje moZemo Stapnim mikserom napraviti

namaz za kruh. Uz nju je ukusan i mladi luk, rotkvice te zelena paprika.
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RECEPTI - NEMETH IBOLYA BIOBIA

Sada, kada ovo piSem, divlja proljece.
U nekoliko dana su stabla pozelenila,
tulipani procvjetali, jorgovani i trnine
prekrivaju krajolik, vidi se i bijeli
pokrivac od medvjedeg luka, a vocke
izgledaju prekrasno. Ptice cvrkucu, a
oprasivaci stalno lete oko njih.

Volim se diviti prirodi, lutati,
izlezavati na mahovini te prikupljati i
okusiti razne delicije. Imala sam srecu
odrasti na jednom malom vinogorju, u
zagrljaju Suma, ritova, livada i potoka.
Jako sam voljela jesti gloga i daleko
pljunuti njegovu kosticu, guliti i
pojesti korovnog sljeza, iz
bagremovog cvijeta izvaditi nektar te
zvakati i prikupljati kiselicu. Brzo smo
naucili da samo listove smijemo brati,
kako bi narasli novi i tako za tjedan dana ponovo mozemo obrati za veceru.

Na kratko vrijeme sam otisla sa sela u grad, ali sam se vratila prirodi, pocela
sam se baviti seoskim turizmom, stavljala sam cvjetove u salate, razne korove u
juhe, naravno samo jestive...i sve viSe sam isprobavala i ucila, i ucila, $to sve
mozemo jos pojestiiz Suma i s livada. Tradicionalne okuse kombiniram s novim
okusima i nemam mira dok mi se ne svida ono, sto pripremam. Tijekom kuhanja
mozda cak i pet puta skoknem do vrta ili do potoka, kako bih pronasla jos nesto,

nodi, u mraku, znam gdje mogu naci ono, Sto mi treba.

Inace bih umrla, kada bih samo kuhala u jednoj kuhinji. Prikupljanje, kreativne
misli i raznolikost me vode do jednostavnih obroka. Glavna hrana mi je kruh.
Najbolje je skoknuti do vrta i pojesti nesto uz to. Malo maline, kruske, korovnog
sljeza, luka, visnje, jagodnjacu, mrkvu, granicicu ili sljeza.
http://biobia.hu/index.php/receptek
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Suseno voce

Jako volimo grickati suseno voce preko zime pokraj peci, ali i na snjeznim
izletima, zato susimo skoro sve ostatke ljetnih voca. Susimo na suncu, na mrezi
za komarce, Sto je pri¢vrs¢en na drveni okvir, ili na plo¢ama od vrbe i rogoza.
Voce narezemo na tanko, tako nece biti dugo izloZen vlazi i nece se pokvariti.
Jabuka, kruska i gljive se brzo suSe. Smokva, rajcica i breska vrlo sporo, dobro
je susiti u velikoj vruéini. Neka voca susimo u komadu, kao $to su visnje, tresnje
i crveni drijen. Visnja postane malo fermentirana, kada je konzumiramo zimi
malo nas podsjeca na visnju s rumom. Jestive i ljekovite cvjetove susimo na
suncu, brzo, kako se ne bi potamnili, a ostale ljekovite bilje veZemo u svezan; i

su$imo na hladnom i vjetrovitom mjestu.

Ima dana, kada ne sija sunce. Gloga, Sipka, narezanu cicoku i ukrasnu dunju
susimo u kudi blizu pedi na mreZi za komarce. Listove medvedjeg luka
konzerviramo susedi.

SuSena voca, kada su potpuno suha, stavljamo u staklenke, zatvaramo
poklopcem i stavljamo u hladnu komoru. Zato je preporucljivo drzati na
hladnom mjestu, jer tako mozemo izbjeci moljce. Postoji i takvo voce, kao sto je
domaca oskorusa, koje ostavimo u vjetrovitoj Supi na plo¢i i osusi se sam od
sebe, pa uvijek je na raspolaganju preko zime.
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Cigeri i pica od namocenih biljaka

Nasi gosti najvise vole hladna prirodna pica u kojem su namocene razne biljke.
Priprema se sezonski od biljnih dijelova, cvjetova, voca i susenog voca. U
proljece metvice zZurno niknu iz zemlje kod potoka, oZive i peperminti,
metvulje, kadulje, limunske trave, koprive u vrtu, cvjetaju i macuhice, ljubicice,
tratincice i mrtva kopriva te procvjeta i rani javor, koji se naginje s ulice. Zatim
dolaze granicice, pupoljke, sljezovi i svakakvi sljezovi i ve¢ smo presli na ljeto,

sljezovi i pupoljci su dostupni cijelo ljeto. RuZe, neven, stolisnik, lavanda,
borazina, pelargonija, cikorija... U jesen listovi postanu Sareniji, stablo visnje,
jagodnjaca, sumska jagoda... Pojavljuju se ukusna divlja voca, drijen, divlja
kruska, Sipak, glog, trnina, u nasem vrtu ukrasna dunja... To sve moZemo
namociti u vodi.

Sve treba namociti u hladnoj vodi, po mogucnosti u pitkoj izvorskoj vodi. Prvo
trebamo nakvasiti one biljke koje daju osnovni okus. Mentu i limunsku travu
stavljamo u vodu dan ranije od koristenja, suSenu ukrasnu dunju dan i pol, dok
suSeni drijen tri dana ranije, zatim drzimo na hladnom mjestu ili u hladnjaku,
kako se ne bi pokvarilo. Moramo paziti i na to koja biljka ispusta gorki okus,

97



njih stavljamo u vodu nedugo prije konzumacije, neke par sati ranije, a cvjetove
tek na kraju, kako se ne bi previse nakvasili, jer to izgleda ruzno.

Najcesce ih posluzujemo prirodno, ali im mozemo dodati i meda, limuna,
ruzinu vodicu, domaci sok od maline ili pekmez od jagodnjace. Zimi je posebno
dobro imati kod kuce, ali su dobrodosli i u konferencijskim kantinama te
vitamin C bombe, njih moZemo napraviti od drijena, Sipka ili ukrasne dunje.

Konzervacija medvjedeg luka

Pripremanje zapocinje ekoloski osvjeStenim prikupljanjem u Sumi, svaki list,
pupoljak i usjev zasebno, na ne zagadenom mjestu, uz prometnu cestu nikako.
Listove medvjedeg luka ne smijemo pomijesati s listovima pjegastog kozlaca ili
s vrlo otrovnim listovima durdice. Svaki dio je jestiv, ali lucice je preporucljivo
ostaviti netaknutima, jer treba mnogo godina, dok ponovo izrastu lijepi, veliki
listovi, a bilo bi dobro, kada bi mogli i nasi unici prikupljati na tom podrudcju.
Tko Zeli imati u svom vrtu, treba prikupiti sjeme, a zatim rasipati, u prvim
godinama ¢e imati sitne, lijepe listove koje prekrasno ukrasavaju sendvic.

Suseni listovi medvjedeg luka

Listove operemo, malo ih iscijedimo, zatim ih omotamo u neku krpu da se skroz
osuse. Lisne drske listova odrezemo, a sredi$nju lisnu nervaturu izrezemo te
stavimo ih sa strane. Tanke dijelove lista poprecno presje¢emo na komade od
pola centimetara i osusimo ih. Mi ih stavljamo u elektri¢nu susilicu voca, jer je
jako vazna brzina, kako bi sa¢uvao boju. Kada se osusi u potpunosti — ne smije
ni si¢u$ni dio ostati vlaZan, inace ¢e sve upropastiti, sameljemo, stavimo u suhu
staklenku i drzimo na hladnom i mra¢nom mjestu, u komori. MoZemo koristiti
kao zacin ili kao osnovni sastojak krem juhe.

Mast s medvjedim lukom

Debeli dio, koji nam ostao pri suSenju, i nekoliko listova narezemo na sitne
komade i u jednoj tavi, u domacoj masti pecemo dok se sva vlaga ispari a
medvjedi luk dobije tamniju boju. Tada dodajemo jos masti i presipamo u male
staklenke na koje stavimo poklopac. Do konzumacije drzimo u hladnoj komori,
moze stajati i godinu dana. Vrlo je ukusan namaz za kruh. Tijekom pripremanja
mozemo dodati malo soli, ali moZemo posoliti i nakon $to smo namazali na
kruh.

Zacinska sol s medvjedim lukom

Suseni medvjedi luk i transilvanijsku kuhinjsku sol zajedno sameljemo u mlinu
za kavu i stavimo u soljenku. Uvijek je pri ruci na stolu.
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Ulje s medvjedim lukom

Isprobala sam s viSe vrsta ulja: buce, mak, orah, suncokret, maslina. U staklenku
do 1/3 stavljam sljedece: suseni medvjedi luk, suseni bosiljak, na sitne komade
nasjeckanu susSenu rajcicu i dolijem ulje. Zatvorim s poklopcem i ostavim u
hladnoj komori sazrijevati. Izvrsno se slaze uz prepecence i salate. MoZe se
koristiti i za pripremanje krusnog chipsa. Kruh nareZzem na sitne, tanke komade.
Kruh stavim u jednu nauljenu tepsiju te malo ga poprskam sa zacinjenim uljem.
Stavim u vrelu peénicu na nekoliko minuta. Izvrsna je grickalica.

Pupoljak medvjedeg luka i ,bobicasti” kapri.

Svjezi, hrskavi i zeleni plod medvjedeg luka odrezemo s cvjetova. Najbolje je
pozvati prijateljice da pomognu u tome, jer dosta potraje. U jednoj velikoj
posudi posolimo s mnogo soli, prekrijemo i ostavimo u hladnoj komori tjedan-
dva. Povremeno pomijesamo. Kada je dobro upio sol, isperemo nepotrebnu
kolic¢inu soli, preporudljivo je s vrelom vodom, kako bismo zagrijali bobice.
Zagrijemo vodu, napravimo kiselu juhu (ocat, Secer — prema ukusu, ovo zadnje
se ni ne mora staviti). S bobicama medvjedeg luka napunimo nekoliko
staklenkih i dosipamo vrelu kiselu juhu, zatim zatvorimo s poklopcem. Stavimo
u suhi dunst. Kada se ohladi, drzimo u hladnoj komori, ne bi se pokvarilo
godinama, ako ne bismo pojeli. Vrlo je ukusno na sendvicima, na salati, u
juhama i u varivu. Bobica medvjedeg luka je zasticeni proizvod Nacionalog
Parka Dunav Drava. Prema istom receptu moZemo napraviti kapri od mladih
pupoljaka. Cvijet medvjedeg luka ( s kojeg smo skinuli bobice) narezemo na
sitne komade, mozemo kiseliti, staviti u vino ili jednostavno isprziti na masti.
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Kisele gljive

Dosad sam tri vrste gljive kiselila: judino uho, pravi smrcak i zuti kruh, sve su
ujedno i ljekovite. Detaljno operemo, ako treba vise puta. Zuti kruh reZemo na
dugacke trake, klobuk pravog smrcka ostavimo u komadu, dok njegov strucak
rezemo na sitne komade, a u sludaju judinog uha samo vece komade
rastavljamo na manje. Svaku vrstu kuhamo 20 minuta, zatim dodajemo octa,
soli i Secera te ostavimo da ponovo zavrije. U meduvremenu u staklenke od 2
dcl stavljamo gotovi kapri medvjedeg luka (ili nama ukusne zacine) te dolijemo
vrele gljive. Zatvorimo s poklopcem i stavljamo u suhi dunst. Rado stavljam na
sendvice, na salate ili u juhe s vrhnjem. Nikada ne isipam sok u kojem se kuhalo
ved koristim pri pripremanju salate. Izuzetno je ukusno s umakom od kopra.
Rano proljetno branje pravog smrcka i judinog uha je cesto u isto vrijeme kada
se bere i ¢icoka. Cidoku oistim s cetkom za povrée, operem, naribam ili rezem
na koluti¢e. Nakon 20 minutnog kuhanja gljive dodajem i ¢icoku i ostavim da
ponovo zavrije. Dobro podnosi vrenje, ne¢e se omeksati. Ako je u zimnici
¢icoka, tada ne dodajem Secer, jer od cicoke dobije slatkoc¢u. Stavljam ih u
staklenke i u suhi dunst, kao i prethodne.

Juha od korova

Uvijek se priprema od sezonske sirovine. S aktualnim korovom ili s vrtnim i
divljim zaéinskim biljem zac¢injavamo juhe poznate madarskoj kuhinji ili kuhinji
drugih naroda, ili izmisljamo potpuno nove recepte na temelju isprobanog
okusa jestivih divljih biljaka. Tako smo kuhali ve¢ s graskom, ci¢okom,
zaprskom, zaprskom s vodom, tijestom, ili bez, bez glutena, ili bez mlijeka,
grudvasto ili kremasto...

Kopriva je stalni dodatak, ali cesto koristimo i lobodu, tusta, Sumskog sljeza,
Scira, veliku kiselicu i Stavelja te medvjedeg luka. Uvijek koristimo trenutno
dostupne gljive ili one Sumske, jestive koje smo sami susili (vrganj, judino uho,
vilin klin¢ac, crna trubaca). Cesto kuhamo tradicionalnu juhu s jajima u koju
stavljamo koprivu, lobodu itd.

Juha od korova s raj¢icom: Povréa (luka, mrkvu, perSina, celera, pastrnaka) i
gljive pirjamo na malom ulju , zatim dodajemo vodu i posolimo.

Kuhamo do skoro gotovog stanja i tada dolijemo domacu kuhanu rajcicu, na 3-
4 litara juhe moZemo doliti 1 litru kuhane rajcice. Kada zavrije ubacimo
ociSéene, raskidane ili nasjeckane korove. Ostavimo vriti nekoliko minuta, kada
nam je gotova juha dodajemo smjesu sitno narezanog svjezeg zacinskog bilja,
kuhamo jos malo i gotova je nasa ugodno kiselkasta, mirisna, aromaticna juha.
Zacinska bilja koja se dodaju na kraju: persin, celer, bosiljak, divlji mazuran,
vrtni ¢ubar, stolisnik, puzava dobricica, zalfija, divlja metvica, smrdljiva rutvica,
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timijan. Aromaticnu krasuljicu posluzujemo odvojeno, jer njezin okus ne
odgovara svima, ako je nasjeckamo na sitne komade, mozemo i to ubaciti u
juhu. Tratinc¢ica moZe posluziti kao lijepa dekoracija.

Kruh s namazom

Rado pripremamo namaze od povrca, njih namazemo na kruh, dekoriramo s
cvjetovima i listovima zanimljivih divljih biljaka i posluzujemo. Neke su uvijek
svjeze pripremljene od sezonskih sirovina, a neke stavljajuci u dunst koristimo
do sljedece sezone.

Sataras s tuStom

Na tradicionalni nacin, samo sitnije narezano, pripremamo sataras s lukom,
paprikom i rajéicom. Tajna dobrog satarasa je u paprici. Kada je sataras gotov
dodajemo oprani i sitno nasjeckani tust, malo se kuha i moZemo puniti
staklenke, pa stavljati u suhi dunst. Tust je korov koji se pojavljuje u svakom
vrtu, svi se bore s njim, kako bi ga se rjesili, ali je ukusan i ima raznolika ljekovita
svojstva. Malo je kiselkast, dobro se slaze uz sataras. Tko voli sataras, taj ¢e ovaj
namaz oboZavati.
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Svjezi pesto od divljih biljaka

Mozemo pripremiti od vise biljaka istovremeno ili samo od jedne. Biljke s
nekakvim uljem (npr. buce, mak, orah, suncokretovo) pomocu stapnog miksera
pomijesamo s mljevenim orahom, naribanim dimljenim sirom i moZzemo mazati
na kruh. Ako pripremam s koprivom, onda koprivu zalijem s kipu¢om vodom,
ali stavelja, lobodu, sljeza, ljekovitu ¢eSnjacu i medvjedeg luka koristim svjeZe.

Namaz s celerom i ciklom

U istoj koli¢ini naribam celera i ciklu, poprzim na malom ulju dodajudi sol,
mljeveni kim, medvjedi luk i ¢esnjak. Kada je gotov dodajem malo vinskog octa,
a nekada i vrhnja. Pomoc¢u Stapnog miksera malo pomijeSam, djelovat ce
rustikalno. Kruh ili bagett, na koje maZemo te delicije, kod nas priprema moja
kéi. Sljededi recept mi je najdrazi. Zamjesimo 1 kg brasna, pola jusne Zlice soli,
1 Saku mljevene mekinje, 5 dkg kvasca, malu zlicu Secera i vodu. Ostavimo 1
sat, pa podijelimo na 3-4 komada. Malo ,,odmaramo” tijesto. Razvaljamo tijesto
i namotamo kao kolaca od dizanog tijesta. Stavljamo u tepsiju i neka ,odmara”
jos malo. Pe¢emo na 160 C. Fino hrskavo s debelom koricom. S takvom hranom
je pravi uzitak raditi u vrtu.
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Sendvic s rogozom

Zivim uz potok, i za moju veliku radost saznala sam da je i rogoz jestiv. Za
vrijeme nestasice pripremali su brasno od njegovog susenog korijena. Jestiv je i
svjezi usjev, sredisnji list se uvijek lako izvladi, bijeli dio toga je isto fin, a mladi
svjetlozeleni klip takoder ukusan. Mi ga koristimo sirovog u salatama i kao
dekoraciju na sendvi¢ima uglavnom zato, kako bismo ispricali njegovu vaznu
ulogu u ratnom razdoblju. Isprva svi misle da su koluti¢i poriluka na kruhu.

TR Y
RN

ki

Usjevi rogoza niknu u isto vrijeme kao proljetni grasak. Grasak dinstamo s malo
vode i soli, kada se omeksa izmiksamo. Dodajemo sitno narezani svjezi persin i
namazemo na svjeze ispeceni i hrskavi kruh. Koluti¢e rogoza posipamo po
kruhu i dekoriramo s cvjetovima Sumskog sljeza.
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Salate od korova

One su mi najdraze. To je prava gozba. Prikupljati, pomijesSati vrtne i Sumske
divlje biljke, igrati se s bojama, namjestati cvjetove na vrhu salate...na kraju
dobijemo umjetnicko djelo, koji je uvijek drugaciji.

Za temelj salate cijelo ljeto koristim mladu tikvicu, pa to pomijeSam s razli¢itim
vrtnim i divljim biljkama, sa Staveljom, Sumskim sljezom, lobodom, $éirem,
tustom. Nekada prelijem s aromati¢cnom octom, nekada ubacim i nasjeckane
kisele gljive, a za dresing koristim njihov sok, a nekada isto to ucinim s kiselim
smokvama. Volim pripremati dresing s limunom i medom. Imam jedan
zanimljiv recept, ako pripremam dresing s jogurtom ili vrhnjem, naribam u to i
jabuku, krusku, dunju te sitno nasjeckani cesnjak, zajedno daju poseban okus.
Kao zacina koristim mnogo vrsta divljih biljaka, naprimjer sitno nasjeckanog
stolisnika, mentu, divljeg maZurana, puzavu dobricicu, sedmolista, ljekovitu
¢es$njacu. I da ne zaboravim, nekada ubacim i mlade sjemenke. Sjemenka
a sjemenke kiselog ruja su vrlo kiselog okusa. Nekada pomijeSam salatu s
dresingom, a nekada posluzujem zasebno, ali jedno je sigurno, za dekoraciju
uvijek koristim cvjetove. lako su neki cvjetovi jestivi, ne koristim ih, jer su
gorkog okusa ili brzo uvenu, pa ne zelim otjerati goste. Dekoracije koje redovito
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koristim na salatama od korova su: Sumski sljez (meni najljepsi), hibiskus,
macubhica, tratincica, latice nevena, borazina, dvogodisnja pupoljka.
Pripremam i zapanjujuce salate, ako je Apicije mogao, onda moZemo i mi.
Koristili smo njegov recept za pripremanje salate od lubenice za jednu
nostalgi¢nu rimsku gozbu. U posljednjem kampu ljekovite hrane su se takoder
iznenadili ljudi kada sam rekla da ¢u posoliti lubenicu. Brzo su pojeli pola, da
makar to ne unistim. Na kraju su se zaljubili. © Komade lubenice izreZemo iz
kore i nasjeckamo na kockice. Posipamo sa Sarenim zdrobljenim paprom (ili s
mljevenim paprom), ubacimo sljedece svjeze, sitno nasjeckane zacine: divlji
mazuran (oregano), vrini cubar, smrdljiva rutvica, divlja menta, metvulja (ne
koristimo mentu s okusom paste za zube), stolisnik, timijan, posolimo i pazljivo
pomijeSamo s rukom. Preporucljivo je konzumirati nakon nekoliko minuta,
inace ¢e pustiti previse soka, a nasjeckana lubenica ¢e nestati. Proslo ljeto nam
se to dogodilo, pa nam je onda sinula ideja da taj sok moZemo iskoristiti kao
dresing za salatu od tusta, tako smo i u¢inili, bilo je izvrsno. Izgleda jako lijepo,
pogotovo, ako ukrasimo s cvjetovima bijelog sljeza i pupoljcima.

Omiljena salata od cikle

Mnogo smo eksperi-
mentirali sa sirovom
ciklom kako bismo
dobili ukusnu salatu.
Pripremali smo s
orahom, makom,
makovom uljem,
medom, limunom, soli,
vrhnjem, korovima,
jogurtom, perSinom i
onda smo se sjetili

pekmeza. Trenutno
nam je najdraza salata.
Volim pripremati,

izgleda lijepo, i svi koji probaju traze recept. Sirovu ciklu naribamo, jabuku
nareZemo na sitno. Posipamo s makom i prelijemo s pekmezom od breskve.
Dobro pomijesamo s rukama. Preporucljivo je napraviti nekoliko sati prije
konzumacije kako bi se zrna maka dobro namocila. Napravili smo pekmez od
breskve bez Secera, s tim je najfinija.
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Hrana s koprivom

Nekada je kopriva imala vaznu ulogu u siromasnim kuhinjama, a ljudi su znali
da oslabljenog i bolesnog covjeka mogu ojacati s tom ljekovitom biljkom.

Pripremili su juhu od koprive ili varivo, a pili su i ¢aj od koprive.

Mi volimo je koristiti za juhe i variva. Pripremamo Spinat prema tradicionalnom
receptu, ali od sveukupne koli¢ine pola je kopriva, posluZujemo sa seoskim
jajima na oko. Na zahtjev gosta, ¢esto pripremamo bez glutena, sa zaprskom od
rizinog ili kukuruznog brasna, i tako je fino.

NajdraZe mi je varivo od velike kiselice na nacin kako je moja mama pripremala.
Jednu sitnicu sam izmijenila, dodajem koprivu koja ¢ini 1/3 ukupne kolicine.
Prvo napravimo zaprsku sa ceSnjakom, zatim pomijeSamo s kiselicom, na
koprivu dolijemo vodu i ostavimo zavriti. Tada dodajemo domaca jaja tako da
ostanu u jednom komadu i da se tako kuhaju u varivu. Na kraju napravimo
zaprsku s vodom i vrhnjem. Dok ovo piSem krenula mi je slina u ustima,
sigurno zbog prisje¢anja na ugodno kiselkasti okus, najbolji okus ranog proljeca.
Moj djed je volio s pecenom slaninom. Nekada posipam po njoj male komadice
pecene slanine, ali najviSe volim drugi dan bez icega, kada izvadim iz hladnog
hladnjaka i pojedem na vrelom suncu.
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Punjeni cvijet juke

Juka je prisutna u skoro svakom vrtu medu cvjetovima. I zimi i ljeti su mu zeleni
debeli listovi, a na dugackim stabljikama se nalaze bijeli cvjetovi poput zvona
koji cvjetaju na pocetku ljeta. Cvjetovi su kratkotrajni, brzo otpadnu. Dobro je
uhvatiti trenutak prije otpadanja kako bismo mogli iskoristiti u kuhinji. Mi smo
isprobali ve¢ viSe vrsta punjenja, i slana i slatka. Slana inacica je, kad je punimo
s krumpirom, satarasom i kobasicama, a u sredinu stavimo mali komad
kobasice, ali punili smo i s namazom dimljenog sira ili s namazom od cikle te ih
posluzujemo uz veliku kiselicu ili salatu. Pripremili smo ve¢ i razne slatke
inacice, s namazom od svjeZeg sira i sa Sarenim pekmezom, i s pekmezom od

dunje. Ali najuzbudljivija i najukusnija inacica je sa sezonskim divljim jagodama
ijagodama. SvjeZe voce smo pomijesali sa svjezim sirom, medom i napunili smo
cvjetove, a u sredinu smo stavili jednu malu jagodu te smo posluzili uz
limusnku travu. Sarena, aromati¢na delicija.
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Za sumski piknik

Cesto idemo u planine s obiteljima ili grupama pa usput ogladnimo, tako je
nastala ideja o sumskom pikniku, o uZini korova i o divljem welnesu. Zelimo
pokazati ljudima da postoji i drugacija hrana za takve prilike osim sendvica s
margarinom, salamom i krastavcima. U svom ruksaku nosimo suSena voca,
razne pekmeze, slane namaze, hrskavu ¢icoku te druga povréa i voca, sjemenke,
domaceg kruha, kolaci¢e i ,ljepljivo u kutiji”. Prikupljamo uz to i Sumska
povréa, npr. zmijinog luka, ljekovitu ceSnjacu, zlaticu, malu kiselicu i

napravimo gozbu.

Naziv ,ljepljivo u kutiji” dolazi od jednog djecaka koji je bio na izletu, ugledao
je tu hranu na zemlji postavljenom stolu, nije mogao hodati vise od gladi.
Ogulimo krumpir, koji se kuhao u svojoj kori, i narezemo okomito. Malo
posolimo i izmedu dva komadi¢a namazemo povrtni ili sirni namaz. Te
namazane komadice poslazemo u jednu ukrasenu metalnu kutiju. Namaz moze
biti od graska, sira, cikle, celera, satarasa, tikvice, patlidZzana ili ajvara. Zadnji
koji smo pripremili namazali smo s namazom od medvjedeg luka, celera, vrhnja
i pecene cikle. Naribamo ciklu i celera, ispe¢emo na malom ulju u tavi,
posolimo, zacinimo sa ¢eSnjakom, mljevenim kimom i medvjedim lukom, na
kraju dodajemo malo vinskog octa i vrhnja prema ukusu te izmiksamo. Takvu
hranu smo pripremali ve¢ i od pecenog pastrnaka s namazom od zmijinog luka

isira.

108



Kolaci s macuhicom

Sarena macuhica s malim cvjeti¢éima voli biti u naSem vrtu, osim zalijevanja ne
zahtjeva posebnu brigu, a cvjeta od listopada do srpnja. Sto vise cvjetova
oberemo to ¢e biljka postati veda i imat ¢e sve viSe i viSe cvjetova, moZemo je
pronadi ¢ak i pod snijegom. Prvo smo samo linzerice dekorirali s njom, a kasnije
smo stavljali na sve kolacice pecene u tepsiji. Nasa obitelj jako voli slane i slatke
inacice palenta sa surutkom. Prema tome smo izmislili i recept kolaca u Salidi,
koji daje slican okus. Mast smo zamijenili s uljem, kako bi ga mogli konzumirati
i vegetarijanci, a umjesto pekmeza od Sljive umijeSsamo sezonsku naribanu
pecenu bundevu, ciklu ili voca.

Palenta s mac¢uhicom i ciklom

S kuhacom pomijeSamo 3 jaja, 2 Salice surutke, % Salice jestivog ulja, pola Salice
Secera, 3 Salice pSenicnog glatkog brasna (moze i rizino brasno), 1 Salicu zobene
kase, prstohvat sodabikarbone ili pola vrecice praska za pecivo i prstohvat soli.
U to ¢emo umijesati dvije Sake naribane cikle. Gustu masu ulijemo u nauljenu
tepsiju i ispecemo na 160 C, pomocu igle mozemo provijeriti kada je gotovo.
Kada je biskvit gotov namazemo na njega malo snijega od bjelanjka, zalijepimo
macuhicu i premazemo i cvijet. Zatim namazemo i ispod sljedeceg, lijepimo i
mazemo, svaki zasebno, dok ne napunimo tepsiju. Kada smo gotovi s tim,
vratimo u pec¢nicu na 2 minute kako bismo snijeg od bjelanjka izlozili toplini.
ReZemo tako da na svakoj kockici bude jedna macuhica. Sigurno ¢emo ocarati s
tim naSe goste.
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Buhtle i puzici
S Toth Katijem (i ona je primarna proizvodacica), koja zivi u cerkustskoj Sumi,
Cesto radimo zajedno u ugostiteljstvu, cesto usko¢i u pomo¢, npr. s

pripremanjem kolaca. U njezinim posebnim rukama jako lijepo se oblikuje
tijesto, nosi u sebi strucno znanje pekara i slasticara, ima ogromno iskustvo i

voli raditi.

7

h,
Sastojci njezinog dizanog tijesta: 1 kg brasna, 10 dkg maslaca, 1 jaje, 1 ravna

jusna zlica soli, 5 dkg kvasca, otprilike pola litra mlijeka, mala zZlica Secera.
Od navedenih sastojaka zamijesimo tijesto i ostavimo ,odmarati” sat vremena.

Razvaljamo na dasci, ako zelimo napraviti buhtle narezemo kvadrati¢e 8x8
centimetara, u sredinu stavimo punjenje i oblikujemo buhtle. U tepsiju stavimo
ih na papir za pecenje i premaZemo ih s jajima. Nakon pola sata ,,odmaranja”
ispecemo ih na 160 C. Punjenje moZe biti raznoliko, i slatko i slano. Posljednja
omiljena je cicoka s kupusom. Naribamo i kupus i cicoku, posolimo,
pobiberimo, ispe¢emo na malom ulju u tavi. Kada je gotovo, umijeSamo malu
zlicu mljevene crvene paprike, kako bi imao ljepsu boju. Oni koji vole tijesto ili
strudlu s kupusom, voljet ¢e i ovo.
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Zacinjeni umak

Pripremanje zacinjenog umaka smo takoder naucili od Totk Katija, ona je prva
zavoljela te okuse u nasoj okolini. Mnogo toga je isprobala, jedan omiljeni mi je
smokva sa crvenolisnom Sljivom, drugi je smokva sa trninom, treci je zacinjeni
umak od kajsije i dunje i mogla bih jos nabrajati. U 1 kg pekmeza ukuhamo 10
dkg sitno nasjeckanog crvenog luka, zac¢inimo s klin¢i¢ima, cimetom, kuminom,
chili paprikom i soli. Kada je luk kuhan, onda je umak gotov. Vreli umak
stavimo u staklenke, zatvorimo poklopcem i stavimo u suhi dunst. Posluzujemo
uz pefena mesa i rostilj povrcéa. Peceni pastrnak sa zacinjenim umakom od

trnine i dunje je posebna vegetarijanska hrana.
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CLANOVI EKOTURISTICKOG KLASTERA JUZNE
ZADUNAVLJE GYEREGYALOG.HU UDRUGE

Baranya Megyei Falusi Turizmus K6zhasznu Egyesiilet

ugostiteljstvo

7625 Pécs, Vince u. 9/2. | Tel.: +36 (70) 4138 018 | www.baranyavidek.hu
Batai Tajhaz

organiziranje programa, obrazovanje

7149 Bata F6 u.147. | Tel.: +36 (20) 5753 530 | www.bata.hu

Biobia Porta Pajta Szallo
smjestaj, ugostiteljstvo, organiziranje programa
7673 Cserkut, Arpad koz 3. | Tel.: +36 (30) 4372 340 | www.biobia.hu

Campinvest Kft.
usluge
7677 Orf(, Dollar u. 1. | Tel.: +36 (30) 6007 475 | www.campinvest.hu

Cseresznyéskert Erdei Iskola

smjeStaj, ugostiteljstvo, organiziranje programa, obrazovanje, organiziranje
izleta

7030 Paks, Gagarin u. 2. | Tel.: +36 (75) 830 353 | www.paksivink.hu

Csicseri Vendéghaz

smjestaj, ugostiteljstvo, organiziranje programa, organiziranje izleta

7817 Diosviszlo, Pet6fi u. 75. | Tel.: +36 (30) 5088 404, +36 (72) 430 009 |
www.csicserivendeghaz.hu

Eltet6 Vilag Erdei Iskola

smjestaj, ugostiteljstvo, organiziranje programa, obrazovanje, organiziranje
izleta

8854 Ortilos, Szentmihélyhegy 169. | Tel.: +36 (30) 9057 551, +36 (82) 735 222 |
www.eltetovilag.hu

Fiizfa Panzi6 és Uveghegy Tabor

smjeStaj, ugostiteljstvo, organiziranje programa, obrazovanje

8656 Nagyberény, Szabadsag u 44/a | Tel: +36 (30) 2266 437 |
www.fuzfapanzio.hu

Galagonya Egyesiilet
smjestaj, ugostiteljstvo, organiziranje programa, organiziranje izleta
7147 Alséndna Rakdéczi u. 19. | Tel: +36 (74) 430 118 |

www.galagonyatabor.mlap.hu
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Hangolé Zenés Gyermekszinhaz

organiziranje programa

7677 Orfl, Széchenyi tér 28. | Tel.: +36 (72) 498 295, +36 (20) 9939 015 |
www .hangoloszinhaz.hu

Helian NaTour Utazasi Iroda

organiziranje programa, organiziranje izleta

7622 Pécs, Jokai u. 39. | Tel.: +36 (30) 4073 242, +36 (30) 5516 710 |
www.helian.hu

Hello Tabor és Erdei Iskola

smjestaj, ugostiteljstvo, organiziranje programa, obrazovanje, organiziranje
izleta

7394 Magyarhertelend, Tabor u. 7. | Tel.: +36 (20) 6168 102 | www.hellotabor.hu

Hotel Kardosfa - Okoturisztikai és Konferenciakozpont

smjestaj, ugostiteljstvo, organiziranje programa, organiziranje izleta

7477  Zselickisfalud-Kardosfa, 064/lhrsz. | Tel.: +36 (82) 505 190 |
www.kardosfa.hu

Irany Pécs Turisztikai Nonprofit Kft.
organiziranje programa
7621 Pécs, Széchenyi tér 1. | Tel.: +36 (72) 512 232 | www.iranypecs.hu

Jakab-hegy Vendéghaz

smjestaj, ugostiteljstvo, organiziranje programa, organiziranje izleta

7673 Cserkut, Pet6fi Sandor utca 6. | Tel.: +36 (72) 898 235, +36 (70) 2041 545 1
www.jakabhegyvendeghaz.hu

Kaposvari Egyetem Vadgazdalkodasi Tajkozpont - Bdszénfai Szarvasfarm
smjestaj, ugostiteljstvo, organiziranje programa, obrazovanje, organiziranje
izleta

7475 B6szénfa, Malom u. 3. | Tel.: +36 (20) 9776 289 | www.szarvasfarm.ke.hu

Katica Tanya - Aktiv Pihenés Kozpont

smjestaj, ugostiteljstvo, organiziranje programa, obrazovanje, organiziranje
izleta

7477 Patca, Faluvég 1. | Tel.: + 36 (30) 4116 002 | www .kalandpark.hu

Kikerics Erdei Iskola

smjestaj, ugostiteljstvo, organiziranje programa, obrazovanje, organiziranje
izleta

7934 Almamellék I Tel.: +36 (73) 514 102 | www.mecsekerdo.hu
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Magyar Ag Alapitvany
smjestaj, organiziranje programa
7630 Pécs, Bor u. 72. | Tel.: +36 (20) 3585 221 | www jurtafaluheteny.hu

Mecsek Haza Egyesiilet

smjeStaj, ugostiteljstvo, organiziranje programa, obrazovanje, organiziranje
izleta

76770rf(, Barlangkutatd u.1. | Tel.: +36 (20) 3802 064 | www.mecsekhaza.hu

Mecsek Zoldat Egyesiilet

smjeStaj, ugostiteljstvo, organiziranje programa, obrazovanje, organiziranje
izleta

7673 Cserkat, Alkotmany utca 9. | Tel:. +36 (20) 9890 398 |
www.mecsekzoldut.hu

Mecseki Diakszallas Orfi

smjeStaj, ugostiteljstvo, organiziranje programa, obrazovanje, organiziranje
izleta

7677, Orfli, Pet6fi u.6. | Tel.: +36 (30) 4115 652, +36 (30) 9564 302 | www.orfu-
diakszallas.hu

Mecsextrém Park
ugostiteljstvo, organiziranje programa
7628 Pécs-Arpadtetd | Tel.: +36 (72) 515927 | www.mecsextrem.hu

Mesztegny6i Erdei Vasut

organiziranje programa, organiziranje izleta

8716 Mesztegnyé | Tel.: +36 (85) 329 312; +36 (82) 556 930 |
www.sefag.hu/kozjolet/mesztegnyoi-erdei-vasut

Mocz és Tarsa Maganerdészet Kft. Erdészeti Erdei Iskola és Oktatasi Kézpont
smjestaj, ugostiteljstvo, organiziranje programa, organiziranje izleta

7563 Somogyszob, Szent Imre u. 23. | Tel: +36 (70) 4298 008 |
www.moczerdeszet.hu/erdei_iskola

Mokus Suli Erdészeti Erdei Iskola és Erd6k Haza

smjestaj, ugostiteljstvo, organiziranje programa, obrazovanje, organiziranje
izleta

Pécs, Arpadtetd | Tel.: +36 (30) 6630 940 | www.mecsekerdo.hu

Nemes Vendéghaz

smjeStaj, organiziranje izleta

7677 Orfd, Széchenyi tér 28. | Tel.: +36 (72) 498 295; +36 (20) 9939 015 |
www.orfuszallas.hu
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Orfiii Turisztikai Egyesiilet

organiziranje programa, organiziranje izleta

7677 Orfli, Széchenyi tér 1. | Tel.: +36 (72) 598 019, +36 (72) 598 116 |
www.orfu.hu

Okocsiga Jatszohaz
organiziranje programa, obrazovanje, organiziranje izleta
7030 Paks E6tvos u. 22. | Tel.: +36 (30) 263 06 36 | www.okocsiga.hu

Okopark, Biikkosd

smjestaj, ugostiteljstvo, organiziranje programa, obrazovanje, organiziranje
izleta

7682 Biikkosd, Harsfa u. hrsz. 066/2 | Tel. +36 (73) 578 501 |
www.okobukkosd.hu

Porbolyi Okoturisztikai Kézpont - Gemenc Zrt.

smjestaj, ugostiteljstvo, organiziranje programa, obrazovanje, organiziranje
izleta

7142 Porboly, Bajai ut 100. | Tel.: +36 (74) 491 483, +36 (30) 2434 613 |
www.gemenczrt.hu

Szennai Skanzen
ugostiteljstvo, organiziranje programa, obrazovanje
7477 Szenna, Rakdczi utca 2. | Tel.: +36 (82) 584 013 | szennai.skanzen.hu

Szentkati kunyhé - Okohéz

smjestaj, organiziranje programa, organiziranje izleta

7184 Lengyel-Annafiird6 176. | Tel. +36 (30) 9470 898 |
www.gyulajzrt.hu/szentkuti_kunyho

Sziagyi Erdei Iskola

smjestaj, ugostiteljstvo, organiziranje programa, obrazovanje, organiziranje
izleta

Sziagypuszta | Tel.: +36 (30) 9018 620, +36 (82) 553 906 | www.sziagyisuli.hu

Tekeresi Lovaspanzio

smjestaj, ugostiteljstvo, organiziranje programa, obrazovanje, organiziranje
izleta

7677 Orfq, Pet6fi S. u. 3. | Tel: +36 (30) 2271 401, +36 (72) 498 032 |
www.tekeresilovaspanzio.hu

Turisztikai és Természetismereti Kozpont Gyulaj Zrt. Hégyészi Erdészet
smjeStaj, ugostiteljstvo, organiziranje programa, obrazovanje, organiziranje
izleta
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Vackor Vendéghazak

smjestaj, ugostiteljstvo, organiziranje programa, organiziranje izleta

7673 Cserkut, Pet6fi S. u. 18. | Tel.: +36 (30) 9861 078, +36 (72) 564 138 |
www.vackorhazak.hu

Zselici Csillagpark

organiziranje programa, obrazovanje, organiziranje izleta

7477 Zselickisfalud 064/2 hrsz. | Tel.: +36 (82) 505 180, +36/30 1907-360 |
www.zselicicsillagpark.hu
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