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Do sada najljepsa bozi¢na Cestitka koja je napisana hrvatskom narodu je Cestitka
Antuna Gustava MatoSa

Mir ljudima dobre volje!

Mir vama Hrvati, koji stradate, koji patite, i za ljubavlju i slobodom ljudskom ceznete u sjeni
Njegova zuljevitog, krvavog kriza! Vjerujte, vjerujte, spasit ¢e vas vjera, a posto je vjera i
hrvatska sloboda, vjerujte u slobodu i radite za nju kao dvanaest neukih apostola koji snagom
vjere i svetoga uvjerenja osvojise svijet. Vjerujte u Hrvatsku koja nekad kao Francuska bijase
slika Marije, majke Bozje sa sedam maceva u srcu na banskoj staroj zastavi! Vjerujte u
domovinu i molite za nju Boga ljubavi, mucenistva, slobode i potpunog pozrtvovanja! Maruli¢
je tako za nju plakao i molio u uzdasima svoje Judite, Gubec, Zrinjski, Frankopan, ilirske zZrtve
i Kvaternik prepatise za nju Golgotu i crvene Kalvarije. Ona je molila u molitveniku jedne
banice, Katarine Zrinjske. Ona se gorko kajala i besmrtnim suzama rasplakala u Suzama sina
razmetnoga. Ona je pod znamenjem Kristovim obranila Dubrovnik, branila Krupu, Klis, Siget
i padala cetrdesetosme za Hrvatsku i za kralja. Jedan Strossmayer ju je digao u visinu kao
zlatni kalez vjere i ideala, a jedan Ante Starcevic je za nju radio kao apostol, Zivio kao pustinjak,
a preminuo kao svetac. Danas ....

U «Hrvatskoj slobodi» godine 1910. A.G. Mato$ napisao je o Bozi¢u i slijedece:

Jos nekoliko sati i dogodit ¢e se cudo. Najprosvjetljeniji dio covjecanstva proslavit Ce,
kao svake godine, radanje Boga koji se rodio u stalici, na slamici, izdahnuvsi kao lupez medu
lupezZima na krizu i slomivsi snagom svoje samotne boli najjaci dosadasnji imperijum na
svijetu: Rimsko Carstvo. Dogodilo se ¢udo i ¢udo je sto mi i dan-danas usuprot modernom
imperijalizmu, egoizmu i naturalizmu to betlehemsko cudo slavimo sa strahopostovanjem
marte, Marije iz Magdale i Ivana, najdrazeg mu apostola.

Jest. On je Sin Bozji, jer je najveci Sin Covjedji. Getsemanska sveta suza nadvladala je
oceane (vrt u podnozju Maslinske gore; prema Novom zavjetu mjesto posljednjih Isusovih objava i njegova
uhi¢enja). Propovijed na jezeru umirila je pobunjene zemaljske elemente. Rijec¢ je pobijedila
strast.

Duh je svliadao materiju. Moralni zakon bijase jaci od fizickog. Ideal je usao u pusta
srca. Nebo, nekad nedohvatno jednom Pitagori, Anaksagori i Platonu, sislo je na zemlju, iduci
boso sa sv. Pavlom do Korinta i krvareci iz milijun rana svetih mucenika. Novi zakon je osvojio
svijet, zakon moralni, upisan u najneukiju dusu, zakon savjesti. Umjesto mrznje procvjetala je
ljubav kao bjelina jordanskih ljiljana i nevinost pjesme ptica, za koje se kao i ljiljane brine
Gospod Sabaot. Racionalne imperatore srusio je misticizam sveopce ljudske ljubavi. Ideal je
zavladao materijalizmom unakazenim svijetom.

Vele da nema cudesa, a sve, sve je cudo. Prava, ¢ista nauka zna se tek cuditi. Cudo je
svijet. Cudo je covjek. Cudo je atom, ¢udo je ovo zvjezdovito nebo: zvjezdano nebo nad nama,
kako rece Kant. Cudo je Napoleon, cudo je Newton, cudo je elektricna iskra, mehanizam oka i
brzina lokomotive. Ali najvece je cudo ljudska dusa i Onaj koji je ljudsku dusu prvi uzdigao do
predvorja nebeskog i do glavnog Zivotnog sadrzaja. On je dao svijetu dusu i zato je On vjecni
Pastir dusa nasih.
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Kao $to je skup bozi¢nih obi¢aja u sredistu hrvatskih zimskih narodnih obicaja, tako je
u sredistu skupine bozi¢nih obicaja obitelj. Bozi¢ nam docarava onu nezaboravnu obiteljsku
sliku, koju od najranijeg djetinjstva nosimo u srcu i dusi.

U hrvatskom srednjovjekovlju Bozi¢ je blagdan zajednickog veselja. Motiv Kristova
rodenja dovodi za zajedniCki stol i bogate i siromasne, izjednacujuci bar jednom na godinu
uglednike 1 obi¢an puk. To je 1 dan opcéeg bratimljenja, pomirenja i uzajamnog Cestitanja.
gipenéanin Juraj Sizgori¢ (lat. Georgius Sisgoreus; hrv. humanist, pjesnik latinist i sve¢enik; Sibenik o. 1445
— Sibenik 1509; U proznom spisu De situ Illyriae et civitate Sibenici daje dragocjene opise puckih obidaja i
stvaralastva) podsjeca nas 1487. na obicaj svojih sugradana da bozi¢no odusevljenje izrazavaju
ljubljenjem. Cak i hrvatski kraljevi taj blagdan slave u drustvu svojih podanika, kao npr. Petar
Kresimir IV. koji 1066. Bozi¢ doéekuje u Sibeniku i proslavlja ga u zajednistvu s razdraganim
narodom koji ga odusevljeno pozdravlja.

Statuti nasih srednjovjekovnih gradova izri¢ito odreduju da se «presveti dan rodenja
Gospodinova (Bozi¢) mora svecano slaviti do osmog dana po crkvenom blagdanu» i da se kroz
to vrijeme !svatko mora suzdrzavati od ... napora i svit tezackih poslovax» (Splitski statut, 1,5).

Oskudna povijesna grada upucuje nas na bozi¢ni obic¢aj darivanja medu prijateljima. Za
Bozi¢ djeca nestrpljivo ocekuju dolazak malog Isusa, koji ¢e ih obdariti, pa uz kamin ostavljaju
obucu. Obicaj kucanja na susjedova vrata podsjeca na Josipovo i Marijino bezuspjesno trazenje
konacista u betlehemskim svratistima.

Neki obi¢aji su definitivno iS¢ezli u novim zivotnim i gospodarskim uvjetima, drugi
bijede nestankom patrijarhalnog sela, tre¢i jos traju Cuvajuci svoju draz koja 1 danas griju mnoga
Srca.

Bozi¢no drvce

Zarazliku od grada, gdje je Bozi¢ najcesce sveden samo na nestrpljivo otvaranje darova
pod bozi¢nom jelom, u nasim ruralnim i brdskim dijelovima Bozi¢ poc¢inje ¢inom odabira drvca
(ili «bora» kako se po domac¢em kaze) koji se najces¢e ne kupuje u trgovini, ve¢ se po njega
odlazi u svoj dio Sume. Ve¢ sam €in trazenja nosi u sebi puno nesvakidasnjeg i predstavlja jednu
od bozi¢nih ¢arolija. U miru 1 tisini bjelilom pokrivene Sume, dok pod nogama Skripi snijeg, a
iz usta i nosa sukljaju tragovi pare koji svjedoce o zimi, odabire se «bor», pri ¢emu se mora
paziti da bude lijep, ali se najljepsi primjerci ipak ne diraju, ve¢ pustaju rasti kako bi Suma bila
Sto zdravija.

Postoje mnoge legende o podrijetlu boziénog drvca. Jedna od njih govori o tome kako
je neki siromasni drvosjeca u Sumi pronasao izgubljeno i gladno dijete. Doveo ga je u svoj
skromni dom, nahranio i ponudio mu je prenociste. Idu¢eg dana, kad se probudio, pred
njegovom je kucom stajala prekrasna smreka oki¢ena jabukama, orasima i drugim socnim
plodovima. DjeteSce je zapravo bilo Isus, a stablo nagrada za drvosjecino dobro€instvo.

Nasim iskonskim bozi¢nim obi¢ajima pripada badnjak, dakle panj koji za Badnjak gori
na ognjistu. Mnogo nam je mladi obi¢aj ki¢enja jele, omorike ili bora, s upaljenim svije¢ama i
slatkiS§ima s darovima ispod kros$nje. Bozi¢no drvce stiglo nam je izdaleka.

Prvi zapis o tim crnogori¢nim stablima za Bozi¢ sacuvan je s nadnevkom 15. prosinac
1539. u Miinsteru i iste godine u alzaSkome gradu Strasbourgu. Bile su to jele s granama punim
rumenih jabuka, ukrasene umjetnim ruzama i «Sustavim zlatomy. Ta su bozi¢na drva krasila ne
samo sobe nego i gradska raskrizja.
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Bio je to zapravo nastavak poganskog obicaja da se nastambe, u godiSnje doba kada
dani opet postaju dulji, kite zimzelenim grancicama kao znakom zivota iz kulta plodnosti.
Obicaj unosenja drveta u kucu za zimskih svecanosti star je mnogo stoljec¢a. Egip¢ani su
ukrasavali svoje domove palminim lis§¢em za najkracega dana u mjesecu prosincu, a sli¢an su
obi¢aj njegovali i Kinezi i Zidovi. U starom Rimu ljudi su zimi ukraSavali svoje domove
gran¢icama zimzelena, $to je u oskudnim i hladnim mjesecima bilo simbol Zivota. Vikinzi sa
sjevera Europe vjerovali su pak da gran¢ice zimzelena u kuci znace obecanje o skorom povratku
prolje¢a. Stari su Rimljani za svecanosti Saturnalija drvca kitili svje¢icama, a Druidi u
Engleskoj i Francuskoj ukrasavali su hrastove grane vo¢em u Cast bogova Zetve.

Prema najstarijim zapisima, obi¢aj s bozi¢énim drvcem S$irio se iz Istoéne Francuske ili
zapadne Njemacke, na sve strane. Prva bozi¢na drvca, smatra se, pojavila su se u Njemackoj u
7. stoljeéu, 1 to kao dio proslave Kristova rodenja. Okicena jela stigla je k nama valjda sa
sjeverozapada. Prihvacala se u gradu, pa na selu. Prvi pisani dokument koji spominje ki¢enje
bozi¢nog bora potjece iz 1521. godine iz pokrajine Alzas u danasnjoj Njemackoj, gdje su, kako
piSe, kitili gradske jelke papirnatim ruzama.

Feudalci su se ve¢ u 16. stoljecu uplasili za svoje Sume, zbog silne sjece crnogorice uoci
Bozic¢a. Spokojniji su bili u davnijoj proslosti kada se bozi¢evalo bez jele, skromno, s jaslicama
od brvna pored ognjista.

Ali boZi¢no drvce s nakitom i darovima osvajalo je zemlju za zemljom. U kronikama je
zabiljezeno da se takav bor mogao vidjeti 1605. godine u Strasbourgu. Bio je oki¢en orasima,
jabukama, kolaci¢ima i sitnim predmetima koji bojom podsjecaju na zlato.

Sve mjestane zadivio je 1650. g. francuski vojvoda od Orleansa u Heidelbergu gdje mu
je u dvorcu za svadbu s Liselotte von der Pfalz, zablistala jela nevidenih razmjera i visine.
Gozba je priredena u dvorani grbova a na granama su bile prvi put rasporedene upaljene
vostanice (svijece).

Prvo bozZi¢no drvo zablistalo je 1780. g. u Berlinu, a za becki dvor i aristokraciju
carevine (prvi put tek 1816.) — za svadbu nadvojvode Karla i princeze Henriette Nassau-
Weilburg. Gozba je priredena u beckom dvoru, pored goleme jele, oki¢ene upaljenim
svije¢ama. S mladencima se rasvjeti divila visoka aristokracija.

U Engleskoj ki¢enje bozi¢nog drvca nije bilo bas uobicajeno sve do 1841. godine. Tada
je, naime, princ Albert u dvorcu Windsor donio drvce i ukrasio ga za svoju djecu i suprugu,
britansku kraljicu Viktoriju.

Kic¢enje bozi¢nog drvca osobit je ritual u Sjedinjenim Drzavama. Obicaj da se jedno
okiti 1 na travnjaku ispred Bijele kuce zapoceo je 1923. godine predsjednik Calvin Coolidge, a
od 1966. godine, kada je osnovana americka nacionalna udruga koja se brine o sje¢i Suma,
predsjednikovoj obitelji predaje se bor koji se kiti u Plavom salonu Bijele kuce.

Hrvatsko plemstvo, gradanstvo i ostali pucani nisu biljezili svoga drvca. Ali vidimo
koliko su s nasim bozi¢evanjem srasla kroz 185 godina od one nadvojvodske svadbe u Becu.

Ispod oki¢enog bozi¢nog drvca nalaze se jaslice za koje kazu da ih je prvi uredio sv.
Franjo da bi uprizorio Kristovo rodenje u Betlehemu. U jaslicama se nalazi sveta obitelj, Marija,
Josip 1 Isus te pastiri koji prvi dolaze u posjet djetescu, a od zivotinja vol i magarac. Sveta tri
kralja dolaze tek kasnije, pa se i stavljaju u jaslice na taj blagdan, 6. sije¢nja. Pod borom ili
«krizbanom» se nalazi zelena, izrasla pSenica koja se po staroj tradiciji sije na Sv. Barbaru, 4.
prosinac, iako u mnogim krajevima to ¢ine devet dana kasnije, na blagdan sv. Lucije, 13.
prosinac.

U narodu postoji vjerovanje da ¢e idu¢e godine u pojedinim mjesecima vrijeme biti
onakvo kakvo bude kroz 12 dana od svete Lucije do Bozi¢a. U krajevima gdje se zito sije na
Sv. Luciju, obicaj je da djevojke na bozi¢no jutro pogledaju kakva je pSenica koja je izrasla —
ako je po pSenici rosa, brzo ¢e plakati jer ¢e ju mladi¢ napustiti, a ako je pSenica suha, cijela ¢e
godina biti sretna.
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U razlicitim dijelovima svijeta bozi¢no drvce kiti se razli¢itim ukrasima. Dakako,
kuglice su naj¢esc¢i ukras, no ima i mnogo originalnijih. Kr$¢ani u Japanu drvce kite malenim
lepezama i papirnatim lampionima.

U Litvi se osobito sretnima smatraju ukrasi izradeni od slame, a u Ceskoj se bor kiti i
obojenim ljuskama jajeta.

U Ukrajini ¢e svaka kuéa obvezno imati ukras u obliku pauka i paukove mreze. Prema
legendi, neka siromasna majka nije mogla svojoj djeci priustiti ukrase za bor, no kad se obitelj
probudila u bozi¢no jutro, on je bio isprepleten paukovim mrezama, koje su svjetlucale poput
srebrnih niti.

Pri ki¢enju bora s radosnim uzbudenjem izvlace se krhke kuglice iz spremista, kao da
su najveca obiteljska dragocjenost, pomno se odabiru najpogodnije 1 najljepse bozi¢ne kuglice
ili drugi ukrasi. S ljubavlju i prezom vjeSaju ih na jelku, ne zanemarujuéi ni gusti§ unutarnjih
grana.

Zasto kitimo bozi¢no drvce

Jedna legenda kaze da je obicaj ukraSavanja drvca utemeljio sv. Bonifacije u 8. stoljec¢u
koji je jednom posjekao hrast, stablo koje je medu poganima (nevjernicima) bilo na glasu kao
«sveto drvoy. Upravo ga je zato u posjekao, da oznaci kraj starih i pogresnih vjerovanja. | tada,
iz posjecenog debla hrasta — zapoceo je rasti bor, a Bonifacije je okupljenima rekao da ¢e to biti
njihovo sveto drvo, koje — sa svojim uvijek zelenim listovima — potvrduje beskrajnost Zivota.

Iako se danas smatra kr§¢anskim obiCajem, samo ukraSavanje boZi¢nog drvca, ali i
slavljenje 25. prosinca, potjece iz mitraizma — poganske religije starog Rima, kada je zapravo
slavljen dan radanja Sunca, odnosno dan boga Mitre.

Osim toga, u starom su Rimu mladi¢i uoc€i proljeca nosili gradom, bori¢ kao znak
pocetka novog, lijepog godiSnjeg doba. Narodima sjeverne Europe drvo koje je preko zime
ostajalo zeleno bilo je od davnine simbol Zivota. Ipak, tek su njemacki protestanti poceli prvi
rabiti jelku kao znak Bozica.

Bozi¢ne kuglice

Kao $to su jelku ucinili boziénim drvcem, tako su i kuglicu za ki¢enje prvi proizveli
Nijemci. Vjesti tirinski (Thiiringen regija u sred. Njemackoj) staklari u gradi¢ima Lauscha,
Steinheida i Ernsthal u 18. stolje¢u svladali su tehniku puhanja «pred uljnom svjetiljkom» koja
im je omogucila izradu posve malih predmeta. Slobodnim stilom i prema kalupima puhali su
majusne perle, sitno voce i razliCite oblike za izradu nakita, ukrasavanje SeSira i vjencanih
Kruna. Inspirirani tim predmetima, sredinom 19. stolje¢a, kada je ukraSavanje jelke postalo
raSirenim gradanskim obicajem, izradili su prvi bozi¢ni nakit od stakla i — kugla je rodena.

Sjaj su joj davale dvije razliCite smjese, jedna visoko bljestava na bazi srebra i druga,
meko zagasita na bazi olova. Za razliku od prve, druga je bila jeftinija, ali i otrovna za radnike.
Bezopasnu metodu posrebrivanja stakla Sezdesetih su godina 19. stolje¢a pronasli Englezi, a
njemacki su je staklari usavrsili u tzv. vlazni postupak. Lauscha je istodobno dobila plin, koji
je davao ucinkovit plamen za puhanje joS njeznih stjenki i cijeli je kraj po¢eo zivjeti u znaku
staklenog bozi¢nog ukrasa i od njega. Kuglice iz Lauscha ve¢ su 1888. krenule na put sve do
Sjeverne Amerike.

U puhanju sitnih staklenih ukrasa od njemackih nisu bili manje vjesti ni ¢eski staklari.
Sredinom 18. stolje¢a njihova su specijalnost bile perlice, lazno drago kamenje, dugmad, a
krajem stoljeca i kristali za lustere. Od istih su djeli¢a poceli sastavljati i boZiéni nakit, tzv.
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jablonski, po gradicu Jablonici u kojem je bilo srediste proizvodnje. Prvi svjetski uspjeh postigli
su ¢eski majstori tek 20-tih i 30-tih godina 19. stoljeca, kada su bozi¢ni nakit poceli izradivati
na nacin njemackih majstora iz Lausche. Proslavili su se kuglicom s «reflektorom», onom ¢iju
oblost na jednoj strani naruSava cilindricno udubljenje iz kojega svjetlost posebno snazno
isijava.

Glasoviti muranski staklari nikada se nisu ozbiljnije pozabavili kuglicom. Bozi¢ni nakit
od stakla oni proizvode tek u novije vrijeme, ali ne i kuglicu. Nju od sredine 20. stoljeca
proizvode u malim tvornicama oko jezera Como (Italija), ali i tamo su se najviSe posvetili
c¢udnovatim likovima Zivotinja, voca, neobi¢nim predmetima i junacima iz stripova i crtanih
filmova, ¢ime su osvojili ponajprije specifi¢an americki ukus.

Amerikance je na proizvodnju bozi¢ne kuglice najvise potakla industrijska proizvodnja
zarulja. Potkraj 30-tih godina, a i danas, oni uvelike proizvode figurica, koje su nesto izmedu
kuglica i elektriéne svjeéice. Buduéi je svaki Amerikanac sam svoj elektricar, koji se sa
susjedima nadmece u unutarnjem i vanjskom svjetlosnom uresavanju svojeg doma, naklonost
«eklekti¢noj kuglici» posve je razumljiva. Nju od 1925., doduse uz klasi¢nu njemacku kuglicu,
proizvode i Japanci. Zanat su naucili od Austrijanaca, koji su ru¢no oslikane zarulje-kuglice
prvi put na trziSte pustili 1909. Nakon Prvog svjetskog rata po€eo se proizvoditi i «becki boziéni
nakity», kojega od 70-tih godina pusu 1 majstori u Gornjoj Austriji. Posljednjih desetljeca 20.
stoljeca, stakleni boziéni nakit, najviSe po narudzbi njemackih tvrtki proizvode i u drugim
europskim zemljama, posebice Poljskoj i Spanjolskoj, pa i na Dalekom istoku.

Prvu kuglicu od plastike proizveli su Amerikanci. Arhitekt Robert Carson za Bozi¢
1940. trebao je okititi 25 metara visoku jelku pred Rockefellerovim neboderom u New Yorku.
Sve, do tada poznato za ukrasavanje jelki, bilo je presitno i preosjetljivo, pa je Carson izradio
velike plasticne kugle u boji, koje su iznutra osvjetljivale elektricne svijec¢e. Potom su se pocele
proizvoditi i plasti¢ne kuglice za kué¢nu uporabu koje se ne mogu razbiti.

Nakit za pojesti

Bozi¢ se neko¢ nije mogao zamisliti bez - licitara i njihovih izradevina. Bozi¢no se
drvce kitilo viSe medenjacima nego bljestavim staniolom i svje¢icama. Predboziéni tjedni bili
su muka 1 slava licitara, obrtnika uglednijih moZda i od pekara. Njihov je zanat potekao iz
anti¢kog Rima. O¢uvao se u samostanskim kuhinjama, a od 14. stolje¢a spominju se u gradskim
knjigama. U Zagrebu su pripadali najstarijim cehovima. No najstariji se licitari spominju
dokumentirano u Stajerskoj (1395.), gdje ve¢ 1597. imaju cehovske «Statutey.

Licitarstvo je uspijevalo u krajevima razvijenog stoCarstva i péelarstva. Licitaru su
brasno i mlijeko glavne sirovine, ali mu ko$nica pruza med za kolac¢e i medovinu, a pcelinji
vosak za bozi¢ne svijece. Licitari bi za svaki Bozi¢ padali s nogu, izradujuci tisu¢e andelcica,
voleka i osleka, zvjezdica i srdaca, svu simboliku betlehemske $talice za ki¢enje bozi¢nog drvca
pri ognjistu. A na Sveta Tri Kralja nije se nakit skidao 1 spremao za nagodinu, nego se sve
pojelo, ako je do onda uopce nesto preostalo. Licitari su znali $to je fino. Nikada jo$ tvornicka
proizvodnja nije uspjela nadomjestiti licitarsku vjestinu i peénicu. I najobicnije licitarsko srce
nije konfekcija. Da nije tako, ne bismo u Hrvatskoj imali ¢ak Baranovic¢ev balet «Licitarsko
srcen. I svaki je licitarov medenjak drukciji — oblikom 1 Sarama.

Salon-bomboni

Papirnati ubrus veli¢ine 24x24 cm presavijte na 4 dijela, izrezite na kvadrate 12x12 cm.
Te kvadrati¢e presavijte 3 puta a krajeve zarezite 6 puta kako biste nacinili trake duge 2,5 cm.
Razmotajte, u sredinu stavite zamotane 2 kocke Secera (duzine 3 cm), omotajte ubrusom.
Krajeve treba vise puta premotati kako se «paketi¢» ne bi otvarao. Izrezite trake alu-folije ili
iskoristite foliju ¢okoladnih bombona. Omotajte Secer, sveZite konac na jednom kraju bombona
i objesite na jelku.
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Povijest jaslica

Jaslice u koje je prije otprilike 2.000 godina Djevica Marija polozila svog sina, kao Sto
je navjesteno u Novom Zavjetu, inspirirale su kasnije kr§¢ane na manja ili ve¢a umjetnicka
djela, poznata pod imenom Bozi¢ne jaslice. Povijest jaslica pocinje u 12. stolje¢u kad ih je prvi,
a bilo je to pred Bozi¢ 1223. godine, napravio Sv. Franjo Asiski (1181-1226) u Grecciu (ltalija).
I od tada jaslice (spilja sa slamom, kipi¢em djeteta Isusa, Marije i Josipa, s likovima vola 1
Toma Celanski, zapisao je podatak o glasovitom Franjinu BoZié¢u u mjestancu Greccio. Bilo je
to 1223. Svom prijatelju Giovanniu Velita porucuje: «Ako zeli§ da ovogodisnji Bozi¢
proslavimo u Grecciju, pozuri se i briZljivo pripravi §to éu ti reéi. Zelio bih obnoviti uspomenu
na ono Dijete koje je rodeno u Betlehemu i na njegovo djetinje potrebe i neprilike: kako je
smjeSteno u jaslice 1 polozeno na slamu, pred volom i magarcem, tako da se to moZze o¢ima
gledati». Potom Toma Celanski opisuje tu prvu zornu boZiénu ponoéku: «Muzevi i Zene onoga
kraja prirediSe ... svijece i1 zublje da bi rasvijetlili no¢ ... Pripravljene su jaslice, donesena je
slama, dovedeni su vol i magarac .. Pristize narod i novom se rado$¢u raduju novom otajstvu
... Jasle postaju oltar gdje se sluzi svecana misay.

Cuveni majstori Srednjeg vijeka ovjekovjedili su ih u svojim rezbarenim oltarima. U
mnogim obiteljima se od 13. stolje¢a pojavila potreba da sami rade svoje jaslice. Otad se u
mnogima kuc¢ama za bozi¢nih blagdana mogu na¢i jaslice koje su ukuc¢ani sami napravili 1 koje
se prenose generacijama, uz dodavanje novih detalja (vidi otok Kosljun).

Tijekom stolje¢a razvile su se tradicionalne skupine likova ili figura, koji nuzno
pripadaju pravim boZzi¢nim jaslicama. Sredi$nji je dio od pocetka pripadao jaslicama s djetetom
Isusom, polozenim u srediste Stalice ili pec¢ine. Da bi se vidjelo njegovo malo tijelo obucen je
u svijetlu odjecu, sveti sjaj ili je ispred njega zvijezda. Sa strane jaslica kle¢i majka. Kao
pretpostavljeni zid sluzi ve¢inom plavi veliki plet rubaca ili isto takav objeSeni ogrtac. Josip,
obi¢no pretpostavljen kao covjek s dugom sivom bradom je neupadljivo obucen. On nosi dugi
sivi ili tamni ogrta¢, a u ruci Cesto i putni Stap.

Veliku ulogu igraju tradicionalno Zivotinjski stanovnici betlehemske 3talice. Cesto su
prikazani magarac, govedo 1 ov€ice. Oni su isto tako 1 pozadina za ¢udo rodenja: simboliziraju
radost, koja zavlada i medu Zivotinjama. Druga je vazna skupina — pastiri, Koji su prema
kazivanju evandelista pohitali da vide ¢udo, predstavljeni su ¢esto kao skupina koja se moli.
Ljudi u krznima ili ogrta¢ima s dugim pastirskim Stapovima, koji €esto sa srane imaju objesene
torbe s namirnicama, klece puni strahopoStovanja. Postoji i varijanta u kojoj skupina pastira,
prepuna ¢udenja, hrli k Stalici predvodena jednim andelom.

Trecu skupinu, koja se tek nazire iz daljine, ¢ine tri mudraca, kralja s Istoka, Gaspar,
Melkior i Baltazar. Kod njih se mogla izivjeti fantazija poznatih i nepoznatih umjetnika. Crni
je kralj ve¢inom obucen u egzoti¢ne haljine raskosnih boja, njegova dva pratioca obucena su
niSta manje raskosno. Malog Isusa darovali su Tamjanom (kao Boga), zlatom (kao kralja) i
plemenitom mascu, smirnom (kao ¢ovjeka). Iza njih je jednako neobi¢na pratnja opskrbljena
darovima. Medu slugama se mogu vidjeti i zivotinje iz Afrike i Azije — kamile, dromedari
(jednogrba deva), slonovi.

Poslije smrti triju kraljeva njihove su relikvije odnesene u Carigrad, nakon §to ih je
pronasla sv. Jelena Krizarica, a odande su kasnije otisle u Milano i napokon u Koln, u najljepsu
njemacku katedralu, gdje su i danas. Melkior je zastitnik putnika i Svjetskog dana mladih, a
Baltazar oboljelih od epilepsije. Spomendan (Tri kralja) slavi se 6. sijeénja.

U svim nasim krajevima jaslice su vjeran pokazatelj drustvenih, kulturnih i religioznih
prilika. U ruralnoj sredini na jaslicama nalazimo pastire koji prate svoja stada, ozbiljne tezake,
vesele svirace, donosioce darova itd. dok u nemirnim vremenima nije rijetkost uz seosku idilu
susresti vojnike koji prate Tri kralja na putu prema betlehemskoj Spilji.

Prisutnost razlicitih zivotinja uz jaslice odrazava socijalne podjele iz hrvatske proslosti,
dok su na jaslicama siromasnih seoskih zupnih crkava tek pokoja ovca ili koza, u kapelama
bogatih feudalaca jaslice ukraSavaju volovi i druge Zivotinje koje simboliziraju obilje.

14



15

Advent - DoSas¢e

Proslavi Bozi¢a prethodila su prva tri prosinacka tjedana, crkva ih je nazvala Adventom
ili Dosas¢em, $to simbolizira vrijeme iS¢ekivanja Gospodnjeg dolaska, Cetiri nedjelje pred
Bozi¢. Karakterizirali su je tzv. kvatreni 1 drugi postovi i rane jutarnje mise zornice, na kojima
se iz dana u dan ponavljao pocetak Lukinog evandelja o dolasku andela Gabrijela djevici Mariji
u Nazaret. Vrijeme priprave za Bozi¢ pocinje s nedjeljom koja je najbliza blagdanu sv. Andrije
(30. studenog) Zornici nastoji pribivati barem jedan ¢lan svake obitelji, te on na ostale prenosi
zorni¢ku radost skorog dolaska malenog Isusa. Adventski vjenci¢ od zimzelenih grancica koje
simboliziraju neprolaznost i navjescuju budenje zivota, sastoji se od svije¢njaka s Cetiri svijece.
Te se svake nedjelje do Bozica pali po jedna.

Na sv. Barbaru (4.prosinac; rudarski patron u Samoboru) sije se u ¢asu, tanjur ili zdjelicu
ili kakvu drugu posudu prva pSenica ili zito, koja ¢e biti stavljena pod boZzi¢ni bor. Druga se
pSenica ili zito sije na sv. Luciju (13. prosinca), da bi bila svjeza i u poslije bozi¢nim danima.
Na bozi¢nom stolu, pripremljenom na Badnjak, na bijelome stolnjaku, obi¢no je stajala ¢asa
ispunjena zrnjem pSenice i1 kukuruza, zobi 1 jeCma, u koju je zabodena trostruko pletena svijeca
povezana hrvatskom trobojnicom, kao i mlada pSenica u tanjuri¢ima. Trobojnica kao nacionalni
simbol koristi se tek poslije Napoleonovih ratova, a taj obi¢aj moZzemo zahvaliti Ilirskom
pokretu. Jedan od starohrvatskih obicaja jest i prostiranje pSenicne slame koja simbolizira 1
docarava jaslice u Stalici Isusova rodenja. Pred sam Bozi¢ susjedi i rodaci ¢e medusobno
usporedivati ¢ija je pSenica bujnija i zelenija. Kome pSenica gusto i visoko izraste, bit ¢e mu
rodna godina. Jedan od starohrvatskih obicaja jest 1 prostiranje pSenicne slame koja simbolizira
1 docarava jaslice u Stalici Isusova rodenja.

Prema narodnoj predaji, blagdan sv. Lucije veze se uza pojam svjetlosti. To je stvarni
pocetak boZi¢nog doba, vrijeme kada po€inju pripreme za Bozi¢: prikupljanje drva, pripremu
bozi¢nih kolaca, jela ... Obavijeno zito danas je postalo nezaobilazan znak hrvatskog slavljenja
Bozic¢a.

(sv. Lucija, zastitnica je vida, slijepih, staklara, krojaca, tkalaca, pisara, vratara i kovaca. O njezinu Zivotu
ispredane su brojne legende, a najpoznatija kaze da je Zivjela u 3. stoljec¢u u Siracuzi na Siciliji. Kao jedna od
rijetkih sljedbenica tada zabranjenog kr§¢anstva mucki je ubijena jer je kao djevica odbila poganskog prosca.
Legenda kaze da su je zavezali za volove, ali je nisu mogli pomaknuti s mjesta, vru¢e ulje i lomaca takoder joj
nisu naudili, pa joj je vojnik zarinuo mac u grlo. 5

Druga legenda prica o zaljubljenom mladi¢u kojega su ocarale njezine o¢i. Cedna Lucija nije htjela
navesti vojnika na zlo, pa si je iskopala o¢i i poslala ih mladi¢u na pladnju.

Zbog ovih legendi Sveta Lucija se najéesce prikazuje s bodezom u vratu, uljanicom u ruci i o¢ima na pladnju).

Do danas se u nekim krajevima sacuvao njezin poganski kult isprepleten s kr§¢anskim
— osobito u Svedskoj gdje djevojke odjevene u bijelo daruju, zatim na podrugju isto¢nih Alpa,
Kavkaza, Tadzika na Pamiru i sjeverozapadnog Balkana.

Nikolinju (blagdanu sv. Nikole, 6. prosinca) u predbozi¢nim se danima najvise vesele
djeca. Taj obic¢aj poznavali su prije samo djeca sela u blizini grada. Vecer uoci Nikolina djeca
na prozor stavljaju cipele - postole, da noc¢u sv. Nikola stavi u njih darove. Od uzbudenja djeca
jedva da i zaspu. Ujutro, na Nikolinje, u rano svanuce skacu iz postelje i hrle k prozoru da vide
Sto im je donio sv. Nikola. Dobroj djeci pridoda darovima i pozla¢ene $ibe, zlo¢estoj trnove.
Prije su se na Nikolinje preoblacili u sv. Nikolu, odjenuvsi se biskupskom odje¢om i zaStapivsi
biskupskim Stapom. I§li su od kuée do kuce, obi¢no samo u susjedstvu. Sv. Nikola je blagosiljao
ukucane i dobru djecu darivao orasima i suhim Sljivama. Obavezni pratitelj je —Krampus,
zapravo vrag (crn je, dlakav, ima rogove) koji zvecka lancima i zlo€estu djecu «odnosi sa
sobomy.

15



16

Na Tominje (sv. Toma - 21. prosinca, datuma ¢uven i po velikim godi$njim sto¢nim
sajmovima pocelo bi veliko spremanje: ¢iS¢enje prostorija u kuéi i gospodarskim zgradama,
kreéenje soba, pripremanje posuda, dotjerivanje odjeée. Zene su mijesile loksice iz pSeni¢nog
brasSna bez jaja i pekle ih, da na Badnjak budu - nadjevene tu¢enim bundevinim sjemenom,
makom ili orasima - glavno posno jelo. Muskarci su se bavili stokom, &istili staje, pripremali
drva za ognjiste ili Stednjak, kao i1 “fatljike” uz koje ¢e se pec¢i “zaoblica” (pecenka na raznju).

Dva dana prije Badnjaka bio je takozvani tucin dan. Smatralo se da je vrlo nepogodan
za kaznjavanje djece Sibom, jer ¢e im tijekom cijele godine izazivati pristeve na odredenim
mjestima. U popodnevnim satima seljaci su odvajali svinje odredene za pecenku, da ih sutradan
pokolju, nataknu na razanj i dobro posole, te se klala zivad (kokosi, pure i guske).

Boziéne Cestitke

Inicijativa pisanja boZi¢nih Cestitki pripisuje se grofu Nikoli Monte Mellini, koji je joS
davne 1709. godine napisao stihove i reCenice s lijepim Zeljama i Cestitkama pa ih poslao
rodbini i znancima. Ova zamisao bila je prihvacéena, ali se prosirila tek u sljede¢em stoljecu,
kada su dvije tiskare u Milanu pocele prodavati razglednice s boZi¢nim crtezima.

Najstarija tiskana bozi¢na, za koju se zna, 1 usla u «masovnu» proizvodnju napravljena
je 1843. godine u Engleskoj. Cestitku je izradio engleski slikar John Calcott Horsley (1808.-
1882.) na zahtjev svog prijatelja Henryja Colea koji je Zelio karticu koja bi bila spremna za
slanje jer nije imao vremena za pisanje desetka Cestitki rodbini i znancima. Budu¢i da potjece
iz vremena kada tiskanje u boji jo$ nije bilo razvijeno, Cestitka je ru¢no bojana i tiskana je u
tisucu primjeraka. U srediSnjem dijelu (Cestitka je podijeljena na tri dijela) naslikana je obitelj
koja pije vino i slavi, a sa strane prisutni su prizori milostinje, odnosno davanje hrane i odjece
siromas$nima. Na Cestitki se nalazi i tekst ,,A Merry Christmas and a Happy New Year to You*
(Cestit Bozi¢ i sretna Nova godina).

Badnjak — Bozi¢

Veli¢ina peCenke, a time i njena starost, zavisila je o broju ukucana kojima je
namijenjena. Pekla se na sam Badnjak. Sto bogatija kuéa, veéa pe¢enica. Pod pedenicu se stavila
debela udubljena hrastova daska zvana - svod, da se sacuva mast koja tijekom pecenja kaplje iz
pecenice. Svod je nagnut, tako da mast otjeCe u podmetnutu posudu. Ta mast se smatra
osobitom poslasticom. Kako je na Badnjak propisan strogi post i nemrs, do veceri se jede samo
krumpir s korom ispecen u pecnici ili na Zaru vatre na kojoj se pece pecenica. Jedino je djeci
dopusteno staviti kriske psenicna ili kukuruzna kruha na svod pod pecenicu. Kad se kruh dobro
natopi masc¢u, djeca ga u slast pojedu. Stariji inaCe tijekom dana piju mednu rakiju, da se
pecenica bolje ispece. Zalazi se 1 k susjedima i rodacima, pa se i kod njih popije medena rakija
da im pecenica ne izgori.

Zornica na otocima pocinjala je obi¢no u 5,45 sati. U neka davnija vremena pocinjale
su jos ranije. Najprije se moli krunica, a potom pjeva «Sva krasna jesi». Taj tradicionalni pucki
napjev posvecen Majci Bozjoj, nekada se odrzavao u crkvi rasvijetljenoj tek s nekoliko
karbidnih svjetiljki — popularnih karburica. U polumraku, gdje se vidjelo tek najblize susjede,
skruSeno se molilo i pjevalo, a tek po zavrSetku mise danje je svjetlo otkrivalo mnostvo koje je
ispunilo crkvu. Zanimljivo je da su karburice u crkvi svijetlile samo na zornicama. U ostalim
prigodama kada se sluzba Bozja odrzavala u vremenu dok nije bilo struje, na primjer na
polnocki, crkvu su osvjetljavali ribarski ferali. Kad je dosla struja nestalo je - i karburica i ferala,
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ostale su u sjecanju kojeg starijeg zitelja, kao podsjecanje na zauvijek prohujala vremena nekog
siromasnijeg, ali istodobno mirnijeg i spokojnijeg Zzivljenja. I, nadasve humanijeg. S
posljednjom zornicom najavljen je Badnjak

Na Badnjak (Badnji dan - dan je bdijenja, a ime mu je izvedeno od glagola bdjeti) se
ustajalo rano, “dok je vani joS no¢”, jer su svi zaposleni od rana jutra. Prije svanu¢a u Sumi se
usijeCe hrastov panj i odreze hrastova grancica. I jedno i drugo se zove - badnjak. U svanuce
hrastov panj unosi u kuéu domacin, a hrastovu granc¢icu musko dijete (muski¢). U nekim
ku¢ama domacin unosi samo hrastovu grancicu. Istodobno s badnjakom unosi se i bor (ustvari
jela ili smreka) ili borova grancica, koji ¢e biti oki¢eni na badnju vecer. Kada badnjak unesu u
ku¢u, domacica ga posipa pomijeSanim sjemenom zitarica (pSenice, kukuruza, zita, prosa,
je¢ma). Ulaze¢i, domacin izgovara pozdrav (naricaljku): “Bog i Bozi¢, u kucu, badnjak na kucu.
Bog nam dao pilica, racica, pacica, telica i zdrebica, a najvise sitne djecice” Hrastov panj se
stavlja u zidanu pe¢ (nekad kuéno ognjiste) 1 uzegne, a hrastova grancica se zadjene za ku¢no
sljeme. Panj ¢e gorjeti do pono¢i, a po potrebi ¢e se tijekom dana dodavati joS panjeva. Badnjak-
panj se stavlja na rub otvorene peci, da lagano i dugo gori. Ugarci Badnjaka kasnije se zabadaju
u vrtove 1 polja a pepelom zasipa sad, da bolje rodi.

Slavljenje bozi¢nih blagdana spominje se u Statutu grada Dubrovnika (Liber statutorum
civitatis Ragusii) kodificiranom godine 1272. On donosi jednu od najstarijih sacuvanih vijesti
o hrvatskim bozi¢nim obi¢ajima uopce, te nedvojbeno najstariju sacuvanu vijest o tradiciji
paljenja badnjaka u hrvatskim krajevima, gdje se kaze (deveta glava prve knjige Statuta): «Neka
se zna da na Badnjak nakon vecernje dubrovacki nokjeri (zapovjednici brodova) 1 mornari
dolaze gospodinu knezu u Dvor i sa sobom donose badnjak te ga naloZe na vatri vesele¢i se, a
gospodin knez im, kako dolikuje njegovoj knezevskoj Casti, od svoga daje za kolendavanje «pro
kallendis» dva perpera i pice».

Zivopisni obi¢aj paljenja badnjaka na kuénom ognjistu odrzao se u Dubrovniku sve do
kraja 19. stolje¢a, o ¢emu ima viSe pisanih svjedoCanstava, a u selima dubrovacke okolice,
posebice u Konavlima i Stonskom primorju, obicaj je bilo moguce pronaci sve do Domovinskog
rata 1 ratne pohare tim pitomim krajem. No, ipak se 1 danas ponegdje odrzao taj obicaj.

Posebnom ugodaju Badnje veceri u Dubrovniku pridonosile su tradicionalne pucke
popijevke, kolende, koje u prvi sumrak Badnje veceri doista milozvucno i nadasve domace
upotpunjuju blagdansku sliku i zvuk Grada. Za taj drevni obifaj pjevanog Cestitanja (u
dubrovackom se kraju inace kolendovalo od sv. Nikole do Sveta Tri kralja) etnolozi navode da
su ti stari napjevi kolede ili kolende jo$ iz vremena prije hrvatskog doseljavanja na jug, a obicaj
se Cestitara 1 narocitih popijevki odrzao do danas. Kolendare se nekada Castilo («tratavalo»)
priklama, mantalom, mnjendulima i kupicom rakije travarice (danas se kolendarima, osobito
djeci, daje novac).

U staro doba na sam Badnji dan Dubrovcani su se pridrzavali strogog posta. Za objed
se pripravljala «panata» (kruh ili pSeni¢ni beskot s vodom na ulju, picom (komadi¢em) ¢esna i
lovorikom). Nije se prakticirala obilna vecera, ve¢ «poparax (juha na ribi) sa zeljem, ili izrezani
komadic¢i butarge iz Trpnja (trpanjsku butargu od cipola nazivali su zbog vrsnoce «peljeskim kavijaromy, ili
slana srdela s malo kavolina ili bakalar, te za slatko prikle, jabuke i narance).

Na naSe se trpeze danas na Badnjak stavlja nemrsna hrana: kupus «criljenacy s ljutim
naranc¢ama, slane srdele, bakalar na bijelo i crveno (s raj¢icom), dostupne vrste bijele ribe na
leSo. Od slatkoga se na trpezi nalazi ono tradicionalno: prikle (fritule), hrostule, kotonjata
(slatko od dunja), suhe smokve, rigaci, arancini, brustulani mjenduli (bajami), te sve rjedi
specijalitet — mantala (ukuhano slatko od mosta, Secera, rogaca, kru$nih mrvica, griza, oraha,
mirodija).

17



18

Na Badnjak se mijesila i pekla u krusnoj pe¢ “badnjaca” (kruh ili pogaca ukraseno s
pet ruzica od tijesta) ili “/jetnjaca” (pogaca iski¢ena figurama od tijesta kao: sunce, mjesec,
plug, zvijezde, tikvica,.. ), obje od krusnog tijesta. Pogace se stavljala u pe¢ do zdrave Marije,
a dom izlaska sunca se izvade. Dok se pogace ne ispeku, ne jede se niSta. Prva Ce se jesti istog
dana na veceri, a druga - uz bozi¢ni rucak. Ljetnjaca je opasana i prekriZena gajtanom od tijesta
tako da ima cetiri “polja”. Prvo za sunce, mjesec i zvijezdu, drugo za plug i volove, tre¢e za
“stirnicu” (kudelju), cetvrto za pcele 1 pseni¢no klas. Svi ovi ukrasi 1 simboli od istog su
materijala kao 1 ljetnjaca.

Dok zene peku kolace, sjeckaju meso za sarmu, tope vosak za svije¢e “badnjacu” i
“boziénjak” (veliki bozi¢ni kruh), djed ¢e staviti u ¢elo stola vatre na ognjiste panj “badnjak”
uz koji ¢e biti vatre kroz sve bozi¢ne dane. Panj je hrastov.

Pred vecer su svi ukuéani u domu. Stigli su i oni koji ina¢e podjelom rada borave na
udaljenom stanu. Pospremljena soba, bijeli stolnjak, nove ponjve na krevetima, bijeli $lingani
otarak na gredi iznad stola, tiSina sumraka ispunjenog toplinom i bozi¢nim mirisima, blagi
zadah tamjana, bili su dijelovi i §timung nezaboravnog pojedincima koji su to mogli u mladosti
doZivjeti.

Tada se zapali velika lampa, a ku¢e domacin ude u sobu pod teretom teskog sveznja
suhe 1 Ciste slame stegnute koZznim hamom i $tranjgama. Kaze: “Ja idem i1 nosim Bozi¢, da nam
dade zdravlje 1 veselje”. Odgovaraju mu: “I ti Ziv 1 zdrav bio!” Slama se stolje¢ima odrzala u
bozi¢nim obi¢ajima raznih naroda kao simbol Kristova siromastva i rodenja u Stali medu
domacim zivotinjama. Djeca se po njoj radosno valjaju, a pridruzuju im se 1 stariji.

Jednu pregrst odvoje za stol, raSire je po gornjoj dasci i pokriju stolnjakom.

Kada se malo smiri redovna strka oko slame, Zenske iznose na stol spremljena posna
jela. Tu je kruh “badnjaca”, zatim tvrdi sir zacinjen i suSen sa sitnom crvenom paprikom,
zgnjeceni bijeli grah s bijelim lukom (Ces$njak), lokSice (sjemenjaca, makovnjaca ili orehnjaca,
ve¢ prema tome ¢ime su nadjevene), suhe Sljive, posuda s medom. Neke kuce na sredinu stola
stavljale su kuglof (nabujak, napuhak) koji ostane na stolu sve do Sv. Triju Kraljeva i tek tada
se lomi i jede. U sredini kuglofa u udubinu utakne se upaljena svije¢a povezana hrvatskom
trobojnicom. Na stol se stavlja i zdjelica ili koSarica sa Zitom (sjemenje pSenice, razi, je¢ma
kukuruza, rosa i sl.) u koji se takoder usadi svije¢a ovezana hrvatskom trobojnicom. 1z pivnice
stignu boce s medenom ili ljutom rakijom, vinom. Pale¢i svijecu “badnja¢u” domacdin ili
domacica tri puta ponove: “Rodilo, plodilo, polje Zitom, brdo vinom, livada sijenom, gore zirom
i sve stvari koje su Bogu 1 ljudima mile i drage”. Prije jela ukuc¢ani su molili stoje¢ke oko stola,
redali o¢enase za zdravlje u ku¢i 1 staji, napredak u polju, vrtu i vinogradu. Obavezno bi
spomenuli preminule djedove i bake, kao i one “koji odose s ovog naseg numera, a nema ih se
vise tko sjetiti”. Napiti se tih dana znacilo je izazivati prigovor i prezir cijele kuce.

U svecanoj 1 uzviSenoj noc¢i odlazilo se u crkvu polije deset sati, jer je sluzba Bozja
pocinjala u deset i pol. SveCani uvod za najveci trenutak — misu koja je pocela tocno u ponoé,
da bi uz pjevanje «Slava Bogu na visini .. « zazvonila sva crkvena zvona, podsjetivsi i one koji
su ostali kod kuce da je to velika i sveta no¢. Pono¢ke danasnjega vremena koje pocinju u osam,
devet, deset, a ponegdje i u sedam sati, teSko se mogu usporedivati s tim pono¢kama davnih
vremena koje su nam na drugaciji nacin, nekako svecaniji nacin docaravale no¢ Kristova
rodenja.

Vracajuci se s polnocke, kod kuce ih je ¢ekala rasvijetljena soba, s okusom tamjana u
zraku, okusom hladetine, przenih kobasica, kuhanim svinjskim rebrima i komadima pecenke s
rumenom kozicom, gibanica i kolaca.

U nekim podrucjima bio je prastari obicaj na povratku s polnoc¢ke istrgnuti susjedu iz
plota dasku. Ona se stavljala u pe¢ 1 na njezinoj vatri ispekla jaja (prazetina). Ta prZena jaja ili
pecena jaja prvo su jelo po dolasku kuéi, iza toga dolazilo je sve drugo na red.
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Prvog dana Bozica nije se odlazilo u selo niti obilazilo tude kuce. Prije rucka, odmah
nakon dolaska “misara”, palila se svije¢a ili troplet kupljen kod voskara, i molilo sedam ocenasa
I sedam zdravo Marija. Na stolu je u zdjeli sarma, a na zdjeli preko sarme je nakicena pogaca
“ljetnjaca”. Kad gazda razreze i prelomi pogacu na djeCakovoj glavi, izreze je u komade, a u
to vrijeme kuvacica odnese sarmu iako je ukucani nisu jeli. Za uzinu (rucak) je obi¢no corba s
rezancima, kuhano meso sa hrenom i pecenka sa crvenom repom (ciklom), kolacici na kiselo
peceni u masti. Sarma se jela navecer. Poslije jela gasila se svijeca (ili troplet) kapljicama vina.

Drugog dana Bozic¢a (na Stjepanje) ocekujuéi, u svanuée, prvog posjetitelja muskarca
(zet kuce, neozenjeni susjed, neki od seoskih momaka) - uvazenog gosta - poloZaja. Taj uvazeni
gost sjedao bi u slobodni kut kuhinje, obi¢no kraj Stednjaka, ili zauzimao mjesto za sobnim
vratima. Sjede¢i na svom mjestu podvinutih nogu izgovara ono - “najvaznije”. Najprije “rodilo
se” a zatim “zdrijebilo” se, telilo se, prasilo se, janjilo se, leglo se, kucilo se, macili se 1 sve
stvari koje su Bogu i ljudima mile i drage”. Dok nabraja svoje Zelje, domacica ga posipa ranije
spremljenom smjesom psenice, jeCma, zobi kukuruza, lanovim i bundevskim sjemenom. Pri
tomu pazi da “polozaj” mirno sjedi, jer ¢e joj u protivnom “kvocke bjezat s gnijezda jaja prije
nego se pili¢i izlegu”. Oko vrata stavljaju mu vijenac luka crljenca 1 ceSnjaka 1 povjese kudelje
i lana. To bude njemu u dar. “Polozaj” ¢e zatim popiti nekoliko gutljaja iz sajtlika s medenom
rakijom i primit dar: veliku kobasicu, oraha, jabuka, nesto novaca. Ako je zet dobit ¢e i kolac.

Poslije uvazenog gosta obilaze se kuce rodaka, prijatelja, kumova, .. Djeca dobiju
jabuka, suhih §ljiva, oraha, licitarsko oblizalo.

Treceg dana Bozica (27. prosinac - zimsko Ivanje) smatran je zavrSetkom Bozica.

Novu godinu, nazivaju i “mali Bozi¢”, slavi se kao i prvi dan Bozi¢a, samo u Sirem
obiteljskom krugu.

Bozi¢ je uz ostale vrijednosti donosio moguénost okupljanja po ku¢ama uz svirke,
pjesmu, zaljubljenicke poglede i dodire mladih. Bozi¢ je u sje¢anju generacija koje odlaze
ostala ¢arobna, iza nje su snjezna bjelina, obiteljski stol s boljim zalogajem, blagdanska odjeca,
zvuk tambura, radost.

Silvestrovo

Silvestrovo je posljednji dan stare godine, kada se u «najludoj no¢i» docekuje nova
godina. Veselo raspolozenje uz silvestarsku veceru do¢i ¢e do vrhunca nakon $to pocne
odbrojavanje deset sekundi prije ponoc¢i — uz ¢asu Sampanjca i Cestitke, zakoracit ¢e se u novu
godinu. Silvestrovo nosi naziv po papi Silvestru koji je usao i u staru hrvatsku bozi¢nu pjesmu
«Narodi nam se kralj nebeski». Tijekom svog pontifikata je promovirao unutarnju, duhovnu
izgradnju ¢ovjeka, a umro je 31. prosinca 335. godine. Simbolizira prelazak iz starog u novo
razdoblje. Iz prosinca za koji narodna izreka kaze da «godinu rada», ulazi se u sijecanj, u
prosjeku najhladniji i najsnjezniji mjesec u godini. Ali, kako se zakljucuje u narodu, «ljudima
Cista srca niti najljuca zima ne smetay, pa ¢e tako i hladni dani koji dolaze, podijelimo li ljubav
s najblizima, biti topliji.
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Darivanje

Kad je roden dar? lako se korijeni darivanja gube u davnoj proslosti, najstariji darovi
povezani su s kultom proslave dolaska nove godine. Taj se kult prvi put spominje i povezuje s
narodom Sabinjana 2.500 godina prije Krista. Darivanje je zapravo modifikacija Zrtvovanja
koje mu u povijesnom kontinuitetu prethodi. Dar je predmet ili vrijednost koja se nekome
poklanja, prinosi kao znak paznje ili radi neéije ugode i zadovoljstva. Zrtva potjete od
latinskog sacrificium $to znaci «sveto €initi» i podrazumijeva ono $to se prinosi u ¢ast visem
bi¢u. Povezana je s dogadajem zrtvovanja, najéesée obrednim ¢inima prinosenja zrtve koja je
nepovratno ili djelomi¢no izgubljena da bi se iskazala zahvala, te zadobila milost ili naklonost
bozanstva. Prati je obredni ¢in, definiran ritualni slijed radnji koje se odvijaju na zrtveniku.

Anticke svecanosti koje su se odrzavale nakon zavrSetka poljskih radova i vegetacijskog
ciklusa — Saturnalijama. Saturnalije su sedmodnevno vesele svetkovine u ¢ast Saturna, boga
plodnosti i vremena. Pocinjale su 17. prosinca i trajale do 24. prosinca. Osim veselih gozbi i
pijanki prisutno je medusobno darivanje jer je i ono dio radosti. Djeca su medusobno
razmjenjivala i igrala se orasima, a odrasli drugima darovima, medu ¢eS¢e se ubrajaju voStane
svijece 1 keramicke figurice.

U vrijeme rimskih imperatora zlatni novac i dragocjeni predmeti pridodani su darovima
za novu godinu, osobito onima koji su bili namijenjeni imperatoru, ¢ak i u vrijeme kada je on
vodio osvajacke ratove daleko od Rima. Kr$¢anstvo je Zigosalo darove koji su se izmjenjivali
tijekom prvog dana mjeseca sijecnja, nazivajuci ih «vrazjim darovimay, no ta je tradicija bila
vrlo popularna i duboko ukorijenjena u svim slojevima stanovnistva. Zato je kr§¢anska crkva u
4. stoljecu naSe ere taj poganski obiCaj povezala s religioznom svecanos¢u kojom se slavi
rodenje Sina Bozjeg. U nekoliko sljedecih stoljec¢a obicaj se darivanja proSirio na cijeli tada
poznati svijet. Kao 1 kr§¢anski Bozi¢, u drugim je civilizacijama zimski solsticij, koji oznacava
kraj najdulje zimske no¢i i pomanjkanje sunca kao znaka proljeca, bio pozdravljen razmjenom
dobrih Zelja i1 darova.

Rimokatolicizam je do danas zadrZao elemente Zrtve, sadrzan u euharistiji. Glavni
crkveni obred — misa — zapravo je svakodnevno ponovno ozivljavanje Kristove zrtve. Radi se
o sakramentu tijela i krvi Kristove, koji u obredu, prema kr§¢anskom vjerovanju, zamjenjuju
kruh 1 vino. Nastalo je iz zahvalne molitve nakon zajedniCke veCere u spomen na Posljednju
veceru Krista s njegovim ucenicima. Prethodi njegovoj muci koja kulminira njegovom Zrtvom
za spas svih kr§¢anskih pokoljenja.

Najpoznatije darivanje je darivanje malog Isusa i Poklonstvu triju kralja s istoka
Baltazara, Melkiora i Gaspara, koji se dogodio 6. sijecnja. Oni su zapravo svecenici Mitrinog
kulta, astrolozi s perzijskog dvora. GaSpar je najstariji, kle¢i pred Kristom koji sjedi Mariji u
krilu, pruza mu zlatni dar (u 16. stolje¢u prikazan izuzetno bogatom zlatarskom vjestinom),
Baltazar je srednji — crnac, a Melkior je najmladi. Oni su personifikacija tri poznata kontinenta
Sto je tada podrazumijevalo cijeli svijet — Europe, Azije i Afrike. Pratnja i oprema ima
isto¢njacke elemente: na glavi imaju turbane, oko njih deve, leopardi. Darovi imaju simboli¢ko
znacenje: zlato je simbol Krista kao kralja, tamjan njegovo bozanstvo, a mirha mirisna smola
nekih tropskih stabala, «dragomast», izmirna) sto se upotrebljava za balzamiranje nagovjestaj
je njegove smrti. Blagdan koji obiljezava ovo darivanje (Sveta tri kralja), predstavlja zavrSetak
bozi¢nog ciklusa.

Najvaznije darivanje ipak je darivanje djece koja ga nestrpljivo is¢ekuju i njegovim se
darovima bezrezervno raduju. Dolaze u prosincu — sv. Nikola, sv. Lucija, Mali Isus (Isusek),
Djed Mraz i Djed Bozi¢njak.

U Hrvatskoj tradiciji darove za Bozi¢, koji su isklju¢ivo simboli¢noga karaktera,
donosio je mali Isus.
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Sveti Nikola je zastitnik pomoraca, splavara, putnika, nerotkinja, svjecara, pekara,
trgovaca, mlinara, tkalaca, zidara, ali i zatvorenika, lopova. Takoder i djece, koju stiti i daruje,
Sto se temelji na dvije legende o njemu.

Jedna govori o nastranom gostionicaru koji je ubijao djecu, komadao ih, stavljao u rasol
1 kasnije posluzivao svojim gostima. Biskupu Nikoli, iz Izmira (Turska) u snu se prikazao
andeo, te je otiSao u gostionicu, pronasao bac¢ve u kojima su bila tri ubijena djecaka, i ponovo
ih ozivio.

Druga govori o trima djevojkama plemenitoga porijekla kojima je osiromaSeni otac
preporucio prostituciju kako bi stekle miraz za udaju, ali ih istodobno preporucio i sv. Nikoli.
Ovaj je, zelec¢i ih postedjeti ponizenja, tri no¢i za redom kroz prozor ubacivao po vreéicu
zlatnika, a kad su ga trece no¢i otkrile, zamolio ih je da ga ne odaju.

Biskup je umro 340. godine i pokopan je u Izmiru. U svom grobu je mirno poc¢ivao
punih deset stoljeca, sve dok njegove kosti talijanski vojnici nisu donijeli u Rim. U Bariju su
izgradili crkvu u njegovu ¢ast koju su pohodili hodocasnici iz cijele Europe.

Katolicka crkva proglasila je sv. Nikolu zastitnikom djece i pomoraca, a legendu o
njemu hodocasnici su prenijeli u svoje zemlje. Ondje je ona, kroz stolje¢a, poprimila
specificnosti vezane uz lokalne obicaje.

U 12. stolje¢u dan sv. Nikole postaje dan darivanja i dobrocinstva. On se u Njemackoj,
Francuskoj i Nizozemskoj slavio 6. prosinca kao crkveni praznik koji je pratilo darivanje djece
1 siromasnih.

U Nizozemskoj, Sinterklaas jedri na brodu koji uplovljava 6. prosinca i nosi veliku
knjigu u kojoj su upisana sva djeca koja su protekle godine bila dobra. Oni su nagradeni
poklonima, dok zlo¢estu odvodi njegov pomoc¢nik Crni Petar.

U Njemackoj sv. Nikola takoder putuje s pomoc¢nikom, poznatim kao Knecht Ruprecht,
Krampus ili Pelezebock. Na ramenu nosi vrecu s darovima, a u ruci Stap. Dobra djeca dobivaju
darove, a zlocesta nekoliko udaraca Stapom. U protestantskim dijelovima Njemacke boziéni je
darivatelj nazvan Weinachtsmann. A u Francuskoj Pere Noel, dok Svicarska ima Christkindla.

U Italiji La Befona, dobra vjestica odjevena u crno donosi darove na praznik Sveta tri
kralja, a na isti praznik djeca su darivana i u Spanjolskoj, Portoriku, Meksiku i JuZznoj Americi.

U Skandinaviji poklone donosi jelen zvan «julenisse» ili «juletomte», dok Englezima
pristize Father Christmas, neSto jednostavnija i mrSavija verzija Santa Clausa.

U nizu adventsko-bozi¢nih svetackih blagdana, na prostoru istoénojadranske obale,
svake se godine odvija i jedno javno zrtvovanje. Rije€ je o prinoSenju zrtve paljenice. Uoci 6.
prosinca u Komizi na otoku Visu ispred crkve Sv. Nikola na Musteru dopreme stari brod i
cvijeCem okicen jarbol, te drva za potpalu. Na blagdan sveca gori Zrtveni oganj za vrijeme
trajanja mise i procesije.

U prvoj polovici 17. stolje¢a Bratovstina Sibenskih pomoraca i brodograditelja odlucila
je na samoj morskoj obali, u starom dijelu grada, neposredno uz tadasnje srednjovjekovno
brodogradiliste, sagraditi crkvicu i posvetiti je zaStitniku pomorca i brodograditelja — svetom
Nikoli. Oltari i orgulje imaju povijesnu vrijednost za koje se pretpostavlja da ih je radio stari
majstor Lupinni. Te orgulje za koje se vjeruje da su najstarije u Hrvatskoj, obnovljene su 2003.
godine. Crkva otvara svoja vrata dvaput na godinu — u svibnju, te za blagdan svetog Nikole,
kad je u njoj posebno Zivo. Ono $to tu kamenu crkvicu ¢ini atraktivnom svakako su zavjetni
darovi, a naravno da su $ibenski pomorci i brodograditelji donosili — makete brodova. Time su
zazivali dobro more i spas od nevera. Makete su povjesane posvuda po crkvi koja je poseban
spomenik kulture i nalikuje muzeju maketnih brodova. Ispred crkvice svetog Nikole raste dud
(murva) za koju se pretpostavlja da je stara najmanje tristo godina. Na grafikama iz 17. stolje¢a
uz crkvicu se uocava i to stablo koje danas svojom bogatom kro$njom nadvisuje sve okolne
gradevine. Drvo ne daje plodove, ali je ispod njegove kro$nje u sparne ljetne dane milina sjediti
i odmarati se.
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Protestanti su tijekom reformi u 16. stolje¢u oduzeli sv. Nikoli privilegiju darivanja
djece i dodijelili je Malom Isusu koji na Badnjak daruje najmlade. Lik i kult sv. Nikole
predlozak je za suvremene likove darivatelja — Djeda Mraza ili BoZi¢njaka — no oni ga nikada
nisu potisnuli do kraja. Biskupski talar (1. rimska tunika do gleznja, tzv. dogleZnica u starim
prijevodima; 2. duga haljina svecenika, sudaca, vladara), Stap i mitra (biskupska kapa kod
bogosluzja) pocetkom 19. stoljeca zamijenjeni su crvenim plastom obrubljenim bijelim krznom
i crvenom svjetovnom kapom.

Lik sijede kose, sijede brade, bucmastih zarumenjelih obraza i zivih ociju uvijek je
dobronamjeran i naklonjen djeci, i obavezno, s vreCcom punom darova na ledima. Od latinskog
imena Sanctus Nicolaus prekrSten je u skrac¢eno Santa Claus.

Santa Claus (Sinte Klass, St. Nicholas, Father Christmas, Pap Noel, Le Pere Noel, ..)
je surogat americke potroSacke kulture, ali i politicke ideologije sistema koji negiraju religije i
strogo odvajaju od drzave. Prije svega se to odnosi na nekada$nji Sovjetski Savez u kojem je
uslijed uniStavanja svega $to se vezalo uz Bozi¢, sam Lenjin pomogao utjeloviti novi zamjenski
lik. Djed Mraz kod nas se udomacio poslije Drugog svjetskog rata, a lik bozi¢nog darovatelja
(Djed Bozi¢, Bozi¢ Bata) i ranije je postojao u predratnoj Jugoslaviji.

Novokomponirano ime «bozi¢njak» blago receno nespretno je odabrano jer; u ranijoj
tradicijskoj upotrebi zna¢i — vrstu kmetskog nameta, pa prase koje se za Bozi¢ davalo
zemljiSnom gospodaru, zatim to je naziv boZi¢nog kruha, takoder i panj badnjak, a na rijeckom
podrucju i u Istri znaci oki¢eni bozi¢ni zimzelen.

Sveta Lucija nositeljica svijetla povezana je s darivanjem djece uz stariji, pretkrS¢anski
horizont i kult poganskog boZanstva Berte, Perchte ili Holde — boZanstva smrti. Kod nas je sve
donedavno sv. Lucija ve¢inom darivala u primorju, a sv. Nikola u gradovima i kontinentalnom
podrucju. Oboje su u pripremljene cipele ili Carape stavljali jabuku, suhe smokve, bademe,
orahe, a rjede kupovne slatkiSe.

Povijesne Cinjenice

Premda je najvazniji i najranije slavljeni kr§¢anski blagdan bio Uskrs, tijekom stoljeca
u proslavljanju ga je prestigao blagdan Isusova rodendana — Bozi¢.

Evandelisti ne spominju to¢an dan Kristova rodenja. U 2. stolje¢u, nekim kr§¢anima bio
je to 28. ozujak, drugima 19. travnja, tre¢ima 29. svibnja. U tom smislu, poslije se svetkovao 6.
sije¢nja, kao sjecanje na Isusovo krstenje u Jordanu. Tek do 6. stolje¢a Bozi¢ se svetkuje 26.
prosinca, da bi se izbrisalo slavljenje Nepobijedenoga Sunca iz kulta bozanstva Mithre. Jer
najkraci je dan 22. prosinca. Od 24. na 25. no¢ pocinje bivati sve kraca, dan sve dulji. Krs¢ani
su Mithru zamijenili novorodenim Isusom. On je Sunce pravde, Sto ¢e obasjati 1 zagrijati svijet,
koji je utonuo u studen i tamu. Jer kr§¢anima je zasjalo povijesno sunce. Pozadina tih promjena
vrlo je politi¢na. Rimski car Konstantin (306.-337.) proglasio je krS$¢anstvo 313. g.
ravnopravnom drzavnom vjerom. Tada su se pobjednicki zavrsSila stolje¢a krvavih progona, s
beskona¢nim nizom kr§¢anskih mucenika, bacanih zvijerima, raspinjanih na krizeve, ubijanih
na sve nacine.

No, Crkva nije bila jedinstvena. Papa, rimski biskup, Liberije (352.-366.) sukobio se s
krivovjernim biskupom-antipapom u Milanu a u Kartageni je biskup Donat nauc¢avao da crkvu
Cine jedino sveci. Ve¢ je crkveni sabor u Niceji 325. g. prvi ekumenski — morao utvrditi
jednakost Sina i Oca u nau¢avanju o Trojstvu. Jer se i u nekim kr§¢anskim glavama nastavljalo
pretkr§¢ansko poimanje, pa bi Otac, Sin 1 Duh bili tri boZanstva. Zato je Nicejski sabor odredio
i prvu verziju Vjerovanja (u trojednog Boga), koje ¢e se doraditi na saboru u Carigradu.
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Prvi «sluzbeni» Bozi¢ u Rimu slavio se 25. prosinca 336., za pape Marka, dakle 23
godine nakon S$to je krS¢anstvo priznato kao drzavna vjera. A II. Carigradski sabor 381. g.
odredit ¢e taj dan Bozi¢a kao zapovijedani blagdan.

Obidaji

Svetkovina Bozi¢a povezana je uz brojne tradicijske obicaje koji u urbanim sredinama
ne dolaze toliko do izraZaja, koliko u ruralnim. Gradski ljudi ¢esto podlijezu kojekakvim
promjenjivim obic¢ajima, gradskim manirima, dok se na selu Cuvaju originali. To oCuvanje
tradicije djelomi¢no je vezano 1 uz teska vremena kada se propagirao ateizam te se govorilo da
je Kristovo rodenje legenda. lako su ljudi tada bili ograniceni u ispoljavanju radosti i tradicije,
u mnogim su se hrvatskim sredinama sacuvali obicaji.
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Riba na sveéanom stolu

Riba je vjekovima bila simbol kr§¢anstva. Onako kako riba trpi svoju nemo¢ nasavsi se
u mrezi, tako se i kr§¢anstvo, mirno i bez glasa, odupiralo u doba progona. Svojom patnjom i
mirom nadvladalo je sve oruzje i silu velikog Rima.

Dugo je riba bila hranom siromasnih. Rijeke i mora nekada su vrvjela od Zivota, i ta se
dostupna hrana smatrala hranom drugoga reda. No, 1 od najlosijih ribljih vrsta koje se nisu
mogle prodati i spustiti novac u Zzuljevite ribarove ruke, nastala su prava remek-djela
kulinarstva. To valja zasigurno zahvaliti naraStajima ribarskih Zena, koje su od takve
jednostavne hrane izvlac¢ile maksimum, komponirajuci je dodacima aromati¢na bilja i plodova
Skrte zemlje.

Sjetimo se samo ¢uvene sardinske juhe «mozzamorruy, kojoj je osnova kruh, a bila je
hrana galiota, «paelle», jela siromasnih Spanjolskih ribara, ili pak «brodeta» tog bisera nase
obalne gastronomije. Susenje ribe takoder nije produkt kulinarskog istrazivanja, veé borba
siromasnog dijela ovjeCanstva da prezivi razdoblje u godini kada nema hrane. Danas, kada se
kr§¢anska tradicija ponovo budi na nasem prostoru, vraéaju se i stare navike pripremanja ribe
na Badnjak.

U konzumaciji ribe, nemrsnog jela, sakrivena je i simbolicka vrijednost Kristova imena
IHTUS (gr¢. riba, ali i Isus Krist Bozji Sin Spasitelj)

Post

Mnogi nisu tijekom dana nista jeli sve do veceri ili bi pojeli samo: kruh i luk i kuhano
jaje. Pravo posno jelo bilo je: grah na salatu, ili na bosu juhu (zacinjen samo s malo ulja (mast
se nije smjela koristit), krumpir prerezan na pola i pecen u pecnici ili salata od krumpira,
poljevka (u zemljanoj zdjeli narezan kukuruzni kruh i polit uljem), riba priredena na razne
nacine; navecer tanka gibanica, kompot od sljiva, krusaka ili jabuka. Vino se nije smjelo piti.

Obzirom da su ljudi nastojali nadoknaditi suhu i posnu hranu iz prethodnih dana posta,
zagrebacki je sveéenik Vilhelm Svelec u svom kalendaru za 1858. g. preporu¢io sljedeée:

..... budi veseo al neprejedi se mesa, inace ces zdraviljem platiti; pa kada ¢e doci vreme za
kukuruz sijati, morat ¢es na postelji jadikovati a u zimi gladovati ili skupo si hleba kupovati.

Post zavrsava nakon pono¢ne mise, poslije koje slijedi slavlje s pecenjem (vec¢inom
perad), slasticama i vinom.
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Medimurje

Za Badnju vecer kitio se bor i ukrasSavale bozi¢nice. Bozicnica je jabuka oki¢ena
cimerima i piskima. Cimeri su cvjetiéi od svile ili papira, a piski badrljice guséjeg perja, s jedne
strane razrezane u vise dijelova na koje se nataknu pozlac¢ene kuglice od tijesta. Badrljice 1
cvjeti¢i se naizmjence zabadaju u redovima po jabuci. Na vrh jabuke zabodena je badrljica u
kojoj je grancica ruzmarina s vrpcom.

Te se bozi¢nice stave u izniklu Senicu, pa tako stoje pod borom ili u prozoru kroz cijele
bozi¢ne blagdane.

Obicaji - vjerovanja

Obicaj je bio da domacica uoci vecere uzima grah i bacajuci ga u kutove sobe zove:
Piceki, pajceki, cujzeki, zugice, lilike, teli¢i kako bi dozvala obilje i slijedecoj godini. Za vrijeme
vecere domacica je trebala sjediti Sto mirnije da kvocke isto tako na miru sjede.

Podravina

Za Adventa i u Podravini traje post, pa se tada ne odrzavaju nikakva veselja. Tako ni
svadbe, ali se zato — snoboci — dogovara Zenidba preko posrednika. Svatovi se prireduju tek
poslije BoZica, naj¢esc¢e do fasnika. U danima adventa odrzavaju se zornice, jutarnje rane mise.
Pripreme za Bozi¢ poCinju na Badnjak, dan posta: za dorucak se ne jede nista, za rucak: Kiseli
kupus bez mesa, kuhani krupan Sareni grah zacinjen preprzenim lukom na crnom (bucinom)
ulju, pa kompot od suhih Sljiva i krusaka, kosnjaki (Struklje s heljdinom kaSom zamaSc¢ene
bundevinim uljem)

Uoc¢i Bozica pekli su se kolaci; najvise digani (germtajg), kvasnice z orehi, krangluf
(kuglof) sve u zemljanim posudama, kao i hladetina i pecenka (guska, kokos, pijetao ili pura,
sve krupna perad) koja se na stol iznosi hladna i tamo reZe.

Kad zazvoni podvercernje pozdravljanje, domacin unosi slamu u kucu, a ostali ukucani
¢ekaju u prostoriji s upaljenom svije¢om. Prije toga ¢ina pod klupe oko stola stave se dijelovi
poljoprivrednog alata i hamovi (orma, konjska oprema) kao znak mirovanja, jer te dane konji
se ne smiju upregnuti.

Poslije polnocke, u posjeti rodbini, sjede¢i na slami jelo se: peceni pevec, pura i
zamrzletina (hladetina). Hladetina se pripravljala i od kokosjeg mesa; cambi, drapa i krlica.

Slijede¢a tri dana — Bozi¢ i Stefanje (Janusevo), u kuéu bi se unosila drva, a u staju
hrana za stoku. Na svecani bozi¢ni stol u pletenu plitku koSaricu izmijeSa se zrnje svih vrsta
zitarica i rasipa rukom u dvije uzduzne dijagonale od ugla do ugla stola. Na tu se dijagonalu
polozi razena slama vezana u kriz, a klasje je na krajevima, okrenuto prema uglovima stola.
Izmedu dijagonala se postavi otava (drugi otkos trave (najbogatiji), obicno u kolovozu). Na tri
ugla stavlja se bijeli domaci kruh, a na sredinu dijagonale vjenci¢ ispleten od pSeni¢ne slame s
klasjem. Na sredinu vjencica postavi se novcanik s novcem koji tu stoji slijedeca tri dana. Sve
se pokrije bijelim stolnjakom od damasta. Na preostali ¢etvrti ugao stola postavi se koSarica sa
zitaricama, a u njoj Skare, igla, Silo i svije¢a koju je domacica drzala pri unosenju slame. Jelka
se kiti prije vecere.

Na Badnju veceru na stolnjaku je koSarica, u njoj gori svijeca do sredine vecere. Na
tanjuri¢u se donesu ¢eSnjevi ¢eSnjaka i med — simboli zdravlja. Slijede mako¢i — dizano tijesto
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zaliveno medom vodom i posuto mljevenim makom, zatim jelo preostalo od rucka — grah s
kupusom i strukle sa zeljem pripremljeno na crnom ulju. Nakon makoc¢a uzima se rukovet razi
i ispita rodnost sljede¢e godine. Gasi se svijeca u koSarici i promatra prema kojem ¢e ¢lanu
obitelji i¢i dim. Prema vjerovanju, taj ¢e prvi napustiti obitelj (Sto ne znaci da ¢e i preminuti).
Poslije vecere posjecuju se susjedi i ide na polno¢ku. Po povratku s polnocke jede se hladetina,
ali ne s kruhom ve¢ s kola¢ima (orehnjaca, makovnjaca) i piju se domaci likeri (kruskovac,
visnja, mentol). Potom se sluze pecene ¢urke (krvavice i bijele).

Za Bozi¢ se objeduje u podne, koji po€inje bistrom kokosjom juhom u Koju u ukuhani
tanki domaci rezanci, slijedi hladna pecenka sa salatom, bez priloga, salata od kisele paprike,
kupusa, tursija, ribani hren. Uz objed se pije vino i sluze sitni kolaci (prhki kola¢i¢i, medenjaci,
vanilin-kiflice, itd.) U krajevima gdje se ne postuje ovaj tradicionalni jelovnik, priprema se
sarma. Vecera se za Bozi¢ posebno ne spravlja, ve¢ se na stol iznosi jelo preostalo od rucka.
Kao specijalitet radi se kuhana rakija s medom i kuhano vino s klinci¢ima i cimetom.

Drugi dan Bozi¢a (Stefanje, Janu$evo) uglavnom se priprema pirjano meso, peéena
rebrica, palacinke sa sirom 1 sitni kolaci.

Obicaj darivanja zdenca

Na Bozi¢ rano ujutro, muskarac iz ku¢e donosi dar vodi; kolag, jabuku 1 sol, baca ih u
vodu i govori:
Ladna voda ja ti dajem dara, a ti meni srecicu i zdravije.

u drugim mjestima, iza ponocke, djevojka bi kao dar za rodenje Isusovo bacile u bunar,
jabuku 1 orah, govorec¢i:

Zdenac koplenac

Ja tebi dara,

Ti meni para
Javidim do dna

Za zamos sam godna.
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Hrvatsko zagorje

Uz Svetu Luciju osim pracenja kakvo ¢e vrijeme biti do Bozica (tih dvanaest dana, jer
¢e tavo biti 1 slijede¢ih 12 mjeseci) vezano je i praznovjerje da svatko tko zeli vidjeti koja je
zena u selu coprnica (vjestica), treba od toga dana izradivati stol¢i¢ tronozac. Stolac mora biti
dogotovljen do polno¢ke kad se uzima sa sobom u crkvu. Stavlja se na crkveni prag, a
znatizeljnik se popne na stol¢i¢ i tada vidi tko je coprnica. Naime kaj, vjeruje se da coprnice
imaju straznjicu okrenutu oltaru. Samo treba pripaziti, kazu stariji Zagorci, da vas coprnica ne
vidi jer ¢e vam tad pocupati sve brkove ili kosu. Zato u dZep treba staviti Saku pSenice ili soli.
Ako vas coprnica spazi, bacite pred nju zito koje ona mora pokupiti. A da ne vidi kamo bjezite,
u o¢1 joj bacite sol.

O Bozi¢u Zagorci imaju i rjeSenje za udavace: djevojka treba na dvanaest papirica
napisati imena potencijalnih zenika, a svaki dan kad se vraca s mise, neka iza sebe baci jedan
papiri¢. Ime ispisano na papiri¢u, koji smije pogledati poslije polnocke, bit ¢e ime njezina
dragoga.

Na Badnjak gazda kuce pod kuhinjski stol stavlja slamu na kojoj se djeca trebaju valjati
da bi bila moéna i poskoc¢na, ali slamu ne smiju tepsti (tuci) jer bi onda krtice rado rovale
zemlju iduc¢e godine.

U boZi¢ne dane Zagorke nekad nisu tresle jastuke nego su postelje samo zakrile

pokrivacem, jer se inaCe zemlja dira, a njoj za Bozi¢ treba Bozji mir.
Na stol se prostrla slama ili otava (drugi otkos trave) na koju se u obliku kriza postave pSenica,
jeCam, kukuruz i grah. Na slamu se stavljaju i kovanice da obitelj sljedece godine ne bi
oskudijevale u novcu, a zito da im bude dobra ljetina. Novac sa stola daje se prvom prosjaku
koji naide, a Skrtariti se ne smije ni prema drugim prosjacima jer to za bozi¢ne blagdane ne
donosi srecu.

Srece u kuci nece biti ni ako im prva Bozi¢ Cestita zena pa su prvi Cestitari oduvijek bili
djecaci.

Sa slamom sa stola na JanuSovo, 27. prosinca, kitile su se vocke da bi bolje rodile i ta
se slama davala jesti stoci da dogodine Stale budu pune krava i konja. Dan poslije, na Rodesevo
— spomendan Nevine djecice, govore Zagorci, djeca se trebaju blago udariti po nogama 1 ledima
Sibom od borovice da budu zdrava.

Kad je rije¢ o blagdanskom stolu, u Zagorju je bilo pravilo da je nekoliko dana prije
Badnjaka svinjokolja i ¢erupanje zaklanih purana i guski. Naime, za Bozi¢ se peCe velika
pecenka — guska, a na Svetog Stjepana manja — purica. Uz to je bila neizostavna gibanica od
maka 1 oraha, te kolac¢i od suhih smokava. Sve to zalije ¢aSicom, dvije domaceg vina, ili
malinovcem za djecu.

UnoSenjem slame ili otave, na Badnjak, prestajao je i Bozi¢ni post koji se strogo
odrzavao. Posna jela; makuci (peceno tijesto, poliveno medom i kompotom), pouljeni grah,
posno kuhani ili peceni krumpir, kopunci ili trena kasa u juhi, juha od buéinih kostica
(kosticenka), suhe sljive, jabuke, bademi, smokve, rogaci, orasi, ljesnjaci - $to se jelo preko
dana, dok se za dorucak pripremala kava, gibanica ili pogaca od kukuruza. Poslije polnocke
jelo se: hladetina, krvavice, druga masna jela i kolaci.

Na Bozi¢ u ku¢u prvo treba do¢i muskarac da ukucanima cestita 1 zaceli srecu.
Domacica ga nudi doru¢kom (frustukom): mesnom juhom od svinjetine.

Tijekom dana priredivala se raznovrsna hrana: kokosi, pure, guske, citavo prase -
bozi¢na pecenka, svinjsko pecenje, razne juhe, govedina, forgus (najcesce za veceru-kiselo zelje
sa suhim mesom), slanina, mlinci, krvavice, salata od krumpira ili cikle.
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Prigorje

Na Badnjak se jela uglavnom posna hrana (kruh “badnjaca’, posna juha, juha kopunci
ili trena kasa (zli¢njaci od brasna i vode), pouljeni grah (zgnjeceni bijeli grah s bijelim lukom),
tvrdi sir (kravlji sir zacinjen sitnom crvenom paprikom i susen), riba krumpir salata suhe Sljive
i orasi), poslije polnocke ukucani koji su joj prisustvovali jeli su: hladetinu (mrzletinu,
ladetinu), crne kobasice (krvavica) i tenka gibanica (prosti kolac, od sira), ponegdje su jeli i
cesnjak umocen u med (kako bi zastitili kucu od zlih sila) ili suhe sljive posute s medom.

Bozi¢ je bio pun obilja, na posebno uredenom stolu bio je poseban kruh, okrugao od
bijelog ili mijeSanog brasna pogaca; zmesni kruh; kolac ili leb kruh, ukrasen zimzelenim
gran¢icama. Taj kruh stajao je na stolu sve do Tri kralja (6.1.), kad se ritualno blaguje. Pored
kolaca bila je zdjela s bozi¢inim zitom i plodovima (orasi, ljesnjaci, jabuke, bademi, smokve) i
pehar s medenom ili ljutom rakijom ili boca vina.

Ujutro se pila prava kava (na Bozi¢ i Uskrs, ostale dane od stu¢enog przenog je¢ma) i
jela gibanica.

U podne dolazi na stol: sarma, juha s rezancima, kuhano meso s hrenom, pogaca
ljetnjaca, svinjsko pecenje (kao simbol napretka - svinja ruje naprijed, a koko$ baca natrag),
guska, puran, a pije se vino i rakija, kolaci: orehnjaca, makovnjaca i razni sitni kolaci. U
siromasnijim kué¢ama: kiselo zelje sa suhim mesom ili forgus.

Po starom obicaju na BoZi¢ se nosilo vino na blagoslov, po povratku ku¢i s mise, svaki
¢lan obitelji popio je mali gutljaj blagoslovljenog vina, a ostatak je domacin stavljao u lagve s
vinom.

Bjelovar — Bilogora

U prvoj Adventskoj nedjelji zapocCinjale su pripreme za proslavu, odabirala se stoka za
klanje. Biralo se prase, kokoS$ za juhu i sli¢no. Prase za pecenicu klalo se po obi¢aju za Tucnjak,
23. prosinac. Tada bi se meso nasolilo i peklo na sam Badnjak. Taj se dan nije jelo niSta od
peradi jer ona brca, kopa prema natrag, dok svinja ruje prema naprijed.

Za Badnjak se posti cijeli dan, iS¢ekujuéi Isusov dolazak, jeduci grah, krumpir, razne
kasSe, pecenu turkinju (buca, tikva), pucanci (kokice od kukuruza) i riba. Djecu se nije smjelo
tudi jer tko na taj dan udari dijete, moze mu se osusiti ruka. Djecu se simbolicki udaralo Sibom,
i to svjeze ubranom, kako bi njena energija presla na dijete nekoliko dana kasnije, 28. prosinca,
na Sibarjevo u spomen na dan kad je Herod pogubio nevinu djegicu.

Ujutro na Badnjak nacijepala bi se drva 1 pripremili slama 1 sijeno za Stalu, napoj za
svinje, kukuruz, ... Voda bi se natocila u Skafove kako bi sve bilo spremno da se nahrani stoka
(blago) jer se na sam Bozi¢ nista nije radilo. Poslije podne kad bi se smracilo, svi bi poslovi
morali biti gotovi, a glava kuc¢e obi¢no najstariji muskarac, ponekad baka, ako je ona glavna
gazdarica, s najstarijim unukom ili najmladim sinom «donosila je u ku¢u Bozi¢».

Navecer, gazda bi unio slama, sjeno ili otavu (tre¢i otkos trave) zamotanu u ponavu i svezanu
dugackim uzetom «vrSnjakom» kojima se voz sijena ili pokoSenog zita vezivao prilikom
prijevoza.

Djecak bi nosio zapaljenu svijec¢u. Pokucali bi na vrata i nazvali: «faljen Isus i Marijay.
Ponavu bi spustili na pod i svi bi ukucani zajedno kleknuli, te molili za sve zZive i pokojne.
Slamu, otavu ili sijeno stavili bi pod stol, a gazda bi uzetom vezao tri noge stola uz obredne
recenice kako bi simbolicki vezao svako zlo i nesrecu koja bi mogla nauditi ku¢i. Domacica je
razenu slamu (njom se pokrivala ku¢a umjesto crijepom) stavljala dijagonalno po stolu u oblik
kriza. Tu slamu dopunjavala je otavom i po njoj sipala novac ¢ineéi znak kriza da bi prizvala
obilje, blagostanje. Gazda bi nakon toga uzeo birani, najbolji stolnjak i triput ga zadigao preko
stola uz zazivanje blagoslova Djevice Marije. Na stolnjak se zatim stavljala svije¢a koju je
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dijete unijelo u kucu, koSarica sa svim vrstama sjemenja i tri vrste luka, novac, te orasi, ljesnjaci,
jabuke 1 bomboni, predmete koji simboliziraju Zelju za dobrom Zetvom i blagom (stokom).. Uz
to se slagalo raspelo 1 mlada nikla pSenica te posno jelo koje se veceralo: najcesce salate, grah,
pogaca i pepelare (lepinje) i obavezno tri vrste luka da obitelj ne bi bila zacoprana (ureknuta)
od coprnica (vjestica).

Bila je tu i boca rakije i vina, a odmah se moralo kusati malo luka i meda radi zastite od
coprnica. Jedan se tanjur na stolu stavljao naopako i iz njega nitko nije jeo jer je bio namijenjen
onome ukucaninu koji je posljednji umro.

Tu je 1 boziéni kruh s utaknutom svije¢om. Svi se kraj stola mole.

Muskarci su unosili bor (to je noviji obicaj) koji su kitile djevojke i Zene ukrasima od
krep papira, pucancima (kokicama nanizanim na konac), medenjacima, bombonima ili
kockama Secera umotanim u ukrasni papir. Bor se kitio uz pjevanje bozi¢nih pjesama, a zatim
su se jela posna vecera. Djeca su se valjala po slami ispod stola, a i odrasli su tu no¢ spavali na
slami koja bi se nakon Bozica unijela u $talu pod stoku (blago) da bi ona bolja napredovala.
Mladi bi otisli na polnocku, a stariji 1 mala djeca ostali bi u ku¢i u kojoj je cijelu no¢ morala
gorjeti svijetlo (svijece ili nekad petrolejka) i vatra (nekad od badnjka, kasnije vatra peci).

Kad je zazvonila pono¢ (crkvena zvona), na dvoriste je izlazio djed gledajuci odakle
puse vjetar. Tako je procjenjivao kakva ¢e biti godina, a zatim je obilazio stoku (blago) jer se
govorilo da tu no¢ blago medu sobom razgovara pa bi mogao cuti §to misli o svom gospodaru
ako gazda u dZepu nosi sjeme od paprati.

Cure 1 decki izmjenjivali bi jabuke bozi¢nice, a decki bi znali traZiti jabuku ispod
vunenih rubaca, oplecaka (krac¢i ogrtac, krac¢a kosSulja, ukraSen/a vezom), prsluka, ali 1 ispod
strumpantlina (Carapa).

Nakon povratka s polnocke gostili bi se najprije hladetinom (mrzletinom), pa s
kobasicama i1 pecenicom. Uslijedilo bi spavanje na slami koja se 27. prosinca iznosila u
kokosSinjac, Stalu 1 svinjac, a vjeSala se 1 na stabla da bi ona bila rodna. Svi obredi €inili su se
radi prizivanja blagostanja.

Nekada, u starini, nikada se na Bozi¢ nije iSlo u goste. Reklo se: «Imamo kaj doma

jesti!». Jedini gost koji je dolazio u goste bio bi pozvani polozajnik, osoba videna u drustvu, na
dobrom glasu i vrlo ugledna.
Na Bozi¢ se ilo na jutarnju misu pastiricu ili na poldanicu, i to oni koji su no¢ prije bili kod
kuce ili oni koji inace nisu i8li u crkvu. Takve su zvali godisnjaki jer su u crkvu dolazili samo
jednom na godinu. Nije se smjelo raditi i bogato bi se jelo. Stoci se dala pripremljena voda i
hrana.

Na Stefanje se i3lo u estitare onima koji su se zvali Stjepan, ali je i$ao i zet punici ili
snaha svekrvi.
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Posavina (tekst star vise od sto godina)

Svetkovine citavog kraja. B o Z i ¢. Za Bozi¢ se spremi od jela: suvi Sljiva, jabuka,
rusaka, zaoblica, ponda vina, rakije, suvac, skoro sve fele jela. Prid Badnjak se podmisi kvas,
a pod korito se metni slame u peskiru. Na Badnjak se dignu oko tri sata, zapalji se lampa, pa
se misi i razmisuje. Misi se kruv naravi se toliko kolacev (u kvas, ko zemicka veliki), koliko ima
djece. Napravu se dvi pogace: ljetnjaca i badnjaca. Na badnjacu se metni pet ruZic, jedna u
polak, cetiri u Cetiri coSka. RuzZice se napravu od tista: komadi¢ se tista razvije na dugacko, pa
se malo sploska. Taj se komadi¢ pozarezuje sve do polak, smoce (uvalja) se ko koleso, pa se
komadici razlucu. To je ruzZica. Na badnjacu se vise nista ne mece. Ljetnjaca se sva nakiti
tistom. Na nju se namece: sunce, mjesec, plug, zvizdice, oboCici, tezak, tikvica, sudi¢ i klas. Sve
se to napravi od tista, da bude na formu. Kad je sve spremito, pomece se u pec, da se ispece, a
dotle se peku lokSe u drugoj pece. Lokse se zamisu brez kvasa (samo voda, brasno i sol). Potlje
tog se tisto razvuce na tanko, da budu sto tanje, pa se nosi u kuc¢u. Tamo se prisne lokSe namocu
na cist stap, u pece odmocu, a ¢im malo porumenu, okrenu se pa $ njima napolje. Tako i’ se
ispece po dvaest, triest. LoksSe se ocistu, slazu jedna na drugu, a svaka se polje skuvanom
prgom. Prga se napravi od dublekova sjemena. Sjeme se isusi na pece, pa se stuce u stupke,
prosije kroz sito i metni se skuvat. A kad je skuvano pa malo ladnilo, poljevaje se lokse redom,
a to je gibanica. Sve 'vo pecivo mora biti do zore na Badnjak u pece. imm svani, kuvaju se pace,
kolje se i pece zaoblica, siku se i unasaje drva i sve se sprema za blagi dan. Taj dan nema rucka,
ne jede se kuvanje do vecere, a jede se Sto tko ima. Djeca se zabavljaju igrom, jeduc¢ svak svoj
kolac.

Na Badnjak

....... . Utom dode i vecer. Za veceru se dosta toga spremi, ko Sto: bili luk, med, corba, gra, suve
sljive, grozde, suvac, orasi, jabuke, ljesnjaci i gibanica. ..................ccccccooceveveiiiiiiniiiiienieeenne.
. Kad je sve uredito, sprema se trpeza. Na nju se meti slama, ponda stolnjik, a onda tanjuri i
redom jela. Vatra se i tamjan metnu pod trpezu. Iza toga sjedaju za trpezu redom ko i obicno,
molju se Bogu (u seb), zapalju svicice, $to su u Zitu, razreZe se pogaca (badnjaca). Pogacu
razreze jedan. Drugi ju privati, pa ju raskinu, poljubu,, a stariji rekne: “Koliko je sad dugacka,
toliko biladebela™. ..............ccccc........ . Sad se vecera. Za vecerom izlazu slamu ispod stolnjika
i kazu: “Gledaj, koliki ¢e biti moj lan”. - Jela se jedu vim redom: bili luk, grozde, med, corba,
gra na suvo, sarma (getko), suvac, suve sljive i gibanica. Iza toga ljesnjaci i orasi. Svicice se
utrnu vinom, kad malo odgoru: u kasiku se ulje vina, a se svicice polju. ..... . Zito, u koga se
svicice metnite, il je posijano u tanjuric, il je u case namisano Zita razne fele.

Kad je vecera gotova, nosu se zdjele i tanjuri u kucu, tamo se saperu. Stlnjik ostane fort na
trpeze, SAmMo S€ 0 Njem CIStIJi PFOSIIe. .........ccccceeecuveeeeeciieeeiiiieeeesiieeannn
.............................................................................................................. . Iza svrsene polnocke
Zuri svit doma. ...................... . Tko ima volju, jede potlje polnocke. Gazda da, da se ispece koja
kobasica il sitnarija od zaoblice (dzigere, zeludac, srce). Veci tal svita ne jede, kad s polnocke
dode, ne ¢e da si pokvaru apetit za frostuk.

Na prvi dan u jutro sve je na noge. Sve se sprema u crkvu, samo iznica ostane doma. Oko pola
devet frostukaje pace i zaoblice, pa idu u crkvu. Sve je spremito u najbolje odilo.
......................... . Oko dva sata bude rucak, kad iz Broda dodu. Zapaljuju svicice i tamjan, molju
se stojec, pa jedu. Jela se nosu 'vim redom: corba od Zivadi il govecka, sarma, frisko meso, pa
suvo, ponda pita, kolaci i vino il rakija. Jede se i pogaca ljetnjaca. "Va se najprije meti na
zdjelu punu corbe, ponda ju razrezu, poljubu i kazu: “Koliko je sad dugacka, do godine bila
debela”. Vino se pije iz izunjitog suvog sira, da grlo ne boli. To se samo jedamput napiju, ponda
se sir podilji i jede ga kad tko ima volju. Za rucak na prvi dan skuva se Znjut, slanine, bude pite
u kvas i sa sirom; a kolacev: paprenjaka, sa salom, a pekmezom, vinom i salakalom.

U vecer je vecera. Jede se vecim talom Sto je od rucka ostalo, kao sto: sarme, pecenke, suva
mesa, pite i KOlACeV. ..........cccccooueiiiiiiiiiiiiieciie e )
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Drugi je dan sveti Stipan. Taj se dan radi isto 'nako, ko i na prvi dan. Frostuka se, ide se u
crkvu, ruca i vecera, ko i mna prvi dan, samo Sto je na taj dan
KOBO.... e

Na svrgodiste spremi se svit i ide u crkvu, a doma se sprema za mladl Bozi¢. Na mladi Bozi¢
bude skoro isti rucak i frostuk, ko na stari. Palju se svicice i tamjan, bude friska corba, suva
mesa, sarma, zaoblice, pite i kolacev. ..............c...cc.ccoeu..... :

Turopolje

Priprema hrane za Bozi¢ne dane zapocinjale su Zene nekoliko dana prije Bozi¢a. Klala
se zivad: kokosi, pure, guske, a ¢esto i prase da bude dovoljno mesa preko blagdanskih dana.
Od obaveznih jela kuhale su se u svim selima hladetina koju ¢e jesti oni ukuéani koji su
prisustvovali Polnocki.

Od kolaca pekli su se oni od dizanog tijesta: gibanice, debeli kolaci, kuglof. To se peklo
u zemljanim posudama, maslenkama, medenicama ili pekama. Uz kruh, potreban preko
Bozi¢nih dana, pekao se i poseban za posebno ureden stol. Bio je to okrugao kruh od bijelog ili
mijeSanog brasna a nazivao se pogaca, zmesni kolac ili leb. U takvu pogacu mogla se staviti
borova grancica ili svije¢a. Na Bozi¢nom stolu naslo se ve¢ izniklo Zito ('Senica) te jabuke
boziénice.

Svecani Bozi¢ni rucak bio je iza mise Poldanjice. Sastojao se od: kokosje juhe, pecene
purice ili guske s mlincima, salate od graha ili zelja, cikle, a kao desert gibanica od maka ili
oraha te sitni kolaci! Sve se to sluzilo na stolnjaku koji se ¢uvao samo za te dane, od domaceg
platna s ukrasima bijele boje, izradenim na tkalackom stanu.

Kordun

Na Badnjak se postilo uz postan grah, jeo se stokfis (bakalar) i pecena bundeva (tikva,
buca).

Za Bozi¢ obavezno je pecena cesnica (obredni kruh), u koju se prethodno stavi koji
nov¢ié, pa kome se posreéi i nade ga u svom komadu, pripada mu, a uz to ¢e - cijele godine biti
sretan. Cesnica se jede na Bozié, za rudak.

Bozi¢na pecenica u Kordunu je posebna zbog toga Sto se u nju stavljao zec, koji se prvi
jeo.

U drugim krajevima stavljalo se pile ili kokoS, Sto je stari obicaj, jer su pijetla smatrali
demonskom zivotinjom, te je posvecivali bogu sunca, Svarogu, Svarunu.

Isto tako nije rijetkost stavljanja dunje ili jabuke.

Ujutro, na dan Bozi¢a, jela bi se pecenica “da ne mori ljutina” i “radi dobrog zdravlja”.
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Slavonija
Obicaji — vjerovanja

Svetkovina je zapocinjala kao i dans, prve adventne nedjelje i od tada se, naredna Cetiri
tjedna odlazilo na zornicu, jutarnje mise koje su zapocinjale u Sest ujutro. Na svetog Andriju,
30. studenog, nastupila bi «zavezanija», odnosno vrijeme kada nema svadbi, §to traje do Bozica.
Danas zornice pocinju kasnije, u sedam i 15, da bi djeca nakon mise mogla odmah u Skolu.
Sada je to puno modernije a nekada se za zornicu oblacila narodna nosnja.

U Slavoniji su se uz pogace pekla i uzinice - mali kruhovi. Po jedan za krave, ovce i
krmace. Svaku uzinicu ukrasavalo se sisama, Cetiri velike za kravu, , neSto manje za ovce, a
najmanje za krmace. Nakon Bozica stoka je pojela sise a ukucéani kruscice.

Prije nego Sto se krenulo na Pono¢ku, domacica bi u dvoristu pripravila grablje da kad
dojde sa polnocke svako povuce grabljama da vise srece i jaja bude kod kokosi.

Dan uoc¢i Badnjaka rane se kokos$i devet puta 1 to u jedeku: jedek se metne 1 uokolo i
naspe rane, ali se ne vabe. To vra¢aju kokos$i da ne idu u drugu stranu meti”.

Nekada su u Slavoniji na Badnjak radili, poslije podne, tri vostane svijece koje ¢e paliti

za vrijeme bozi¢nih dana. Svijece je pravio, starjeSina zadruge, tako da odreze komadi¢ voska
1 ugrije ga na ognjiStu, zatim rastanji i omota oko lanenog stijenja, a onda ih je dlanovima
uvaljao, da budu okrugle.
Jedna od tih svije¢a ima da obrucica, druga tri, a tre¢a se prignjeci na tri mjesta u znak pet rana
Isusovih. Poslije se one tri svijeCe objese na Sljivovu grancicu, koja se zatakne pod gredu.
Svijeca s dva obrucica pali se na Badnjak kod vecere, svijeca sa tri obruci¢a na prvi dan Bozica,
a ona prignjecena na “mladi Bozi¢” (Novu godinu) tj. osam dana kasnije.

Poslije polnocke, prije nego se sjeda za veceru, najstariji clan kuce donosi zavezljaj
slame omotan konopcem u sobu. Najmladi ukucan izlazi pred njega sa svije¢om. Potom
domacin pozdravlja ukucane sa:

Hvaljen Isus i Marija - cestit vam Bozi¢ bio - svi zdravi i veseli bili!

Po izreCenom pozdravu stavlja slamu na pod ili kraj stola. Sad oko slame kleknu svi ukucani i
mole se Bogu, a poslije molitve sjedaju za stol. Najprije se zapali velika svije¢a i domacica kadi
stol tamjanom, triput obilaze¢i oko njega, dok je joS za dana pokadila sve gospodarske zgrade,
da i u njima bude srece i Bozjeg blagoslova.

Bogu se mole stojeci, a poslije molitve domacin reze napola pogacu, koja je joS ranom zorom
ispecena, metne je na zdjelu punu graha i sve postavi na ru¢nik, koji onda domacin s jos jednim
muskim ¢lanom podigne iznad sebe. Poljubivsi pogacu govore:

Koliko je sad siroka, bila dogodine visoka.

Domacica istrese grah i donese juhu, zatim govori:

Boze pomorzi, da i vise godina docekamo Boga i Bozi¢ i u punu i u situ.

Prije posne vecere u drvenku (drvena posuda) namijesala bi se zob, kukuruz, zito, jabuke, Sljive,
orasi, a na to bi se stavljali dijelovi pluga crtalo i lemes te am za konje. Tako puna drvenka
stavljala se ispod stola da bi naredna godina bila rodna, dok se ispod stolnjaka slagao kriz od
slame.

Na Badnjak se jedu samo posna jela: posna juha, grah, riba, pita s maslom, Jjesnjaci i
jabuke s orasima. Oko ponoc¢i se jede hladetina i piju vino i rakiju. Jos prije veCere metne se na
stol na kojem je prostrt stolnjak, u malenoj posudi mlado Zito, ono $to je posijano na sv. Barbaru,
zatim u posudi nesto kukuruza, je¢ma, pSenice, zobi, ...
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Poslije vecere je kicenje bora, odnosno «krispana» - gran¢ice smreke koje bi gazda donio iz
Sume. Nije bilo kuglica, pa su se na konac vezali orasi, jabuke, bebe izradene od tijesta i
«macke» (kocke Se¢era umotane u Sarene papire, kao Sto se danas umataju bomboni).

U isto¢noj Slavoniji obicaji se nesto razlikuju. Na Badnje jutro Cestitari idu po ku¢ama
(starije osobe i djeca), no prvi Cestitar mora biti muskarac. Ispod stola kod domacina je kosara
s kukuruznim zrnjem i klipovima. Cestitari krune kukuruz (rulje, odvajaju zrno od klipa),
uzimaju zrnje u Saku i spustaju ga u koSaricu uz prigodan govor, u kojem se pozeli domacinu
mnogo novca, pili¢a, pa¢iéa i svega blaga u kuéi, puno zdravlja i sretan Badnjak. Cestitari
potom dobivaju rakiju s medom, dariva ih se jabukama, orasima, suhim vo¢em i novcem.

Na Badnjak valja postiti. Za dorucak se uzimaju caj s kruhom i rakija s medom ili obicna
rakija, za rucak se skuha veca koli¢ina graha. Od odlivene vode napravi se nemasna grahova
juha, a od zrnja papula — pasirani grah sa za¢inima. Preostali grah stavlja se u obliku kupa na
tanjur za veceru. Navecer domacéin u kucu unosi naramak slame na ledima, djeca mu otvaraju
vrata i zasipaju ga zrnjem pSenice i kukuruza. Domacin ukucanima Eestita Badnjak, pod stol
stavi slamu i rasprostre je po kuhinji, a dio slame stavi na prazan stol. Na uglove stola stave se
oCisc¢eni orasi, suseno voce i novac. Sve se pokrije bijelim stolnjakom. Potom se na stol stavi
rakija s medom, med i svjeze grozde*, kuhana svjeza riba ili susena riba s krumpirom ili lukom,
zatim fis i grah od rucka, te posijana pSenica u tanjuri¢u; veca casa napuni se pSenicom, u nju
se stavi svijeca 1 zapali. Jedan ¢lan obitelji uzima ¢asu u ruku, okrece se ulijevo 1 nazdravi —
«Cestitam svima blagi dan Badnjaka, da svi budu Zivi i zdravi, 1 to ponovi tri puta. Zatim ¢asu
sa svijecom stavi na stol, uzima gutljaj vina i njime poprska zapaljenu svijecu u ¢asi. Onaj ¢lan
obitelji na kog ide dim, prvi ¢e preminuti. Na stolu mora biti sve prostrto za veceru, jer domacica
tijekom vecere ne ustaje od stola. Na badnju se vecer Kkiti jelka 1 pod nju stavljaju darovi. Na
polnoc¢ku idu svi ¢lanovi obitelji.

Na Bozi¢ se za dorucak jede hladetina, pije se rakija s medom, uz suho vocée, kompot,
grozde. Objed je obilan i svecan. Posluzuje se bistra kokosSja juha s domacim rezancima,
kuhano meso s umakom od hrena i rajcice, sarma od suhog mesa, pecenje iz salamure (vratina
ili lopatica), te mnogo kuhanog ili pecenog krumpira.

*(Svjeze grozde koje dolazi na stol saCuva se na slijedec¢i nacin: grozde se reZe na duljem trsu
1 zabode u krumpir, sve se odlaze ispod trijema na rog unutar kuce)

Slavonske djevojke na polno¢ku su odlazile u sve¢anim narodnim no$njama, dok su
¢ekica i vezane u snopove, koje su na putu do crkve palili kako bi im, s obzirom da nije bilo
rasvjete, sluzile kao baklje. Poslije polnoc¢ke odlazilo se ku¢ama na bogatu veceru koja se sladila
s desecima vrsta kolaCa, a ve¢ u Sest ujutro sluzila se pastirska misa. Mladima je bila
najomiljenija vecernja misa, nakon koje je slijedila zabava i ples. Sve bi bilo jos ljepse da i stare
majke (bake) nisu dolazile na ples kako bi provjeravale, stoje¢i oko mladih uz zid, i «gledile
koja divojka plese s kojim momkomy.

Na Badnjak obavezno se odlazilo obi¢i grobove svojih najmilijih gdje se nosi Zito, pale svijece
i moli za dusu pokojnika.
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Baranja

Kao i drugdje, boZzi¢ni praznici pruzaju mnoge prilike za praznovjerje.

Djevojka na badnje vece stave po jednu mrvicu od svakog jela pod jastuk, da unaprijed
saznaju u snu tko ¢e im biti muz.

Domacin u ponoc¢i napoji svoje konje i u vodu stavi lijepu jabuku da mu konji budu
lijepi.

Snasa u pono¢ proviri kroz prozor svekrve, Zele¢i znati hoce 1i joj svekrva ili svekar
umrijeti u novoj godini. Ako ¢e, naime, vec slijede¢e godine umrijeti, onda ih ugleda gdje leze
na odru.

Na badnje vece jedu se i orasi, pa se prema tome da li je orah zdrav ili nije odreduje hoce li
doticni biti zdrav u slijedecoj godini.

Obicaji Backih Bunjevaca

Obicaji o blagdanima za tri velike kr§¢anske svetkovine: Bozi¢, Uskrs i Duhove (Dove)
su najbogatiji mozda i zbog vremenskih prilika, koje obi¢no nisu dopustale radove na njivama
(zima, snijeq).

Prema crkvenim blagdanima opcenito se rasporedivao posao, ali i mjerilo vrijeme, pa
se govorilo npr. da se nesto zbilo i dogodilo oko Miholja, da se tko rodio o Gospojini, umro o
Lucinu danu itd.; ili od Velike do Male Gospojine su tri tjedna, od Male Gospojine do Miholja
opet tri, zatim od Miholja oko Miholja se beru vinogradi, svrSava gospodarsko polugodiste i
ugovaraju se nove sluzbe ¢obana pudara, subasa, ..) do Lucina dana (dan sv. Luke; obi¢no su
bile zaruke i1 pocinjale jesenske svadbe) takoder tri tjedna; slijedi razmak od tri tjedna do
Martinja (kad se otace vino i zatvaraju bacve), pa opet tri od Martinja do Nikolinja (darovi o
sv. Nikoli iz novijeg su doba, a prije su oko Nikolinja ubijali svinje toljagom, kasnije oStrim
nozem), a od toga dana pa do BozZica bila su takoder tri tjedna (od Velike Gospe do Bozic¢a 46-
49 dana).

Priprave za Bozi¢ traju od prve zornice («rfirate») do badnjeg dana. Poc¢etkom prosinca
je dan:

sv. Barbare (4. prosinac; to je 1 dan rudara ali 1 zaStitnica topniStva, vojnika, ljevaca
topova i vatrogasaca),

dan sv. Lucije (13. prosinac) kad se sije zito u Salice i ¢ase koje treba za Bozi¢ biti
zeleno, rezala se granCica (jabuke, kruske, visnje 1 sl.) i stavljala se u vodu da do Bozi¢a
procvjeta 1 da bude stavljena na prostrt blagdanski stol. Stariji Bunjevci 1 danas kazu «bozi¢na
grana» umjesto ureSenog bora ili jelke koja je zamijenila «bozi¢nu granu». Granu su kitile Zene,
a u sobu se unosila ve¢ uresena svje¢icama, vo¢em (pozla¢enim orasima) i slasticama (keksi i
«svileni Secery).

Medu obicajima priprave za BozZi¢ posebice se istice Materice — blagdan bunjevackih
majki, koji se slavi treée nedjelje Dosaséa. Cestitaju se Materice najprije majkama, zenama,
bakama, punicama. Domacica Cestitare nudi slatkiSima («sitnim tistom») a domacin ¢asom
vina. Dok to¢i vino u ¢ase, ubacuje u svaku komad metalnog novca $to ostaje svakom cestitaru
nakon §to ispije vino (sitan novac je spremao za taj dan. Za vrijeme Franje Josipa ubacivali su
u casu srebrne forinte, izmedu dva rata ubacivali su dvodinarku («buger»), a poslije i vece
novcanice). Nakon toga slijede darovi: rupCi¢ (maramica) ako su Cestitari u blizem rodbinstvu,
ostalima pak oraha i jabuka, u koju se takoder utisne komad metalnog novca.

Proslava bozi¢nih blagdana, od Badnjaka do Bogojavljana, protkana je obicajima.

Na Badnjak se ustaje rano, zene spremaju bozi¢ne «kolace» (blagdanske kruhove). Za kolace
ne mora skrbiti redusa, nego taj posao moze preuzeti koja izmedu Zena (u obiteljskoj zadruzi).
Posao je osjetljiv, jer se o kolac¢ima prica, vide ih (posebice «bozi¢njak») posjetitelji, pa zato
treba vjesSta, spretna i iskusna ruka. Iznimnu pozornost domacdice privlaci «bozi¢njaky,
blagdanski kvasni svecani kola¢, koji je na stolu od Badnje veceri do «Mladog litay - Nove
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godine u podne. Pazi se da kvasac bude dobar, brasno Cisto, prosijano, a tijesto se mora mijesiti
(«zakuvavati») u toploj prostoriji, mora se dobro «krénuti» (di¢i). Domacica ustaje prije drugih
1 radi oko kolaca, jer treba «uzariti krusnu pec» 1 rano ispec¢i blagdanske kruhove. Naciniti
«bozi¢njak» svojevrsno je umijece: tri razvaljana komada tijesta («ko tri lepanje») poloze se
jedan na drugi, slojevito, donji je najveci, srednji je manji, a najmanji medu njima je gornji.
Oko donjega dijela je omotac¢ od usukanog tijesta. Preko gornjeg dijela od usukanog tijesta
prebacen je kriz s Cetiri kraka. Na tako napravljen kolac stavljaju se likovi nainjeni od
beskvasnog tijesta: cvjetovi («ruzice», jedna je na sredini), grancice, klasje, jasle, par volova,
ptice, domace zivotinje i sl. a posebno je mjesto na «boZi¢njaku» lik Gospe s Isusom (Gospa je
«povezana» bunjevacki). Nakon $to je «bozi¢njak»tako ureSen («okicen»), premaze se
zumanjkom 1 stavlja u pe¢. Dobra domacica poznaje kako uzarena pe¢ u njezinu domu pece, pa
znade gdje ¢e «krusnom lopatom» namjestiti «bozi¢njak», kako ne bi previse «porumenio» ili
izgorio. Domacica dok pravi «boZiénjak» stavlja u koji od slojeva tijesta nov¢i¢. Kad na «Mlado
litoy bude «bozié¢njak» rasjecen i razdijeljen «sustolnicima» (ukucanima), onaj koji u svojoj
kriski, u svojem komadu nade novc¢i¢, bit ¢e sretan, posebice u novcanim poslovima («taj ¢e i
cijele godine biti domacin i toga treba slusati»).

Ostali bozZi¢ni kola¢i se ne ukrasavaju, ali za veCeru na Badnjak peCe se s ostalim
kruhovima takoder «badnjaca» (badnjaCom se naziva i «goruce drvo» /badnjak, veliki panj/
kojim se udara o sobni prag ili o vrata uz rijeci blagoslova i dobrih Zelja). Dok su ostali
blagdanski kruhovi spleteni od usukana tijesta, «badnjaca» je kao i «boZiénjak»od razvaljana
tijesta, ali bez ukrasa: sijeCe se 1 dijeli na Badnju vecer za stolom: toliko je velika koliko je
ukucanima potrebno za jedan obrok.

Na Badnjak se strogo posti, ve¢inom «susi» (ne jede se niSta «dok zvizde ne izadu») sve
do posne, ali obilate vecere.

Muska odrasla «celjad» (ukucani, obitelj i oni koji su se udomacili /dugogodisnje sluge)
na badnjak donose i sprema hranu za blago (zob, sijeno, slamu, kukuruz), donose slamu koju
¢e navecer unijeti u sobu («brime slame» obi¢no), pripremaju badnjak koji ¢e biti upaljen na
ognjiStu. Posebna je duznost domacinova (dide ili najstarijeg sina) «zamedljati rakiju
(svojevrsna medovina; rakija mijesana s medom). ...........ooiiiiiiiiiiiiiii e
.............................................. U obiteljskoj sobi prostire se stol: nesto slame prekrije
se bijelim stolnjakom; na kraju stola, koji je blize prozorima, stavlja se na ve¢em plitkom
pladnju (ili kakvoj plitici) bozi¢njak, oko njega (ili na njega) dvije-tri lijepe jabuke, suhe sljive,
smokve, orasi i (Cesto) grozde; uz bozi¢njak stavlja se posudica (ili dvije) sa zelenim zitom
posijanim na dan sv. Lucije (13. prosinca), a medu zelenom pSenicom utaknuta je svjecica koja
se pali na ognjistu i gori za obroka na Badnju vecer i za objeda na tri bozi¢na dana. Na salasima
je bio obicCaj stavljati joS sa svake strane po jedno janjesce u¢injeno od pamuka. Velika bozi¢na
svijeca je u posebnoj ve¢oj posudi («cirak sa svije¢omy; stalak, kandelir) utaknuta u Zito zrnje.
Postoji obicaj da se uz veliku bozi¢nu svije¢u na Badnju vecer pale jos tri svijece.

Posuda sa zrnjem pSenice u kojoj je velika bozi¢na svijeca naziva se ponegdje «boginj».
Na stolu se nalazi 1 boca zamedljane rakije, tanjuri¢ s medom, ocis¢en ¢eSnjak i jabuka, koja ¢e
prije vecere biti rasjecena na onoliko dijelova koliko ima ukucana za stolom.

Blagdanski kolaci mijesili su se u «krusnim na¢vamay - kopanim koritima. Veli¢ina nacava bila
je uskladena s potrebama obitelji 1 broju njezinih ¢lanova. Drvene na¢ve zamijenjene Sirokim
posudama suzena pri dnu — «vajnlingu» (vajndling — od njem. Weidling — velika zdjela).
Lepanja — je okrugao tanak kruh; u Backih Bunjevaca pece se od istog tijesta kao i kruh.
Lepanja se brze ispece, pa se u krusne peci uz somune stavljali 1-2 I¢panje, Sto je bilo dovoljno
za «ruCak» (zajutrak). Za lepanje u natuknici kazu: «hljeb dug i tanak».

Prije jela ustaje domacdin i s bocom zamedljane rakije u ruci govori zdravicu:
...................... Zatim se pije rakija iz jedne boce, svatko mora gucnuti i pruziti drugome
(rakija se pila stoje¢i). Svatko uzima ¢esnjak, umoci ga u med i pojede (¢eSnjak predstavlja
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grijeh i gor¢inu, a med je znak duSevne slasti za ovaj blagdan), tako ucini i s djelicem oraha, a
zatim svatko dobije komadi¢ jabuke koja je rasje¢ena u onoliko komadi¢a koliko je celjadi u
ku¢i. Bio je obicaj i lomljenja bozi¢nog kolaca na glavama mladih ¢lanova obitelji prije vecere.
Nakon grahove juhe (grahova juha je uvije bilo prvo jelo na stolu za badnje veceri)
slijede posna jela: riba, tjestenina («rézanci», «nasuvoy») s makom, sirom ili orasima, ukuhano
mijesano voce (suhe §ljive, jabuke, dunje). Sva jela za vecerom zaCinjena su i «zaprzenay
maslom, ulje se nije koristilo. Od svakog jela ostaje dio na stolu sve do pola no¢i kako bi
namjernik ili prolaznik, ako u toj no¢i naide, imao $to pojesti. Te veceri i no¢i nitko ne smije
biti gladan: ni perad, ni blago, ni psi, ni macke, «ni tice nebeske».
Posebna vrsta tjestenine «perka» nadjevena pekmezom i posuta mljevenim makom i orasima,
kazu da nije izvorno bunjevacko jelo, nego je naknadno preuzeto (pretpostavlja se od Nijemaca)
1 da se rijetko radila na salasima.

Svje¢ice na stolu gase se poslije grahove juhe vinom (velika svije¢a se ne gasi),
ponegdje kruhom («kolac¢em») i preko njega prelijeva juha. Nakon Sto je «sviica» ugasena
domacin srkne vina, zatim istu ¢asu pruzi ostalim uku¢anima redom po dobi, a zatim se CaSa
vra¢a domacinu.

Nakon polnoc¢ke ljudi se pozdravljaju rije¢ima: «Cestitam vam Isusovo Porodenje!».
Budu¢i da nakon pola no¢i nema viSe posta 1 nemrsa, povratnici s polnocke jedu «pace»
(hladetinu), jelo koje je kuhano na Badnji dan.

Za svecani blagdanski objed na Bozi¢ pali se své€ica» na ognjistu, a unosi je u sobi
«polozaj» (ili mladi Clan obitelji). Po starom obicaju nije se odlazilo u posjete na sam dan
Bozi¢a, no u novije doba na taj dan, poslije podne, nosi se «biikarica». Taj obiaj prije je bio
vezan uz dan sv. Stjepana (Stjepanje, drugi dan Bozica; sv. Stipan). Bikara je boca puna vina
koja se uz Cestitke nosi rodbini, koms$ijama 1 poznanicima (pretpostavlja se da je to obi¢aj na
spomen starog zavic¢aja /Dalmacija, Dinara, Velebit/ gdje se pije iz bukare. Bukara se nekad
zatvarala, umjesto ¢epom, guscjim batakom, ako je grli¢ bio preuzak tada se vezivao uz bocu).
Domacin kojemu se gosti donijeli «bikaricu» duZan je najprije piti od toga vina u znak
prijateljstva 1 poStivanja kuce iz koje je stiglo vino, zatim treba izliti doneseno vino 1 natociti
svojega. Nikada se ne dolijeva vino u «bukaricuy.

Na Ivanje, na tre¢i dan BozZica, blagosivlje se vino, od kojega piju svi ukuc¢ani pomalo.
Ostatak vina razlije se u bacve sa Zeljom da vino «ne naudi» onima koji ga piju.

Godina svrSava na Silvestrovo, koje Bunjevci nazivaju !Svr® godine» (svrSetak, svrha, kraj).
Prije podne prolazi u radu, dok je poslije podne svecanost zahvalnosti, pa se ide na «zahvalnost»
(«zahvalnicuy ili «zafalnicu») bogosluzje u crkvi. Vecera je u mnogim domovima sli¢na onoj
na Badnju vecer, ali je liSena upaljenih svijec¢a i drugih obicaja. Nije

obic¢aj bu¢no docekati Novu godinu, nisu ni stanovnici grada izlazili u kavane ili javne dvorane.
Tadasnja pravila zivljenja bila su da obitelj treba biti na okupu jer u te dane «svaka tica zeli biti
u svom gnijezduy.

Na Novu godinu (Mlado lito) pazi se u domovima na ponasanje da sve bude uredno,
mirno. Postoji uvjerenje da ¢e Covjek cijele godine biti onakav kakav je bio prvog dana u godini.
U sobu se ne unosi slama, ali se unosi «granay, prostire se blagdanski stol. Na njemu je zeleno
7ito 1 gori svjecica upaljena na ognjistu. Medutim, prije objeda domacin reze «bozi¢njak» i lomi
ga iznad glave muskog djeteta (prekrivene najceSée vezanim ubrusom) na Cetiri dijela. Zatim
ga razdijeli na onoliko dijelova koliko je ¢lanova obitelji. Budu¢i da je u «bozi¢njak» bio
stavljen nov¢i¢ dok ga je mijesila domacdica, bit ¢e sretan i uspjesan tko u svojem komadu nade
novceic.
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Lika

Za BoZi¢ se rane kokosi i tuke, pripravlja zaoblica (krme ili ovca za pecenje), bira se
Senica za keske, kupuje se pice.

Bezkvasna pogaca najstariji je oblik kruha, koja se radila od je¢ma, sirka, kukuruza,
prosa i razi, pekla se na ognjistu ispod peke. Kvasni kruh ukuhavao se od pola domace razi i
pola pSenice (ova vrsta pSenice poznata je kao planinska pSenica). Kao kvas sluzio je komadi¢
ukiseljenog tijesta, koji je preostao od prethodnog pecenja, a kruh se ponekad pekao jos pod
pekom.

Cicvara, jelo za svecane dane i Bozi¢. Radi se od skute iz mjeSine ili kajmaka. Prvo se
u vodi istopi skuta, zatim se doda kukuruzno brasno (u bogatijim ku¢ama doda se i Saka bijelog
brasna) i sol. Kuha se nad vatrom uz stalno mijesSanje drvenom zlicom. Kad masnoca dode na
povrsinu 1 stvori tanku koricu, jelo je gotovo. Stavi se na tanjur i1 izreZe na komade kao kolac.

Pogaca velika od bijelog brasna bez kvasa obredno je jelo za godi$nje blagdane Bozi¢
i Uskrs.

Kuruzovnica, sli¢na je zoki, i radi se od kukuruznog brasna, vode, soli i iskrizane kapule
(izrezanog krumpira). Sve se dobro prokuha i ispece od pekom. Prije pecenja se ukrasi (iskriza)
vilicom (pinjurom). Najcesce se priredivala na Badnju vecer.

Prisnac je strokalj koji se ne kuha i ne zaCinja. Jede se kao suhi kola¢. Priprema se za
svatove, za Bozi¢ 1 druge blagdane.

Ustipci su se priredivali od bijelog brasna s jajima, soli, vodom i bez kvasa (s kvasom
se rade danas). Izradivali, mutili su se u zemljanoj zdili. Peku se u tavi na maslu ili na masti, na
tronogi na ognjistu iznad Zeravice. Tijesto mora biti dobro stu¢eno i meko da se moze zlicom
otkidati 1 stavljati u mast. PeCene se odmah pospe SeCerom. Obzirom da su velika poslastica,
priredivali su ih za posebne prilike, kao npr. svadbe, babine 1 godisnje blagdane.

Kiseli kupus vari se s mesom u gvozdenom loncu na ognjistu. Blagdanom i kad se rade
tezi poslovi, u loncu je viSe mesa nego kupusa. Na dno se stavljao kupus na to oprano suho
meso: mesnata slanina, isika (na tanko narezan kupus), rebra i mesnjaca. Nalila se mla¢na voda
i polagano pri kraju ognjista varilo - krkljalo.

Kuhano jelo izlilo se u veliku drvenu zdilu, a meso se stavilo u manju zdilu.

Kumpirasica, posno kasasto jelo od sitnog krumpira, kuha se na ognjistu u bakru (lonac)
kuha se iskrizani (razrezani) krumpir i kad je kuhan doda se jeCmeno ili kukuruzno brasno
(¢esto su kukuruzno brasno nazivali - pura) i sve zajedno kuha. Dobro izmijeSana i kuhana
krumpirasica zacini se maslom. NajCesce se radila zeteocima.

Blagdanska jela

Na Badniji dan jelo se tek kad se smracilo i upalile svije¢e. To je posni dan i izbjegava
se svaki mrs. Trgovci iz primorja donosili su raznu robu, pa tako i susenu ribu, koja se
priredivala isto kao i danas bakalar. Nadalje, za jelo su priredivali kuhani grah, kiseli kupus s
purom ili kuhanim krumpirom, bez ikakvog zacina, bozicnica-cobanski kolac¢ od beskvasnog
tijesta koji mora biti tezak do 4 kg, s rupom u sredini i ukraSen krugovima od ¢ase i pogaca od
bijelog brasna i bez kvasa. Oboje su isarali pinjurom (ispisali vilicom) razli¢itim ornamentima.
Sve je bilo okruzeno i ukraSeno ljeSnjacima, bademima ... i raznim voéem.
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Djecu su ujutro darivali jabukom, suhom kruskom, ljeSnjacima i svakom davali veliki komad
pogace. Odrasli su popili zamedenu rakiju i crnu kavu. U podne djeca i Cobani dobiju poparu,
toplu pogacu i suhog sira.

BoZié je bogat jelima. Rucak se obi¢no sastojao od: kiselog kupusa kuhanog sa suhom
ovcetinom - pastrmom (negdje zvanom i pastrma), suhog svinjskog mesa - pecenica, janjetine
s razmnja, prsuta, sarme, pogace, cicvare i ustipaka. Posebno se pekla bozZiénica, ukrasena
pogaca i bozi¢na glava kruha ili boziéna pogacice. Bozi¢na glava Kruha kuvana je u na¢vama,
kvasena na loparu, pecena u zidanoj peci.

Osim rakije, od pi¢a je bili vina, piva i kruskovca.

Gostima, u boljim ku¢ama, koji su dosli izmedu obroka ponudila se crna kava i rakija,
a na stol je zdjela s orasima, ljeSnjacima, jabukama, keksima, kolac¢ima i obaveznim borakom
- boZiéno Zito.

Borak ili bozi¢no zito sadi se kao i u ostalim dijelovima Hrvatske za Svetu Luciju, 13.
prosinca, ali nesto drugacije. Otpiljak, okruglu cjepanicu duzine do 30 cm, na jednom kraju
suzite tako da slic¢i stogu sijena ili zvonu. Na uZoj strani napravite udubljenje za svijecu a
sjekirom po povrsini lagano zasijecite da drzi borak, mjeSavinu zita (pSenice, razi, zobi ili
je€ma) i zemlje. Ovako oblikovano drvo postavite na tanjur ili neku drugu podlogu, i oblijepite
blatom tj. smjesom zita, zemlje 1 vode. Blato u¢vrstite, omotajte, uzicom da ne pada od vlastite
tezine. Sve treba imati oblik zvona ili stoga sijena. Stavite u prozor i zalijevajte da uvijek bude
vlazno. 1z zemlje ¢e Zito brzo proklijati 1 do Badnjaka ¢e biti visoko 1 zeleno. Oblikujte,
podrezite, zito da sve ima lijepi oblik i okruZite vijencem od voca.

Narodno vjerovanje kaze: kako lijepo i bogato izgleda borak, tako ¢e u obitelji iduce godine
biti plodnosti i blagostanja.

Pogaca velika od bijelog brasna bez kvasa obredno je jelo za godisnje blagdane Bozi¢
i Uskrs.

Boziéni mlinci zamijese se kao rezanci, peku pod cripnjom na ognjistu. Pecene juke
ohlade se 1 kuhaju u kipucéoj vodi u kotli¢u, ocijede se, izrezu na kockice 1 stave u zdjelicu.
Mlinci su posno jelo za Badnju veceru.

Cicvara, jelo za svecane dane i Bozi¢. Radi se od skute iz mjeSine ili kajmaka. Prvo se
u vodi istopi skuta, zatim se doda kukuruzno brasno (u bogatijim ku¢ama doda se i Saka bijelog
brasna) 1 sol. Kuha se nad vatrom uz stalno mijesanje drvenom zlicom. Kad masno¢a dode na
povrsinu i stvori tanku koricu, jelo je gotovo. Stavi se na tanjur i izreZe na komade kao kolac.

Razanj

Kad je pecenica gotova okomito se prisloni uza zid da malo odune i dode k sebi da se
moze sici (rezati). SijeCe se bradvom. Presijece se po sredini po bubrezima, izvade se prve noge
(lopatice), zadnje noge (bedre), lebra (rebra) i ostali dijelovi. 1zrezano meso tj. pecenka jede se
s kapulom (crveni luk) i kruhom. Pecenica se pece za Bozi¢, Lozariju (Rozarij), za svatove,
krstitke, podusje i za veliku kosnju.

Sjecenje pecenice za BoZzi¢

«Od c¢itave pe€enice odsjeklo se pazljivo cijela pleckalcelo plece i pritom se pazilo da
se noZzem ne oSteti ili ne okrnji, jer u tom se slucaju ne bi znali nista. Gospodar kuce ovakvu
cijelu ple¢ku ocisti od mesa, pa je stavi na stranu da se ohladi da bi se njeni znaci bolje
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raspoznali. Zatim je iza uzine drugi dan Bozi¢a uzima u ruku i prema stanovitim znacima na
njoj pogada zdravlje ukuéana, kuéni napredak, stanje blaga, rod Zita i t.d. Odliéno je Citala
plecku spomenuta ...............occiiiiiiiiiiiii... Otac mi je pripovijedao 1 pokazivao
razlikujuéi na plecki: gornji dio koji je Jovo zvao Krst i donji stup. Proricao je ve¢inom po
gornjem dijelu. Kad su rubovi na krstu bili tako blizu da se plecka mogla objesiti za kaZiprst,
onda ¢e te godine kuca biti sita, a inace bit ¢e i oskudice. Ispod casice krsta desne ple¢ke nalaze
se male jamice na kojima je Jovo razlikovao kolijevke i grobove. Ako je u dnu ¢asice veéi ubod,
to je znacilo da ¢e domacin u kuéi umrijeti, a ako manji, onda netko od ukucana. Jovo je
razlikovao i tko, da li musko ili Zensko. Cagica ozgo na ple¢ki znaéila je Jovi kuéu. Ako je
CaSica dublja, onda ¢e kuca biti prazna, a ako je ¢aSica puna, onda ¢e kuca te godine biti bogata.
Ako se na casici vide bijele pjege, po njima je Jovo razlikovao da li ¢e mu te godine biti u kuci
svatovi ili krStenja. Ako bi u ¢asSici nasao tamnu pjegu, onda bi te godine Jovo ocekivao sprovod
iz kuée (smrt). Ako se na caSici konci od mesa ne dadu dobro ocistiti, onda kuéa ima
neprijatelja. Zile od ¢agice zvao je Jovo ular. Ako su te Zile kratke, onda ée domaéinstvo
napredovati, a ako su duge, onda ¢e pretrpjeti Stetu. Gornji kraj kosti koja je iz desne strane
pleéke izrasla, zvao je on sljeme. Sto je ta kost duZa, to je kuéno §ljeme jade i tvrde. Tanji Siroki
kraj plecke zvao je polje. Ako je polje Cisto bez ikakvih pjega, bit ¢e dobra ljetina, a ako je
mrljavo slaba. Jovi su bili poznati i drugi znaci na polju ple¢ke po kojima je on Citao kako ce ta
godina biti u selu, kako kod komsija, kako u svijetu, i premda je i te znakove kazivao mome
ocu, on ih — jer su bili previSe suptilni — nije upamtio, a dosta toga i ja sam zaboravio §to mi je
otac kazivao. Sjecam se jo§ da mi je otac kazivao da je na polju plecke Jovo razaznavao znakove
za Steto¢ine u polju. .......... »
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Gorski Kotar

Sveta Lucija (13. prosinac), zastitnica je vida, slijepih, staklara, krojaca, tkalaca, pisara, vratara
i kovaca. Prema narodnoj predaji, blagdan sv. Lucije veze se uza pojam svjetlosti. O njezinu
zivotu ispredaju se brojne legende, a najpoznatija kaze da je zivjela u 3. stoljecu u Siracuzi na
Siciliji. Kao jedna od rijetkih sljedbenica tada zabranjenog krS¢anstva mucki je ubijena jer je
kao djevica odbila poganskog prosca. Legenda kaze da su je zavezali za volove, ali je nisu
mogli pomaknuti s mjesta, vruce ulje i lomaca takoder joj nisu naudili, pa joj je vojnik zarinuo
mac u grlo. Druga legenda kazuje o zaljubljenom mladiéu kojega su ocarale njezine oéi. Cedna
Lucija nije htjela navesti vojnika na zlo, pa si je iskopala oci i poslala ih mladi¢u na pladnju.
Zbog svih ovih legendi Sveta Lucija se najceS¢e prikazuje s bodeZom u vratu, uljanicom u ruci
i o¢ima na pladnju.

Mlada pSenica koja se sije na dan sv. Lucije, simbol je novoga Zivota. Taj drevni obicaj
sijanja pSenice pretkrs¢anskog je podrijetla, ali danas ima snaznu kr$¢ansku simboliku, jednako
na selu kao i u gradu. Obicaj goranskih djevojaka bio je po povratku s Polnocke pogledati u
izraslu pSenicu. Onoj na ¢ijoj se stvorio prstenci¢ od vlati vrlo brzo bi se udala, a onoj ¢ija je
pSenica bila rosna, slijedila je ¢itava godina plakanja.

Lijepa i zelena pSenica znak je uspjeSne godine.

Blagdan Svete Lucije je stvarni pocetak bozi¢nog doba, vrijeme kada pocinju pripreme
za Bozi¢: prikupljanje drva, priprema boZi¢nih kolaca, jela...

Obavijeno mlado Zito (pSenica) trobojnicom danas je postalo nezaobilazan znak
hrvatskog slavljenja Bozi¢a. Trobojnica kao nacionalni simbol koristi se tek poslije
Napoleonovih ratova, a taj obi¢aj mozemo zahvaliti Ilirskom pokretu.

Na dan sv. Lucije Gorani bi otkinuli grancicu jabuke i grancicu §ljive, stavili ih u vodu,
a ako bi one na Badnjak procvjetale, pretpostavljalo se da ¢e godina biti rodna.

U vremenu od sv. Lucije do Badnjaka Gorani su izradivali mali stol¢i¢ - stolcak, ali bez
Cavala. Uzimali bi ga sa sobom na Polnoc¢ku, te bi u datom trenutku tzv. pozdigavanju stali na
njega. Sve Zene koje bi se u tom trenutku okrenule prema njima ili ih pogledale, smatrane su
vjesticama - coprnicama. Pogled i okret muskaraca u tom smjeru nije znacio da su oni vjesci -
coprnjaci.

Na trinaest listica djevojke su napisale imena potencijalnih Zenika i od Lucije do
Badnjaka svaki dan bi bacile jedan u vatru, ne gledajuci §to na njemu pise, a zadnji je ostao za
Badnjak. Toga su pogledale i vidjele kako se zove taj buduci.

Badnjak - Bozi¢

Bozi¢nu jelku Gorani nazivaju “Jablana”, §to je stara rije¢ alpskih Slavena. ZabiljeZena
je 1252. godine u dokumentu zagrebackog biskupa a odnosi se na stablo iz porodice vrba,
visoke i uske krosnje. Ako se kaze - visok kao jablan - onda se to odnosi na nekoga tko je lijep
i visoka stasa. Okic¢ena boZi¢na jelka je uska i oki¢ena, drugim rije¢ima - lijepa i donosi radost
i veselje.

Gorani su jelku pazljivo birali i otkinuli u Sumi. Donijeli je kuci, ucvrstili i uz veselje je
poceli kititi - kinciti i ukraSavati. U skromnim Zivotnim okolnostima i ukrasi za jelku su bili
skromni. Veliki dio ih je, osim toga, bio jestiv pa je vrlo malo ukrasa i ostalo za spremanje.
Najpoznatiji i najées$¢i ukrasi, uz to i jestivi, bili su cukraci - bomboni zamotani u srebro -
staniol (cekincaki - bomboni od ¢okolade, cokoladni “dukati”, kusi - veliki bomboni u obliku
panjicka, panja), staklene ukrasne lopte, domaci keksi, rogaci, jabuke, orasi (bojani u zlatnu ili
srebrnu boju). Sve to bilo je vezano koncem i objeSeno na grane i grancice jelke. Pod “bozje
drvece” stavili bi svetacku sliku ili kipac Majke Marije, koja raSirenih ruku bdije nad
novorodenim sinom svojim - Isusom. Na mahovini, koja bi takoder bila ispod bora, postavili bi
figuricu pastira i bijele ov¢ice. U ku¢i punoj djece “Jablana” je imala sve manje ukrasa, a grane
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sve manje tereta, jer su djeca svakodnevno pomalo i kradomice skidala ponesto od slatkiSa i
voca. | ostali nejestivi ukrasi bili su od prirodnog materijala i potjecali iz prirode, kao ¢eSeri od
bora i jele. Medu njima bilo je i raznih papirnatih ukrasa. Na jelki su se palile prave vosStane
svijece koje su se ulagale u metalne Stipaljke.

Na Badnjak su djevojke kuhale knedle - okruglice, i u njih stavljale papiri¢e na
kojima su bila napisana imena momaka. Koja je knedla s papiri¢em prva isplivala na povr§inu
pri kuhanju, toga je djevojka smatrala svojim momkom.

Blagoslov stoke, blagoslovljenom vodom, obavljao se takoder na Badnjak, vjerujuc¢i da
¢e tako biti oslobodena zla, bolesti i drugih nedaca.

Prije nego se krenulo na polnocku, blagoslovila se kuca, u posudu ili staru peglu stavilo
se zara, na to se nasjeckalo suho blagoslovljeno cvije¢e, Sumsko bilje i grancice grmlja:
macuhice, bozjeg drvca, brinje, brsljanke, smreke, tise i sl. Koje je bilo blagoslovljeno na
Cvjetnu nedjelju i Veliku Gospu.

Navecer, poslije polnoc¢ke, ukuéani su prvo nahranili blago a tek tada jeli: juhu od
kobasice, kuhane kobasice, hren, kuglov, kolace od ocvirkov.

Ujutro na Bozi¢ susjedi su se posjecivali i Cestitali dan Isusova rodenja. Svaka je obitelj
zeljela da im prvi Cestitar bude muskarac jer ako je doSla Zena, smatrali su da ¢e im se dogoditi
kakva nesreca. Djeca bi dobila po koju jabuku, Saku ljeSnjaka i orah, dok bi odrasli razgovarali
uz ¢aSicu rakije. Obicaj je bio da svako dijete nosi jabuku u koju je zabadao dobiveni novac, taj
obic¢aj zvao se tepeskanje.

Bozi¢ni objed sastojao se od: koko§je juhe z rezancima, sarme, peCene kukusevine
(kokosi) z pecenim kromperjem. Prije povatice (savijace) popije se ¢aSa domaceg mosta. Za
Bozi¢ se pekao mali Jjepci¢ (krusci¢) od bijelog braSna, za razliku od ostalih dana, kad se kruh
pekao iskljucivo od crnog, tzv. krusnog brasna. Taj ljepci¢ drobio se u Salici mlijeka - i to je
bila poslastica. Slican njemu bila je - pogaca u koju se stavljalo jaje 1 grozdice, na vrh bi se
stavila zvijezda napravljena od istog tijesta. PeCena pogaca izrezala se i Cuvala pokrivena na
stolu tijekom svih blagdana sve do Sveta tri kralja, kada je nakon svete mise svatko pojeo
komadié. Kolac koji se pekao za Bozi¢ zvao se “bozicnica”. Pekla se i pajtica, kola¢ od rogaca
(karube-karubnjaca) jer je bio najceneji (najjeftiniji).

Zupnik boziéni slatki kruh na kojem su od istog tijesta ukrasi u obliku goluba - golobcka,
simbolizira mir, zmija simbolizira zdravlje, barilcek i grozje simboliziraju obilje, u sredini lik
Isusa, a na dnu znak pricesti §to znaci Isus hrani svijet. Na najljepSem lanenom stolnjaku, ru¢no
vezenim, nalazili su se rascvjetane grane vocaka, svijece, pSenica, pogaca, blagoslovljena voda
1 kolaci: orehnjaca, makovnjaca i karubnjaca - kola¢ od rogaca.

Drugi dan ve¢ je bio obi¢an dan, radilo se, a i hrana je bila obi¢na. Palenta i mlijeko,
krumpirove pole sa slaninom, krumpir i zelje, i repu 1 zelje, uglavnom su kuhali s komadi¢em
slanine ili sa suhim svinjskim mesom, ali ne svaki dan. Zelje se kuhalo u puno vode, da bolje
zasiti.

Jedna od zanimljivosti starih goranskih obicaja je da se za vrijeme bozi¢inih blagdana
pod stol stavljala slama. Na nju su se odlagali jarmici za uprezanje stoke, lanci, alati, a ponekad
i bi¢. U svim tim danima prilikom metenja i ¢iS¢enja prostorija smece se nije iznosilo iz kuce
nego se samo gurnulo i skupilo ispod stola. Osim toga, na stolu su se kroz sve te dane drzali
komadi odjece, krunice, molitvenici, kruh “Zupnik”, cesalj i svijeca.

Uvecer na Silvestrovo bio je obicaj topiti svinc (olovo), pa se iz izlivenih figurica raznih
cudesnih oblika, u hladnoj vodi, proricali svoj zivot i zivot svojih bliznjih u godini koja nastupa.
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Navecer su ocevi izlazili iz kuce i1 blagoslovljenom vodom 1 granc¢icom blagoslivljali
kuce 1 stale. Kad je svanulo novogodisnje jutro, donosila se u ku¢u voda sa zdenca i bunara.
Ulila se u lavor u koji bi se zatim stavljalo prstenje i kovanice novca. U toj su se vodi ukucani
umivali s vjerovanjem i nadom da ¢e nova godina biti sretna, dobra i bogata.

U obliznjim gostionicama dekle i fanti do¢ekivali su Novu godinu na zabavi i plesu,
stariji su bili oko toplog kuénog ognjista, razgovarali kako ¢e se pokazati nova godina i §to im
je donio, Sto se ostvarilo od, proslogodisnji “svinac”. Povremeno bi uzimali, iz koSarice riZinje
(suhe jabuke, kruske, §ljive), i grickali. Pricali bi kako se nekad jelo za taj dan, kad su bili
mladi, - presno zelje - (nezamaséeni kupus) bez mesa, razeni kruh (érn ko zemlja), renjcica
(zdjelica) mlijeka i palente, ili nekoliko pola u pecenih krumpira s komadi¢kom slanine.

Istra

Istarski Bozi¢ ima takoder dugu tradiciju svojih obicaja koji potjecu iz davnina uz kamin
ili istarski — ognjisce.

Na Badnjak se jedu posutice i bakalar, odnosno bakalaj, na bijelo, a na Bozi¢ peceni
jarac, janjac, puran, zec ili kokos, uz tradicionalne fuze i njoke na sugo. «Gusta» se dobro vino:
malvazija, teran ili refosk. Za blagdane bake peku kolace: krostule, fritule, orehnjace,
makovnjace ..

Za Bozi¢ u crkvi se Cuje tradicijska sakralna glazba — pentatonika, to cudno suglasije —
na tanko i1 debelo u puckom napjevu «Allelujah, Allelujah!».

Nekada su se ukucani sakupljali oko ognjiste, «na teplom» 1 ¢ekali kolace, krostule ili
fritule, koji su se jeli, na Badnjak, poslije posnog jela - pastete. Nije bilo bakalara kao danas,
radila se pasteta od bijele mrkve, a za prilog malo posutica i blitve.

Za Bozi¢ni rucak, koji je bio svecan, obavezno se jelo meso, ako si imao zadnju koko$
ili zeca. Tada su se djeca natjecala tko ¢e sakupiti vise $iblja za potpalu vatre u kaminu. Tko je
sakupio viSe §iblja dobio bi najvecu pincu.
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Primorje

Tesko je u nekoliko rijeci, bez pogreske nenamjernog izostavljanja, opisati tj. objediniti
kao zajednicki obi¢aj Hrvatskog primorja blagdanske obicaje, jer su razlike od mjesta do mjesta
goleme.

Posna Badnja vecera, nakon ki¢enje bora, sastojala se nekim od jela pripravljenim od:
meda, maka, ¢eSnjaka, jabuke, raznih grahorica, repe, zitne kaSe, tjestenine, ribe (bakalar na
bianco), i ulja. Suhe smokve, bademi, orasi, lje$njaci, fritule (ustipci od dizanog tijesta u obliku
kuglica, prZeni na ulju), orehnjaca i kuglof te vino, nezaobilazni su poslije vecere na Badnjak.

Obicaj sveCanog paljenja i darivanja vatre na ognjiStu, vjerovanje u njezinu
apotropejsku moc¢ (apotropej gr¢. apotrepo — odvracanje; predmet/amajlija ili nesto drugo
(uzrecica ili molitva) $to sluzi za odvracanje nesre¢e) odvracanja od nesrece zadrzao se do
danas.

Obilje na bozi¢nom stolu simbolizira zeljeno blagostanje, otud Zelja da na Bozi¢ na stolu
1 u ku¢i bude svega. Tradicija kaze da se ne smije zaboraviti na — bacice — kolaci¢e koji se
tradicionalno peku uoc¢i Bozi¢a, to su botuncic¢i (gumbici) z marmeladon ili cokoladon.

U nekim primorskim mjestima i danas se o¢uvao obi¢aj da na taj dan (bozi¢) rano ujutro
prvi blagdan dolazi ¢estitari — polaznik.

Dva dana poslije Bozi¢a Kastavci biraju kralja. Takav obicaj jo§ prije desetak godina
zilavo se drzao, posebno u Dalmaciji, a danas ga gotov nema.

Prema sporazumu mjestana, izabrao bi se novi kralj na nekom posebnom mjestu gdje se
izabrani dize na stol zaogrnut crvenom ¢ohom (domace debelo sukno od kojeg se rade i neki
dijelovi narodne nosnje), u posebnoj svecanoj narodnoj nosnji. Od tamo bi ga mjestani pratili u
opc¢insku kucéu — unazad nekoliko godina u kuc¢u gradonacelnika. Tu bi kralj ¢astio one koji su
ga izabrali i ostale seljane ribom, pecivom, vinom.

Kako su u proslom stoljeéu mnogi izabranici odbijali biti kraljem u strahu od
ekonomske propasti, taj je obicaj u vecini jadranskih mjesta nestao.

Obicaji u Belom na otoku Cresu u opisu Andreja Bortulina (1876.-1917.) U spomen na
tradiciju i govor.

Bozi¢

Za bozi¢ne se blagdane vala obilno pripraviti. Muski, ako to nijesu ve¢ u jesen ucinili,
napune konobu debelim suhim ili zelenim gorivim drvima, donose¢i ih ili na ramenu ili
dovozeci vozom iz «komunade» (opéinskog) ili svoje ograde: cepenki, gari i fasi (gari — panevi;
fasi, tal. fasci, lat. fasces — snop sjeCenog drva), a i obi¢nog prasca ili susna, jer svega toga mora
biti dosta 1 za veliki dio zime. Za badnak napose mnogi gledaju da imadu pripravan ¢itavo
breme tezak gar ili pan, koji se na badni vecer prije vecere mece na ogniste. Kuhinsko
potreboce, kao brasno (od zita ili jaSmika), smok, ponajvise se nade u ku¢i od priroda. Ako se
Sto od priroda ili sav prirod u kuéi prije potrosio, ili ga mozda radi siromastvo ili slabe godine
nije bilo, tada vala sve to kupiti u radu (Cresu). Zato se dogovori viSe susjeda, bilo Zenskih ili
muskih, ili prijatela, pak svi skupa ili ladom ili pjeske podu u grad, gdje kupe, sto ne imaju kod
kuce i Sto ne mogu dobiti kod domacih trgovaca, kao soli, cveta, bakalara, ribe, kafa, cukara i
sli¢nog.

Zenske se uodi Bozi¢a bave svojim poslom: Urezuju kuéu: bijele vapnom zidove, ¢iste
prozore, slike po zidovima; peru Skanciju (to jest zdjele: pijate i bukalete ili vréeve), sude
kuhinsko; preureduju postele, iS¢iste komin i upocée urede svaku sitnicu, koju bi koji pohodnik
mogao opaziti, 0sobito pop i sakristan, kad na badni dan dodu da blagoslove kucu. Izuzeto je
samo ribane (zulene) ku¢nog poda, jer to se nikad ne Cini.
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Neki pred Bozi¢ idu u crkvu na «spoved» i pricest. Takovi onaj dan mali ili niSta ne
rade.

dan pred badnim

Tako u spremanu dode i dan pred badnim. Muskarci ne idu na duzi vanski rad, ve¢ se
bave oko kuce ili u vrtu, dok se zenske lacaju priredivana jela, uopce kuhana.

Po podne i1 na vecer toga dana obicaj je, da svaka domacica mijesi i «friga» (przi)
«mlince». To je slatka tjestenina, mijesi se od bijela brasna (cveta), suhih smokava, koja se fino
razrezu i ukuhaju, nesto papra, a kadikad i jaja. Vode se ne mece nego ona od smokava. Prze
ili frigaju se na maslinovu ulu. Isprzeni pospu se cukarom: dolaze na stol posve hladni, a treba
da su u svakoj ku¢i, ma da ih nitko i ne jede. U gdjekojoj obiteli, osobito gdje u kuéi ima mladih
djevojaka za udaju, mijese 1 paprenake. (Vele im: «popernici»). To je tjestenina od braSna,
meda, jaja, cukara i papra, kojega obi¢no imade obilno: po tome im ime. Paprenacima obicaje
djevojka darivati svoga mladoga. (Ako inae nije znao, time mu ona pokazuje, da ga voli te da
je slobodno smije zaprositi). Drugdje se opet mijese paprenaci zato da se nima pocasti koji mili
gost ili kuéni prijatel, kad u pohode dode. Uopce su paprenaci i darivane nima znak lubavi i
naklonosti prema onome, kojemu se daruju.

Na badnak se po podne ne zbiva niSta osobito, ve¢ protece posve mirno. Samo ako je
lijepo 1 tiho vrijeme, igraju muzevi na «bali» (kugle). BoZi¢no drvo nije u obicaju.

Na vecer ima blagoslov u crkvi (u 7 sati), kojemu pribiva cijelo mjesto, a pokadsto 1
gdjekoji «vauscacy.

Kad je to ucinjeno, donosi domacica za sto jela. Glava obiteli (to samo gdjegod biva)
uzme nekoliko zrna soli, mrvicu kruha i samo znak gotovo od svih jela. Pristupi k ognistu te
pokropivsi blagoslovenom vodom ogan i pan, koji se zove badnak, priloZi ovaj s jednoga kraja
ognistu na vatru, da pomalo gori. S nime baci u vatru i one mrvice jela sa solu. Pan ne smije,
vele, izgorjeti prije Sv. triju krala, jer bi kuc¢a bila nesretna.

Blagovanje

Posto se pan priloZio vatri, opet svi sjednu za sto i po¢nu blagovati. Jela imade viSe.
Najprvo je friSko zele na juhi od brodeta (brodetto — nakiselo kuhana riba) s domac¢im kruhom.
Za zelem dolazi brudet, koji se obi¢no jede s palentom, ali ove veceri samo s kruhom. Isto
tako 1 bakalar, koji za nim dolazi. Prireden je «na retko», t.j. 1 u nem ima dosta juhe, osim toga
i debelo narezana krumpira. Jela ne dolaze na sto naglo, nego se izmedu svakoga odmara
razgovorom. Kao Cetvrto 1 najbole jelo zimaju se «makaroni». To je doma umijeSana tjestenina
od kuplenoga bijeloga brasna ili cveta: rezani su na ¢etverouglasto; kuhaju se u €istoj vodi, koja
se zasoli. Vade se iz pinate (kotla) sa «Zeleznicomy ili penaricom i mecu se u veliku zdjelu, a
svaki se put ono malo izvadenog vilicom prorijedi i poravna te pospe s tuéenim orasima,
Se¢erom i ribanim kruhom (o.a.; danas su to - kru$ne mrvice), dok zdjela nije puna. 1z te zdjele
jedu ili svi skupa ili za stolom vadi svaki na svoj tanur, $to ipak rijetko biva. Djeca i ovom
prilikom jedu napose. Najzadni dolaze na sto mlinci. Kako se sva jela, koja se na badni vecer
jedu, zgotavlaju u jutro istoga ili ¢ak predasneg dana (kao mlinci), dolaze na sto posve hladni,
jer vele, da bi mijeSajuci tolika jela, a jeduc¢i vruc¢a mogla nauditi. Pije se domace vino, ili ako
ovoga vise neima, bevanda. (To je drugo vino: pi¢e od drpina i vode, koja se nakon prvog otoka
nalije u ba¢vu). Paprenaci dolaze na sto samo onda, kad koji mili gost, ina¢e ne. Domaci se
nima rijetko Caste; to je dar za druge.

Iza vecere 1 opet se svi pomole, da zahvale za uzitak, te ostaju i dale za stolom.

Bozi¢. 1za ponoénice, za koje se u crkvi pjeva «U se vrime godis¢a» (uz lublene i poklon krizu),
ostaju obicno svi jo$ na jednoj misi (a vele, da toga dana vala biti bar na tri). Tada se ludi vracaju
svojim ku¢ama te idu na pocinak.

Prije podne jo$ na jednu misu, a onda koji kud hoce.
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Na Bozi¢ i u jutro i po podne ne zbiva se nista osobito. Susjedi se, prijateli 1 znanci
pohadaju, Cestitaju si i jedan se u drugoga razli¢no zabavlaju.

Napokon je vrijedno spomenuti, da se o Bozi¢ dijeli siromasima meso. Od starine imadu
naime bratovstine pravo, da po Sumama i paSnacima porodice Petris pasu svoje ovce: a ujedno
je odreden neki broj ovaca s jednakim pravom pase. Od ovih se ovaca svake godine o Bozi¢u
poubije nekoliko glava, a meso od nih podijeli se medu siromahe i one, koji nemaju ovaca, da
na taj dan svi zmognu imati, pa bilo i malo. Ovce se kolu u dvoristu starinske Petrisove palace
te se tu i dijeli meso.

Otok Krk

Drvene jaslice, koje je u 17. stolje¢u izradio nepoznati majstor, jedna je od prvih
kulturno-povijesnih znamenitosti na koju nailaze posjetitelji oto¢i¢a Kosljuna nakon $to se
iskrcaju na pristaniStu kojim dominira lik S. Franje s vukom. Nalaze se u vrtnoj kapeli na prilazu
franjevaCkom samostanu 1 crkvi NavjeStenja Marijina, koja je u 14. stolje¢u podignuta na
temeljima benediktinske crkve iz 9. stolje¢a. Prema dosadas$njim saznanjima to su najstarije
jaslice u Hrvatskoj, ali 1 jedne od najljepsih izradenih u tom stilu. Ne zna se tko je u 17. stoljecu
izradio drvene figure Marije, Josipa te vola i magarca, koje su se sacuvale do dana$njih dana,
ali sasvim sigurno da su izradene upravo za tu, jednu od cCetiri koSljunske vrtne kapelice. I zbog
toga se vjeruje da su one djelo ruku domacega majstora.

Osim turista, kosljunske jaslice privlace i brojne vjernike. Franjevci s Kosljuna, koji
pripadaju najstarijoj hrvatskoj provinciji svetoga Jeronima ¢iji zaCeci datiraju jo§ iz vremena
svetog Franje, medu prvima su u Hrvatskoj poceli slaviti svetu misu polno¢ku upravo kraj ovih
jaslica.

Kako drugi redovi to tada nisu ¢inili, na Badnju ve€er ovdje su se oduvijek okupljali
brojni vjernici, najprije s otoka Krka a danas ve¢ dolaze sa svih strana. Kao i1 svake godine
vjernici ¢e prije svete mise u jaslice poloziti figuricu malog Isusa (jedinu figuru novijeg datuma
u ovim jaslicama, jer ona iz 17. stoljeca nije satuvana), zatim ¢e pjevati bozi¢ne pjesme,
posvetiti jaslice 1 u procesiji oti¢i u crkvu slaviti svetu misu.

Na misu do kosljunskog samostana krece se do otoci¢a barkama prema to¢no utvrdenom
vremenu i mjestu polaska.

Vrbnik otok Krk

O Bozi¢ se peku hjibe, baki 1 muzi¢e za dar dici. — a) Hjibice su od fermenutnove
muki, a baki i muzic¢e od Seni¢ne. — b) Muzi¢ je mali, od kruha ima glavu, ruki i nogi koti dite.
Za udelat ga rabe ruki, Skarice i §¢ipace . — ¢) Baka je mala od kruha. Ona je Sira od muzic¢a
(za¢ ima kamizot, a on bragese.) Jeden 1 drugi imaju oc¢i od grasice.
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Dalmatinska Zagora

Domace ognjiste 1 toplina oko njega, za bozi¢nog veselja, bio je velik praznik pastira 1
¢obana. Sve Stale i pojila bila su otvorena da prime dolaznike i prolaznike.

Pastiri su ostajali uz svoja blaga dok nisu ¢uli glasove s visina. A kad su se oglasila
ponoéna zvona s glavica, humaca i hridina, posli su granCicama bora seoskoj crkvi, da cuju
povijest Bozjeg rodenja.

Kucéa je bila puna svakog Bozjeg blaga, medu inim, na siniji je prostr med, simbol
slatkosti.

Voda koja zivot znaci, ljudima i stoci, ima posebno mjesto. Bunar prima darove. U
zdenac se baca jabuka, starjesina kli¢e: - Hladna vodo, ja ti dajem dara, a ti meni srecicu i
zdravlja!

Osim jabuka bacaju su u studenac i srebrni novci. BoZi¢na svije¢a nosin se onamo gdje
se grabi voda za umivanje, da cijela godina bude bijela i rumena, veseli i zdravi. Badnjaci se
polijevaju vinom i obasiplju jelom.

U kuc¢ama gori i plamti, svije¢a i ognjiste, da svrati Djeva Bogorodica, ako se svojim
¢edom - cedom cobanske kolibe - ovuda prode.

Kad zapjevaju pjesmu vinu, uzmu pijevce i purane, pa ih poje rakijom da budu odvazni,
kad ih budu klali za bozi¢nu Zrtvu. Pri stolu se najprije uzme vino i med, kao simbol danasnje
radosti i slasti. Zeleni bor okiéen je “zlatnim plodovima”; jabukom ko biser, kruskom ko
briljant, orahom ko suho zlato, visnjom ko smaragd i maslinom ko topaz.

Sinjska krajina
Obicaji - vjerovanja

Domacin 1 domacica su u pratnji ukuc¢ana obavezno nosili pogacu na dar - ovcama.
Pogacu netko drZi, a ovce odgrizuju. Kazu da je najizdrZljiviji i najbolji ovan ili ovca koji
najvise odgrize pogace. Ta se pogaca daje ovcama na kriz, tj. jednoj ispred sebe, jednoj iza i po
jednoj desno i lijevo. Ovcama se daje i malo vina iz bukare, a ovci koja se planirala za klanje
iduc¢e godine, zalije se malo vina iza desnog uha. Pri tome se moli, a kada se zavrsi molitva,
svije¢a su se ugasi na uho najboljega ovna.

Poljica (tekst star vise od sto godina)

Na Bozi¢ svak zZiv se omrsi. To je cudo, kad se rece: nije se ni na dan Boga BoZica
omrsija. Kuva se obid vrisko i slano meso sa kiselim kupusom, a koja kué¢a moze, pece zaoblicu.
U post Bozi¢a na Badnju vecer u primorju po Koju mu drago cinu kupuje se riba, vrigaju
je zelenik. Mesojija jide meso, a o poklade ne ne praséaju slanini. Od Bozi¢a do poklada vrci
se ponajvise slano meso, Sta se usoli i nade u kuci. Rozulin (maraskino) se pije samo u bolim
kucama, to je gospodsko pice na Bozi¢, kada se jide mandurlat, u veéin kucan da se svakon
Celadetu da lizne na ti veliki dan po kapac na usta.
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Dalmacija

U Dalmaciji bi svaka imu¢nija obitelj na trpezi imala bakalar, bez kojega je Badnjak bio
nezamisliv. Post se strogo provodio. Neki su to ve¢ radili od jutra, a za rucak bi se jela panada,
juha od crvenog luka s malo ulja i suhog kruha ili prepecenica. Pojela bi se pokoja srdela ili
slani in¢un, a vecera, iako nemrsna, bila je zaista obilata. Uz neizostavni bakalar na razne nacine
(brudet, bjanko i sl.), na lijepo ukraSenim stolovima bi se posluZzivala cvjetaca, a bogatije obitelji
pocastile bi se ribom: trljama, arbunima ili lignjama. Siromasniji su przili jeftiniju ribu poput
kanjaca ili pirki.

Priprema tradicionalnih fritula u davnini je bila obredan ¢in, jer bi se, u vrijeme bez
elektricnih miksera, u mijeSanju tijesta izredali svi ¢lanovi obitelji. Stariji ljudi se prisjec¢aju
kako su mirisima fritula i bakalara odisale skoro sva gradska predgrada a posebno gradski
centar. Trpeze su bile bogate i slatkiSima, bademima i orasima. Listaju¢i stare kronike
saznajemo da se za trajanja svetkovine svatko morao uzdrzavati od teSkog napora i rada te svih
tezackih poslova. Nije bilo dozvoljeno nikakvo parnicenje, a sudovi su mogli sudovati jedino u
predmetima koji ne trpi odgode.

U popodnevnim satima o Badnjaku, glavni domacin kuée blagoslivljao bi prostorije
kite¢i ih brsljanom i moleéi Vjerovanje. Oko ognja se okupljala cijela obitelj i pali badnjak. Uz
molitvu Bogu, badnjaci se zalijevaju vinom i posipaju slamom.

Na sam blagdan Bozica jestvenik se mijenjao, a tako je ostalo i do danas. Trpeza odise
bogatstvom i slavljem, a dalmatinske domacice ¢esto posluzuju pecenu puretinu, pasticadu s
njokima (valjuScima), teletinu ili neku drugu mesnu deliciju. Neizostavan je domaci prsut, sir,
masline 1 dobro vino. Stariji se sjecaju kako bi se za rucak posluZzivala juha od purecih krila s
rizom 1 aromati¢nim kobasicama pripremljenim na poseban nacin. Na red bi zatim dolazilo
kuhano meso s kiselim kupusom, a neizostavni su bili i mendulati ili bajamovci. Bozi¢ni objedi
trajali su dugo, bio je to ritual koji se nije mogao izbjeci 1 to od pocetnog paljenja vostanih
svijeca 1 molitve do razgovora nakon jela. Od stola se nitko nije smio udaljiti dok se rucak ne
pojede te pogase svijece, simboli vjerskog okupljanja i znacaja obitelji.
ruralnim sredinama, iako ne sa svim svojim zna¢enjima i simbolikom. Najmladi ¢lan obitelji
svije¢u bi gasio umocivsi prethodno kruh u vino. Dobar znak je ako se svijea odmah ugasi.
Kad vatra ugasne, prati se u kojem se pravcu krec¢e dim, jer se vjerovalo da ¢e te godine umrijeti
osoba prema kojoj se dim krece. Kruh s kojim se svijeca gasila bacao bi se u oganj. Bake su
darovale svoj unuke jabukama, roga¢ima ili suhim smokvama, dok bi se bogatije obitelji
darivale i slatkiSima.

Zadar

Na blagdan Svete Lucije 13. prosinca zapoc€inje bozi¢no doba kad do BoZi¢a preostaje
jos dvanaest dana, koliko je i mjeseca u godini — dvanaesto brace, sinova Vidovih a Sunaca
mjesecnih, koji grade godinu na svijetu Bozijem. Od tada do Badnjaka pomno se pratio svaki
slijedeci dan, jer se vjeruje da ¢e vrijeme sljedece godine po mjesecima biti onakvo kakvo je
bilo za tih dvanaest dana.

Uoci Badnjaka djeca pjevaju «Danas dan, sutra dan, prikosutra Bozi¢». U doba Adventa,
u doba najave, svi su usmjereni jednoj, svima dragoj i vje¢noj temi — jaslicama, temi
svjedoCenja koje nam je ostavio evandelist Luka. Svaka krS¢anska obitelj pjeva pjesme «Oj
pastiri ¢udo novoy, «Svim na zemlji mir i1 veselje» ili «Narodi se kralj nebeski».

Na Badnjak ljudi bdiju ¢itavu no¢ i odvija se sredisnji obi¢aj bozi¢nog ciklusa, paljenje
badnjaka. To je obi¢no hrastovo drvo, klada koju se prije svanuca posjeklo u Sumi i koju
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ku¢edomacin u svanuce unosi u kucu, istodobno s bozi¢nim drvcem: jelom ili smrekom.
Ulaze¢i domacdin izgovara pozdrav: «Bog i Bozi¢ u kuc¢u, badnjak na kucu».

Hrastov panj stavi se u pe¢ ili na ku¢no ognjiste i uzeze. Panj gori do pono¢i, a u nekim
mjestima i sve do Nove godine, kada se njegov saCuvani pepeo posipa po vrtovima i oranicama
da donese obilnu plodnost. Za veCerom cCesto se na Badnjak polaze ponesto od svakog jela, na
nj se lijeva vino i rakija, a posipa se i pSenicom, §to je znak postivanja pokojnika.

Tijekom cijelog dana Badnjaka strogi je post, nemrs, do veceri se jede krumpir s korom
ispecen u pecnici ili na zaru, pogaca i Krijepi se vinom ili rakijom. Do obilne, iako opet posne
vecere, valja u€initi jo§ mnogo poslova. Na Badnjak su svi zaposleni od rana jutra, posebice u
ravnokotarskim sredinama, gdje su se sveCanosti Badnjaka u svom izvornom obliku jos
zadrzale.

Kuée domacin ¢e se uputiti u polje i vinograde koje ¢e poskropiti posve¢enom vodom,
obi¢i odaje 1 staje gdje ¢e blagoslov ponoviti. Potom mu je u staje odnijeti hranu i prostirku za
stoku, jer u nadolazece blagdane u staju se ne smije nista ni unositi niti iznositi.

Navecer, na Badnjak, kada se smraci, u kucu se unosi Bozi¢, bozi¢na slama. U druzinsku
sobu gdje se ¢eka Bozi¢ prvi ¢e uci kuée gazda, a za njim i ostali ¢lanovi obitelji. Ulazeéi,
domadéin pozdravlja ukuéane: «Hvaljen Isus i Marija! Cestit vam Badnjak i Bog i Bozi¢ i sveto
rodenje Isusovo». Potom se slama stavi pod stol 1 razastre po sobi, a stolnjakom u kojem je
donesena prekrije se stol za blagovanje.

Na sredini stola upaljena je tanka, voStana bozi¢na svijec¢a zabodena u koSaru ispunjena
zrnjem pSenice, je¢ma, kukuruza i razi ili u kola¢ od pSeni¢na brasna. Jelu se pristupa poslije
zajednicke molitve. Na stolu se frite, kolaci, riba 1 bakalar koji je u naSim krajevima postao
neizostavna hrana (zamijenio je autohtonu suSenu ribu) za Badnjak.

Poslije vecere kiti se bozi¢no drvo, Sto predstavlja pravo bozi¢no slavlje obitelji.
Bozi¢no drvo raskosno ¢e se uresiti ukrasima i svje¢icama, ispod njega ¢e se staviti proklijala
pSenica posijana na Svetu Barbaru 1 jaslice.

Ova svecanost i darivanje djece traje do pola no¢i, sve dok se ne oglase crkvena zvona,
kada se krece na polnoc¢ku.

Obicaji Sibenika i PrimoS$tena

U pravilu, desetak dana prije Bozica tukle (klale) su se svinje, a svaka kucéa imala je
barem jednu svinju. Ljudi su bili pa su suho meso, kulenice (divenice) koje su se dimile nad
kominom bili okrepa za tijelo i dusu. Tjedan dana prije Bozica — Osmina — prolazila je u
molitvama 1 pripravi za Bozi¢. Pjevale su se bozi¢ne pjesme, a vrhunac iScekivanja bio bi na
Badnjak. Rano ujutro domacin — glava kuce otisao bi u crkvu po blagoslovljenu svijecu koja
predstavlja Krista i tamjan kojim bi okadio kucu 1 staje. Nakon toga krenuo bi u krs§ po badnjak
koji je morao biti velik i od kvalitetnog drva, masline, smreke ili cesmine koje puno ne dime.

Ukucani bi pripremili posebne cjepanice od masline na kojima su se na kominu pekle
fritule. Za Badnjak Zene bi posebno uredivale kucu koja je morala blistati. Navecer bi domacin
stavljao svijecu u posebnu posudu sa sjemenkama lece i graha. U sjeme bi se zabile i tri velike
lijepe jabuke koje simboliziraju Sveto trojstvo — Oca, Sina i Duha svetoga.

Na prag kuce stavljao bi se kao ukras zeleni brsljan kao znak radosti i veselja. Domacin
bi navecer usao u kuéu govoreci: «Na dobro nam dosla Badnja vecer, BoZje porodenje, Stipanja,
Ivanja i svi blagi dani o Bozi¢u». «I s tobom», odgovarali su mu uglas uku¢ani. Domacin bi
zatim priSao kaminu i na nj stavljao badnjak te ga prekrizio.

Vatrom s kamina (ognjista) domacin bi upalio svijecu, a onda bi krenula molitva u Cast
Bozjeg rodenja, da zemlja rodi i plodi za sve potrebno. Cijela kuc¢a pokadila bi se tamjanom.
Taj dan na stol bi obavezno bila susena tabinja, cipal ili neka druga riba (danas bakalar, fritule
i zelje. Svatko od ukucana znao je gdje sjedi za stolom, a jeli su iz jedne zdjele. Polnocke u to
vrijeme nije bilo, nego se cijelu no¢ pricalo 1 bdjelo, a ujutro rano iSlo se zajedno na misu
Zornicu.
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Svatko bi u ruke uzeo komad tinjajuc¢eg drva i tako bi se po mrklom mraku osvjetljavao
put do crkve svetog Jurja u Prhovu. Ljudi bi tamo stizali iz sva 32 zaseoka pjesaceci deset,
petnaest kilometara.

Zornica bi tog jutra bila najsvecCanija, crkva najokicenija, ljudi najraspolozeniji i
odjeveni u najljepsu nosnju koja se posebno pripremala za taj dan. Svatko tko je mogao, kupio
bi novu odjecu za Bozi¢. Nakon mise zornice svecenik bi otvorio kolo pa se plesalo, pjevalo,
veselilo.

Za Bozi¢ se jelo najbolje Sto se imalo. Bez juhe se nije moglo i to one od bravetine
(starije ovce). Obavezno bi se jeo kiseli kupus, lesana svinjetina (kuhana) i fritule. Pe¢enja tada
nije bilo. Prije svakog jela palila se svijeca koja se nakon objeda gasila kruhom umocenim u
VIno.

Poslije rucka uslijedilo bi narodno veselje. ISlo bi se na seosko guvno (gumno; mjesto
na kome se vrsi ili mlati zito) gdje su se uz barjak igrala kola koja bi se «prekidalo». Netko bi
prekinuo kolo 1 cijelu kolonu plesaca poveo do svoje kuce na ¢as¢enje, a onda bi se svi vratili
pa bi kolo nakon nekog vremena prekinuo drugi domacin i tako bi se u prekidanju svi izredali.
Navecer bi se ukuéani opet okupljali uz stol 1 molitvu.

Sutradan na Stipanje bio bi glavni drustveni dogadaj za cijeli PrimoSten, onaj u zaledu
zvan — Stanovi — i onaj na moru $to se i danas naziva — Selom. S barjacima u rukama mjestani
u noSnjama iz sva 32 sela krenuli bi na more gdje bi ih docekao glavar Sela i Zupnik pa se u
povorci kretalo u crkvu. Na Stipanje bi se ljudi koji su bili u svadi 1 neprijateljstvu izmirili.
Bozi¢ je u ljudima stvarao pozitivno ozracje. Na glavnom trgu Rudini veselilo bi se, a festa bi
bila i na Ivanje kad su se svi stanovnici okupljali opet u zaledu, u Prhovu gdje je crkva sagradena
u 13. stoljecu. To je ishodiSno mjesto jer tamo su i grobovi njihovih predaka.

Bozi¢no vrijeme nije zavrSavalo kao danas na Tri kralja, nego na Svetog Antu Opata
koji se slavi 17. sijecnja.

Dubrovnik

Bozi¢ se u Dubrovniku oduvijek slavio u krugu obitelji i taj se obicaj do danas nije
promijenio a za razliku od sjevera Hrvatske na krajnjem jugu nazdravlja se i Badnji dan a
posebno Badnja vecer.

Na sam Badnjak najstariji muskarac (domacin), prema tradiciji, u kuci kiti bor obzirom
da se nekada nije moglo nabaviti jelku u Dubrovniku. Kiéenje bora umjesto jelke, koje se u
danasnje vrijeme moze kupiti na svakom «kantunu» (uglu, «&osku»), bilo prave ili umjetne
(plasticne) zadrzalo se do danas u mnogim dubrovackim ku¢ama.

Dok muskarac kiti bor Zena (domacica) priprema posni riblji rucak te obavezni bakalar
na salatu ili bijelo (bianco). Bez bakalara u Dubrovniku nema ni Badnjeg dana pa citav grad
vonja (miriSe) po toj ribi sjevernoga mora. Nekada se radila umjesto bakalara pripremala
domaca susena riba. Pripravljaju se prikle, odnosno neka vrsta ustipaka, kao i drugi kolaci,
posebno tradicionalna orehnjaca, mjendulata, cokoladne kuglice sa suhim smokvama i
bademima, no oni se spravljaju i na masti, kao»mrsni» i posluzuju se na Bozi¢.

S prvim sumrakom na ulici se Cuje stara kolenda «Dobro ve¢e mi kucamo, Badnju vecCer
Cestitamo ...» a grupe djece pjevajuci je obilaze kuce. Nakon §to otpjevaju kolendu, domacica
im otvori vrata te ih nagradi, u proslim vremenima narancama, roga¢ima i kolaCima, a danas —
kunama.

Navecer prijatelji obilaze jedni druge ili izadu u «dir» (Setnju) po Stradunu, Caste se i
pjevaju te odlaze na ponoc¢ku u zupne crkve. Nakon nje Cesto se ¢itavo drustvo ponovo skupi i
tada se na stol iznesu «mrsni» kolaci a nerijetko se posluZi i kasna ali ne manje masna vecera.
Na sam Bozi¢, obzirom da se Badnjak sve unaprijed pripremilo, cijela obitelj se raduje
darovima, za koje su djeca u Dubrovniku oduvijek vjerovala da ih donosi Mali Isus. PoloZivsi
ih ispod bora zazvoni bi malim zvoncem, koje se nalazio ispod bora, dajuéi signal da je bio i
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nesto ostavio. Djeca su Cesto «vidjela njegovu bijelu haljinicu kako nestaje kroz prozor odlaze¢i
do druge djece».

Ponovo se ide u dir Stradunom gdje se popije 1 kava.

Nakon mise svi se skupe u kuéi najstarijeg u obitelji gdje imaju zajednicki blagdanski
rucak prije kojega se na stolu pali svije¢a i izmoli se «OCe nasy.

Uz pecenu svinjetinu i teletinu a u posljednje vrijeme sve ¢es¢e purana te dobro domace
vino gosti se do kasnih poslijepodnevnih sati. Kada se svi dignu od stola, najstariji muskarac
komadom kruha natopljenog vinom gasi svijec¢u a potom pojede kruh.

Iz stare dubrovacke kuhinje

C ast je dar, $to se donosi ili 3alje prijatelju u nekim prigodama. Osobito o BoZiéu,
Uskrsu, imendanu itd. U prosla vremena nosile su se Casti u prvom redu paroku, ucitelju i
lije¢niku. O Bozicu slala se lonza (fino meso od svinjskih leda), o Uskrsu jaja, o imendanu,
vjenéanju, kr§tenju pandispanj ili nesto drugo. Na pandiSpanj i uopée na slatko nije
se trazilo uzdarje, osim obi¢nog novcica sluzbenici, dok se seljacima na meso i jaja moralo
odvratiti, i to o Bozi¢u litkom, a 0 Uskrsu teharicom.

*Prosulja, kuhinjska posuda iz pokalaisana mjeda ili zeljeza, u kojoj se prigaju prikle, ribe i t.d.
Cast; dostojanstvo koje se zasniva na etickim nacelima, pocCast, uvazavanje; iskazivati cast i
dobru volju simboli¢nim ugos¢avanjem.

Otoci
Iz starih zapisa saznajemo Sto se jelo, npr. u Korculi: ...

- goveda juha s rizom, dalmatinska pasticada s njokima (posebno pripremljena govedina s
kuglicama od tijesta preliveno s umakom), zelena salata, crno vino, i na kraju rozata (vrsta
karamel pudinga) ili krostule

- crni rizoto (jelo od rize s komadic¢ima lignje)

- pecena orada sa salatom od krumpira

pije se posip, suho bijelo vino zlataste boje i profinjenog okusa;

za veceru,

- przeni patlidani (balancani), przena riba (gerice, crneji, kanjci), salata od rajcice i pecenih
paprika, i crno vino.

ili na Lastovu

- palenta na brodet od razne ribe; afumikana ili salamastrana riba (marinirane srdele na Zaru
nataknute na Stapic), riba susena u dimnjaku pa kuhana, ili pecena sa lastovskim zeljem, lesani
jastog (manji na brodet)

- uz meso idu salata zacinjene verenikom ili salsa od kapara;

- pije se lastovska marastina

- slatko: prikle, skalice, pandispanj, kotonjata od dunja, mrkatunja ili mantala (kuha se 10 - 15
| masta (most ), pSenice i bajama ).
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Zagrebacka okolica i Zagreb

U Zagrebackoj okolici na prijelazu iz 19. u 20. stolje¢e mastalo se mjesecima o
bozi¢nom slavlju. Radovali su se i stari mladi. Na Badnjak su se pribavljale zelene grane jelke
ili bora 1 vjeSale na sobne grede kako bi svjezim bojama simboli¢no ojacale zimi posustalu
prirodu. Samoborci su za bozi¢no drvo najvise voljeli upotrebljavati bozjakovinu, koja raste u
tom kraju, ali je danas kao endem zakonski zasti¢ena. Osobito se cijeni bozjakovina glatkog
lista i s crvenim bobuljama. Kin¢ ili nakit izradivale su mahom Zene i djeca od Sarenog papira,
slame, CeSera, licitarskih kolaci¢a ili kupovnih ukrasa. Nastajali su tako lanceki, lampasi ili
ruze.

Najvise su posla imale kuharice. Valjalo je ispe¢i pogacu (ili kruh) od kruSnog brasna,
Sto je poslije ponosno stajala na stolu sve do Tri Kralja i lijepo je ukrasiti. Ponegdje se u nju
zabijala 1 borova grancica. Jela za blagdane pripremala su se u danima prije Badnjaka. Od
obaveznih jela kuhali su u svim selima hladetinu, koju ¢e jesti oni ukuéani koji su prisustvovali
polnoc¢ki. Od kolacéa pekli su se oni od dizanog tijesta, gibanice, debeli kolaci, kuglim (kugluf)
od oraha, maka, sira ili ruzicka, i to u zemljanim posudama, maslenkama, medenicama ili
pekama. Pekli su ih, kao 1 kruh, u krusnoj pe¢i. U podsljemenskim selima pekao se za Badnjak
posebni posni kola¢ od sira, zvan tenki, tanki ili prosti, kojega i danas mozemo vrlo ¢esto naci
na stolu. Uz kruh potreban preko bozi¢nih dana pekao se i posebni za posebno ureden stol. Bio
je to okrugao kruh od bijelog ili mijeSanog brasna, a nazivao se pogaca, zmesni, kolac ili leb.
Cesto se u takvu poga¢u zabode borova granéica.

Najveca paznja se posvecivala kruhu — bozié¢njaku - gdje je svaka domacica mogla
pokazati svoje umijece. Na ovaj bozi¢njak stavljali su se od tijesta oblikovani razni ukrasi koji
covjeka svakodnevnice povezuju s prirodom 1 kuénim zivotinjama. Na vrh bozi¢njaka stavljali
bi se u obliku kriza pletenica u troplet spletena, u sredinu kriza umetala se jabuka u obliku lopte
a na ostalim dijelovima bozi¢njaka stabla, upregnute volove s plugom, prasicu s odojcima,
kvocku s pili¢ima, barilo, ba¢vicu, pti¢ice, psa, macku, sunce, mjesec i zvijezde. Ovako okicen
boZi¢njak pekao se u krusnoj peci.

Na sam Badnji dan postilo se, uz malo kruha, luka ili koje kuhano jaje. Cesto se jela i
salata od graha ili krumpira ili pak poljevka, kukuruzni kruh polijan s uljem. U Remetincu i
Otoku spremala se posebna juha zvana kopunci ili trena kasa, po zli¢njacima od brasna i vode
istog naziva, dok se u Remetincu jos pocetkom proslog stolje¢a kuhala juha od bucinih koscica,
zvana kosicenka.

Kako se priblizavala vecer raslo je iS¢ekivanje nadolaze¢ih dogadaja, sva obitelj je bila
na okupu i nakon skromne vecere stavljali su se ukrasi na grane ili drvca, pjevajuci stare bozi¢ne
pjesme. Uz pjesmu Faljen Isus i Marija, slama donesena iz Staglja, rasprostrla se na pod blizu
blagdanskog stola. Na stolu je bio stolnjak, svije¢a koja je gorjela svih svecarskih dana, na
sredini je bio vijenac nacinjen od slame u obliku kriza. Osim bozi¢ne pogace i upaljene svijece
na stolu bi se kao znak pribliZavanog blagostanja nalazio i novac, novc¢anik, brus, klju¢ od
podruma, cetka, sjemenje, cesalj ili Silo te posudica sa isklijalim Zitom. Bila je i boca vina,
obiteljski pehar, tanki kola¢, posudica (sruganka) s raznim vrstama zita, kukuruzom, grahom ili
groaca sa zrnjem, ...U peci je gorio debeli panj, kako se vatra ne bi ugasila iduca tri dana.

Izmedu 22 i 23 sata odlazilo se na polno¢ku uz svijetlo izradenih baklji ili lampasa i
veseli prasak muzara. Poslije polnoc¢ke i napjeva uz rodenje Bozjeg djeteSca, vracalo se kuc¢i na
obiteljsku veceru: hladetinu, krvavice i gibanicu, vino i rakiju.

Na Bozi¢ ukucani su odlazili samo na misu, bez velikih medusobnih posjecivanja.
Cestitalo bi se pred crkvom. Za boziéni ru¢ak, najbogatiji u godini, nasli bi se specijaliteti kao
Sto su: goveda ili kokosja Zupa (juha) s rezancima, zatim govedina s hrenom, pa kuhanu ili
pecenu kokos i krumpir. Kao zadnje jelo donosi se kuhano svinjsko meso s kiselim zeljem. Prije
nego ¢e blagovati to zadnje jelo najstariji muski ¢lan obitelji napijao je «Slavu BoZzu». Svi se
ustanu, domacica upali bozi¢njaku svije¢u, dodaje domaéinu posudicu sa Zarom i tamjanom i
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on triput kadi sve ukucane. Za to vrijeme moli se OCenas. Napune ¢aSe vinom, a onda domacin
uzima u ruku ¢asu vina i zapocinje napijati «Slavu Bozuy.

Gradski su se obicaji oduvijek razlikovali od seoskih, unato¢ istom vjerovanju.

Slavlje bozi¢nih blagdana pocinjali bi darivanjem djece 6. prosinca, na Sv. Nikolu,
rijetki su darivali na Sv. Barbaru (4.) ili na Sv. Luciju 13. prosinca. Na dan Sv. Lucije, u plitki
se tanjur stavljalo Zito na dno i zalijevalo vodom Zito je do Badnjaka izraslo petnaestak
centimetara a njegovo zelenilo je simboliziralo zivot. U gradovima su rjede kitila samo grane,
vec se pazljivo birao bor, jela ili smreka. Nabavljani su i zimzeleni vijenci ukraSeni licitarskim
srcima 1 svije¢ama, nakit (kin¢) u obliku staklenih kugli pojavi se kasnije i ostao do danasnjih
dana. Podno stabla postavljale su se jaslice od drveta, peene gline ili gipsa s likovima Svete
Obitelji, pastira, ov€ica, Tri kralja, andela, deva, .. uz njih su se ostavljali darovi.

Pekari su pekli najbolji 1 najmastovitiji kruh, slastiari se natjecali u pravljenju kolaca,
a licitari izlagali raznolika — srca. Predvecer posnog dana odisao je ribom, dok se za Bozié¢
pripremala pomno odabrana purica ili druga perad (obicno kod to€no odredenog seoskog
domacina), biralo pice (osobito misna vina slavnih hrvatskih biskupa).

Obicaji - vjerovanja

Poslije polnocke gazda je Silom ubadao svako grlo stoke u uho “da bi bolje cula”.
Brusom su “lijecili” bolesno vime kravi, 1 to tako da bi tri puta potegnuli po upaljenom vimenu,
otresajuci ga svaki put, vjerujuci da ¢e na taj nacin skinuti oteklinu. Polaganjem brusa na vrat
djeteta bolesnog od “bute” (zausnjaka), nastojalo se ozdraviti malog bolesnika.

Nazdravice za badnji dan

Gospodo! Sastasmo se eto u liepoj kiti kod vriednog domacine, da veseli docekamo
dvanaesti sat, kad ¢ée se naroditi na § Sasitelj. Svuda veselje danas vlada. Gospodari ogledavaju
svoje bacve u ivnicah, te izabiru one, u kojih se starina valja, da jih probodu vinskom pipom:
nek tece vince slatko u ciste “srabljivce” i “flase”, nek se znade, da je blizu dan veselja i
radosti! Gospodarice vec¢ ocistise odojke, purane i guske, da bi si njimi druZina omasti brade,
nek se znade, cija je kuca mastna! Orehnjace, makovnjace i druge kolace vec¢ su pospremile u
izbu, pa ¢e im sutra resiti stol - - neka bude svega, zato je bozi¢! Gospodo, hajde da sada
nazdravimo zadravicu nasem vriednomu domacini, koji je eto bas po starom hrvatskom obicaju
napunio svoju ¢vrstu trpezu, te nas pozvao ovamo, da se s njime nauzijemo svega obilja, neka
nam pozivi kao sokol sivi jos mnogo godinica, da uzmognemo zajedno s njime jos dugo veseli
hrliti & “ponocki” i klicati: “Narodi nam se kralj nebeski”. Amen!

ili
Na badnji dan

Slavno drustvo! Kuda goder okom krenem, svuda vidim vesela i rumena lica. A sto je
uzrok tomu veselju i rumenilu? Zar nas pali Zar carnih ociju nase ljubezne domacice? Da, zarke
su! Mozda nam razzarise lica traci iskrena zadovoljstva nasega domacine, koji nas tako veselo
motri oko svoga stola? Da, biti ¢e i to! Ili doprinosa rumenilu nasem odsjev koristo pecena
purana, koji se pred nama Zari? Da, zamamljiv je! MoZda nas razpaljujuju vatrene iskrice
rumena vinca, koje tako gladko tece niz nasa grla! Da divno je! I ¢arne oci i zadovoljstvo i zar
purana i vatrene iskrice, sve nas to veseli i razblazuje; al najvec¢im uzrokom radosti nase jeste
misao, da se pribliZuje cas, kad ce se roditi nas Spasitelj, te kad ¢emo veseli i radostni zapjevati

52



53

divnu onu pjesmu: Narodi nam se kralj nebeski! S toga ja nazdravljam zadravicu onomu clanu
nasega drustva, koj ¢e prvi o ponoci viknuti: “Gospodo, polono¢ je, narodi se kralj nebeski!”
A zahvalit ée se taj clan na zdravici onda, kad se svi vratimo s polnocke, te nastavimo jos koje
vrieme ovdje nase veselje .... Da Bog da sretno!
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JELA
Zagreb

Polonca obitelji Kamila Emeri¢kog na bozi¢énom objedu iznosi na stol pe¢enog dindeka
(purana) i tom prilikom objasnjava kako ga je spremila:

Tko purana speci ve kak se sika, za taksnu sokacicu se ciste kusancije povedati more da
je sokacku Zulenciju z jusom zadobila (op. a. ta “bogecka pecenka mora odlezati u marinadi-
pacu). Bog moj dragi, zaklati ga imas, al tak da mu glava odfrkne i sva krv najenkrat van
bljuzne, a potem bogme i zesnazit ga trijeb je i drobninu van mu zeti, pak si potem vu loncek
sajtleka porto-vina a frtal sajtleka konjaka i pol sajtleka zdencene vode nalejati i z vinom i s
konjakom skupzmesati, glavu crlenca i tri cehule cesnjaka i lemonine koricicu zeti, onoliko
kolko Francuzi kagbi rekli “Usta” v teh s konjakom meceju, a potem tica celoga v mleku se
oprati mora, kagdabi ga v pac fteknuti hotel da bo ga potem sokacica v ledvenicu vrgla, da se
tam kak bela kost zmrzne, kaj letos, fala dragom Gosponu Bogu, nikaksen kunst ni, jer su nam
Gospodin leda prilicno zlifrali, no, dobro, tak, a da se dindek pred nsoliti mora, to se po sebi
razme, ampak ne revec, tulko samo, prosim, da se sol komaj obcuti ce se polizne, a gda ga pak
zmrznutog peci denes, teletine zeti trijeb je bilo predi, to se razme, tak okol dve funte, bumo
rekli, i jenu Zemlu v mleko i v melu z jajcekom vmocenu, al dobro ozmeknjenu, s tri sardelice
otreblene, se to skup zmleto zmesati, a potem od telecih nogic pol funtice fine skosati, a tri
jajceka zmesati, z lorberom, z muskatpletom, ze Sest zrnc borovic i tri prsteka perpera, s
teuceneh klincekov jenim naprsnjakom dobro ogvercati, se to dobro zmleti, v grudu zmesti i v
putacu puransku z ovom nadevom nadeti, alpak filati. prosim, a gda to se fertig bu, jetrca
guseca zeti i tustega Spekeca jen dober falacec, z slatkim celerom v cukru skuhanom, skup
zmesati i z dobre tri funte putra vo drob purana zasiti, z razbelenom melasom od zmletih
kostanjov pucancov, koje si redi na masci od devenic sprzil i z juhom govejom prekipjelom
sprelejal, nafilati, i tak tiho ptica peci dati, ampak tak polehko da ga se s kipucom slaninom,
fest zasoljenom, kakti z feherom gladec, vuru i tri frtala pece, i gda so to tak vun spelal, onda
reci mores, prosim, sad sem polek navade stare purana spekel, i to spekel tak da se gospostiji
na stol servirati more, i to je onda prava nasa domaca puranska pecenka’ .

Pod vodstvom - barda nase novinarske gastronomije (pokojnog) g. Ive Lajtmana, u
Stubickim Toplicama u hotelu “Matija Gubec”, 1980. godine u suradnji s Antom Pavici¢ (Sef
kuhinje) i \Burdom Novosel “desifriran” je naputak i pripremljen

Poloncin dindek.

Sastav: Puran od 7 Kkg;

sirova marinada: 0,7 1 porto vina (ili bijelog burgundca), 1,5 dl konjaka, 3,5 dl obi¢ne vode, na
kriske narezan luk, nekoliko borovnica i papra, 3 reznja cesnjaka i list lovora;

mlijeko;

1. nadjev:1 kg telece plecke, luk, sol, papar, pureca i gus¢ja jetra, malo sjeckane slanine, 3 jaja,
3 kosane slane srdelice, 10-15 dag maslaca;

2.nadjev: 25 dag teleCeg mesa s koljenice, pire od kestena (2 kg kestena u ljusci), korijen celera,
zaSecerana voda, zemlja namocena u mlijeku, brasno, jaja, malo masnoce (slanina, maslac), sol,
papar, muskatni orascic.

Purana pazljivo o¢istite tako da mu putaca (volja) i utroba ostanu sac¢uvane za nadjevanje. Tako
pripremljenog purana ostavite preko no¢i u hladnjaku (ne u zamrzivacu). Drugi dan marinirajte
ga u suhoj marinadi nekoliko sati (marinada je nevidljiva i necujna prirodna alkemija, ona
parfimira, omeksava, zaustavlja proces truljenja, ona je zivuéi hladni kuhar). Posudu hermeticki
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zatvorite 1 ostavite preko noc¢i. Ocijedite teku¢inu i ponovo ga ostavite “gvercati”, u tekucini,
nekoliko sati i tada ga dobro okupajte u mlijeku.

Za prvi nadjev iskocite (ne meljite u stroju za meso) tele¢e plecke i propirjate ga na luku uz
dodatak soli i papra. Mesu dodajte sjeckana jetrica. U ohladenu masu dodajte malo sjeckane
slanine, skosame slane srdelice, 3 jaja i maslac.

Drugi nadjev takoder iskoSite meso i pomijesajte s pireom od kuhanih kestena koje ste
prethodno propirjali na masti od krvavica, uz podlijevanje govedskom juhom. Masi dodajte
nasjeckani celerov korijen prokuhan u zaseéerenoj vodi, namoc¢enu Zemlju u mlijeku i uvaljanu
u brasno 1 jaja, Nadjev zacinite s malo masnoce, solju, paprom i muskatom.

Purana posolite izvana i iznutra, dobro omastite, prvi nadjev stavite u utrobu, a drugi u Supljinu
putace.

Pecite preko dva sata podlijevajuci vlastitim sokom i premazujuci slaninom.

Posluzite s mlincima koje ste omastili sokom od pe¢enog purana - dindeka.

Svecéani “JESTVENIK ZA DOMACI PLES”, prireden za Novu godinu prije sto godina, u
Zagrebu, izgledao je:

“Riba s hladetinom, 4 zdjela i to:

a) u jednoj kopun s aspikom,

b) u drugoj tjestenina od krpica,

¢) u trecoj butina s hrenom,

d) u cetvrtoj prepelica s hladnim umakom

Zelena i druga salata, ukuhano voce, hladetina u dvije zdjele, kolaci, nadiganci, torte i cipov,
kolaci, voce, sir, slastice. U pripravi se ima neprestano drZati vruca soda limunada, bademsko
mlijeko. Slastice. Pomarandze. Vino. Pivo itd. Na kraju: punc, kava”.

- za BoZi¢no 1 Novogodi$nje slavlje 31. prosinca 1909. godine u zagrebackoj Gradskoj klaonici
zaklano je: 87 volova, 25 bravaca, 3 junice, 2 ovna, 143 teleta, 368 svinja i 50 tisuca peradi.

Svecani objed za Bozi¢ 1693. godine, mesarskog ceha iz Varazdina, sastojao se od:
“najprije se pocelo s masnom kokosjom juhom u kojoj su bili ukuhani rezanci (taj obicaj ostao
je do danas). Slijedila je potom kuhana govedina te kuhani dijelovi kokosi s kiselim hrenom,
objed se nastavljao pecenim patkama, guskama, kokosima, pili¢ima i golubovima s ciklom, a
onda aluze za promjenu iza tolikog mesa kuhane ili pecene struklje. Poslije oduze stanke dolazi
najprije laksa mesna hrana: ptice i puzevi, kobasice devenice, te volovski jezik, a onda donose
pecenke: puretinu (poznati zagorski purani), teletinu i prasetinu sa salatama, da se iza njih
naslade sa sirnom gibanicom. Napokon dolazi na red divijac (zec, patke i guske), riredene sa
sokom na kiselo i valjuscima i konacno voce: jabuke, kruske, oskoruse i ljesnjaci - u nekim
slucajevima nabavljali su i licitarske kolace, ali su i sami pekli medenjake i paprenjake ... Za
tih objeda, a i zakuski, trosio se silni kruh - domaci i pekarski, kraj toga ispijalo se i vino”.
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Kao duhovni dodatak naputcima sjetite se opomene na raCun goscenja koja se spominje
u starozavjetnoj knjizi Propovjednika:

«Ne budi pohlepan za stolom, ne bacaj se na svako jeloy.
Toliko za prostake. No ima i za intelektualce, zato u prijevodu na latinski:
«Homini erudito vinum exguumy. — Ucenu covjeku dajte malo vina.

Dugo nakon nastanka Svetoga pisma uobicajile su se bozi¢ne gozbe. Zato ¢e papa Grgur
Veliki (540.-604.) i crkveni mislilac Toma Akvinski (1225.-1274.) upozoriti da covjek grijesi
grlom na pet nacina:

1. jedu¢i neprekidno,

2. biraju¢i jedino poslastice,

3. zvacCucdi ruzno,

4. gutajuci halapljivo,

5. imajuci jedino na umu naputke (recepte).

Ipak ve¢ je papa Inocent XI. (1611.-1689.) izrekao pomirljivu misao: «Nije grijeh
najesti se i napiti se do mile volje». Mozda je to rekao uoci jednoga BoZica.

Za ljepSe bozi¢no raspolozenje pripremite i juhu s papinskih bozi¢nih ruckova, nakon

velike mise u rimskoj bazilici Santa Maria Maggiore sve do 1870. god. Kuhinjsku tajnu odala
Casna sestra Germana u knjizi «Kad andeli kuhaju»:
«Kopunska juha — Uzmite uSkopljenog pijetli¢a u dobi od sedam mjeseci. O¢iS¢enog ga kuhajte
na umjerenoj temperaturi s dosta celera, mrkve 1 mirodija. Za savrSeno uspjelu kopusku juhu
bitno je dolijevati u juhu, uvijek iznova, dobrog vina iz Frascatija i Corba od neuskopljena
pjetli¢a u dobi od tri mjeseca.»
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Predjela

Kruh s maslinama - Posno jelo Istre, jede se uz ribu i crno vino

Sastav: 3,5 salice krusnog brasna, zli¢ica suhog kvasca, i sito toliko timijana (maj¢ine dusice),
jedan svjezi kvasac rastopljen u mlakoj vodi, Salica odstajale vode, 1,5 Zli¢ica sine morske soli,
po pola salice ocis¢enih crnih i crvenih maslina, pola Salice maslinova ulja.

Sve sastojke osim maslina stavite u veliki mikser i mijesajte na nizoj brzini oko 10 minuta.
Postepeno dodajte vode, vrlo polako, kao $to se pripravlja majoneza. Morate dobiti jednolicnu
masu. Nakon deset minuta masa bi se trebala odvajati od stijenki. Dodajte o¢is¢ene masline i
sve opet dobro izmijeSajte. Tijesto stavite na dobro pobrasnjenu dasku, i dobro ga izradite
“mla¢enjem”. Napravite od tijesta “Strucu” i njome dobro udarajte po podlozi, §to je moguce
jace 1 s visine. Nakon udaranja tijesto dobro izmijesite, ponovo napravite “Strucu” i udarajte.
Sto je mladenje duZe, kruh ¢e biti bolji. Masu razdvojite u dvije polovice i od svake napravite
okrugli kruh. Stavite u koSaricu s kuhinjskom krpom (tako se to nekad radilo) na dnu, pokrijte
Cistom krpom i na sobnoj temperaturi ostavite da odstoji oko 2,5 sata. Ponovo ga izradite
(mlaéenjem 1 premijesite) i jo§ jednom ostavite da odstoji, da se dize. Kruh je dobro napravljen
ako se pritisnuto tijesto vraca u prvobitni oblik. Pecite 45 minuta na oko 150 °C zagrijanoj
pecnici.

Zapeceni krumpir

Sastav: 2 kg krumpira, 25 dag maslaca, 1 1 kiselog mlijeka, 1 ¢eSanj CeSnjaka, sol, papar,
muskatni orascic.

Oljusteni krumpir operite 1 narezite na kriSke. Posolite ga, popaprite i pospite muSaktnim
orasCi¢em. Vatrostalnu osudu premazite maslacem 1 istrljajte ¢eSnjakom. Krumpire slazite u
redovima, pa svaki red prelijte vrhnjem i rastopljenim maslacem. Pecite oko 1-2 sata na srednje
jakoj vatri. Posluzite toplo.

Bakalar je obavezno posno jelo na nasim stolovima.

“Da bakalar bude meklji, triba ga stuci, ali pomalo da mu se koZa ne raspade, bo se celi mora
kuhati i celi zneti, neko leSo s kumpirima, pa depju ulja, luka, petrosimula i papra, pa na veli
pijat, pa se uzima malo bakalara malo kumpirov, pa su pitosto slaji kumpiri o bakalar, ajme
gusti!”

Bakalar na hvarski na¢in

Sastav: 1 kg bakalara, po 2 grancice celera i persina, 50 dag luka, papar u zrnu, 1 list lovora; za
umak: 2 dl maslinova ulja, 50 dag luka, 1 Zlica nasjeckanog Cesnjaka; 50 dag krumpira, sol,
papar, 2 dl bijelog vina, 2 oguljene rajCice, perSinovo lisce.

Bakalar namocite u hladnu vodu. Nakon 2-3 dana izvadite ga iz vode, pristavite u svjezu hladnu
vodu, dodajte persin, celer, luk, lovor i papar. Nemojte soliti. Kuhajte pazljivo; bakalar mora
omeksati, ali kuhate li ga predugo, opet ¢e otvrdnuti. Skuhanog odmah izvadite, o€istite i meso
razlomite na manje komade. Stavite na poprZeni luk, dodajte ¢eSnjak 1 toliko vode u kojoj se
kuhao da bude pokriven. Nakon pola sata kuhanja dodajte krumpir narezan na ploske ne deblje
od pola centimetra. Posolite, popaprite, dodajte vino 1 rajéice, dolijte jos vode od kuhanja da
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bude pokriveno i skuhajte da krumpir omeksSa. Prije posluZivanja pospite nasjeckanim
persinom.

Bakalar “na bijelo*

Bakalar od 30 - 40 dag mocite 2-3 dana prije pripremanja. Ne smije se tuci, ve¢ samo rukama
savijati 1 svaki dan mijenjati hladnu vodu u kojoj se moci. Tre¢i dan stavi se kuhati u hladnu
vodu, kad zakipi dobro se osoli, ukloni sa vatre i ostavi tako desetak minuta. Ocijedite iz vode,
stavite na Cisti ubrus, ocistite svaku, pa i najmanju kost. Vodu u kojoj se kuhao sacuvajte.
Ocis¢eni bakalar stavite u porculansku posudu, popaprite i polijte 1/8 maslinova ulja s
nasjeckanim perSinom 4 reznja ¢eSnjaka. Poklopite i nekoliko puta dobro protresite, i rukama
mijesite dok ne dobijete mlijecnu masu. Posudu stavite u vecu posudu s kipu¢om vodom i
kuhajte na laganoj pari, dolijevaju¢i pomalo vode u kojoj se bakalar kuhao. Treba kuhati oko 1
sat. Morate dobiti gustu masu. Posluzuje se s kriSkama obi¢nog ili prepeenog kruha (ponegdje
uz palentu) i bijelo vino.

Bakalar u mlijeku

Bakalar namocite, operite, odstranite kosti, savijte i svezite. Stavite u pleh, i prelijte mjeSavinom
pola ¢ase ulja, pola ¢ase maslaca i ¢caSom mlijeka. Kuhajte pola sata poklopljeno u pe¢nici. Pred
kraj posolite 1 poparite. Vrlo te¢na poslastica.

Kosani bakalar
Sastav: 1 kg bakalara, 2 glavice luka, ulje, gorusSica (senf). limun.

Bakalar namocite na pola sata u hladnu vodu i zatim kuhajte u drugoj vodi dok ne omeksa, ali
ne duZe od pola sata. Skuhani bakalar ocijedite, ogulite kozu i izvadite kosti. O¢iS¢eno meso
sameljite, umijeSajte 2 glavice usitnjenog luka i goruSicu po Zelji te dobro izmijeSajte s
maslinovim uljem. Zakiselite sokom limuna. Posluzite s preprzenim kruhom - tostom.

Zapeceni bakalar (prema ovom naputku nekada se priredivala suha tabinja ili osli¢, Sto je bio
stari primorski i dalmatinski obicaj)

Bakalara (0,5 kg) ostavite preko no¢i da se dobro odmo¢i, odlijte vodu, ribu ocistite od tvrdih
dijelova i dobro izudarajte drvenim batom. Kuhajte ga dva sata u obi¢nom loncu ili pola sata u
loncu pod pritiskom. Kad bakalar postane mekan, ocistite ga od kostiju i odlozite hladiti. U
vatrostalnu posudu, nekad se rabila zemljana posuda, slazite red oguljenog krumpira (1 kg) i na
to red kuhana bakalara. Svaki red zacinite nasjeckanim ¢e$njakom, perSinom, paprom i soli.
Zadnji red mora biti krumpir. Zagrijte oko 2,5 dl maslinova ulja u koji ste stavili sitno sjeckani
ceSnjak 1 persin, te zalijte bakalar i krumpir. Ako nije dosta tekuc¢ine dodajte malo i vode od
kuhane ribe. Zaprzite u peénici (ne mijesajte) i posluzite uz zelenu salatu ili salatu od zelja.

Bakalar se prvotno priredivao na najjednostavniji nacin, ali na¢in koji je i danas u Sirokoj
upotrebi — bakalar s krumpirom. Bakalar (prije njega nasa domaca suSena riba/sklat ili
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hobotnica), se je dobro raskuhao da se moze odvojiti od kosti i usitniti, kuhani krumpir se
zgnjecio pa se sve skupa izmijesalo. Dodalo se nekoliko zrna nasjeckanog luka (tako su nazivali
cesnjak), po potrebi posolilo (morska krupna sol) i zacinilo maslinovim uljem. Tek u drugoj
polovici 20. stolje¢a poneka se «naprednija» domacica odlucila pripremiti bakalar na gulas.
Ostali nacini pripremanja bakalara prakticki su bili nepoznati. Nije da se za njih nije znalo
naprosto bili su nedopustivi.

Luk sa sirom
Sastav: 50 dag mladog luka, 30-35 dag svjezeg kravljeg sira, sol, ulje.

Ocistite luk, nasjeckajte ga. Sir namrvite i pomijesajte s lukom. Posolite i umijesajte sasvim
malo ulja. Izgnjecite 1 posluzite kao predjelo ili kao prilog uz meso.

Jaja s hrenom

Sastav: 6 do 8 tvrdo kuhanih jaja, 10 dag hrena, 1 kiselkasta jabuka, 1 Salica bistre govede juhe,
ocat, sol, Secer po potrebi, salata od cikle.

Tvrdo kuhana jaja po duljini izreZite na Cetvrtine i slozite na ladanj. Hren ocistite 1 sitno
naribajte, “pofurite” ga vru¢om juhom, dodajte naribanu jabuku 1 po ukusu zacinite octom,
Se¢erom i paprom te po potrebi posolite. Rub pladnja na koji ste sloZili jaja ukrasite rezancima
cikle, a hren moZzete posluziti posebno ili ga sloziti na sredinu pladnja.

Hladetina

Sastojci: 0,5 kg usitnjenih svinjskih nogica, 30 dag usitnjenih svinjskih usiju, 0,5 kg svinjskog
repa i kozica, 3-5 zrna papra, 1 Zlica soli, 1 lovorov list, 2 mrkve (uzduzno narezane na Stapice),
1 luk (cijeli), 3-4 | vode.

Sve sastojke stavite u lonac, zalijte vodom i kuhajte na laganoj vatri 2-3 sata. Uzmite malo
tekucine zlicom, stavite izmedu palca i kaziprsta — spojite prste i, ako se lijepe, kuhanje je
gotovo. Maknite s vatre i rasporedite sadrzaj u duboke tanjure, prelijte teku¢inom. Ostavite na
hladnome mjestu da zelira (da se stegne). Ukrasite sitno kosanim ¢eSnjakom 1 za¢inskom
slatkom paprikom.

Slavonska pasteta od ¢varaka

Sastojci: 40 dag ¢varaka, 15 dag luka, 1 ¢eSanj CeSnjaka,4 jaja, sol, papar.

Luk izrezite na vrlo tanke listi¢e 1 popirjajte ga na masti. Ohladeni luk sameljite, u stroju za
mljevenje mesa, zajedno s ¢varcima, tvrdo kuhanim jajima i ¢eSnjakom. Posolite, popaprite i

izmijeSajte u jednoli¢nu masu.
U novije vrijeme domacice su pocele dodavati i malo majoneze.

59



60
Juhe

Juha od bucinih koStica
Sastav: 0,5 kg bucCinih kostica, 1 Zlica maslaca, 1 jaje.

Ociscene, susene bucine kostice preprzite na maslacu i dodajte vode. Ocijedite 1 sameljite
kostice (u elektri¢nom stroju) ili ru¢noj mijesalici. Ponovo dodajte vodu i kada je juha kuhana
dodajte razmuceno jaje.

Juha sa Struklima od sira

Sastav za tijesto: 75 dag brasna, malo soli; za nadjev: 75 dag sira, 1 Zli¢ica soli, 2 jaja; 3 zlice
masti, 1/2 glavice luka, 4 Zlice kiselog vrhnja.

Zamijesite tijesto od brasna, soli i malo mlake vode, razvaljajte ga i razvucite da bude nesto
deblje nego za savijaCu. Zdrobite vilicom sir, posolite ga, umijesajte jaja i dobro promijesajte.
Napravljenim nadjevom namazite tijesto, savijte i bridom tanjura reZite Strukle (ne nozem jer
bi nadjev izlazio, dok brid tanjura osim §to izreZe slijepi krajeve tijesta). Strukle skuhajte u 2-3
1 posoljene kipu¢e vode. Na masti isprzite nasjeckani luk 1 mast, bez luka, dodajte u juhu.
UmijeSajte joS 1 vrhnje 1 posolite ako treba.

Grahova juha

Sastav za 6 osoba: U tri litre vode dodajte 3/4 litre graha, i sitno marezano povrée (2 glavice
luka, 2-3 mrkve, 2 perSina, 4 ¢eSnja ¢eSnjaka i kuhajte po prilici sat i pol. Kad je kuhano, odlijte
juhu i ukuhajte rezance. Juha (bez graha, koji se jede kao salata za veceru) posluzuje se s
pogacom.

Posna juha od krumpira

U posudu narezite glavicu luka i 0,5 kg oguljenih krumpira izrezanog na kockice, prelijte s 1,5
litre hladne vode. Kad zakuha, dodajte sol i 1,5 Zlicu crvene mljevene paprike. U juhu mozete
ukuhati tijesto koje je preostalo od taski.

Riblja ¢orba i peCena riba

Sastojci: 1 kg Sarana, 1 kg somovine, 3-4 glavice luka, 3 velike Zlice sitno tucane ljute paprike,
5 Zlica slatke sitno mljevene paprike, 4 velike zlice soli, 2 bvelike zlice Secera, 1 dl bijelog vina
(suhog, ne kiselog), 1 kg krumpira, 1 Zlica papra, 2 dl ulja, 4 Zlice brasna, 2 zlice krusnih mrvica.

Ribu odistite i1 izrezite na komade. Za peCenje odvojite samo srednje dijelove. Glave, repove i
ikru posebno skuhajte u 3 1 vode sa sitno rezanim lukom. Za kuhanje dodajte sol, Secer, slatku
i ljutu papriku i lagano protresite posudu. Kuhajte na 180-200 °C dok riblje o¢i ne postanu
potpuno bijele. Nekoliko minuta prije skidanja s vatre dodajte bijelo vino, tada nestane i pjena
s povrsine. Posluzite toplo s domaéim rezencima.

Ostale dijelove ribe izrezite na komade, posolite i umijesajte u brasno s mrvicama i crvenom
slatkom paprikom. Pecite na zagrijanom ulju na otvorenoj vatri.
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Kuhani krumpir ogulite, izrezite na ploske, posolite, pouljite i pomijesSajte sa svjeze izrezanim
lukom 1 sitno mljevenim paprom. Pecenu ribu poslazite s krumpir salatom, uz domace vino.
Eventualni ostatak riblje ¢orbe razdijelite u porculanske posude i ostavite da se do jutra stvori
poznata hladetina od slatkovodne ribe.

Gusta juha od mazineta (mazinet — rak od koce)

Ociscene rakove stavite u «padelu», pokrijte s vodom i kuhajte. Kad juha zavri izvadite
nekoliko najljepsih rakove a ostalima izvadite meso i vratite u juhu. Dodajte nekoliko Zlica
maslinova ulja, kosani perSin i ¢eSnjak i kocku juhe. Kuhajte dalje «na lagano» oko 15 minuta.
Gusto¢u juhe napravite po Zelji dodaju¢i krusne mrvice. Prije posluzivanja u juhu dodajte
«krostine» (kockice suhog kruha popecenih na maslinovu ulju) i saCuvane mazinete za
«pocucaty (tj. prstima ih cuclasjte, sisite).

Bistra kokos§ja juha

Sastojci: 1 koko$, 230 dag mrkve, 10 dag perSinova korijena, 20 dag korijena perSina ili
pasternaka (bijela dugoljasta repa uzgojena od mrkve 1 perSina), mrkva, zelen perSina, malo
zeleni kopra i celera, majcina dusica, 3-4 | vode, sol, papar.

Kokos operite i stavite je kuhati u hladnu vodu, posolite, popaprite (papar u zrnu), i kuhajte na
laganoj vatri 3 1 pol sata, poklopljeno Dodajte dodajte maj€ine duSice s ostalim zacinskim
travama i korijenjem, dosolite i popaprite po potrebi, poklopite i nastavite kuhati dok meso ne
omeksa. Ocijedite juhu u drugu posudu 1 zakuhajte domace rezance. Povrée posluzite uz kuhano
meso i umak.

Goveda juha

Sastav: 75 dag govedeg mesa, 2 glavice luka, 1 ¢eSanj ¢eSnjaka, 1 korijen celera, 2 krumpira,
nekoliko zrna papra, sol.

Meso stavite kuhati u vec¢u koli¢inu hladne vode, kad juha provri, odstranite pjenu. Oc¢is¢eno
povrée dodajte u juhu. Luk prerezite i lagano isprzite na ploci Stednjaka i stavite ga u juhu.
Kuhajte dok se meso ne pocne odvajati od kostiju, zatim procijedite u ukuhajte rezance.
Govedinu i povrée posluzite uz bijeli umak

rezanci; umijesite od 15 dag brasna, 2 jaja i prstohvat soli, glatko tijesto. Razvaljajte ga i pustite
da se neko vrijeme susi. Zatim ga narezite na tanke trake Siroke oko 10 cm, stavljajte jednu na
drugu i rezite u tanke rezance.

bijeli umak; rastopite 3 dag maslaca, dodajte 4 dag brasna i mijeSajte na vatri 2-3 minute.
Postepeno ulijevajte 0,5 dl juhe, mijeSajuci neprestano, da ne nastanu grudice. Posolite. Mozete
dodati sok limuna prije posluzivanja.
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Glavna jela

Grah na suho
Sastav: 1 kg graha, 2 glavice luka, 3 dl vode, ulje.

Ocijedite kuhani grah, posolite ga i ostavite da se ohladi. Propirjajte luk na malo ulja i dodajte
grahu.

Papula (pire od graha, posno jelo)

Sastav: 0,50 kg bijelog graha, ulje, 1 luk, 2-3 ¢esnja ¢eSnjaka, 1 Zlica slatke crvene paprike, sol,
papar.

Grah skuhajte dok se ne raskuha, ocijedite ga i protisnite (ili izmiksajte u mikseru). Na
zagrijanom ulju poprzite nasjeckan luk i1 ¢eSnjak, 1 pospite crvenom paprikom, dodajte grah i
malo zapecite. Posolite i popaprite o zelji. Papula se posluzivala u zdjelama zalivena uljem uz
rakiju ili salatu od crvenog kupusa.

Pirjani Sareni grah
Sastojci: 25 dag krupnog Sarenog graha, 10 dag luka, sol, 0,5 dl bucinog ulja (crnog) ulja.

Sitno nakosite luk, zalijte crnim uljem, poklopite i pirjajte dok luk ne omeksa. Operite grah,
skuhajte, ocijedite 1 dodajte pirjanom luku. Zacinite solju 1 sve dobro promijesajte.

Rezanci

Od 8-10 saka brasna (2 Sake po osobi), 2 jaja, malo soli i vode, umijesite tvrde tijesto i ostavite
da odstoji 15 minuta. Razvaljajte nesto deblje nego za juhu, pospite braSnom, savijte oko
razvijaca za tijesto i prorezite po duzini. Tijesto dalje rezite u tri uzduzne trake u rezance.
Kuhajte u slanoj vodi 1-2 minute.

Ovako pripremljene rezance ponudite s orasima ili makom

Jegulja s rizom

Sastav: 1 kg jegulje, 1 glavica luka, 1 ve¢a mrkva, 0,5 kg rize, sol, papar, perSin, maslinovo
ulje.

Nasjeckan luk i mrkvu pirjajte na malo ulja, zalijte litrom hladne vode i kad prokuha dodajte
nasjeckani perSin i papar. Jegulju ogulite, oCistite i izrezite na manje komade te stavite na
opranu i oc¢is¢enu rizu, koju ste prethodno stavili u nauljeni pleh. Zalijte pirjanim lukom i
mrkvom, 1 pecite u zagrijanoj pecnici. PeCe se pola sata na srednjoj temperaturi. Kad riza
porumeni jelo je gotovo. Posluzuje se toplo s limunom, soli se po potrebi.

(jelo iz Opuzena)
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Jegulja s ¢esnjakom.

Sastav: 1 kg jegulja, 2 glavice ¢eSnjaka, nasjeckani perSin, pola limuna, 1 dl maslinova ulja,
mala $alica vinskog octa, sol, papar.

Ociscenu jegulju operite u nekoliko voda, zarezite na nekoliko mjesta ostrim nozem do kosti.
U pleh stavite ulje nasjeckani ¢eSnjak, limun izrezan na tanke kriske, ocat, nasjeckan persin,
sol, papar. Sve izmijeSajte, stavite jegulju, prelijte je umakom i pecite u pecnici.

Napomena: ovaj naputak ne mozete prirediti na brodu.

(jelo iz Opuzena)

Jegulja u bijelom vinu

Sastav: 1 kg jegulja, 1 dl maslinova ulja, 5 dag luka, 3 reznja ¢eSnjaka, 10 dag svjeZe rajcice,
lis¢e persina, 0,3 dl rakije, 1 dl bijelog vina, 0,3 dl octa, papar, sol.

Starijim jeguljama (tezim od 1 kg) bolje je oderati kozu. Nozem kruzno zareZemo ispod glave,
zavrnemo kozu 1 drZe¢i jednom rukom za glavu, drugom koZu snaZzno povuc¢emo. Nakon toga
zarezemo 10-15 cm iza glave 1 iz tog dijela pazljivo izvadimo jetru 1 Zu€. Jegulju izrezemo na
komade duge 6-8 cm i iz svakog komada Zlicom izvadimo iznutricu. Sve to mozemo uciniti i
na ovaj nacin; tijelo jegulje prorezemo uzduz trbuSne strane 1 izvadimo Zilicu (izgleda poput
dugoljasta crva), a zatim izreZemo na komade. Operemo je, posusimo, posolimo i isprzimo sa
svih strana na ulju. Przene komade stavimo na tanjur, a na isto ulje stavimo nasjeckani luk i
¢eSnjak, raj¢icu izrezanu na male kocke i nasjeckani persin. Kad se tekucina od raj¢ice pokuha,
dolijte rakiju i vino, vratite przeno meso natrag na umak, posolite, popaprite i na niskoj
temperaturi pirjajte oko 30 minuta.

Jegulja na ribarski nacin

Sastav: 1 kg jegulja, 7 zlica maslinova ulja, glavicu luka, grancice ruzmarina, zlica kvasine, 1/2
kg oguljene rajc¢ice, sok limuna, papar, sol.

Ocistite jegulje, skinite joj kozu i izrezite je na manje komade. Luk nasjeckajte i isprzite naulju,
dodajte iskosan ruzmarin i na kraju komade jegulje. Ulijte kvasinu, protisnite rajcice, posolite,
popaprite i pirjajte sve zajedno na laganoj vatri. Malo kasnije dodajte limunov sok i posluzite.
Frigana jegulja

Sastav: 1,2 kg jegulja, 2,5 dl maslinova ulja, 10 dag brasna, sol, limun.

Ocisc¢ene i oprane jegulje izrezite na ploske debljine 2-3 cm. Svaki komad posolite, uvaljajte u

brasno i przite na vrelom ulju. Posluzite s kriSkama limuna i1 kuhanim povréem ili kuhanim
Krumpirom.
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Jegulja u tijestu

Sastav: jegulju srednje veliCine, 6 ¢eSnja ¢eSnjaka, 1 limun, mljevena crvena paprika, ulje,
papar, sol. Tijesto napravite od brasna i jaja kao za rezance.

Jegulji skinite kozu, ogistite, operite i osusite. Ce$njak zdrobite i njime dobro natrljajte jegulju
izvana 1 iznutra. Napravite mjeSavinu od papra i soli, i premazite jegulju. U tijesto zavijte
jegulju dva puta. Malo navlazite tijesto da se bolje primi. Savijte u krug, premazite uljem i
ispecite u pecnici. Pecenu jegulju malo lupite po ¢vrstom, tvrdom i rumenom tijestu i kroz
napuklinu nacijedite malo soka limuna.

(naputak neretljanskih ribara)

Sarmice od jegulje

Sastav: 1 kg jegulje, liS¢e vinove loze ili kupusa (na svaki komad jegulje po 2 lista), ulje, sok
jednog limuna, 4 reznja ¢eSnjaka, sol, papar, persSin, nekoliko maslina i gotov tartar-umak.

Pomijesajte nekoliko Zlica ulja s limunovim sokom zdrobljenim ¢e$njakom, nasjeckanim
persinom, solju i paprom. Oc¢is¢ene jegulje izreZite na komade veli¢ine oko 7 centimetara i
pustite da odstoje oko 2 - 3 sata u mjeSavini ulja. Uzmite po dva lista (loze ili kupusa) i na njih
stavite jegulje s malo soka. Pri zamatanju jedan list zamatajte u jednom, a drugi u suprotnom
smjeru 1 pazite da sok ne iscuri. Sarmicu ucvrstite ¢ackalicom ili tankim komadom Zice te na
dobro zagrijanom rostilju pecite desetak minuta. PeCene sarmice slozite u topli tanjur te ukrasite
maslinama 1 kriSkama limuna. Posluzite s tartar-umakom. Gurmani smatraju da je li§¢e prava
poslastica.

Brudet od susene jegulje

Sastav: 1 kg suSenih mladih jegulja izrezanih na komade od 10 centimetara, 1 zlica pirea od
rajcice, 1 luk, 3 reznja ¢esnjaka, 1 dl konjaka, 2 dI crnog vina, sol, papar, malo mljevene crvene
paprike, 1 Zlica Secera, malo perSinova lista i bosiljka, 2 zlice maslinova ulja, 1 Zlica kvasine.

Nasjeckani luk pirjajte dok ne omeksa, dodajte usitnjeni ¢esnjak, pire od rajcice razmucen u 2
dl tople vode, papar, papriku, Secer 1 bosiljak. Na laganoj vatri pirjajte oko 10 minuta, dodajte
jegulju, konjak i kuhajte dok riba ne omeksa. Pred kraj dodajte sol, nasjeckan persin, kvasinu i
crno vino. Za cijelo vrijeme kuhanja mora biti toliko vode, da prekrije ribu.

(naputak iz Opuzena)

Brodet od sipa i liganja

Sastojci: 0,5 kg liganja, 0,5 kg sipica, 1 kg krumpira, 2 vece glavice luka, 2 ¢eSnja ¢esnjaka, 1
dl koncentrata raj¢ice, vezicu sitno kosanog persinova lista, 0,5 dl maslinova ulja, 0,5 dl bijelog
vina, sol, papar.

Sipe i lignje ocistite, izvadite im kosti i zubi¢e izmedu krakova. Tijela sipica i lignji izrezite na
cetvrtine. Krumpir ogulite 1 dio izrezite na ploske, a dio na «uglove» (kantune). Broj krumpira
koje ¢ete izrezati na kantune ovisi o dnu posude u kojoj ¢ete kuhati brodet, jer se tako izrezan
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krumpir stavi na dno, a kako se jelo za kuhanja ne mijesa, manja je mogucnost da zagori. Na
tanko izrezan krumpir poredajte red sipica i lignji, osolite i popaprite po ukusu. Sitno izrezite
luk 1 dio posipajte po mekuScima. Dodajte 1 dio sitno kosanog perSina. Krumpirom izrezanim
na ploske pokrijte prethodni red i ponovo sloZite redove dok sve ne potrosite. Cesnjak zgnjeite
1 stavite u sredinu posude. Zadnji red neka bude krumpir. Prelijte koncentratom rajcice,
maslinovim uljem, vinom i dopunite vodom tako da gornji red krumpira bude prekriven.
Kuhajte na laganoj vatri dok sipice i lignje ne omeksaju a krumpir ne bude mekan. Ponudite jo$
topa brodet uz salatu i dobro bijelo vino.

Pasticada od tune

Sastav: 1 kg tune, 1,25 dl ulja, 5 ¢eSnja CeSnjaka, 4 klinCica, sol, papar, 1 ¢aSica kvasine,
kvalitetno bijelo vino (oko 6 dl), 2 kocke Secera, 1/2 ¢aSe proseka.

Na zagrijanom ulju poprzite odreske tune s obje strane i stavite u zemljanu posudu. Pospite
nasjeckanim ceSnjakom, stavite klincice, posolite 1 popaprite, podlijte kvasinom i podlijte
tijekom kuhanja, na laganoj vatri, nekoliko puta vinom. Kuhajte poklopljeno. Po potrebi dolijte
vode da se riba kuha u umaku oko jedan sat. Ako koristite vino dodajte Secer. Umjesto vina
ukusnije je pri kraju zaliti sa 1/2 caSe proSeka. Posluzite kuhanim krumpirom ili drugim
prilogom po Zelji, kao npr. njokima, koji se posluzuju uz pasticadu od govedeg mesa.

Gregada (Gregoda)

Sastav: 1,5 kg ribe (raznovrsne i najbolje od kamena), maslinovo ulje, 2 glavice luka (ne velike),
1,20 kg krumpira, lis¢e celera i perSina, 4 reznja ¢esSnjaka, sol, papar.

U Siroki lonac slazite u redove naizmjeni¢no ociS¢enu i na ve¢e komade narezanu ribu, narezani
luk 1 krumpir na kriSke. Svaki od redova posolite, popaprite, pospite nasjeckanim ¢eSnjakom,
perSinom 1 listom celera. Zalijte uljem i vodom toliko da sve pokrije ( umjesto vode mozete
staviti 2,5 dl bijelog vina ). Kuhajte na jakoj vatri oko 20 minuta i nastavite na laganoj dok sve
ne omeksa. Pri kuhanju jelo ne mijeSajte, nego posudu povremeno protresite.

(po legendi, gregada je grckog porijekla kako joj i ime kaze, nastalo u nekadasnjem Pharosu)

Popara od ribe na otocki nacin

Sastav: 20 dag skrpine, 35 dag kirnje, 20 dag krumpira, 4 dag ¢eSnjaka, 4 dl bijelog vina, sol,
papar, 6 listi¢a lovora, 1 dl maslinova ulja, malo ukuhane rajCice (pire).

Ribu ocistite i narezite na komade. Poslazite u posudu naizmjeni¢no s oguljenim krumpirom,
narezanim na ploske. Posolite, popaprite, dodajte ocCis¢ene Cesnjeve Cesnjaka i lovor. Zalijte
uljem i vinom u kojemu ste razmutili ukuhanu rajéicu (pire). Kuhajte na slaboj vatri dvadesetak
minuta.

(jelo iz Kolocepa)
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Rospa z kompirom (roSpa — grdobina, Zaba)

RosSpu ocistite, ogulite joj kozu i odstranite utrobu, i stavite u te¢u. Oko nje slozite okuljeni
krumpir izrezan na pola (police), polijte s nekoliko zlica maslinova ulja i vode, pospite kosanim
¢esnjakom 1 perSinom, i preko svega stavite malo ruzmarina. Kod pecenja pazite da se riba ne
presusi, pa je najbolje prvih petnaest minuta roSpu peci pokrivenu, a preostalih petnaestak
minuta otkrivenu da bi riba i krumpir dobili zamamnu hrskavu koricu.

Rospa se najéesce posluzuje s broskvom na salatu.

Broskvu ocistite 1 skuhajte, nakratko, u malo vode, ocijedite je i zacinite kosanim petrsinom,
ceSnjom (perSinom i ¢eSnjakom) i maslinovim uljem. Po Zelji dodajte sok limuna ili kvasine.

Peceni rakovi

Operite rakove u vise voda i ispecite ih opruZene na plo¢i nekoliko minuta s jedne i druge strane.
Prorezite ih uzduz leda i repa. Za 1 kg rakova napravite smjesu od: 3 zlice mrvica, nasjeckanog
persina, 3 reznja nasjeckanog ¢es$njaka, papra, soli, 6 Zlica ulja. Napunite prorez, rakove stavite
u Siroku pli¢u posudu jedan do drugoga i pecite 10- tak minuta u peénici. Posluzite na tanjuru,
na listovima zelene salate i ukraseno kriSkama kuhanih jaja. (Moze biti i predjelo)

Raci na sinjski - I na¢in

Operite rakove u nekoliko voda. U lonac stavite 2 kg rakova s malo crnog vina, da pokrije dno
lonca, dodajte dosta nasjeckanog cesnjaka, 6 zlica ulja, posolite i popaprite. Kuhajte
poklopljeno uz ¢esée mijesanje 10 - 15 minuta.

Raci na sinjski - I na¢in

Operite 1 kg rakova, stavite u lonac, zalijte ¢aSom vode i obilno posolite. Nakon kuhanja od 10
minuta, dodajte ¢asu vina, papar, 6 ¢eSnja nasjeckanog ¢esnjaka i perSina. Ostavite da prokuha

jos$ oko 5 minuta, uklonite s vatre i posluZite.
(stari ribarski naputci)

Raci na skradinski na¢in
Operite 1 kg rakova. Ugrijte 5 zlica ulja i na to stavite rakove. Isprzite ih sa svih strana oko 10
minuta, dodajte obilno soli, 6 ¢eSnjeva nasjeckanog CeSnjaka i perSina, 1 ¢asu kvalitetnog

(suhog) bijelog vina ili kvasine. Nakon nekoliko minuta kako prokuhaju, posluzite.

(stari ribarski naputak)
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Riblja ve¢era Kopackog rita

Gastronomska pravila govore da se nikada ne smiju u jednom obroku (objedu ili veceri
od viSe vrsta jela) susreti ista mesa tj. mesa jedne vrste zivotinja. No i pored toga probajte
pripraviti ovaj naputak, jer istinske ljubitelje prirode i ribolovce podsjetiti ¢e na idili¢no
provedeno vrijeme uz vodu.

Za aperitiv posluzite rakiju od bijele sljive ne jace od 18 “gradi” (takva rakija pecena je u
plitkom i Sirokom kotlu, koji ima umetak na dnu tako da kom ne moze zagoriti; kazu da je
teCnija od bilo kojeg Zestokog pica).

Kao predjelo posluzite tanko rezano meso dimljene Stuke i Erdutsku grasevinu, koju zadrzite
na stolu i tijekom daljnjih slijedova jela.

Slijedi riblja juha;

oc¢is¢enu bijelu ribu (bolen, jez, deveriku, mrenu, kesegu) rezanu na komade kohajte sa
mrkvom, per§inom i pasternjakom rezanim na koluti¢e. Od mirodija dodajte papar u zrnu, a od
zacina sol. Kad je riba kuhana, juhu ocijedite u drugu posudu zajedno s povréem. Dodajte meso
kuhane ribe koje ste izmrvili 1 oCistili od kosti. U juhu iscijedite sok jednog limuna a nakon
vrenja od 20 minuta ukuhajte noklice. Kad noklice isplivaju na povrsinu juhu skinite s vatre,
umijesajte 1 dl kiselog vrhnja 1 posluzite.

Za medujelo posluzite rizoto od suSene Stuke.

Glavno jelo je princ slatkih voda, smud na putru.

Smuda od 2 kg ocistite, uvijte u gazu i kuhajte u slanoj vodi, kojoj ste dodali 2-3 lista lovora.
Kad je kuhan ocistite ga od koze 1 kostiju, 1 stavite u plitku ovalnu posudu. Posebno na 15 dag
maslaca pirjajte pola kilograma sjeckanog luka, i kad omekSa dobivenim umakom prelijte
smuda. Pospite jos 1 sitnim paprom.

Kao prilog posluzite krumpir rezan na kriske, kuhan u slanoj vodi, poslagan u plitku posudu 1
prelit uljem na kojem je lagano pirjan sitno sjeckan persin i ¢eSnjak.

Umjesto salate posluzite ukiseljene male vrganje ili lisicarke.

Bracka pasticada
Profinjeni blagdansko “ilo” koje se kuha osam sati.

Dva kilograma govedine od buta “Tvrde strane” u komadu nabode se trakama slanine,
¢esnjakom, perSinom 1 klin€i¢ima. Tako pripremljeno meso ostavi se preko no¢i u najboljoj
kvasini. Drugi dan ga izvadite, obriSite do suha i na vru¢oj masno¢i poprzite sa svih strana da
dobije lijepu rumenu boju, ali da pri tom ne pusti sav sok. Smanjite vatru, dodajte Cetiri glavice
luka izrezane na Cetvero, poklopite i lagano pirjajte Cetiri sata, dolijevajuci govedu juhu ili
vodu. Luk izvadite i pasirajte ga, meso takoder izvadite, ulijte ¢aSu bijelog vina ili proseka,
dodajte luk i sve prokuhajte. Meso izrezite na ploske, vratite u umak, izmrvite malo suhog kruha
1 dodajte deset suhih S$ljiva. Ako je umak rijedak dodajte malo kuhane rajcice, posolite,
popaprite, nakapajte malo soka limuna i opet pirjajte Cetiri sata na laganoj vatri. Posluzite s
domacima njokima.
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Korc¢ulanska pasticada s njokima (Cesto se naziva pod Sirim pojmom dalmatinska pasticada)

Sastav za osam do deset osoba: 2 kg govedeg ili juneceg buta bez kosti, 20 dag suSene slanine,
20 dag luka, 15 dag korijena persina, malo klin¢i¢a, 15 dag mrkve, 5 dag korijena celera, 2
reznja ¢eSnjaka, 2 manje zrele oguljene 1 od kostica ociS¢ene rajcice ili 2 dag pirea od rajcice,
2 dl ulja, 6 suhih $ljiva, 6 suhih smokava, jabuka, 3 dl crnog vina, 2 Zlice gorc€ice (senf), list
lovora, iglice ruzmarina, majc¢ina dusica, sol, papar; za njoke: 50 dag bijelog krumpira, 15 do
20 dag brasna, 6 dag maslaca, sol.

Meso u komadu vecer prije stavite u pac sacinjen od: crnog vina, vode, vinskog octa, narezanog
crvenog luka i ¢es$njaka. Idu¢i dan meso izvadite iz paca, operite i ocijedite. Slaninu izrezite na
pruti¢e. Operite §ljive 1 smokve 1 ocijedite. Opranu jabuku razrezite na Cetvrtine i odstranite
kostice. Meso nabodite slaninom i klin¢i¢ima. Posolite, premazite gor¢icom i uljem i ostavite
da odstoji barem dva sata. Meso naglo zapecite sa svih strana na vru¢em ulju. Izvadite ga iz
posude, pa na masnoc¢i od przenja kratko poprzite nasjeckani luk s usitnjenim ¢eSnjakom i
kockicama mrkve, perSina 1 celera. Vratite meso u posudu, posolite i pirjajte poklopljeno oko
dva sata. Tijekom pirjanja dolijevajte pomalo vina i1 vode ili jo§ bolje temeljne juhe. Napola
omeksSanom mesu dodajte rajc¢icu, $ljive, smokve i jabuku. Prije nego Sto je gotovo, umijesajte
lovorov list, ruzmarin, maj¢inu duSicu, popaprite 1 posolite po potrebi. Pirjano meso izvadite,
narezite na ploske 1 stavite u vatrostalnu posudu na toplo. Povrée i masnocu s kojima se meso
pirjalo protisnite kroz sito i prokuhajte te vratite meso izrezano na ploske. Prije posluzivanja
neka odstoji kratko vrijeme na toplom.

Njoke napravite na slijede¢i nacin: krumpir skuhajte i ogulite, te protisnite dok je jos vru€.
Dodajte brasno, margarin, jaje i posolite. Umijesite tijesto koje razdijelite na dva do tri djela.
Od tijesta oblikujte valj¢ice jednake veli¢ine, koje radi ljepSeg izgleda mozete s jedne strane
prisloniti na rupice ribeza. Ribez i povrsinu na koju slaZzete njoke treba prije kuhanja pobrasniti.
Njoke ostavite da odleze prije kuhanja sat vremena. Kuhajte ih u slanoj kipucoj vodi desetak
minuta. Kad isplivaju na povrsinu, znak je da su gotovi.

But u crnom vinu

Sastav: 40 dag buta bez kosti (nazimeta ili godi$njaka), Secer, 10 dag pecurki, glavica luka,
rezanj ¢eSnjaka, 5 dag bijele repe, 5 dag mrkve, 6 dag suhe slanine, 6 dag svinjske masti, 2 dag
brasna, 2 dag pirea od rajCice, 1/2 lista lovora, malo soka limuna, maZzurana, perSina, sol.

Najte¢nije meso je od nazimeta ili godiSnjaka do tezine 50 kg. Meso posolite, popaprite i u
komadu stavite na zagrijanu masnocu, pospite mazuranom i dobro prepecite s obje strane.
Prepeceno meso stavite u drugu posudu na toplo mjesto (peénicu). Na masti karmelizirajte malo
Secer, dodajte ribani luk, zdrobljeni ¢eSnjak, mrkvu i repu narezite na kockice, lovor, pobrasnite,
prelijte ¢istom mesnom juhom (bouillon) 1 prokuhajte. Na kraju primijesajte crno vino i jo$
jednom prokuhajte. U tekuéinu stavite meso, poklopite i pirjajte u pe¢nici na umjerenoj
temperaturi. Ako umak poc¢ne kipjeti otvorite pe¢nicu da se temperature smanji. Po potrebi
dolijte malo vru¢e vode. Kad meso omeksa izvadite ga i odlozite na toplo mjesto. Umak
dosolite, procijedite i stavite u pe¢nicu da ostane topao. Slaninu nareZzite na kockice 1 poprzite
do polovine na masti. Pecurke narezane na krupnije, propirjate na masti, posolite, popaprite i
dodajte im malo umaka, sve zajedno prokuhajte. Meso izrezite na tanke ploske, slozite na
zagrijani pladanj, prelijte s malo umaka i oblozite pecurkama. Ostatak umaka posluzite u
posudici, a kao prilog posluzite przene krumpirove valjuske ili prepecene trgance od tijesta za
kruh ( tijesto trgajte iz mase prstima, kuhajte u slanoj vodi i prepecite na masti ).

(Gorski kotar)
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Fuzi s june¢im gulasom (Istra)

Sastav: 80 dag juneceg mesa bez kosti, 25 dag luka, 2 dl ulja, 25 dag svjeze rajcice, 3 dag
brasna, 2 dl bijelog vina, sol, papar, list lovora, ¢esnjak.

Nasjeckani luk poprzite na ulju i kad pozuti dodajte na kockice izrezano meso. sol, papar,
nasjeckani ¢eSnjak, list lovora, i usitnjenu rajcicu. Pirjajte uz postepeno dolijevanje vode. Kad
meso omeksa 1 tekuc¢ina prokuha dodajte brasno. Malo promijesajte, dolijte vino i vode toliko
da prekrije meso. Pustite da kuha na laganoj vatri.

Fuzi: 50 dag brasna, 4 jaja, sol

Od brasna, jaja, soli i vode umijesite glatko tijesto, razvaljajte ga na tanko i izreZite na
kvadrati¢e veli¢ine 4x4 cm. Kvadrati¢e oblikujte tako da dva suprotna kuta savijete prema
sredini i pritisnete da se zalijepe. Fuze kuhajte u kipucoj vodi, kuhane ocijedite i prelijte juneéim
gulasom.

Zbrovada i fuzi na Sugu (Istra)

Zbrovada: 1,5 kg ribanog kiselog kupusa operite, ocijedite (da ne bude prekiselo) i zajedno s
prSutom (komad po volji) ili svjeZim svinjskim mesom stavite u hladnu vodu. Istodobno se u
lonac stavi “pest” 1 sve zajedno kuha dok nije kuhan kupus. “Pest” je zapravo zacin, koji se
pravi na slijede¢i nacin: komad bijele, na vjetru susene slanine, sjeckajte zajedno s nekoliko
cesnja CesSnjaka, sve dotle dok se ne napravi kasasta masa.

FuZi: napravite kao Sto je ve¢ navedeno.

Sugo: na toploj masti przite 25 dag isjeckanog luka. Kad luk poZuti, na njega stavite u sitno
izrezano meso kokosi ili pijetla. Dodajte sol, papar, granficu ruzmarina ili klin¢i¢a. Sve to
polako pirjajte 1 podlijevajte toplom vodom, pri kraju, po Zelji, dodajte koncentrat rajcice.
Zbrovada 1 fuzi posluzuju se zajedno.

Ombolo i kobasice (Istra)

Sastav: 2 kg svinjskih kotleta, sol, 2 dag ¢eSnjaka, papar, lovorov list.

meso odvojite od kostiju 1 istrljajte solju, paprom, nasjeckanim c¢eSnjakom usitnjenim
lovorovim listom. Ostavite nekoliko dana da odstoji, a onda objesite i susite 10-15 dana.
Posluzuje se suh ili przen na maslinovu ulju.

kobasice: 1 kg mesa, 18 g soli, 20 g papra, 12 g ¢esnjaka, 4 dl bijelog vina.

Meso sameljite na ve¢e komade, CeSnjak zgnjecite 1 kuhajte u vinu dok vino napola ne ishlapi.
mesu dodajte sol, papar i teku¢inu od vina i ¢eSnjaka. Sve dobro izmijesajte i punite u crijeva.

Tako dobivene kobasice objesite da se suSe. Kobasice pecite na zaru ili ognjistu. Mogu se
posluziti same ili s ombolom i kiselim kupusom.
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Punjeni odresci na slavonski nacin

Sastav za pet osoba: 0,80 kg svinjetine od buta, 10 dag masti, 20 dag luka, 5 g ¢esSnjaka, 5 g
suhih vrganja, sol, 2 dl vrhnja, 3 g sitne paprike, 2 dl bijelog vina, 1 jaje, 10 dag slanine, crvena
mljevena paprika.

Izrezite pet jednakih odrezaka, dobro istanjite i posolite. Ostatak mesa 1 sitnis, sameljite, dodajte
prokuhane isje¢ene vrganje, sol, papriku, sitno isjecen luk i ¢esSnjak, jaje i malo vrhnja. Dobro
izmijeSajte 1 nadjevom premazite odreske, savijte u savijutak i vezite tankim koncem. U posudu
stavite mast, sitno isjecen luk i ¢esnjak, kockice slanine i sve dobro ispirjajte. Naknadno dodajte
crvenu mljevenu papriku, bijelo vino i vrhnje, po ukusu posolite i u umaku pirjajte lagano
odreske oko jedan sat. Posluzite s pirjanom kasicom i plavim kupusom.

Kare s hrenom

Sastav: 60 dag svinjskog karea, sol, papar, 6 dag hrena, 0,5 dl kiselog vrhnja, jaje, brasno,
mrvice za paniranje (“pohanje”), 4 dag maslaca, 1 dl ulja.

Svinjski kare narezite na odreske, zarezite ih sa strane 1 malo natucite. Posolite ih 1 popaprite.
Naribajte hren, malo ga posolite i pomijesajte s vrhnjem, dobivenom mjeSavinom premazite
povrsinu odrezaka. Tako pripremljene odreske umocite s obje strane u umuceno jaje, te u
mjeSavinu mrvica 1 braSna. Na tavici zagrijte ulje i maslac, przite odreske najprije premazanom
stranom prema dolje, zatim drugu stranu. PrZite na umjerenoj vatri. PosluZite s prZzenim
krumpirom i salatom po izboru.

Slavonska punjena teleca prsa

Sastav za 10 osoba: 1 cijela prsa;

za nadjev: 50 dag bijelog kruha, 1 veca glavica luka, 5 dag dimljene slanine, 50 dag pilece jetre,
malo mlijeka i mineralne vode, 20 dag gljiva, 1/2 sveznji¢a perSinova lista, sol, papar, 4 jaja, 3
zlice brasna, ulje.

Prsima odvojite kosti 1 zarezite ih noZzem da dobijete veliki “dep”. Kruh narezite na kockice od
1 cm i posusite u peénici. U meduvremenu isprzite nasjeckani luk i slaninu, umijesajte sitno
nasjeckanu jetru. Kruh navlazite mlijekom i vodom, pa ocijedite. Metnite jetru, nasjeckani
persin, poprzene gljive, sol, papar, jaja i toliko brasna da dobijete povezani nadjev. Nadjenite
njime prsa, otvor zatvorite ¢aCkalicama i pecite u “tepsiji”’ s uljem i malo vode sat i pol; od toga
pola vremena na 200, a dalje na 150 °C.

Piletina na otocki nacin

Sastav: 50 dag tjestenine, 0,5 kg piletine, 0,5 kg rajCice, 2 ¢eSnja CesSnjaka, 2 zlice maslinova
ulja, prstohvat perSina, prstohvat ruzmarina, pola kriske limuna, sol, papar, 1 dl plavca (crno
vino).

Narezanu piletinu dobro natrljajte limunom i ostavite stajati 2 sata. Ispirjajte rajéice s CeSnjakom

i ruzmarinom tako da dobijete gusti umak. Piletinu izrezite na kockice, a pileée kosti prokuhajte.
Kada provrije, kosti izvadite te u istu vodu ubacite kockice piletine. Kad je meso potpuno
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mekano, izvadite ga i stavite u umak od rajcice. Dodajte vino 1 pirjajte jo§ neko vrijeme.
Posluzite s tjesteninom koju ste posebno kuhali i ukrasili per§inom.

Peceni kopun

kopuni su mladi kokotié¢i; najbolji su od studenog do travnja, imaju ukusnije meso od urana.
Nekad su smatrani osobitom poslasticom.

Sastav: 1 kopun, 30 dag slanine, sol, papar, ribani ov¢ji sir.

Ocistite kopuna, oblozite ga iznutra slaninom i ostavite da stoji 1 dan u hladnjaku. Prije nego
Sto Cete ga peci, posolite ga i popaprite iznutra i izvana. Najprije ga pirjajte u vlastitom soku na
tavi, a zatim u Pe¢nici na umjerenoj vatri. Prije nego $to ga iznesete na stol, pospite ga ribanim
sirom.

Nadjevena guska
Sastav: 1 guska, 0,5 kg kukuruznog ili pseni¢nog brasna, sol, papar, klin¢iéi, ulje.

Skuhajte brasno u vodi i dobro ga zacinite solju, paprom i klin¢i¢ima. Sve izmijeSajte u
jednoli¢nu masu i stavite na dno pouljenog lima u kojem cete peci gusku. Gusku ocistite,
nauljite 1 pripremite je za peCenje. Na krajeve lima postavite dvije das€ice unakrst, a iznad nje
stavite gusku. Sok ¢e za vrijeme pe€enja padati na nadjev i tako ga zacinjavati. Na isti nacin
mozete pripremati kokos ili uru, ali je rema kazivanju ovakav nadjev najbolji za guscje pecenje.

Pecena purica

Puricu od 4-5 kg operite, dobro je osolite izvana i iznutra, te ostavite preko noé¢i na hladnome
mjestu. Stavite je na veliki lim i namazite otopljenom masti. Puru prekrijte alu-folijom, rubove
folije dobro ucvrstite na rubove lima. Ulozite u zagrijanu peénicu na 180-200 °C. Pod folijom
puru tezine 4-5 kg pecite 3 do 4 sata. Maknite foliju i nastavite pe¢i dok ne dobije lijepu
zlatnmosmedu boju. Izvadite iz pe¢nice i1 posluzite. Meso rezite Skarama za meso. Mozete je
posluziti i slijede¢i dan kao hladnu pec¢enku.

Nadjev za pecenu puricu

Na 3 Zlice ulja propirjajte glavicu kosanog luka, dodajte 30 dag mljevenog mesa, usitnjena
pureca jetrica, 10 dag oprane rize , sol i papar. Sve zajedno pirjajte oko 15 minuta i ohladite.
Zacinite cimetom u prahu, klin¢i¢em, paprom, umijesajte 15 dag kuhanog usitnjenog kestena i
2-3 kosane smokve. Na kraju dodajte 5 g popecenih pinjola, 1 razmuceno jaje. Sve dobro
promijesajte u jednoli¢nu smjesu. Nadjevom ispunite puricu, otvore zasijte koncem i pecite u
odgovarajucoj posudi.

Nadjev posluzite kao prilog
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Tele¢i paprikas
Sastav: 0,5 kg teletine, 5 dag masti, 1 glavica luka, 1 dl kiselog vrhnja, sol, brasno.

Luk narezite sitno i isprzite na masti, dodajte kockice izrezane teletine, posolite i polagano
pirjajte dok se ne zaprzi. Kada se sav sok ukuha pospite braSnom, dodajte nesto tople vode i
pirjajte dalje. Kad je meso mekano, zalijte ga s vrhnjem i posluzite s tjesteninom.

Gulas

Sastav: 1,4 kg govedine, 40 dag luka, 40 dag krumpira, 5 dag masnoce, 1 ¢eSanj CeSnjaka, kim,
mljevene crvene paprike, pire od rajcice, sol.

Izrezite meso na kockice, dobro ga operite 1 posolite. Sitno izrezani luk proprzite na masno¢i,
stavite na njega meso i pirjajte dolijevaju¢i vodu dok nije napola gotovo. Dodajte krumpir,
isjeckan ¢eSnjak, kim, papriku i dolijte toliko vode da prekrije gulas. Po ukusu dodajte pire od
rajcice 1 kuhajte na laganoj vatri dok krumpir ne omekSa. Posluzite uz kuhane rezance.

Sarma od kiselog zelja (kupusa)

Sastav: dvije glavice kiselog zelja, 25 dag mljevene govedine ili junetine, 25 dag mljevene
svinjetine /rezna plo¢a 6-8 mm), 15 dag suhe slanine, nekoliko glavica luka sitno iskosanog
luka, 2 jaje, sol, papar, 15-20 dag probrane i oprane rize, 1-2 zlice soli, 2-3 Zlice slatke mljevene
crvene paprike, mljevenog papra, kosani perSinov list, 1 dimljeni svinjski bucek, 0,5 kg
domacih svjezih dimljenih kobasica, po Zelji 2-3 Zlice kiselog vrhnja.

Sve sastojke za nadjev (mljeveno meso, zacine, rizu i jaja) ujednaceno dobro promijesajte i
masu umotajte u listove ukiseljena zelja.

Glavice kupusa operite u mlakoj vodi i izdvojite listove.

Najprije malo orezite rebra, na listovima) da budu tanja ali pazite da pri tome ne ozlijedite
listove i stavite ih u ¢istu hladnu vodu. Ocijedeni list stavite na dlan, a na list Zlicu nadjeva.
Prevrnite list na nadjev s one strane ruke gdje je mali prst, tada s one od bila prema $aki i
napokon od prstiju prema Saki. Preostaje jo$ jedan kraj, koji nije zamotan. Taj utisnite prstima.
Preostale dijelove glavica s malim listovima izrezite u rezance. Polovinu izrezanog zelja stavite
na dno posude te na njega slozite sarme u redove i pokrijte ih preostalim izrezanim zeljem.
Izmedu redova stavljajte kobasice ili rasije¢en buncek. Nalijte na sarme toliko vode da i gornje
zelje bude pod vodom. U koliko zelje nije dosta kiselo, dolijte rasola i sve polagano kuhajte 2-
3 sata. Sarma se ne smije mijesati, ve¢ se posuda nekoliko puta samo protrese.

Priredite zaprzak od 2-3 Zlice masti, 2-3 Zlice brasna i neSto crvene paprike. Razrijedite je
hladnom vodom, prokuhajte, nadolijte teku¢inom u kojoj se je kuhala sarma, opet prokuhajte,
a tada taj umak ulijte na sarme.

Protresite posudu nekoliko puta, ali ne mijesajte kuhacom. Kona¢no dodajte sarmi nekoliko
zlica kiselog vrhnja. Posluzite uz pire od krumpira, Zgance i slicne dodatke.

Za dane poslije silvestarskog slavlja u nas se tradicionalno pripremaju jela koja su svojevrsno
osvjezenje nakon boZi¢nog i novogodiSnjeg obilja. Prednost im je Sto se mogu prirediti i
nekoliko dana prije Bozica ili Nove godine. Medu raznim mesno-jusnim jelima, posebno mjesto
ima novogodi$nja sarma.
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To ukusno jelo posebnog mirisa prireduje se dva dana prije Nove godine. Cuva se u zra¢noj i
prohladnoj prostoriji, obavezno poklopljeno ¢istim poklopcem kako se ne bi izgubio specifi¢an
miris. Sarma moze stajati i nekoliko dana a da ne izgubi organolepticka svojstva, Stovise, duljim
stajanjem postaje ¢ak i bolja. Sarme koje ¢emo upotrijebiti za jedan obrok — rucak ili veceru,
oprezno vadimo iz zajednicke posude, podgijavamo i posluzujemo uz odredene priloge.
Sarma ¢e imati posebno dobar okus i1 miris ako u njoj kuhate i nekoliko komada pisane slanine
(“carskog mesa”), kobasica ili buncek.

Bozi¢ni nadjev za perad

Sastav: 0,50 kg masnijeg svinjskog mesa, 20 dag pilec¢ih jetrica, 1 zemlje ili 20 dag bijelog
kruha, 1 dl mlijeka, 1 dl ulja ili masi, 3 glavice luka, 1 ¢esSnjak, 3 jaja, perSinov list, papar, sol,
crvena paprika.

Sitno isjeckajte luk i ispiriajte ga na masti. Dodajte mljevenu svinjetinu i pustite da se pirja na
laganoj vatri. Kada je napola gotovo, dodajte isjeckana jetrica, kruh namocen u mlijeku,
ocijeden i samljeven, sitno izrezan ¢eSnjak, jaja i zacine. Smjesu dobro izradite u jednoli¢nu
masu, stavite u namasteni lim 1 pecite na umjerenoj vatri. Nadjevom punite perad ispod koze ili
u Supljinu.

Peceno prase

Zaklano prase, ociS¢eno od iznutrica dobro operite iznutra 1 to tako da mu se voda nekoliko
puta protjera kroz njusku, a zatim ga barem sat i pol ostavite u hladnoj vodi koja iz njega izvuce
svu krv. Potom prase posolite izvana i iznutra.

Osusenom prasetu ugurajte u usta krupan orah a u trbuSnu Supljinu jabuku ili dunju. prorez na
trbuhu zaSijte. Ako ima mjesta dobro je u trbusnu Supljinu ugurati praznu pivsku bocu. Prase
polozite u posudu za pecenje i to preko tri bukove letvice. Prethodno mu podvijte noge, te kozu
izbodite iglom. Stavite sve u lagano ugrijanu pe¢nicu a zatim postepeno sve vise zagrijavajte.
Tijekom pecenja prase podmazujte guS¢jim perom umoceno u masnocu. Dobro je povremeno
premazivati pivom, da bi mu kozica postala rumena i hrustava. Prase se pece oko 3 sata.

Odojak na raznju
Sastav: 1 odojak (od 6 do 8 tjedana, tezine do 20 kg), ulje, pivo, sol.

Odojku izvadite utrobu, dobro ga operite izvana i iznutra, stavite u ve¢u posudu, nalijte vodom
i ostavite da odstoji 1 sat kako vi voda izvukla preostalu krv. Izvadite odojka iz vode i dobro ga
obrisite i posusite. U vodi otopite sol, premazite odojka izvana, a unutra ga posolite suhom soli.
U odojka stavite bocu i radi boljeg mirisa cijelu jabuku ili dunju. Otvor zasijte. Nataknite odojka
na razanj. Za vrijeme pecenja premazujte ga mjesavinom piva, ulja i soli, a povremeno i
slaninom. Pecite 3-4 sata na laganoj vatri.

Stari, zaboravljeni, obi¢aj je stavljanje zeca (rijede pile ili kokoS§) u odojaka, kad se pekao za
Bocic i to se zvala bozi¢na pecenica. Zeca se prvo pojelo.

Peceni odojak je zlatnosmede boje koze koja je prili¢no ¢vrsta i karakteristiénog mirisa. Okus
odojka je puno bolji kad se jede hladan.
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Umaci

Kiseli umak od hrena

Sastav: 2 dag ribanog hrena, 1 dl razrijedenog octa, Secer po ukusu, sok cikle.

Pomijesajte hren i ocat pa dodajte Secer i soli po okusu. Po Zelji umak mozete obojiti sokom
ribane sirove cikle.

Slavonski hren

Sastojci: hren, topla juha, domace kiselo vrhnje, sol.

Ribani hren ostavite kratko vrijeme da oksidira, ne ¢e biti jako ljut, prelijte ga juhom.
Promijesajte, dodajte vrhnje, poSecerite, posolite i promijesajte.

Umak od kopra

U posudu stavite veliku Zlicu masti i 2 Zlice braSna, pa malo uprzite. Na to nalijte mlaku juhu
ili vodu. Dobro promijesajte, da se rastjeraju grudice, posolite, dodajte sjeckanu mirodiju -

kopar. Umak prokuhajte, a potkraj mu dodajte i malo kiselog vrhnja i octa, ili za¢inite crvenom
paprikom.

Salate

Govedina na salatu
Sastav: 0,5 kg govedine, 2 glavice luka, sol, papar, ulje.

Kuhanu govedinu ohladite, izrezite na kockice i dodajte zaCine zajedno s isjeckanim lukom.
Mozete dodati i 1-2 kuhana jaja izrezana na ploske.

Pogaca

Posna pogaca

kocku kvasca rastopite s malo Se¢era u mlijeku. Kad se digne, umijesajte 75 dag brasna, posolite

i s vodom izradite tijesto. Ostavite na toplom da se digne i zatim pecite po rilici 45 minuta na
220 °C.
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Kolaci
Strukli od prosene kage

Sastav: za tijesto: 80 dag brasna, 2 jaja, 0,5 dl ulja, prstohvat soli; za nadjev: 0,5 kg brasna, 3
jaja, 1,5 1 mlijeka, 5 dag Secera, 2 dl vrhnja, 1 dl ulja.

Prosenu kasu kuhajte u mlijeku u koje ste stavili sol 1 Secer. Tek kad je kaSa kuhana i gusta
umijesajte u nju jaja, vrhnje i ulje.

Od brasna, jaja, ulja i soli umijesite tijesto. Razvaljajte ga, poprskajte uljem, premazite
nadjevom i savijte. pecite u dobro namas¢enom limu na srednje jakoj vatri.

Cupter - maginja na peljesacki na¢in

Za Cupter ili mantalu uzima se najbolja vrsta grozda, jer Sto je grozde slade, to je i ¢upter bolji.
Redovito se prireduje koncem berbe (jematve) a najkasnije do sredine prosinca. Moze se
prirediti u svako doba godine, ako se za vrijeme berbe skuha dovoljno varenika - mosta. Varenik
se radi nakon Sto se ocijedi grozde. Stavi se na vatru i iskuha do polovice ili na tre¢inu. Isti
varenik stavi se na vatru da uzavre i doda mu se; na 7 | varenika 1,25 kg krupice (griza). Na
tihoj vatri kuha se oko 1 sat neprestano mijeSajuc¢i da ne zagori. Ako se stavlja prosijano
pSeni¢no brasno umjesto krupice, onda se neprestano mijeSa da se ne bi napravile grudice.
Nakon §to se krupica dobro izmijeSala doda se 50 dag poprZenih, oguljenih nasjeckanih badema
(bajama).

Da c¢upter ima bolji okus 1 miris, doda se ostrugana kora 1 limuna, jedne narance, 1 dag
samljevenog cimeta. 1/2 dag klin€i¢a i sve dobro izmijeSa da postane gusto. U drveni sanduci¢
stavi se Cisti mokri ubrus 1 izlije kuhana smjesa. Poslije 48 sati nakon $to se posusilo, izvadi se
iz sanducic¢a, reze na manje komade, oblozi liS¢em od narance ili lovora, jo§ malo posusi na
zraku 1 spremi u Ciste kutije. Ovo je vrlo ukusna poslastica.

Cupter od planike (maginje)

Ocijedite 4,5 kg soka od planike kroz gustosito, doda se 2,25 dag Secera i sve skupa kuha 1 sat
na nagloj vatri. Neprestano mijeSajte. Dodajte, nakon §to se pojavila pjena 60 dag krupice, 25
dag mrvica od tvrdog kolaca, paketi¢ vanilin Secera, paketi¢ cimeta, nekoliko tucenih klincic¢a,
malo ostruganih orascica i ostruganu koricu jednog limuna. Kuhajte jo§ pola sata mijesajuci.
Pri kraju dodajte Saku isprzenih nasjeckanih badema (bajama) kao zrno kave. Kad sve postane
gusto da se tesko mijesa, izlite u kalup (obloZen mokrim ubrusom) i ostavite da se osusi 2 - 3
dana na prozratnom mjestu. OsuSeno izrezite na kocke ili pacetvorine, malo rosusite 1 spremite
uz lovorovo lis¢e u kutiju.

Korc¢ulanske fritule

Sastav: 50 dag bijelog krumpira, 20 dag brasna, 3 dag svjezeg kvasca, 2 jaja, 4 dag Secera, 0,5
dl ruma, 5 dag grozdica, korica limuna i narance, malo rakije, muskatni oras¢i¢, vanilin Secer,
ulje za przenje, Secer za posipanje.

U malo mlake vode otopite Secer, dodajte vrlo malo brasna i izmrvljeni kvasac. Lon¢i¢ pokrijte
i pustite kvas da se dize. Krumpir skuhajte, vru¢eg ogulite i protisnite kroz tijesak. Umutite jaja.
Kad se krumpir malo ohladi, dodajte mu jaja, Secer, rum, koricu limuna i narance, rakiju, ribani
muskatni oras¢i¢, eventualno malo cimeta, te pospite vanilin Se¢erom. Osim rakije i ruma, u
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tijesto se moze dodati i maraskino. Izmijesajte, uspite brasno, grozdice i posolite. Opet dobro
izmijeSajte, pa dodajte dignuti kvasac, a ako je potrebno, ulijte malo mlakog mlijeka, da tijesto
bude srednje gustoce. Dobro izlupajte kuha¢om, da postane glatko i sjajno. Tijesto stavite na
toplo da se dize jedan sat. Dobro zagrijte ulje, kojeg u tavi mora biti obilato i koje u tijeku
przenja mora stalno vreti. U ulje ¢ete tijesto kalupiti zlicom, koju treba prije umociti u toplu
vodu da se tijesto za nju ne lijepi. U tavu ne stavljajte puno tijesta, jer tijekom przenja fritule
treba okretati. Przite ih toliko dugo dok izvana ne dobiju lijepu zutosmedskastu boju. Posluzite
tople, posute Se¢erom u prahu.

Fritule (noviji naputak)

Sastav: 1 kg mekanog brasna, 5 dag Secera, 5 dag kvasca, 1 dag soli, 4 Zumanca, 2 vanilin-
Secera, 2 jabuke, naribanu limunovu koricu, 1 1 mlijeka, ulje za przenje, Secer za posipanje.

U malo mlijeka otopite Secer, dodajte malo brasna i namrvite kvasac. Pomijesajte da dobijete
kaSicu i stavite na toplo da uzade. Jabuke ogulite i sitno naribajte. Preostalo brasno malo zagrijte
1 u njega umijesajte kvasac, jabuke, sol, zutanca, vanilin-Secer, limunovu koricu 1 preostalo
mlijeko. Dobro istucite tijesto i stavite na toplo da uzade (brzo uzade). Zagrijte duboku
masnoéu. Zlicom grabite tijesto i stavljajte u masnoéu. Neka se przi da dobije boju sa svih
strana. Isprzene fritule ocijedite i poSecerite

Hrostule

Sastav: 75 dag mekanog brasna, 4 jaja, 12 dag Secera, 7 - 8 dag masti ili margarina, 1/2 praska
za pecivo, naribanu koricu od 1/2 limuna, 1 Zli¢icu ruma ili nekog likera, 1 Zli¢icu soli, 1/2
zlicice domaceg likera od ruza, 1 dl mlijeka, 1 dl proSeka (ili vode); ulje za przenje; Secer u
rahu sa cimetom i vanilijom za posipanje.

Od svih sastojaka zamijesite tijesto, pazite da ne bude premekano. Podijelite u Ceteri kruscica,
svaki razvaljajte kao za deblje rezance, narezite u vrpce i isprepletite, te przite u dubokom ulju.

.....

(kolac iz Lapada)

Kuglice od smokava - I nacin

Ocistite i operite 25 dag smokava, obrisite ih i sameljite. naribajte koricu jedne narance i
iscijedite sok. Mljevene smokve umijesajte s 12 dag Secera u prahu, sokom i korom od narance.
Napravite male kuglice i uvaljajte u kristal Secer.

Kuglice od smokava - II na¢in

Sastav: 50 dag suhih smokava, 1 dl rakije, malo Secera, 10 dag samljevenih oraha, 1/2 dl ruma;
kristal Secer.

Suhe smokve operite pa skuhajte u Sto manje vode s rakijom, poSecerite malo $to ovisi o slatkoci
smokava. Ohladeno sameljite ili nasjeckajte na sitno. Dodajte orahe i rum, dobro promijesajte.
Oblikujte kuglice i uvaljajte ih u kristal-secer.
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U jedan i drugi naputak mozete dodati isprzene nasjeckane bademe (bajame), u prvi naputak i
orahe (na 1 kg smokava 10 dag oraha i 15 dag badema). Masu oblikujte u salamu i rezite na
kolute.

Prikle

Priprema kvasca: Tri dana prije friganja prikala priprema se domaci prirodni kvasac. UmijeSajte
6,5 dag razenog brasna u 1/8 1 vode i1 ostavite poklopljeno dva dana na toplome mjestu,
povremeno mijeSajte. UmijeSajte joS 6,5 dag brasna, a sutradan je kvasac gotov. Ako ga Zelite
koristiti 1 za spravljanje kruha poslije Bozic¢a, dodajte jos 1/8 1 vode i 13 dag razenog brasna,
promijesajte 1 spremite u hladnjak, gdje moze stajati puna dva tjedna.

Sastojci: 0,5 kg pSeni¢nog brasna, 3 dag pivskog kvasca (ili domaceg ranije pripremljenog
kvasca).

Na dasku stavite braSno u oblik stoSca s kraterastom rupom na vrhu. Kvasac razmutite u Salici
za bijelu kavu mlakom vodom ili stavite domaci kvasac. Drvenom kuhac¢om lagano izmijeSajte
brasno i malo posolite. Mijesite tijesto dok ne dobijete jednoli¢nu, glatku i Zitku masu. Tijesto
ostavite jedan sat pocivati na hladnom mjestu, pokriveno krpom. Prije prZenja u tijesto
umijesajte 30 dag izmrvljenih sira mozzarelle ili nekog pikantnog sira, nastrugane limunove
korice, Saku opranih i osuSenih groZzdica, zlicu ruma ili rakije (lozovace ili mastike).

U duboku zdjelu do pola napunite uljem i dobro zagrijavajte. Metalnom Zlicom za grabljenje
tijesta, prethodno uronjenom u Salicu ulja (hladnog), zagrabite tijesto i spustajte ga u vrelo ulje.
Ne stavljajte odjednom previse prikala, jer ¢e rashladiti ulje. Neka plivaju u ulju, a kad narastu
1 postanu zlatnozute, vadite ih Supljikavom Zlicom, stavljajte na papirnatu salvetu i posipajte
Se¢erom u prahu.

Na Badnje vece kuée obilaze cestitari, obicno djeca (kolendari) i pjevaju (kolendavaju)
prigodne napjeve, a ukucani ih darivaju. Dok se kolendari ocekuju, u ku¢ama se redovito peku
(frigaju) razliciti ustipci ili prikle. Kolendari ih najvise vole tople, hodaju¢i i jeduci uz glasno
komentiranje kakvoce, sve dok ne pozvone na sljedeca vrata i zapjevaju: «Ovdje, ovdje,
nazdravlje vam Badnjak vecer dode ..»

(domaci naputak iz Dubrovnika i okolice)

Prikle (noviji naputak)

Sastav: 1 kg krumpira, 50 dag mekanog brasna, 1 Zlicu kakaoa ili 3 rebra naribane ¢okolade, 1
Salicu grozdica, 1 Salicu nasjeckanih oraha, naribanu koricu narance i limuna, po ¢asicu ruma i
rakije; ulje za przenje; Secer u prahu i1 cimet za posipanje.

Skuhajte krumpir i sameljite ga na stroju, i pomijesajte s 5 dl kipuc¢e vode. U ohladeno dodajte
brasno i sve ostale sastojke, pa pomijesajte da dobijete smjesu toliko gustu da se moze grabiti
zlicom. Naspite u posudu do polovice ulja, zagrijte ga i zlicom grabite tijesto, pa spustajte u
ulje da se przi. Kad porumeni, vadite prikle i stavljajte ih na upijajuci papir da se ocijedi suvisna
masnoca i posecerite.
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Smokvenjak (kola¢ od smokava i badema)

Sameljite 1 kg smokava i napravite od njih dve male Cetvrtaste kore. Dasku za mijeSanje pospite
kristalnim Se¢erom i preko njega razvucite kore od smokava u debljini od 0,5 cm. U
meduvremenu skuhajte 0,5 kg Secera s malo vode. Kada dobijete sirup, u njega dodajte sok od
jednog limuna, 0,5 kg oljustenih i samljevenih badema (nakratko ih stavite u kipucu vodu, jer
se bolje ljuste) i1 izribanu koru limuna. Ovim nadjevom namazite razvu¢enu koru od smokava,
drugom korom poklopite nadjev. Krajeve dobro stisnite, osusit u pecnici i izrezite na manje
komade. Ukrasite granc¢icama komoraca. Posluzuje se uz rakiju kao dobrodoslica.

(specijalitet otoka Visa)

Bribirski prisnac*

Sastav: 5 dag kvasca, malo mlakog mlijeka, 0,5 dlI ulja, 10 dag vlasca ili luka ljutike, 15 dag
suhe mesnate slanine, 15 dag prSuta, 30 dag sira Skripavca (polumasni kravlji sir, ocijeden i
malo fermentiran), 8-10 jaja, 30 dag brasna, 1/2 paketi¢a praska za pecivo, koromac.

Kvasac namodite u mlijeku i ustite da se digne. Na ulju isprzite polovicu narezanog vlasca, na
kockice narezanu slaninu i prSut, masu ohladite i dodajte joj na kockice narezan sir, nasjeckani
koromac i papar. Posebno istucite pjenasto jaja te dodajte u prethodno pripremljenu smjesu kao
1 braSno 1 prasak za pecivo. Tijesto je sli¢no biskvitu, ali je nesto rjede nego Sto se priprema
kruh. Tijesto ostavite na toplom mjestu da se digne i prije peCenja (na temperaturi od 160
stupnjeva, oko 45 minuta) pospite ga preostalim nasjeckanim vlascem.

* prisnac se nekad posluzivao za Bozi¢ 1 Uskrs.

Paprenjaci

Uzavrite pola kilograma meda, dodajte decilitar do dva proseka, isto toliko ulja, prstohvat suhog
Safrana, cimeta, orascica, klin¢i¢a i zlicu soda bikarbone. Umijesite u to kilogram brasna i
ostavite da tijesto odlezi oko 15 minuta. Prstima ili kalupom oblikujte u razne oblike (cvjetove,
pticice, leptire, djetelinu, srca, .....) i ukrasite rastopljenim Se¢erom (tockice, valovite ili ravne
linije, trokutice ili krugove, ....). Pecite u pec¢nici na temperaturi od 250 stupnjeva pola sata.
Paprenjaci su kola¢ Hektoroviceva Tvrdalja; gospodin Petar te ribari Paskoje 1 Nikola sjede uz
ognjiste:

“Pak rece: opet grem, i doni
ne mala

Kus ponaceta prem s kruhom
kaskavala,

Paprenjakov, vina i voca pri-
ravi,

Tuj tko hti - uzZina, tko ne hti

ostavi.”
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Gracanski paprenjaci (Gracani, nekadasnje podsljemensko selo kraj Zagreba, danas sastavni
dio Zagreba)

Sastojci: 0,50 kg brasna, 35 dag oraha, 25 dag maslaca, 10 dag Secera, 2 jaja, 2 Zumanca, 2-3
zlice meda, sol, cimet, papar.

Od svih sastojaka zamijesite tijesto, razvaljajte ga i izrezite (oblikujte) na Zeljene oblike (male
hljepcice, okrugle ploske, srca, ..) Poslazite u podmazani lim, premazite Zzumanjcima i pecite
na temperaturi od 180 °C 10 minuta.

Hvarske galijice

Prhko tijesto izrezite u kvadratni oblik i nadjenite smjesom od zakuhanog meda (od kadulje),
malo mlijeka, u koje ste stavili proSek, badema, cimeta i vanilin Se¢era. Kvadrati¢e spojite na
krajevima da dobiju oblik brodi¢a i pecite u pe¢nici 25 minuta. Posluzite s prosekom.

Lastovske skalice

Sastav: 1 | mlijeka, 10 jaja, koricu naribanog 1 limuna, 5 dag soli, 1,5 kg brasna, ¢aSicu rakije
“ruZice”, ulje za przenje, Secer u prahu.

Istucite jaja, posolite ih, dodajte limunovu koricu 1 polako umijeSajte mlijeko, pa brasno. Dobit
¢ete tvrdo tijesto kojem dodajte “ruzicu” (rakija u koju se stavljaju ruzine latice i Secer, te se
drzi na suncu). Ostavite tijesto da odleZi pola sata, tanko ga razvaljajte i reZite na rezance
dugacke 10 1 Siroke 3-4 cm. Isprepletite ih 1 rzite u dubokom vruc¢em ulju. PoSecerite.

Savijaca od meda

Sastav za tijesto: 0,5 kg brasna, 25 dag maslaca, 1 jaje, 1 Zumanjac, 2,5 dl mlijeka, 2 dag kvasca,
4 7Zlice Secera; za nadjev: 20 dag samljevenih oraha, 75 dag meda 2,5 dl mlijeka, limunova
korica, klinCi¢e, cimet, 1 dl ruma, mrvice, 1 Zlica maslaca, Secer po potrebi.

Kvasac umijesajte u mlako mlijeko i dodajte mu prstohvat soli. Umijesite s braSnom, maslacem,
jajetom 1 Se¢erom. Umutite elektricnom mjeSalicom i postepeno dodajte ostatak mlijeka. Kad
se tijesto pocne odvajati od stijenke stavite ga u pobrasnjenu zdjelu, pospite braSnom 1 ostavite
da se dize do sutradan.

Med stavite u posudu, dodajte mu maslac i Secera ako treba. Stavite na vatru da med polako
zavri, dodajte samljevene orahe, mlijeko, rum, sitno izrezanu limunovu koricu, istucene
klin€ice, cimet, dvije zlice mrvica, i sve jednoli¢no izmijesajte.

Dignuto tijesto tanko razvaljajte, namazite mlakim nadjevom i odozgo pospite orasima. Tijesto
savijte 1 ostavite u zamas¢enom limu da se diZe na toplom. Savijaci treba nesto dulje vremena
da se digne. Premazite umucéenim jajima i pecite na srednje jakoj vatri.
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Medenjaci

Sastav: 25 dag meda, 12 dag brasna, 2 jaja, prstohvat papra, cimet, klin€i¢i, 1 paketi¢ praska za
pecivo, 10 dag narezanih badema.

Vruéem medu dodajte brasno, Secer i mijesajte dok ne dobijete glatku masu. Ostavite stajati
preko no¢i i1 sutradan umijesSajte jaja. Mijesajte dok ne postane glatko. Dodajte papar, cimet,
usitnjene klincice, limunove korice i prasak za pecivo, i onovo sve dobro izmijesajte. Rastanjite
tijesto na pobrasnjenoj podlozi. Rezite male kolaci¢e (CaSicom), izbodite ih, premazite
bjelancem, pospite bademima i pecite na srednje jakoj vatri.

Kola¢ od bundevinih sjemenki I. nacin

Sastav: 60 dag brasna od bundevinig sjemenki, sol, 0,5 dl bu¢inog ulja.

Suhe bundevine sjemenke sameljite i zatim prosijte; tako ¢ete dobiti brasno od bundevinih
sjemenki. Pomije$ajte sa solju, vodom i zamijesite tijesto. Razvaljajte ga 2-3 cm debelo i pecite
u limu namazanim crnim uljem (bundevinim).

Kola¢ od bundevinih sjemenki II. nacin

Sastav: 0,5 kg oljustenih bundevinih sjemenki, 2 dl mlijeka ili vrhnja, Secer.

Oljustene sjemenke proprzite sa zlicom Secera i1 sameljite. Mlijeko ili vrhnje zavrite, dodajte

sjemenke, provjerite okus i promijeSajte. Malo ohladite pa namazite razvaljano, dizano tijesto
(tijesto pripremite kao za savijacu s medom). U nadjev mozete dodati orahe ili ljeSnjake.

Tanki kola¢

Sastav za tijesto: 0,5 kg brasna, 1 jaje, sol, voda; za nadjev: 20 dag mekanog sira, 2 jaja, sol, 3
dl vrhnja, 15 dag kukuruznog brasna.

Od brasba, vode i jaja napravite elasti¢no tijesto. Mijesite ga i lupajte dok se ne pojave
mjehuri¢i, a zatim ga tanko razvaljajte 1 namazite nadjevom 2/3 tijesta. Podignite rubove sa
strane, premazite ih jajetom umucenim s vrhnjem i smotajte gibanicu. Cijelu premazite jajetom.
Ispecite.

Bazlamaca
U litri mlijeka razmutite 4 jaja, 4 Zlice Secera, malo soli, limunovu koricu, mlevene orahe i pol

kg kukuruznog brasna. Izmijesajte 1 masu izlijte u dobro zamaséenu tavu, ispecite u pecnici.
Izrezite u Cetvorine a sredinu ukrasite pekmezom.
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Medena pita (Medimurje)

Sastav za tijesto: 0,5 kg brasna, 12 dag meda, 6 dag masti, 26 dag Secera, 1 prasak za pecivo, 2
jaja; za nadjev: 0,5 1 mlijeka, 30 dag Secera, 6 Zlica glatkog brasna, 25 dag maslaca, 2 vanilin
Secera.

Zamijesite tijesto od navedenih sastojaka, podijelite ga u 4 dijela, svaki razvaljajte i ispecite.
Za nadjev skuhajte mlijeko sa Se¢erom i braSnom. U ohladeno dodajte umuéeni maslac i vanilin
Secer. Time slijepite listove. Narezite pitu na kocke.

Strukli

Sastav: 1/2 1 brasna, komadi¢ maslaca, mlaka voda, sol; nadjev: 40 dag svjezeg kravljeg sira, 2
jaja, malo vrhnja, sol.

Umijesite tijesto i ostavite ga da odstoji barem pola sata. U meduvremenu umijesajte i nadjev
u konzistentnu masu. Razvucite tijesto na pola prsta debljine, premaZite nadjevom i savijte u
savijatu. Strukli se zatim kuhaju u vodi, kojoj ste dodali maslac i persinovo lis¢e. Kuhajte ih
15 do 20 minuta, izvadite, koso narezite (tanjuri¢em, ne nozem da nadjev ne izade) u ukusne
komade i posluzite.

Krostule (Istra)

Sastav: 50 dag brasna, 10 dag Secera, 10 g soli, kora od limuna, 0,3 dl rakije, 1 1 ulja za przenje,
Secer u prahu.

Od brasna, Secera, soli, rakije i limunove kore umijesite tijesto, i podijelite na 3-4 dijela. Svaki
dio tijesta razvaljajte u tanku plohu i izrezite na trake. Trake svezite u maSnu i tako oblikovane
przite na vruéem ulju. Posluzite tople posute Se¢erom u prahu.

Istarske fritule

Sastav: 60 dag brasna, 3 dag kvasca, 3 Zutanca, 6 dag Secera, 3 dag maslaca ili margarina, 2 dl
mlijeka, 0,5 dl rakije, naribanu limunovu koricu, 1 Zli¢icu soli, ulje za przenje, Secer u prahu za
posipanje, 10 dag grozdica.

U 1 dl mlakog mlijeka razmrvite kvasac, dodajte malo Secera i stavite na toplo da uzade. U
posudu s okruglim dnom stavite brasno, sol, zumaca, Secer, otopljeni maslac, pola koli¢ine
rakije, koricu i1 uzasli kvasac, te mlijeko. Dobro izradite tijesto kuhaCom pa kad uzade,
umijesajte grozdice i ostavite jo§ 30 minuta na toplome. U dubljoj posudi ugrijte ulje, tijesto
grabite zlicom da dobije oblik kuglice 1 isprzite sa svih strana. Przene poskropite preostalom
rakijom i poSecerite.
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Istarski cukarini (cukeranci¢i)
Sastojci: 1 kg brasna, 5 jaja, 25 dag Secera, 2 dl mlijeka, 25 dag maslaca, 3 vanimin Secera, sol.

Jaja 1 Secer dobro izmijesajte. Mlijeku dodajte sol, vanilin Secer, otopljeni maslac, jaja i Secer,
i sve dobro izmijeSajte. Smjesi dodajte brasno i umijesite tijesto. Ostavite da odstoji 10 minuta,
razvaljajte ga na debljinu 0,5 cm, izrezite na trake Siroke 10 cm, a njih izrezite poprijeko na
Sirinu od 1,5 c. Dobivene trake, po zelji, s jedne strane zarezite dva puta i savijte u oblik potkove
ili u krug. Namazite lim, cukarine slozite u nj i ispecite. Jo§ tople namocite u rakiju komovicu
1 pospite kristal Se¢erom.

Ukoliko posjedujete starinski stroj za oblikovanje kolaca (to je zapravo stroj za mljevenje mesa
na koji se stavi (na mjesto rezne ploce) priborom s razli¢itim kalupima (obicima) za kolacice)
posluzite se njime za oblikovanje cukarina.

Savijaca od jabuka

Sastav: 1/2 1 brasna, maslac, mlaka voda, mrvice, jabuke, mast, Secer, cimet.
Umijesite tijesto za razvlacenje od braSna, mlake vode, malo maslaca 1 nesto soli. Nakon §to je
tijesto mirovalo bar ola sata razvucite ga, namazite rastopljenim maslacem ili maslom, pospite
mrvicama, naribanim jabukama, groZzdicama, kosanom limunovom koricom i cimetom. Po vol;ji
mozete vrthnjem namazati onu stranu tijesta, koja ¢e pri savijanju do¢i iznad jabuka, Stavite
savijaCu u mas¢u namazani lim, premazite je jajetom ili mlijekom 1 ispecite.

Savijaca od maka

Sastav: 2 dag kvasca, malo mlijeka, malo soli, malo brasna, maslac, 10 dag Secera, 4 Zumanjca,
2,5 dl mlijeka, 1 kg brasna.
nadjev: 25 dag mljevenog maka, mlijeko, Secer.

Pravi se od tzv. kiselog tijesta. Rastvorite kvasac u malo mlijeka 1 dodajte mu sol i toliko brasna
da umijesite tijesto. Ostavite da ukisne. U prikladnu posudu za mijeSanje stavite komad
maslaca, 10 dag Secera, 4 zumanjca i dobro sve umutite. Dodajte ukisli kvasac, 2,5 dl mlijeka i
1 kg brasna, mijesite tijesto dok se ne pocne odljepljivati od posude u kojoj se mijesi. Odlozite
na toplo mjesto i ostavite da kisne oko 2 sata, okriveno €istim stolnjakom. Dasku za mijeSanje
pospite brasnom, istresite na dasku tijesto i podijelite na “jufke”. Opet pokrijte i ostavite da
malo odstoji. “Jufke” razvaljajte u “kore”, poprskajte rastopljenim maslacem i nadijenite
makom i savijte u “Strudlu”.

Nadjev: 25 dag mljevenog maka stavite u “Serpu”, nalijte mlijeko, poSecerite i skuhajte, da
dobijete guié¢i nadjev. “Kore” nadjenite samo s jedne strane, pa ih savijte. “Strudlu” stavite u
zmasc¢eni “pleh”, remazite ju odozgo umucenim Zumanjcem, pa opet ostavite da ukisne. Ispecite
u toploj peénici. Dogotovljana §trudla ne iznosi se odmah na stol, nego se ostavlja da se malo
“odmori”, pa se tek tada posipa Se¢erom, reze na reznjeve i sluzi.
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Makoc¢i
Sastojci: dizano tijesto, 20 dag meda, 10 dag mljevenog maka, 2 dl vode.

Zamijesite dizano tijesto o ostavite na toplome mjestu 30 minuta. Razvaljajte rukom u roladu
promjera 6-7 cm te narezite na ploske debele 3cm. Posipajte lim brasnom, te slozite ploske na
lim. Ostavite na toplome 25-30 minuta. Pecite u zagrijanoj peénici na 180-200 °C 15 minuta
(dok ne dobiju lijepu boju). U posudu stavite 2 dl vode i 20 dag meda, prokuhajte i zalijte
makoce 1 posipajte mljevenim makom. PosluZite toplo.

Presburger kifle

Sastav: 20 dag masti ili25 dag maslaca, 0,5 kg brasna, kocka kvasca, 3 Zlice Secera, 3 Zlice
ruma, 2 zumanjca, malo soli, 25 dag oraha ili maka, mlijeko. Od masti ili maslaca, brasna,
kvasca i malo soli umijesite tijesto, razvaljajte u krug i izrezite u kriske. Svaku krisku nadjenite
orasima ili makom koje ste prethodno prelili mlijekom i izradeno u gustu masu poput pekmeza.
Savijene kifle pecite pola sata na temperaturi od 200 °C. Jo$ vruce uvaljajte u Secer u prahu.

Lincer

Sastav: 25 dag brasna, 125 dag masti, 125 dag Secera, 2 tvrdo kuhana Zumanjca, kora limuna,
prijesni Zumanjac, mljeveni orasi.

U posudi smijesajte brasno, mast 1 Se¢er. Dodajte kuhane zumanjce naribane kroz cjediljku,
naribanu koru limuna i prijesni Zumanjac. Tijesto izmijeSajte, tanko razvaljajte i izreZite
modlama (obloicima), ospite mljevenim orasima i pecite 20-30 minuta na temperaturi od 250
°C.

Londoner

Sastav: 21 dag brasna, 3 Zumanjca, 10 dag Secera, 14 dag maslaca, pekmez od marelica, 3
bjelanca, 20 dag Secera, 14 dag oraha.

Umijesite tijesto od braSna, Zumanjaca, SeCera 1 maslaca. Razvaljajte tijesto, polozite u
namastenu “tepsiju”’, premazite pekmezom od marelica. Povrh pospite smjesu od snijega
bjelanaca, Secera i oraha. Pecite pola sata na temperaturi od 170 °C, pred kraj smanjite
temperaturu. Ohladeno izreZzite u prutice.

Kuglice s maraskinom

Sastav: 10 dag cokolade, 10 dag Secera u prahu, 5 dag badema, 1 jaje, 1 Zlica maraskina; za
nadjev: 2 dag maslaca, 3 dag vanilin-secera, 1 Zlica maraskina, 3 dag ¢okolade.

Naribajte ¢okoladu, pomijesajte sa Se¢erom i samljevenim neoguljenim bademima. Stavite
maraskino i bjelanac te zamijesite tijesto. Razvaljajte ga i podijelite na male dijelove. Posebno
za nadjev izmijeSajte maslac, trvrdo kuhani i protisnuti Zumanac, maraskino i vanili-Secer.
Dobivenom smjesom nadjenite svaki dio, oblikujte okruglice i uvaljajte ih u naribanu ¢okoladu.
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Tamni marcipan
Sastav: 3 bjelanca, 20 dag badema, 10 dag polugorke cokolade, 20 dag Secera, zlica maraskina.

Bjelanca tucite toliko, da se samo malo zapjene, pomijeSajte sa samljevenim bademima,
naribanom ¢okoladom, Se¢erom i1 maraskinom. Dasku pospite SeCerom 1 na njoj izvaljajte male
komade tijesta debele oko pola centimetra. Izrezite po Zelji male oblike, stavite u lim posut
Secerom 1 na posve slaboj vatri suSite u pe¢nici oko 15 minuta, prije nego Sto Ce te ih ispeci.
Pecite na blagoj gornjoj vatri.

Kapucinski kruh

Sastav: 4 bjelanca, 14 dag Secera u prahu, 4 zumanjca, 14 dag brasna, 2 plocice ribane ¢okolade,
7 dag krupno narezanih badema, 7 dag grozdica.

U cvrsti snijeg od bjelanaca umijeSajte Secer, Zumanjca, ribanu ¢okoladu, bademe, grozdice.
Dobro izmijesajte. Smjesom napunite namascen 1 pobraSnjen lim te pecite do svijetlo Zute boje
na jakoj vatri. Ohladeno reZite na kriske.

Boziéni kolac

Sastav za tijesto: 25 dag brasna, 4 Zumanca, 5 dag Secera, prstohvat soli, 15 dag maslaca;
za nadjev: 12 dag grozdica, 15 dag ribakih jabuka, ribana limunova korica, malo usitnjenih
klincica, 10 dag sjeckanih badema, 5 dag maslaca, 1 dl ruma, 12 dag Secera, 2 dl vina.

IzmijeSajte sve namirnice potrebne za tijesto, razvaljajte i stavite u namasten i zabrasnjen lim.,
Sastojke za nadjev izmijeSajte 1 stavite na tijesto, pa prekrijte ostatkom tijesta. Pecite na
umjerenoj jakoj vatri.

Bozi¢na pletenica
Sastav: mlijeko, pola kocke kvasca, malo Secera, 0,5 kg brasna, ulje, 1 jaje.

U casi mlijeka rastopite pola kocke kvasca 1 malo SeCera. Kad se kvasac digne, dodajte ga
brasnu i umijesite tijesto s mlijekom. Odvojite malo tijesta za figurice, a od ostatka izvaljajte
tri vrpce. Spletite pletenicu, savijte je u okrugloj namasc¢enoj posudi. Od odvojenog tijesta
izradite figurice (likove) kvocke i pili¢a (simbolizira majku i1 djecu) i njima ukrasite pletenicu.
Na kraju namazite razmuéenim jajem i pecite oko pola sata na temperaturi od 220 °C. Nakon
pecenja odmabh je umotajte u Cistu krpu da se dobro ohladi. Kad je stavite na stol u sredinu, gdje
je Suplja, stavite posudu sa zitom i svijeCom.
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Gospicke capice
Sastav: 12 dag masti, 18 dag brasna, 12 dag Secera, 12 dag oraha, 1 jaje.

Mast izmrvite u bra$nu, dodajte Secer, orahe i jaje. Sve umijesite i stavite u namastene |
obrasnjene oblike (kalupe). Pecite u zagrijanoj pecnici na srednjoj temperaturi oko pola sata.
Jos tople istresite 1 uvaljajte u Secer u prahu.

Torta od oraha

Sastav: 10 Zumanjaca, 2 cijela jaja, 28 dag Secera, 28 dag oraha, 5 dag mrvica, rum, 10
bjelanaca;
nadjev: 4 Zumanjca, 14 dag Secera, 10 dag cokolade, 16 dag maskaca.

IzmijeSajte Zumanjca, dva jaja i Secer, dodajte mljevene orahe i mrvice namocene u rum. Na
kraju dodajte snijeg od 10 bjelanaca. Polako izmijeSajte. Smjesu ispecite u dva dijela. U pocetku
na teperaturi od 220 C, a kad se po¢ne diazti, temperaturu smanjite na 180 °C. Nakon, po prilici
45 minuta, s iglom za pletenje provjerite je li tijesto peceno (ako na igla ne ostane niti mrvica,
tijesto je peceno). Napravite nadjev od Zumanjaca, Secera i cokolade, tucite na pari dok se ne
zgusne. Kad se smjesa ohladi, dodajte maslac, dobro izmijeSajte 1 premazite tortu.

Boziéni panj

Klasi¢ni francuski kola¢ prihvacen u kuhinjama cijele Europe, idealan je za zavrSetak bozi¢nog
rucka.

Sastav za 8 osoba: 15 dag braSna, 30 dag Secera, 5 Zumanjka, 4 bjelanjka, vanilin Secer, 15 dag
maslaca, 35 dag kreme od kestena, 10 dag Se¢era u prahu, rum (ili maraskino), 2 Zli¢ice gorkog
kakaa, 30 dag cokolade za glazuru, malo kandiranog voc¢a za dekoraciju, sol.

Napravite smjesu od 4 Zumanjka s 15 dag Secera, vanilin SeCerom, braSnom i1 5 dag ohladenog
1 otopljenog maslaca. Smjesi dodajte dobro istu¢ena bjelanca sa zrncem soli. Dobivenu smjesu
uspite u lim prekriven folijom natopljenu maslacem. Poravnajte smjesu nozem da dobijete
pravokutnik i pecite u zagrijanoj peénici na 220 °C, otprilike 10 minuta. Cistu kuhinjsku krpu
natopite vodom i prostrite je na radnu plohu. Izvrnite pleh s ispeCenim biskvitom i hladnom
vodom prijedite preko folije (kistom nekoliko puta) da bi se lakSe odvojila od biskvita. Odvojite
foliju 1 zamotajte biskvit pomazuc¢i se kuhinjskom krpom. Tako zamotani biskvit stavite u
hladnjak barem na sat vremena. Ohladeni biskvit odmotajte i namazite kremom koju ste
pripremili od ostatka zumanjka, 5 dag omeksSanog maslaca, dvije Zli¢ice Seéera, dvije zliCice
ruma, kakaa i kreme od kestena. Zamotajte ponovo biskvit i stavite ga u zamrziva¢ na sat
vremena. OStrim nozem neravno odrezite sa svake strane po komad Sirok dva do tri centimetra
I ostavite ga sa strane. Otopite ¢okoladu s ostatkom maslaca. Mlaku ¢okoladu namazite na
prethodno odrezane komade i spojite ih na roladu tako da izgledaju kao odrezane grane. Panj
premazite ostatkom Cokoladne kreme i vilicom nacrtajte koru (napravite pruge), stavite u
hladnjak na barem dva sata prije nego ga ukrasite. Pospite panj mljevenim Se¢erom da izgleda
kao pod snijegom. Dekorirajte ga kandiranim viSnjama, cvjeti¢ima od marcipana i gran¢icama
prave smreke.
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Biskvit ¢e biti rahli ako dodate dobro istuceni bjelanjak mijesaju¢i odozdo prema gore. Biskvit
zamotajte dok je jo$ topao jer bi u protivnom mogao puknuti. Prije negoli ga premazete kremom
Umjesto kreme od kestena mozete upotrijebiti otopljenu ¢okoladu ili marmeladu po vaSem
ukusu koju ste prethodno rastopili na laganoj vatri s malo ruma.

Savijaca od rogaca

Sastojci za tijesto: 50 dag braSna, 1/8 mlijeka, kvasac, 9 dag Secera, 1 jaje, 2 zlice maslaca, I
zli¢ice soli 1 malo ribane limunove korice; za nadjev: 50 dah rogaceva brasna, 20 dag Secera,
zlica meda, 6 Zlica vode.

Zamijesite tijesto s kvascem i ostavite ga dizati. Dignuto tijesto razvucite na ¢istom stolnjaku.
Secer i vodu prokuhajte, umijesajte rogadevo brasno, dodajte med da dobijete kremastu masu.
Sve istresite na tijesto, razmazite i savijajte. Ostavite mirovati 1 sat na toplome mjestu.
Premazite bjelanjkom, stavite u podmazani lim i kad se masa udvostruci pecite 40-45 minuta
na 180-200 °C. Toplo zamotajte u Cisti ubrus, ohladeno narezite, pospite SeCerom u prahu i
posluZzite.

«Kruh» od rogaca

Sastojci: 20 dag Secera u prahu, 9 Zumanjaka, 14 dag rogaceva braSna, 13 dag badema, 3,5 dag
kru$nih mrvica (prezla), 5 dag soka limuna, 1 paketi¢ vanilin Secera, 15 dag Zelea od ribizla.

Umutite Zumanjke sa Seerom u prahu. Bjelanjke istucite u ¢vrsti snijeg, dodajte Zumanjke sa
Se¢erom 1 vanilin Secer. Polako umijeSajte rogaCevo brasno, mljevene bademe, mrvice i
limunov sok. Podijelite masu u dva jednaka dijela i 20 minuta pecite u namazanom limu na
180-200 °C. Ohladite na sobnu temperaturu. Prvi dio namazite sa Zeleom od ribizla, drugi
polozite na njega i prelijte cokoladnim ili vanilijinim prelivom za torte.

Kocke od rogaca

Sastojci: 30 dag rogaceva brasna, 20 dag brasna, 2 dl ulja, 2dl mlijeka, 1 prasak za pecivo, 12
dag Secera, 5 dag grozdica, 4 jaja.

Umutite pjenjacom Secer i jaja, dodajte ulje 1 tucite da se zgusne. U brasno umijesjte prasSak za
pecivo i rogac¢evo brasno. Dolijte masi od jaja mlijeko, dobro izmijesajte i ulijte u namazani lim
srednje veli¢ine. Operite grozdice i pospite na izlivenu masu. Pecite 45-50 minuta na 180 °C.
Izvadite, pokrijte ¢istim ubrusom, ohladite i pospite SeCerom u prahu. Narezite na kocke i
posluzite.
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Torta od rogaca i narance

Sastav: 10 jaja, 15 dag Secera, praSak za pecivo, 10 dag mljevenog rogaca, 15 dag maslaca, 20
dag cokolade za kuhanje, pekmez od marelica, sok od pola narance;
za glazuru: 5 dag Secera u prahu, 10 dag margarina, 15 dag ¢okolade za kuhanje, 2 dl mlijeka.

Maslac 1 cokoladu rastopite na pari neprestano mijeSajuc¢i. Dodajte Secer, promijesajte i
ohladite. Dodajte zumanca, sok od narance, rogac i na kraju snijeg od
bjelanaca. U namas¢enom kalupu pecite na 175 °C. Ohladite, prerezite napola i premazite
pekmezom od marelice. Na kraju glazirajte.

(kolac Peljesca)
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Naputci Marije Juri¢ Zagorke:
Orehnjaca

1 kg brasna, 1/2 dinara germe (kvasca), 4 Zumanca, kora od pola limuna, malo soli, 10 dkgr.
Secera. Germa se zamijesi u jednoj posudici s malo mlacnog mlijeka, brasna i Secera i ostavi
da se digne. Zatim dignutoj germi dodati 10 dkgr. maslaca, 4 Zutanjka, malo Secera, dobro
izmijesati, a ovoj smjesi dodati preostalo brasno i po potrebi dodavati mlakog kuhanog mlijeka
dok se napravi tijesto da ne bude ni pretvrdo ni premekano. Tijesto tuci s novom drvenom
zlicom sve dotle dok se ne naprave mjehuric¢i. Ostaviti ga na toplom mjestu (1 i 1/2 sat) da
uzraste. Zatim se istrese na dasku, koja je malo posuta brasnom, razvalja se da bude prst debela
i puni se slijedecim nadjevom: 3/4 kg mljevenih oraha, 5 dkgr suhih grozdica, pola deci ruma,
Secera po ukusu sasuti u toliko kipuéeg mlijeka da bude gusta kasa. Moze se dodati i malo meda
da bude socnije. Dobro izmijesati, pustiti da se ohladi, hladno razmazati po tijestu, i zavaljati
u guzvu, metnuti u limenu tepsiju podmazanu maslacem da se pola sata dize na toplom mjestu.
Peci najprije na jacoj, a poslije na slabijoj vatri oko 3/4 sata. Kad je orehnjaca pecena,
iskrenuti je naopako na drvenu dasku, posuti secerom i kad se posve ohladi rezati na komade.

Makovnjaca

se pravi na isti nacin, samo sa mjesto nadjeva od oraha puni nadjevom od samljevenog maka
koji je pofuren u kipucem osecerenom mlijeku.

Makovnjaca

Sastojci: 60 dag brasna (pola ostro, pola glatko), malo soli

Sareni “kuglof”

Za “kuglof” valja spremiti tri jaja, 140 grama maslaca, 280 grama secera, 280 grama brasna,
paketic¢ Oetkerova praska i malo mlijeka.

Pravi se na ovaj nacin. Tri zutanjka sa 100 grama maslaca treba dobro i pjenasto umutiti, na
to dodati 280 grama brasna, i toliko mlijeka, koliko treba, da se zamijesi tijesto u sudu. Sad se
doda pola paketi¢a Oetkerova praska, dobro se sve izmijesa i doda tvrdo tucena pjena od tri
bjelanjka. Kalup valja dobro namazati, pa najprije sipati red Zutoga tijesta, a u ostatak tijesta
dodati 20 grama kakaoa u prahu, zatim preko Zutoga tijesta staviti tijesto s cokoladom, pa opet
red Zutog tijesta i tako da stoji u kalupu cetvrt sata, da bi tijesto malo ukislo. Pecnica mora
biti vrlo topla, a zatim se stavi kalup u pecnicu i pece tri cetvrt sata. Peceni se “kuglof” ostavi,
da se malo prohladi u kalupu, zatim ga se istrese na ravnu zdjelu i prospe s dosta vanilskog
Secera. (Katica Perisic)

Jeftini “kuglof™

Komad maslaca u velicini jajeta razmjesa se prhko u zdjeli, k tome se doda jedan Zumanjak i
dvije Zlice Secera u prahu i to se sve jos par minuta mijesa. Prije se priredi 3 do 4 grama pjenice
u koju se ulije 2 decilitra mlacnog mlijeka i nesto soli k tomu. Moze se dodati malo korice od
limuna da dobije aromu, a onda toliko brasna, dok ne postane prhko tijesto, koga se tuce
drvenom zZlicom i na koncu pospe sa Sakom grozdica. Na to se dobro izmaze model s maslacem
i pospe mrvicama. MoZe se napraviti i snijeg i polovicu umijesati u tijesto, a ostalim mazati po

88



89

“kuglofu”, koji se ve¢ dobro uzdigao. Peci treba u prilicno vrucoj pecnici. Kad se istrese dobro
ga treba posipati sa Secerom od vanilije.
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GeterSpajz (izvorno; slatko jelo s Zelatinom,; figurativno; ambrozija-jelo bogova)

Sastav: 30 dag oStrog brasna, 25 dag Secera, 5 jaja, 1 zli¢ica cimeta, vode po potrebi, 2 dl crne
kave, 0,5 dl ruma; krema: 24 dag maslaca, 6 zumanaca, 25 dag Secera, 10 dag cokolade.

U brasno dodajte Secer, jaja, sode bikarbone, cimet i vode po potrebi. Sve dobro izmijesajte.
Dobivenu masu nalijte u namasteni i pobrasnjeni lim 1 ispecite na srednjoj temperaturi. Kad je
biskvit pecen, odmah napravite masu za drugi biskvit od 3 jaja, 20 dag brasna, 20 dag Secera, i
vode o potrebi. Pecite kao 1 prvi biskvit. Biskvit od prve mase narezite na kockice 1 prelijte s 2
dl jake crne kave i pola decilitra ruma, sve promijesajte i dodajte snijeg od 6 bjelanaca. Sve
ponovo promijesajte 1 stavite na drugu masu pecenog biskvita. Na kraju prelijte kremom.
Krema: dobro izmijesajte margarin, zumanca i Seéer. Kad postane pjenasto dodajte rastopljenu
cokoladu 1 jo$ jednom promijesajte.

Soparnik (prisnac, blitvenjak) posno jelo (Soprano jelo - posno jelo; soparnik)

PSenicno tijesto se razvalja i nadjeva mjeSavinom kuhane, usitnjene blitve pomijesane sa suhim
grozdicama, usitnjenim smokvama i za¢injeno maslinovim uljem. Pokrijte drugim tijestom.
Stranice moraju biti dobro sljepljene kako nadjev ne bi izasao van. Komin (ognjiste) se dobro
oCisti, stavi soparnik, prekrije Zeravicom od sitnijeg granja (ali ne od tvrdog 1 jakog drva),
najc¢eS¢e suhom granju loze. PeCe se oko pola sata. Kad se malo ohladi dobro se namaze
maslinovim uljem, rukama 1 izreze na romboide. Uz njega se posluzuje vino, zahtjeva dosta
vina i moze ga se puno popiti. aze se da maslinovo ulje “ubija” vino. Ako je obitelj vece, pece
se 1 “babica”, a to je neSto manji soparnik.

Bajadera

Sastojci: 20 dag Secera, 20 dag mljevenih oraha, 10 dag maslaca, 20 dag mljevenih petit keksa,
3 rebra otpoljne Cokolade; glazura: tri rebra ¢okolade, tri Zlice Secera i tri Zlice vode.

Stavite Secer kuhati u 10 Zlica vode. Kad sadrzaj prokuha dodajte mljevene orahe, izmijesajte 1
skinite s vatre. U ohladenu smjesu dodajte pjenasto umucen maslac i mljevene kekse. Smjesu
podijelite u dva jdnaka dijela. U jedan dio otopljenu ¢okoladu i dobro izmijesajte. Lim namazite
maslacem i smjesu stavljajte u lim zlicom koja mora stajati u hladnoj vodi. Prvo stavite tamnu,
a zatim svijetlu smjesu. Na vrh dolazi glazura (pripremite je od tri rebra cokolade prokuhane s
tri zlice Secera i tri zlice vode). Nakon Sto su bajadere odlezale 24 sata u hladnjaku mozete ih
izrezati na Zeljenu veli¢inu.

Bakarska torta

Sastojci: 4 jaja, 25 dag Secera, 1 dl ulja, 1 dl mlijeka, 30 dag brasna, 1 prasak za pecivo, 2 Zlice
kakaa; nadjev: 25 dag maslaca, 25 dag Secera u prahu, 3 zumanca, 3 rebra (oko 5 dag)
rastopljene cokolade, 3 bjelanca.

Pjenasto umutite cijela jaja sa Se¢erom, dodajte ulje 1 mlijeko i jo§ malo mijeSajte. Dodajte
brasno umijesano s praskom za pecivo. U oblik za torte ulijte pola smjesu i ispecite. Drugu
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polovicu obojite dvjema zlicama kakaa i ispecite. Svako tijesto prerezite na pola i slazite jedan
tamni, pa jedan svijetli red.

Pjenasto izradite maslac sa Se¢erom u prahu, dodajte Zumanca i rastopljenu cokoladu. Sve dobro
izmijeSajte. U kremu lagano umijesajte snijeg od 3 bjelanjka i premazite tortu.

Dubrovacka torta

Sastojci: 25 dag (ili 2,5 dl) skorupa (danas se koristi slatko vrhnje, jer se skorupa ne moze vise
naci kao nekada), 6 bjelanaca, 25 dag Secera, 25 dag bajama (mendula, mjendula), 5 dag oStrog
brasna, caSica rakije od ruze (ili ¢asica maraskina).

Napravite snijeg od bjelanaca i postepeno dodajte Secer. Polako mijesajte dalje i dodajte rakiju
od ruze. Kad ste sve tako ulupali i umijesali, dodajte skorup (ili vrhnje), oguljene i samljevene
bajame i na kraju o$tro bras$no. Sve skupa lagano i oprezno umijeSajte i ulijte u nauljeni i
krusnim mrvicama posut lim za pecenje. Pecite u umjereno zagrijanoj peénici 50-tak minuta.
Drvenom ¢ackalicom provijerite da li je unutraSnjost peceno. Kad se torta ohladi istresite je iz
posude u posudu za posluzivanje i pospite vanilin Se¢erom. Na dubrovacku tortu ne dolazi
nikakva glazura osim S§to se na BoZzi¢ ukraSava svjeZim granicama asparagusa,
manjimnaran¢inim listovima ili njenim cvjeti¢ima.
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Pica
Medena rakija

Posluzivala se za obiteljskih svecanosti prije jela.
Med se zagrije (otopi) na Stednjaku u posudi (pazeci da temperatura nije bila veca od 40 °C) i
tada se doda rakija i sve dobro izmijesa.

Bermet

Bermet kojega danas poznajemo i koji se proizvodi u sjeverozapadnoj Hrvatskoj,
povijest je 1 samoborskog bermeta. Njegov nastanak veze se za 1808. godinu tj. vrijeme kad je
Samobor bio u vlasti Francuza i sastavni dio Napoleonove llirije. Tada su francuski, s ostalim
civilizacijskim i kulturnim teevinama, prenijeli samoborskim purgerima i vjeStinu pripremanja
bermeta. Prije stotinjak godina bermet i mustardu je u Samoboru radilo ¢ak 30-tak obitelji,
medutim tradicija je izumrla jer ju nije imao tko nastaviti ili su se pak obitelji odselile iz toga
kraja ili jednostavno nisu mogle odrzati kvalitetu proizvoda. Opéenito o bermetu se sve zna, ali
kako se zapravo radi svaki proizvoda¢ ¢uva neku svoju tajnu, barem onu o sastavu i omjeru
aromata koji se dodaju osnovnom vinu. Bermet je specijalno alkoholom zasi¢eno, slatko i
aromati¢no vino. Svrstava se u grupu aromatiziranih vina, jer se specificne arome postizu
dodavanjem raznih mirisnih tvari (moZe biti 1 do pedesetak, ali 1 manje), ali bez jedne biljke
nema bermeta, to je pelin, koji bermetu daje osnovno obiljezje arome, ali i onu prijatnu gorkost.
I sam naziv bermet dolazi od njemacke rije¢i Wermut, $to znaci pelin. Najcesce sadrzi 16,4
posto alkohola 1 192 g/L neprevrelog Se¢era. Boja mu je narocito lijepa, otvoreno rubinsko
crvena, a bistrina kristalno Cista, tako da u ¢asi blista. Aroma mu je bogata 1 plemenita, s
izrazenim naglaskom na pelin. U okusu se osjeca skladnost svih sastojaka, te je zaokruZen i
blago gorkast. Pije se kao aperitiv, posluZen u tankim 1 visokim ¢aSama 1 ohladen nesto ispod
podrumske temperature. Obzirom da je najblizi rodak vermuta, moze posluziti i za pripremanje
koktela.

Obitelj Vojka Filipeca (brat Antun proizvodi mustardu) za preSanje grozda koristi presu
izradenu jo$§ 1864. godine. Vremenom je tradicija izumrla tako da danas bermet 1 mustardu
proizvodi samo obitelj Filipec. Kako se ¢itava proizvodnja obavlja ru¢no, $to znaci da je i sam
proizvod ekskluzivan, godiSnje se proizvede svega nekoliko tisuca boca.

Bermet je zimsko pice, i prema obicajima pije se tek na Badnjak poslije polnocke, uz
orehnjacu. Poceo se raditi u vrijeme berbe grozda, tako da je za Bozi¢ bio gotov. Od taloga
poslije izrade bermeta, radila se rakija - pelinkovac¢a. Bermetica, kad se isto¢io bermet (ukoliko
se nije radila pelinkovaca) na ostatak se dodalo crno vino od koga se dobila bermetica tj. ljetno
piCe za zZene.

Bermet 1 mustarda se sve vise ukljucuju i u turisticku ponudu Samobora 1 Hrvatske, tako
da nisu rijetkost turisticke grupe koje navraéaju kod obitelji Filipec na degustaciju.
Mustarda koja je nastala kao kopija, koju su konzumirali francuski vojnici, ubrzo se pretvorila
u original jer danasnja mustarda nije sli¢na niti jednoj francuskoj mustardi.
Razlika izmedu senfa i mustarde je u tome Sto je senf fino mljeveno zrno gorusice preliveno
octom, dok je mustarda grubo tuceno zrno gorusice preliveno pekmezom od crnih vrsta grozda.
Mustarda je starinski prilog i posluzuje se uglavnom uz kobasice, hrenovke i kuhanu govedinu.
Nakon dobrog aperitiva kakav je bermet, taj pikantni umak ¢e izuzetno dobro upotpuniti svako
od ovih jela, ali i neka druga ako vam se tako svida. Jer o ukusima se ipak ne raspravlja.
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Postupak

Radi se od mjesavine crnih vina portugisca, frankovke i modre kav¢ine. Vino se razlije u male
bacve od pedeset litara i dodaju mu se aromati, koje se mrve rukama. Medu aromatima glavnu
ulogu imaju pelin, narance, suhe smokve, grozdice i1 rogaci.

Kaze se da smokve daju gustocu, a rogaci su afriodizijak. Vinu se dodaje i Secer da odigne
alkoholni stuanj, ali i da bi bermet bio dovoljno sladak. Nakon vrijenja i zrijenja od dva do tri
mjeseca bermet se razlijeva u boce.

Naputak 1

na 100 litara zdravog starog crnog vina dolazi:
20 kg zdravog crnog grozda

10 kg kandis Secera

5 kg kristal Secera

0,50 kg suhih smokava

1 kg rogaca (rozicka) sitno rezanih
1 kg grozdica

2 kom. mus$atnog oraha

1,5 dag slatkog janusa

1,5 dag macis-cvijeta

0,5 dag klincic¢a

1 dag zvijedastog anisa

1 mala Stangica vanilije

2 limuna (korice)

4 narance (korice)

5 dag bijele gorusice u zrnu

5 dag crne goruSice u zrnu

Crnu 1 bijelu goruSicu stavite u posebnu platnenu vrecicu, koja se na uzici pusti u bacvu, nakon
Sto po¢ne vreti (nakon 4-8 dana i ostane 14 dana u bacvi).

Pelina prema okusu, a uzima se najcesce 0,50 kg suhog cvijeta koji se naizmijeni¢no dodaje na
red grozda i ostalih sastojaka i mirodija.

Bac¢vu okrenite na dno tako da vrata budu odozgora, na dno bacve stavite pelin, na to grozde,
na grozde izmijeSane sve dodatke 1 mirodije, opet pelin, pa grozde i tako redom dok se ne utrose
svi sastojci. Bacvu zatvorite i nadolijte vina, ne smije biti puna tako da moze kipjeti. Najbolje
je staviti vreljnjacu kako vi se omogucio ristup vanjskog zraka, a osim toga i oznacava da li je
vrijenje u redu. Po preporuci iskusnih proizvodaca, dobro je u ba¢vu uliti nekoliko litara mosta
u vrijenju umjesto kvasca.
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Naputak 11

Na 100 litara starog crnog vina
8 dag pelinovog cvijeta namoc¢enog u 2 I najjace rakije (Sljivovica ili lozovaca)
1 dag kardamoma

2 dag bijele gorusice

0,5 dag klincic¢a

1 dag cvijeta macisa ili u prahu
1 dag zvijezdastog anisa

1,5 dag slatkog janus

5 dag cimeta u korici

1 dag muSkatnog orascica

8 kg Secera

1 kg grozdica

1,25 kg rogaca

kore od 4 narance

kore od 3 limuna

1/12 Stangice vanilije

Secer dobro otopite u vinu. U baévu slaZite grozde, posipajte mirodije, stavite red grozda, pa
opet mirodije i tako redom dok ne utroSite sve sastojke. Zalijte vinom 1 rastopljenim Se¢erom.
Pustite da vrije i nakon 40 dana mozZete, bermet, piti.

Naputak 11

1 kg suhih smokava
1 kg naranca

1 kg limuna

1 kg rogaca

10 dag crne kave
10 kg Secera

2 muskatna orsc¢i¢a
1 Stanglica vanilije
10 dag grozdica
strucak pelina

5 do 6 kg crnog grozda

Sve sastojke slaZite u redovima u ba¢vi od 100 1. Seéer rastopite u 10 1 mla¢nog vina, portugisca,

1 ulijte u bacvu na slozZene sastojke. Na sve dodajte jos 90 1 vina bez Sec¢era. Nakon osam dana
mirovanja promijesajte i ostavite do Bozica. Ne treba cijediti jer ¢e se samo istaloziti.
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Naputak 1V
Za50|

Na dno bacve slozite:

25 dag smokava

25 dag grozdica

2 dag slatkog korijena

2 dag muskatnog orasc¢ica

1 dag anisa

3 dag suhog elina

3 dag hrena

1 korica vanilije

2 limuna

3 narance

25 dag rogaca

2 dag goruSice

1 veca usitnjenu resku dunju
6 kg Secera

20 dag bobica zdravog crnog grozda (dvije vrste: frankovka 1 portugisca)

sve se zalije sa 40 | starog vina.
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Prijedlog najtipi¢nijh jela za praznicki stol
Medimurje

Medimurski “slatki” sir

Suseno svinjsko meso iz lordice (posebna posuda od hrastovine u kojoj se meso cuva u kosanoj
slanini)

Bijelo vino

Juha od svinjskih karmenadla s domacim rezancima

Kuhani svinjski karmenadli

Umak od hrena

Crne curke (domace krvavice s heljdinom kasom) i bijele curke (krvavice u svinjskom debelom
crijevu s prosenom kasom)

Pecenje od svinjskog buta

Restani krumpir

Crveno zelje, kisela paprika i kiseli krastavci

Podravina

Kokosja juha s domacim rezancima

Kuhano meso s umacima od raznih vrsta povréa, posebno rajcice i hrena

Boziéna pecenka — purica ili svinjski kare u komadu, s mlincima ili pecenim krumpirom
Salata od domaceg svjezeg ili kiselog kupusa, cikla

Kolaci raznih vrsta

Napitci: domaca rakija i vina, te kao specijalitet kuhana rakija s medom i kuhano vino s
klinci¢ima i cimetom

Hrvatsko zagorje

Domace kobasice

Sunka

Sir s vrhnjem i lukom

Bijelo vino

Govedska juha s domacim rezancima
Govedina s umakom od hrena
Svinjska pecenka iz paca

Restani krumpir

Psenicni Zganci

Dinstano zelje, salata od graha u cikle
Zagorski Strukli (kuhani)

Bijelo vino

Tradicionalni zagrebacki boZi¢ni rucak:

domaca kokosja juha s domacim rezancima,
domaci kruh pecen u krusnoj peci,

kuhana govedina s hrenom,

purica s mlincima,

cikla s hrenom

kuglof,

orehnjaca i makovnjaca

bijelo vino
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Slavonija

Juha od prasecih iznutrica s trgancima
Slana savijaca sa sirom

Punjeni odresci na slavonski nacin
Pirjana tarana

Vinski kupus

Ginabica s makom

Slavonska vina

kokosja juha s domacim rezancima,

kuhano meso s umakom od hrena ili bijelog luka,

pecena guska ili patka s prilogom od ponutrica s kukuruznom krupicom,
mnostvo kolaca (medenjac, breskvice, vocna salama, Sape, kosarice itd.)

Lika

ujutro:
rakija s medom,
hladetina

Licka basa (bijeli sir od skorupa s varenike)

Licki prsut

Rakija (blaza)

Licki kuus sa suhim svinjskim rebarcima, slaninom i malo bravetine (radi arome)
Bazlamaca

Vino iz Kistanja

ili

Jjuha od kokosi,

pecena guska,

kiseli kupus s bravetinom (dimljeno ovcje meso),

ustipci.

Vrativsi se s mise pozdravljaju domacicu: «Dao Bog dio svete mise»

Prije rucka svi ustanu i mole se. Domacin-otac Cestita «Evo dode Cestiti Bozi¢ i to Mlado ljeto,
svega dobra dosta, najvise bozjeg mira i blagoslova sveta! Svi zdravi i veseli bili! Zivjeli!
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Istra

nekad:

rucak: fuzi i njoki s kokoson i kiseli kapuz (kupus)

navecer: peklo se ombolo i kobasice na ognjistu (ombolo i kobasice su od svinjskog mesa).
Prascevina (kolinje) bila je prije praznika da bi se imalo mesa za Bozi¢. Od kolaca,
spremale su se krostule.

Danas:

Za Bozi¢ je ostala ista hrana, samo se fritule ne spremaju navecer. Uz te kolace jede se paneton
s grozdicama ili cokoladom. | nekad i sad pije se Malvazija, a uz pras¢evinu moze i supa Teran
(juha, crno vino) u kojem je umijesan ispeceni kruh, Secer, papar i maslinovo ulje.

Istarska rakija sa smokvenjakom (mljevene suhe smokve umijesane u male hljepcice)
Istarski prsut i domaci ovcji sir (tvrdi) s uljikama (maslinama)

Ovdja ili goveda juha s domacim lazanjima (rezancima)

Zbrovada (kuhani kiseli kupus s prsutom ili svjezim svinjskim mesom)

Fuzi na Sugu (umak) od domace kokosi ili peteha (pijevca)

Fritule (ustipci) i grostule (slatko tijesto vezano u masne i rZeno u ulju)

Teran (crno) i malvazija (bijelo vino)

Dalmacija

Rakija - lozovaca ili travarica
Suhe smokve i rogac¢
Dalmatinski prsut

Bracki ili paski sir

Pasticada s njokama

Zelena salata ili kupus
Fritule ili groStule (kroStule)
Crno vino

DUBROVNIK

Bozi¢ni rucak u dubrovackom kraju, iako je svecan, pocinje bez hladnog predjela,
Jjuhom od kokosi i govedine,. Nakon juhe posluzuje se /esada na kojoj je kuhana juha. Uz leSadu,
kao prilog, posluzuje se svjeze ribani hren, kuper-sos (kopar sos), leso krumpir, ili pire od
krumpira, ili kroketi od krumpira, ili restani krumpir.

Kao glavno jelo jede se pecena svinjska lonza (meso ispod rebara, kao za kotlet, ali u
komadu) s pecenim krumpirom. Uz to posluzuje se razno ukiseljeno povrée Kao lucice, Skalonja
(ljutika), paprike. Za desert se posluzuje torta od skorupa i Strduel od jabuka. Sada se prelazi
sa vina na prosek. Na stol se iznosi i suseno grozde. Rucak na Bozi¢ pocCinje kasnije nego u
drugim prilikama i traje sve do veceri kada se obi¢no odlazi na neku zajedni¢ku organiziranu
proslavu.
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Bozié

posipal bi snegom

vse pute

I spunil z veseljem

ves kute,

da smeh i popevka zvoni,
da brigah i tugah

ni,

da suza ve¢ oko ne muti,
da vsaki u srcu ocuti:
Bozi¢ je dosel nam vesel,
vsakom srece donesel

v sela i grade i gaj,

meni takaj !

D. Domjanié¢
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Knjiga NOVA ZAGREBAKA KUHARICA, izdana u Zagrebu na prelaska 19. stoljec¢a
u 20. stoljece, koju je napisala Marija Kumici¢ predlaze jestvenik za Badnje vecer i Staro ljeto:

Badnja vecer, topla. Juha od pasulja; marinirana tunina; sledi, jegulje; brodeto s palentom,
pecene ribe na rostilju s Salatom, jaja pecena i nadjevena s maslacem od srdeljica, s keljem na
ulju; kaviar; mandolini; mandolate; torta od voc¢a; maroni; male poslastice; sir; opol, prosek,
rozoli, pelinkovac.

Uzina. Kava, ustipci Spagom povijeni; sladke stucke; delikatne poslastice; punc, liker od
vanilije; torta od ljesnjaka, poslastice; orasi; voce, maraskin.

Staro ljeto. aj sa sladkim skorupom ili rumom, naduvka; nasusurene strcalice; hladna pecenka
od peradi i divljaci; hladnetina; piire od kostanja, stozernik; torta od badema; male poslastice;
gurabije, sir, voce; grasevina, samotok, mavasija, vodica.

A kako se nekad jelo, doduse gospoda, danas nas podsjecaju tekstovi nastali prije 500
godina:

“ Sjedeci za trpezom s mojijem Tudeskom, a peceno bijahu donijeli - pjat, u njem kapun.
Gledam ali je guska ali §to drugo: onako velika kapuna moje oci nigda nijesu prije vidjele.
Ispecen ? Gledah ali je isprigan ali je ispecen: imaSe njeku hrustu na sebi koja mi oci zanosase,
srce mi veseljaSe, apetit otvarase. Oko njega dvije jarebice oblahne, a sok iz njih rosi. Pjat
uresavahu s strane peca vitelja mesa od mlijeka, koja para da govorase: - jedj me, jedj me, i
polovica zadnja od zecica, lardica okolo nazadijevana, a garofalic¢i neistuceni nakicena, koja
para na trpezi mirisom da stvarasSe veselo, drago prolitje. A na krajijeh od plitice uokolo nakitili
bijehu kosovica, dragijeh kosovic¢a, koji parase da se uokolo ukitili bijehu i da u veras pojuci
govorahu: “ blazeni uzmite “.

1 u tjezijeh delicijah stojeci u kontemplacijoni, bijah otisao in estasis *.

( Marin Drzi¢: Dundo Maroje, drugi ¢in, prizor prvi - Pomet )
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Stari gastro pojmovnik za Badnjak i Bozi¢

badnjaca,

1. kruh koji se mijesi na Badnji dan; 2. vrsta
pogace koja se radi za Bozi¢, ukrasena je sa
pet ruzica izradenih od tijesta

basilica
pogaca koja se radi na Mlado ljeto

bermet

aromatic¢ni napitak koji se poceo raditi u
Samoboru 1808. godine za francuske
okupacije. Radi se od starog kvalitetnog
crnog vina, pelina 1 juznog voca

bidra

1.kolac¢ koji se pripremao prigodom puckih
sveCanosti 1 uvijek se posluzivao na kraju
Sto je znacilo da je dosSlo vrijeme da gosti
idu ku¢i, 2. specifi¢an medimurski kola¢ od
dizanog tijesta, a peCe se u okrugloj
zemljanoj posudi. Nadjev se radi od oraha.
(Bidra ili Nabujak “Kuglof*).

blitvenjak

pita od blitve. Tijesto se nadjeva
mjeSavinom kuhane blitve, grozdica, suhih
smokava i svjezeg sira.

bosilica
pogaca koja se radi na Mlado ljeto

boziéar,

prase koje se kolje na Badnji dan a pece uoci
Bozi¢a (od pola no¢i dalje). U nekim
Krajevima se u prase stavlja dunja, jabuka i
orah. Glava se ostavlja za Novu godinu.

bozi¢ni kola¢

kolac¢ koji se priprema za bozi¢ne blagdane
ali se jede tek nedjelju dana kasnije. Tijesto
se napravi od pol kilograma

brasna, kvasca, malo soli i vode. Kad se
dobije glatko tijesto, ostavi se na toplom.
Tijesto se ukrasava raznim simbolima
napravljenim od tijesta kao §to su novc¢ié,
Klasje itd. U sredinu kolaca se stavlja
bosiljak kao drevni simboli zdravlja i
veselja u obitelji.

bozi¢njak, boZitnjak
veliki boziéni kruh
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boZurica
prasica koja se kolje za Bozi¢

bravarica
ukrasena pogaca koja se mijesila za cobane
uoci mladog ljeta

burundel
vrsta bozi¢nih Zganaca koji se rade s tele¢im
mesom

Cesnica

1. jelo od ceSnjaka kao gusta Corba; 2.
kola¢; izmedu nekoliko slojeva debljih kora
od tijesta stavi se mljeveni ili tucani orasi,
Secer 1 suhe grozdice. Ovako prireden kolac
se ispee 1 prije posluZzivanja premaze
medom. Po starom obi¢aju kolac€ se ne reze
nego lomi u prisutnosti svih ¢lanova
obitelji. Radi se za Bozi¢; 3. pogaca koja se
mijesi ujutro na Bozi¢ od pSeni¢nog brasna
i u koju se stavlja kovani novac (srebrni ili
zlatni). Onaj tko pronade novac bit ¢e sretan
cijelu godinu. U Hercegovini se umjesto
novca stavljao konjski klin (Cavao za
potkovu ) za sre¢u onome tko ga nade.

fizolovica
juha od graha

frite
prikle, ustipci: “Na Banju vecer svi frigaju
frite, pa sve misto vonja po fritami.”

fritule

przeno jelo, ustipci, prikle; tijesto od
brasna, jaja, kvasca, Secera, grozdica i malo
rakije, przeno na vru¢em ulju, posipano
Secerom

garitula

debeo 1 uzak kolac bijela kruha s usadenim
jajetom u sredini (pece se za Uskrs) ili pod
drugim imenom - parSurata (za Bozi¢)

glaj(h)gevi(g)ht
kola¢-masni  biskvit nazvan jo§ i
jednakojednako (kolikotoliko), jer u njega

se stavljaju potpuno jednake kolicine
sastojaka. Najprije se 1izvazu jaja,
podjednaka tezina Secera, maslaca ili



margarina, te brasna. Na starinskim vagama
sa dvije plitice s jedne su se strane umjesto
utega stavljala jaja, pa su se vagali drugi
sastojci

gobinja
veliki bozi¢ni kola¢i postavljeni na stol,
ukraSeni lovorom

gologlavnik

jelo od kuhanog kupusa u glavici koja se
izreze 1 peCe s lukom 1 paprikom. U brasno
proje doda se malo vode, masti, jaja, sir, sol.
Sve dobro se izmijesa i stavi u lim. Na to se
stavi ispecen kupus i sve ispece pod pekom.

guglof
“kuglov®, vrsta kolaca, nabujak od brasna,
suhog grozda, jaja, maslaca

hrostuli

przeni prhki kola¢i¢i u obliku leptirica:
“Triba imati ruku za umisiti hrostuli, bo
moru spasti Zilavi, a za jedan pir oce ih se
dvi-tri kofe.”

hrustula

meko pofrigani (na ulju pe€eni) na razne
nacine smotani kolacié¢i, a u¢injeni od jaja,
mlijeka, Secera 1 bijela brasna - kroStule,
hroStuli

kafrka

mali zemljani pehar od jednog decilitra. Bio
je ukrasen zelenim pojasom i tockicama na
smedoj podlozi. Oko kafrke privezao se
vrpcama mali vjenci¢ od “guspana‘ (SimSir,
mrcela, zelenika, pusSpanj). Kafrke su
radene u Petrinji i u Mraclinu, gdje je po
njihovoj izradbi bio poznat majstor
Krizani¢.

kapulari

sarma od svjezeg kupusa punjena
mljevenim svinjskim mesom, pirjano na
slanini i luku i podliveno vodom

klecenbrot

vrsta kola¢a s orasima - kolednik, klecin
prot, bozi¢ni kola¢. Radi se od razenog i
kukuruznog brasna sa suhim Sljivama,
suhim jabukama i suhim kruskama.
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koleda
boziénjak, libaca: veliki boziéni kruh

kopun

l.uskopljeni 1 tovljen pijevac, Sto su ga
morali davati gornjaci sa ostalom gornicom
gornomu gosponu. Kopun se smatrao kao
osobita pecenka kod hrvatske vlastele. 2.
veliki zemljani pehar

kovrtanji

okrugli kola¢i od dizanog tijesta koji se
neposredno prije pecenja

premazu jajima i posole. Nekada su se pekli
u krusnoj pe¢i. Rije¢ kovrtanj oznacuje
nesto okruglo.

krostule, fanjak, lepirica, krustavice

vrsta hrskavog kolaca pecenog na masti,
Tijesto za krustuleradi se od brasna, ulja,
Secera, kore limuna i rakije; razvaljano i e
razrezano na trake koje se isprepletu i
frigaju na vru¢em ulju.

kuglov,
vrsta kolata od braSna, mlijeka 1 suhog
grozda. Nasa rije¢ kuglof nabujak

kulen

posoljeno kukuruzno brasno zapareno
vru¢om vodom, umijesano sa svinjskom
krvi, nasjeckanim suhim smokvama,
grozdicama, limunom, paprom i perSinom.
Smjesa se stavlja u crijeva oprana u morskoj
vodi i potopljeno u vrucoj vodi. Jede se uz
zelje ali se moze osusiti 1 peci na rostilju.

kumovski kola¢

pece se za posebne svecanosti. U malo
mlijeka stavimo zlicu Secera i 2 dag kvasca,
promijeSamo i ostavimo u toplom. Kad se
digne, umijesa se 1 kg brasna, doda sol 1
napravi meko glatko tijesto. Ostavi se u
toplom da se digne. Tijesto se premaze
umijeSanim maslacem sa 3-4 Zumanca
ponovno premijesi. Ostavi se na toplom i
kad se digne podijeli se u tri dijela i naprave
pletenice. Stavi se u podmazanu posudu
(vetu) 1 opet ostavi da odstoji (sada dva
sata) 1 kad pocne “kipjeti* moze se peci u
zagrijanoj pecnici oko 45 minuta. Prije
pecenja ukrasi se ostacima tijesta. Peceno se
“umije* slatkom vodom i pospe Sec¢erom.



kupusnik

1. mrsno jelo s kupusom; 2. vrsta pite od
Kiselog kupusa. lzrezani kupus se propirja
na masti, od pSeni¢nog braSna naprave se
deblje kore i ispeku pod pekom. Izmedu
svakog sloja stavlja se kupus. Napravi se
nekoliko redova (slojeva), s tim se da na
vrhu bude kora. Pece se pod pekom.

libaca
koleda; bozi¢na velika glava kruha pod koju
se stavlja zito.

litnjica
pSeni¢ni kruh u Kkoji se na Badnji dan
zatakne svijeca te se Cuva za kasnije.

lok$a
vrsta tanke beskvasne pogace, koja se
pecena polije - prgom, radi za Bozi¢.

Luganiga, lukanke, lokanke,
lukanka, lokanka, luganika;

1. kobasice od svinjetine sa zacinima
punjene u janjeca ili kozja crijeva. Kobasice
se peku u tavici, peénici ili na Zzaru. 2.
konjska salama; radi se od konjskog mesa,
svinjetine, slanine 1 zacina (sol, ¢eSnjak,
mljevena ljuta paprika, papar). 3. Luganika
je Cest dodatak prazni¢nom Sibenskom
objedu. Radi se od najboljih komada
svinjskog mesa s dodatkom cimeta,
pimenta, papra, ¢eSnjaka, klinc¢i¢a, orasca i
soli; sve punjeno u ov¢ja crijeva. Ova vrsta
kobasice vrlo je slicna hrenovki.

luganega,

luk
1. kruh o Bozi¢u; 2. bijeli luk, cesnjak

lukarica

pita od pirjanog luka, kuhane rize, malo se
posoli, popapri, zavije u tijesto (“jufke®),
stisne u guzvu, zalije uljem i1 pece pod
sacem iliu

peci

ljetnjaca

vrsta pogace koja se priprema za Bozi¢ i
iskiti tijestom. Postoje razni ukrasni oblici:
sunce, mjesec, plug, zvijezde, tikvica,
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macanica

jelo od kuhanog protisnutog graha,
pomijeSano s  usitnjenom  peCenom
paprikom (usitni se samo unutrasnji dio -
mesnati dio). Zacini se solju, ¢eSnjakom,
uljem i po zelji s malo octa.

misni sir
sir koji se radi u mjeSinama

mljekarica

pita guzvara. Tijesto pite izmijesi se s jajima
1 masnocom. PecCeno se zalije kiselim
mlijekom u koje se doda malo usitnjenog
ceSnjaka.

muruznica

kruh (beskvasni) od bijeloga kukuruza,
sluzi se sa sirom i1 kajmakom. Kruh se pece
i ispod peke.

namjenica
prasica $to se namjeni zaklati za Bozi¢

omac

1. vrsta domac¢ih kvadratnih rezanaca za
corbu; 2. staro jelo kojese konzumiralo za
dorucak a pripravlja se od prosenog brasna
I 3-4 jaja. Umijesi se ¢vrsto brasno, rastanji
11iskida na ve¢e komade 1 kad se osusi izreze
na Siroke rezance. U pol litre zagrijanog
mlijeka stavi se tijesto i kuha. Kada mlijeko
potpuno uvri, tijesto je kuhano i “omac* se
prelije sa 20 dag kajmaka, ili se radi na taj
nacin da se u posudu ulije malo mlijeka,
stavi nekoliko jaja, malo brasna i mijesa dok
se sve dobro ne skuha, posoli se i jede tako
da se umace kruh.

palenka,
od razenog brasna napravi se pogaca
(veliCina tanjura i prst debela) prelije se
rastopljenom kosanom maséu i kiselim
vrhnjem. Pece se na 180 °C 45 do 60
minuta.

papula

1. pire od graha; 2. jelo od graha. Kuhanom
grahu  (propasiranom) doda se iskosani
¢eSnjak, crvena mljevena paprika, malo
vruceg ulja i ocat. Izmijesano jelo se kao
posno jelo sluzi uz rakiju.



paradiZot

slatki$ od jaja, mlijeka, keksa i Secera: “Za
uciniti paradizot, najprvo se stuce bibna o
jaja, pa se skuhaju u mliku, unda se zmutu
Zubna s cukrun, pa se hitu u mliku di su se
kuhala bibna i pusti da zakuha. Bibna
kuhana se postivaju, nako bela kako snig,
na

galetine u terinu. Unda se sve zalije z
mlikun u komu su se kuhala zubna, pa se
galetina nabrundaju toga slatkoga suga.
Zgora se zgrata malo Cikolate i sve se
zajeno zakljopi u kredencu da ne bi ki
golozalo pohljapa no zgora i zbrda no
zdola. Nego se potli kacjolun svakomu mece
z reda na pijati¢. Ti me kapisi.”

pelenka
tijesto s orasima i medom koje se jede o
Bozi¢

poprtnik,
Boziéni kola¢

poprtnjak

posutice

domaca tjestenina; tijesto se izreze u
kvadrati¢e 4x4, skuha u slanoj vodi oko 10
minuta, 1 posluZzuje uz zelje 1 bakalar ili
preliveno s poprzenim slanim srdelama.
Srodno mlincima.

prga

1. ostaci od ocijedenih uljarica (tikva,
suncokret, maslina); 2. popara; 3. jelo koje
je slicno zgancima (puri) ili kasi. Radi se od
jecma; ociS¢ena zrna je¢ma (od ljuskica)
poprze se u tavi i samelju. U brasno se ulije
vrela voda i mijeSa sa kao kod izrade
zganaca. Zacini se maslom i ispece; 4. staro
jelo od przenog sijerka (pura i kasa).

prigve

vrsta kobasica (Dalmacija) od rize, svinjske
krvi, pSenice, svinjske maramice (mrezice),
zacina i punjene u tanko svinjsko crijevo.
Kuhaju se, suSe i prije konzumiranja peku
na masno¢i. Posluzuju se sa crnim kruhom i
s maslinama.

prikla,e

1.kolaci¢i koji se rade od krumpirova pirea,
vode, brasna, kakaa ili ¢okolade, groZdica,
oraha, naranéine ili limunove korice, malo
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ruma i rakije. Od izmijeSane mase odvajaju
se manji komadi zlicom i peku u zagrijanoj
masno¢i. Kad su peceni, poSecere se; 2.
ustipcei, frigani na masti ili ulju.

prisnav, titus;

pogaca koja se mijesi od brasna, svjezeg
sira, jaja i malo vrhnja. Prvo se
napravi pogaca debljine 2,5 cm, krajevi se
malo uzdignu, po njoj se stave kriske sira i
sve se zalije mjeSavinom jaja i vrhnja. Pece
se ispod peke.

rozan, roznjak.
Boziéni kruh

rozanjac, rozonjac

Boziéni kola¢ u koji se udjene nekoliko
neoljustenih bajama da se skupa s tijestom
ispeku

rozulin
pice od visnjeva soka, pilo se za BoZzi¢

sjemenjaca

jelo od sjemena tikve (buce). kuhano;
osuseno sjeme tikve usitni se, prosije braSno
1 kuha u kipucoj vodi zajedno s lukom,
paprikom 1 ostalim zacinima. peceno;
prosijano sjeme (braSno) se pomijesa s
lukom, soli, mekanom paprikom, zalije
kipu¢om vodom 1 pece pod sacem.

smokvenjak
kola¢ od mljevenih suhih smokava i badema
suSen u pecnici. Nudi se uz rakiju kao
dobrodoslica.

soparnjak

Bozi¢ni kola¢ mijesi se od tijesta za kruh,
razvaljano u promjer (krug) veli¢ine metra,
pospe se kosanom blitvom, s malo
krumpira, perSina, smokvama, grozdicama;
prekrije se drugim tijestom 1 pece na
kominu pokriveno zarom. ReZze se na
kriske, premaze maslinovim uljem i pospe
Secerom.

Stokalj
jelo; suseni krakovi hobotnica izrezu se na
tanke kolutice

(komadice), poprze na ulju i preliju
razmucéenim jajima. Sve se



malo poprzi, posoli i popapri. Ovo jelo se
prireduje o Bozicu.

strukli zelenjaki

specijalitet pljeSivickog kraja, pune se
blitvom, metvicom, perSinom, lukom,
zelenim dijelom poriluka i luka kozjaka,
sirom, vrhnjem i jajima. Zelen se pirja i tek
tada se mijeSa s ostalim sastojcima.

tikvenik

1. pita u koju se izmedu slojeva stavlja tikva
s mlijekom i kajmakom; 2. kuhani komadi
tikve s malo masti, jajima i soli. Ako se zeli
slatko, tada se umjesto soli stavlja Secer, sve
treba biti gusto kao kasa. Izmedu nekoliko
slojeva (redova) od tijesta stavlja se
napravljena kaSa i sve se zapece ispod peke.

tikvenjaca
pita - guzvara koja se spravlja od tikve
(buce)

ulivak, Slukaca, drpa;

prireduje se od pSeni¢nog brasna, tako da se
razmuti voda, da se dobije kaSa. Na ognjistu
se zagrije cripnja (crepulja), u nju se ulije
dobivena mjeSavina i peCe kao kruh. Kada
je pecena, iskida se na manje komade i stavi
(t). umace) u posudu u koju se vec prije
stavio izrezan i istu¢en luk s malo soli i ulja.

uljenak
pita od zelja koja se priprema na Badnju
veée 1 namaze uljem

uljevak-zeljanik

pomijesa se kukuruzno braSno sa zeljem
(kupusom), i spremi se na

isti nacin kao pita zeljanica. Stavi se u lim 1
pece. Kada je pecena, po njoj se stavi maslo
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(maslac) ili preljev od razmucenih jaja u
mlijeku ili kajmaku.

varica

l.ricet, varivo od je¢mene kase; 2. kasa,
koljivo od psSeni¢nih zrna, meda, mljevenih
oraha; 3. slatko jelo koje se pravi od pSenice
1 kukuruza. PSenica se drzi u vodi jedan dan,
nakon toga se stavi kuhati zajedno s
kukuruzom. Kad je sve kuhano, ocijedi se i
stavi u posudu s malo soli, cimeta, meda i
tucanih oraha. Sve se dobro izmijesa i
posluzi.

veselica
pogaca, pecivo od pSenicnog brasna,
priprema se za Bozi¢

zaoblica
veselica; na raznju peCen ovan ili brav.
Obi¢no se peklo na Bozi¢, odnosno na
Badnjak.

zelenik, soparnik; ulenak;

vrlo staro jelo koje se pripremalo od zelja
(blitve), brasna, malo luka i ulja. Nakon $to
se umijesi tijesto, razvalja se vrlo tanko
tijesto kao za rezance, posoli se i izmijesa s
uljem, stavi na jedan dio tijesta i pokrije
drugim dijelom. Krajevi se dobro stisnu i
sve se zajedno umota; krajevi se spoje tako
da je sve u zatvorenom krugu. Ovako
nacinjen zelenik - pe¢e se na ognjistu, na
zagrijanom kamenu s kojeg se pomete zar i
pepeo i opet se sve stavi na zelenik. Kada je
peceno, nabubri, izvadi se 1 oprasi

od pepela. Luk se izreze i batom usitni,
pospe se po izrezanom zeleniku i jede.
Ovako se radi obican  (svakodnevni)
zelenik, a za gozbe (svecane prilike) puni se
suhim grozdem 1, kad je gotov, pospe
Se¢erom.
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BOZIC, BOZICNA JELA I OBICAJI U DRUGIH NARODA

Bogat i raskosno ukrasen bor svuda u svijetu je simbol Bozi¢a i potjece iz skandinavske
tradicije. Prava mu je domovina zapravo Njemacka. Na jednom pergamentu iz 1539. godine
pronaden je prvi detaljni opis oki¢enog bozi¢nog crnogori¢nog drvca. Odatle se obicaj prosirio
u Rusiju, zemlje sjeverne Europe, Francusku i Englesku. (posebno dodati - ukrasavanje bora).

U skandinavskim zemljama Badnjak ¢e poceti ¢aSom “Professorns Gliigga” -
tradicionalnog punca (pi¢a koje se sastoji od pet sastojaka). Na stolu, za svojim mjestom, svaki
¢e naci (ukucani ili gosti) zdjelicu raznog suhog voca u kojoj tinja svjecica.

Za dorucak na Bozi¢ biti ¢e “jiilbog” - mala piramida razli¢itih vrsta slanog i slatkog
kruha na vrhu koje je zataknuta crvena jabuka. Na stolu ¢e biti osim pladnjeva s usoljenom,
ukiseljenom ili dimljenom ribom biti i obavezno i kuhana, klin¢i¢ima nabodena, umakom od
senfa prelivena i kratko zapeCena Sunka. Kasnije se jede, kao i mi odojka, hladna dok je ima.

Kao prilog posluzen je karamelom obavijen kuhani krumpiri 1 kompot od brusnica. Na
kraju svega dolazi tipi¢ni danski boZi¢ni desert - riza na mlijeku s bademima,
10 dag okrugle rize, 1 1 mlijeka, 10 dag Secera u prahu, 30 dag slatkog vrhnja, 5 dag mljevenih
badema + jedna cijela jezgra, jedna Sipka vanilije, 2 dag maslaca.
Opranu rizu stavite u vru¢e mlijeko, dodajte razrezanu vaniliju 1 maslac. Na vrlo laganoj vatri
kuhajte dok riza ne omekSa. Skinite s vatre i dodajte bademe i Secer. Dobro promijesajte i u
ohladeno umijesajte tuceno slatko vrhnje. Stavite u oblik za nabujak, dobro ohladite u hladnjaku
1 prije posluzivanja istresite na pladan;j.
Tko u svom komadu nade cijeli badem, dobiva od marcipana malog prasci¢a, koji ¢e mu
donijeti srecu za cijelu godinu.

Bozi¢ - Julen i dani oko njega imaju u Norveskoj obiljeZje iz vremena starog nordijskog
kalendara - Primstaven. Prije Bozi¢a u Norvezana se osobito obiljezava Sv. Lucija, najduza no¢
u godini. Karakteristi¢ni norveski bozi¢ni stol sastoji se od pecenih svinjskih rebara, kobasica,
kiselog zelja, pirea od graska, kuhanog bakalara, suSenih ov¢jih rebara, pirea od korabice i neke
vrste palacinki od krumpira zvanih - “lefse”.

Obzirom da nam je sve poznato, osim pirea od korabice, probajte ga prirediti:

1 kg korabica, 2 velika krumpira, 2-3 dl vode, 1-2 dl bujona (po moguénosti od janjetine), 0,5
dl slatkog vrhnja, sol, papar.

Oguljene i narezane korabice na reznjeve debele poput prsta, stavite u vodu i kuhajte dok ne
omeksaju 1 postanu jednoli¢na kasa. Smjesu potom dobro zgnjecite, polijte bujonom i slatkim
vrhnjem. Zacinite solju i paprom. Ukrasite per§inom i posluzite.

Ni najskromniji dom u Svedskoj, Badnjak ne¢e dodekati bez “luftiska” - susene ribe
koja je odstajala u soku od limuna. Tradicionalna jela poput susene haringe priredene s
jabukama, ciklom, kiselim krastavcima i kaparima, samu se neka od jela koja se posluzuju na
Badnje veder. Svedani se ne pridrzavaju posta na Badnjak, tako da se poslije ribe posluzuju
Sunke, neka vrsta tlaenica, kobasice od mljevenog mesa oki¢ene mazuranom i maj¢inom
dusicom, vrlo Cesto je tu i svinjska glava ukrasena raznobojnim ukrasima. Tradicionalni kola¢
na Badnjak je - kola¢ od rize. To je vrlo jednostavan kola¢ od rize s mlijekom, zacinjen Secerom,
cimetom i $afranom. Safran je ovdje dodatak kao znak - ljekovitosti. Cijeli kola¢ oblikovan je
u Cetiri spirale, simboliziraju¢i sunce ili zlatnu kociju.

Svedani u boziéno jutro vrlo rano odlaze u crkvu. Nekada je postojao obicaj da se obitelji
utrkuju saonicama s konjskom ili jelenskom zapregom — vjerovalo se naime da ¢e onaj tko
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stigne prvi do crkve te godine imati najbolji urod i najbolju zetvu. Zanimljivo je takoder da se
u Svedskoj Bozié slavi duZe nego u drugim kri¢anskim zemljama — ne dvanaest, nego dvadeset
dana. Odluku o tome da se Bozi¢ slavi do 13. sije¢nja donio je Svedski kralj Olav jo§ u 11.
stoljecu.

Svedani i danas vjeruju da se u svakoj kuéi tijekom cijele godine krije patuljak «tomte»,
koji iz svog sklonista izlazi samo na Bozi¢ i u zavezljaju, prebacenom preko ramena, donosi
ukucéanima darove.

Svedski puné «Julglogg»

Sastojci za 8-10 osoba: 2 1 crnog vina, 0,5 1 rakije (Svedani stavljaju i vise), 35 dag grozdica
bez peteljki, 3 narance, 2 limuna, 50 dag Secera u prahu, 3 komadi¢a cimeta, 15-20 klincica,
10 zrna kardamoma.

Ulijte vino 1 polovicu rakije u neoSte¢eni emajlirani lonac. Dodajte Secer, oprane grozdice te
sve zacine u komadic¢u gaze. Zajedno s korom, oprane dvije narance i limune izrezite na kolute
i stavite u vino. Zagrijavajte na srednjoj temperaturi. Cim se pojave prvi mjehuri¢i, maknite
lonac sa Stednjaka. Poklopite 1 ostavite desetak minuta. Namjeravate li pun¢ posluziti vruc,
izvadite zacine u gazi te kolute limuna i1 narance. Ulijte preostalu rakiju i1 preostalu narancu
narezanu na kolute.

Zelite li napitak posluziti hladan, ostavite ga poklopljenog dok se sasvim ne ohladi pa tek tada
izvadite vrec¢icu sa zaCinima te kolute limuna 1 naranc¢i. Svjeze kolute naran¢e dodajte tik uoci
posluZivanja.

U Laponiji sre¢udonosi smrdljiva haringa. Komu dopadne zadnja haringa, bit ¢e
najsretniji u nadolazecoj godini. Laponci toliko cijene tu deliciju da fermentiranu haringu
stavljaju u konzerve i jedu za doc¢ek nove godine i u drugim svecanim prigodama s kuhanim
jajima 1 lukom. Zrakoplovne kompanije znaju za tu «ljubav», no zabranjuju unoSenje tih
konzervi u avion, jer bi zbog promjene tlaka mogle ekspoldirati, a komadi¢i smrdljive haringe
rasprsili bi se po njegovoj unutrasnjosti.

Na Islandu se na Badnjak prestaje prikazivati televizijski program izmedu 17 i 22 sata,
kako bi se ¢lanovi obitelji u to vrijeme posvetili iskljucivo sebi.

Badnja vecer u Velikoj Britaniji nezamisliva je bez - pe¢enog purana nadjevenog s
jedne strane mesom za engleske kobasice (mrvice, sjeckani perSin, bubrezni loj, jaja, isjeckana
majc¢ina dusica, Sunka, kosani majoran, polovica limuna, sol, papar, sok od pecenja), s druge
strane nadjev od kestenja (zar to nije i nase zimsko jelo, purica i kesteni). Prilog je kuhana
prokulica posuta kikirikijem i krumpir. Na kraju dolazi nezaobilazni Bozi¢ni puding -
plumpuding, koji se posluzuje s maslacem i konjakom. Puding se prireduje u velikim
kolicinama, a Cesto 1 po nekoliko mjeseci prije upotrebe. Bozi¢ne Zelje ¢e se ispuniti, prema
vjerovanju, samo ako pri izradi pudinga mijesate sastojke iskljucivo u smjeru okretanja kazaljke
na satu. No, englesko plemstvo blagdanski stol ne moze zamisliti bez veprove glave.

107



108

Bozi¢ni puding - plumpuding

Sastav: 1 kg grozdica, 5 dag badema, 125 dag uSecerene limunove korice, 45 dag loja od tele¢ih
bubreznjaka, 45 dag mrvica od bijelog kruha, 125 dag brasna, 55 dag smedeg Secera, sol, zlica
mljevenog oraska, zlica kardamoma, malo papra, 1 limu, 6 jaja, 1/2 Salice mlijeka, 1/2 Salice
konjaka, Secer za posipavanje pudinga, rum.

Grozdice odistite, operite i osusite. Bademe ogulite, s uSeCerene limunove korice otresite
suviSni Secer, a zatim sitno isjeckajte. Loj od bubreznjaka sitno izrezite. Od svih ostalih
sastojaka; brasna, mrvica, smedeg Secera, mljevenog oraska, limunova soka, jaja, mlijeka i
konjaka, zamijesite mekano tijesto. Tijesto mora biti ljepljivo i1 ¢vrsto. Ostavite ga da nekoliko
sati miruje. Vatrostalnu posudu dobro premazite maslacem, stavite pergament papir i nalijte
tijesto. Izmedu ovoga i pergament papira ne smije biti zrak. S gornje strane takoder stavite
pergament papir. Kuhajte 3 sata nad kipu¢om vodom (voda ne smije do¢i u posudu). Ohladite
puding u istoj posudi, a papir zamijenite alufolijom, gazom ili lanenom krpom. Tako omotani
puding moZze na hladnom mjestu stajati i po nekoliko mjeseci. Okus ¢e od dugog stajanja biti
jos bolji. Prije nego li se puding Zeli upotrijebiti, kuha se jos jedan sat u vodi. Nakon toga oblozi
se Secerom, pospe vru¢im rumom i zapali na stolu. Prije toga pogase se sva svijetla, puding se
reze na debele komade, posluzuje s prelivom od vina, od vanilije ili pomijeSanim maslacem 1
rumom.

Pecenje Wellington

Sastojci: 50 dag govedine za pecenje, 5 dag masne dimljene slanine, 2 glavice luka, 25 dag
pecurki (Sampinjona), zli¢ica pekmeza od rajCice (pire), zlica kosanog liS¢a perSina, maZuran,
lisnato tijesto, 1 Zumanjak, ulje, sol, papar.

Govedinu posolite, popaprite, omazite ulje i ispecite u peénici. Povremeno podlijevajte vodom
1 okrecite. Nasjeckani luk isprzite sa sitno narezanom slaninom. Odajte nasjeckane pecurke, te
poslije 10 minuta raj¢icu, perSin i maZzuran. IsprZzeno posolite i popaprite. Razvaljajte tijesto, na
sredinu stavite 1/3 ohladenih pecurki, a na to ohladeno pecenje. Na meso rasporedite preostale
gljive, omotajte tijestom i okrenite da spoj bude odozdo (da se ne rasiri tijekom pecenja). Stavite
na namasteni lim, Namazite umuéenim Zumanjkom, nalijepite izrezane ukrase od ostataka
tijesta i1 jo§ jednom namazite Zumanjkom. Pecite 25 minuta u pe¢nici, zagrijanoj na 210 °C.

U nekim dijelovima zemlje posluzuje se kao desert sladoled i kompot od kruSaka, pita
od jabuka uz obvezatni tvrdi sir Cheddar. Stara engleska uzrecica kaze: “Pita od jabuka bez sira
isto je kao 1 poljubac bez zagrljaja”.

U Engleskoj je od 1647. do 1660 godine bilo zabranjeno slaviti Bozi¢. Za zabranu je
«zasluzan» Oliver Cromwell, engleski parlamentarni zastupnik i voda puritanske stranke, koji
je smatrao da je slavljenje nemoralno i neprili¢no tako svetim danu.

Prije tisuéu godina Knut Veliki (995.1035.), kralj Engleske, Danske i Svedske, odlu¢io
je da boziéni blagdani traju cijeli mjesec, i to pocevsi od Svete Lucije koja je simbol svjetlosti
i nade. U Svedskoj se taj obi¢aj odrzao do danas. U znak sje¢anja na Svetu Luciju, za koju se
vjeruje da je sa Sicilije, djevojcice se odijevaju u bijelo, oko pojasa stavljaju crvenu vrpcu, a na
glavu vjenci¢ sa sedam svijeca, jer je Sv. Lucija u 4. stoljecu, kada je Zivjela, po cijenu zivota
odlazila u karakombe i kr§¢anima, koji su se tada jo§ morali skrivati, nosila hranu i pi¢e. Da
osvijetli sebi put, na glavu je stavljala vjenci¢ sa svijeCama.

Irci za Bozi¢ u prozore stavljaju tri upaljene svijece, koje simboliziraju Oca, Sinai Duha
Svetoga.
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Obicaj potjece iz vremena kad je cijela Irska bila pod britanskom okupacijom. Prolaznici
su tako odmah mogli znati da u ku¢i zivi katoli¢ka obitelj i ako su bili iste vjere, mogli su
slobodno u¢i. Svijece su takoder bile poziv sve¢eniku da ude u kucu

Praznicke dane, u Belgiji, prate tradicionalni obi¢aji — po trgovinama se postavljaju
jaslice. Bozi¢ni su sajmovi takoder tradicionalni i tamo se prodaju delikatese, igracke, ukrasi i
pije kuhano vino s cimetom i kriSkom narance, grickaju pepperkoek (biskvit s ingverom,
oras¢i¢em 1 uvijek tajnom smjesom zacina) te degustira jos jedna tradicija — bozi¢no pivo.

Kod kuce za blagdanskim stolom, Belgijance ¢ekaju prehrambene delikatese od pastete
od gusc¢ih jetara i mastovito slozenih hladetina u kojima su Belgijanci velemajstori, preko
divljac¢i na sve nacine (bozi¢nog purana ovdasnji gurmani smatraju nerafiniranim i stoga
nedostojnim nepca istreniranog za bolje arome) 1 Varl_]antl na temu mesnih jela, pa do kolaca.
Deserti se obi¢no prepustaju slasticarnicama i s njima se malo koja domacica zeli natjecati.
Djeca svoje darove dobivaju na Svetog Nikolu, $to je takoder dan velikog veselja za najmlade.
Idu¢i im paket sljeduje za Novu godinu.

Tradicionalno bozi¢no njemacko jelo (sve do danas) jesu svinjska rebra prelivena
umakom od $ljiva i jabuka, sve zape€eno u pec¢nici, Bavarska svinjska kracica ili guska punjena
jabukama, a takav je blagdan nezamisliv bez stollena (“Struca” mlije¢nog kruha sa suhim
vocem), nabujka i pladnjeva razlicitih sitnih kola¢a i ¢okoladnih pralinea (cokoladni bomboni
s razli¢itim nadjevom; ova vrsta bombona nazvana je o francuskom marsalu du Plessis - Pralin,

¢iji je kuhar pravio ove bombone).

Bavarska svinjska kracica

Sastojci: mala glavica ¢eSnjaka, 2 zlice maslaca, svjeZa svinjska kracica (teska otprilike 2 kg),
5 dl svijetlog piva, 50 dag luka, 50 dag sitnih krumpira, sol, papar.

Cesnjaku skinite samo dio vanjskih ljuski pa vodoravno prorezite na 2/3 visine glavice.
Preostali dio ¢eSnjeva ogulite i iskoSite. Na maslacu poprzite prerez dijela glavice 1 izvadite. Na
istoj masnoc¢i mijesajte i zagrijavajte ¢eSnjak da samo zamiriSe, pa zgnjecite u kasu. Posolite i
popaprite pa time omazite krac¢icu. Ostavite da se marinira 2 sata. Nakon toga pecite pola sata
na 220 °C i prelijte pivom. Pecite dalje jo§ 40 minuta na 180 °C. Cesto okreéite i prelijevajte
sokom od pecenja. Na kraju okruzite oguljenim krumpirom i lukom. Pecite dok krumpir ne
omeksa. Posolite 1 popaprite povrce.

Bozi¢na knezevska gozba u Liechtensteinu zapocinje glavnom atrakcijom - puranom.

Prvo se purica izvana i iznutra dobro natrlja mjesavinom soli i papra. U trbusnu Supljinu stave
se dvije jabuke, a zatim pridoda nadjev; od kuhanih pola kilograma oljustenih kestena u juSnom
bujonu. Kuhane kestene treba samljeti uz dodatak malo svinjetine. Smjesa se zaini paprom
sjeckanim perSinom i malo brandyiem. Najdelikatniji posao je nadijevanje, koje se obavlja
ispod koze od vrata dalje. Nadjevena purica pece se u zagrijanoj peénici prvo polagano i pri
tom zaljeva vlastitim sokom svakih 15 minuta. Jedan kilogram purice pece se oko 40 minuta na
temperaturi od 180 °C. Prije posluzivanja u umak od pecenja doda se malo vina Madeira i
jusnog bujona, sve se zagrije tako da se svi sastojci dobro prozmu.
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Kao prilog posluzuje se kuhana riza i pirjano crveno zelje;
na masti se ispirja sjeckani luk do smedkaste boje, doda tanko narezano zelje, nekoliko zrna
kumina, sol i malo Secera. Pirja se poklopljeno u vlastitom soku a onda dolije mjeSavina
crvenog Vina i bujona u jednakim omjerima, i doda kriska oguljene jabuke. Kad zelje omeksa
pirjanje je gotovo.

Uz ovu pecenku ide boziéni kola¢ od suhih §ljiva.

IzmijeSajte dobro 25 dag maslaca i 23 dag Secera. Dodajte 30 dag brasna, 5 jaja (jedno o jedno
1 mijesajte). Brasnom (6 dag) pospite nasjeckano kandirano voée (25 dag suhih §ljiva, 23 dag
kandirane kore limuna ili narance 1 23 dag groZdica. UmijeSajte voce u tijesto i dodajte oko 2
dl konjaka ili ruma. Tijesto polozite u dva dugoljasta limena kalupa i pecite oko sat i pol na
srednjoj temperaturi.

Poslije slijedi lagani desert.

IzmijeSajte 17 dag maslaca, 10 dag Secera, nekoliko kapi ekstrakta vanilije, naribane kore
jednog limuna i prstohvat soli. IzmijeSajte i u sve dodajte jedno po jedno od ukupno Cetiri
7umanca. Cim smjesa posvijetli pridodajte jos 4 dag grozdica, 4 dag mljevenih badema i jednu
zlicu praSka za pecivo. Posebno istucite snijeg od Cetiri bjelanca, dodajte 4 dag Secera u prahu,
28 dag brasna 1 3 Zlice hladnog mlijeka. Obje smjese lagano mijesite, lagano izmijeSajte
zajedno, izlijte u dobro namasteni i pobrasnjeni lim za kuhlof. Sve stavite u zagrijanu peénicu,
poslije 15 minuta smanjite temperaturu 1 pecite dalje priblizno jedan sat. Kola¢ ohladite u
kalupu, preokrenite na tanjur posut Se¢erom u prahu, izreZite na kriske, pospite Secerom i
posluzite.

Francuzi za Badnjak pocinju obilnom vecerom za stolom domacice ili u kakvoj
gostionici njima svojstvene prisne atmosfere. Vrhunac vecere je nadjeveni fazan, uz roladu od
tetrijeba ili vepra, za desert posluzuje se kola¢ s kremom ukraSen marcipanom - zvani “biiche”
- cjepanica klada; bliche de Noél - badnjak (drvo).

Ukoliko posluzite odrezak s paprom, ne ¢ete pogrijesiti.

Francuski odrezak s paprom

Sastojci:4 goveda odreska po 12 - 15 dag, 4 vrlo uske, tanke ploSke dimljene slanine, 2 dag
maslaca, ” dl francuskog konjaka ili vinjaka, sol, 1 dl slatkog vrhnja, Zlica senfa, ukiseljeni
zeleni papar u zrnu (ili Zlica krupno stucanog papra i malo ruzi¢astog papra za ukras).

Rub odrezaka omotajte slaninom 1 uvijte uzicom. Stavite na zagrijanu masnocu pa poprzite po
2 minute sa svake strane. [zvadite ih, posolite i stavite na toplo. Ulijte konjak u tavicu i mijesajte
da se otopi karamelizirani sloj na dnu. PrimijeSajte vrhnje, senf i papar, dosolite pa zalijte
odreske.

(Francuski izraz haut goiit_poznat je u gastronomiji kao fazaniranje a oznacuje
postupak kod pernate divljaci (fazan, jarebica, Sljuka i jarebica kamenjarka) da se ostavlja
odlezati stanovito vrijeme u perju, tako da se potrbusina oboji malo zelenkasto (ali ne smije
poprimiti neugodan miris) i dobije karakteristican «Stih». (Prije se treba izvaditi utroba i
najbolje je objesiti na otvorenom prostoru. Ake «promrzne» na kasnojesenskim mrazevima bit
¢e jos bolje). Gurmani Cesto citiraju Voltaireovu recenicu: «L'oiseau de paisane est un mets
pour les Dieuxy tj. «Fazan je jelo za bogove ». (Frangcois-Marie Arouet - Voltair).
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Praznovjerni Talijani smatraju da ¢e se neSto loSe dogoditi ako na Badnjak nije
posluzen bakalar. Spadaju u velike potrosace suSenog bakalara koji majstorski spravljaju na
desetak razli¢itih nacina. Kazu, tko jednom okusi bakalar kad ga oni sprave taj ¢e se toga sjecati
cijelog zivota. Kao predjelu bakalaru posluzuju razlicite sireve kao npr. mozzarellu, provolone,
te masline, pecene paprike, ljute papricice, marinirane arti¢oke i svjezi francuski kruh. Bez
prsuta, salame i omiljenog voénog kruha, tipi¢ne slastice, ne moze se zamisliti vrijeme
blagdana.

Bakalar pripremljen na talijanski na¢in

Sastojci: 0,50 kg bakalara, pola Salice maslinova ulja, 3 glavice luka, 1 kg krumpira, 4 Salice
temeljca od ribe ili piletine, 1 Zlica timijana, 2 Zlice osuSenog usitnjenog perSina, 1 Salica
zelenih maslina, sol, papar.

Bakalar namocite u mlaku vodu i unutar 24 sata vodu promijenite nekoliko puta. [zvadite ga iz
vode 1 dobro obriSite papirnatim ubrusom. Na zagrijanom ulju, u dubokoj tavi, poprzite do
smedkaste boje komade bakalara. Bakalar izvadite, posuSite na papirnatom ubrusu, odlozite na
toplo mjesto i pokrijte. U istoj posudi i na istom ulju popirjate kosani luk dok ne posmedi.
Dodajte manji dio temeljca, krumpir izrezan na manje kockice i pirjajte na laganoj vatri dok ne
postane mekan. Kad je gotovo dodajte ostatak temeljca i pirjajte jo§S pet minuta, zacinite i
umijesajte ociS¢ene 1 narezane masline. Komade bakalara stavite na vrh i pirjajte jo§ desetak
minuta.

Pasta al mais

Na Sardiniji u gradu Civitaveccchiji izraduju se ukrasi od kukuruznog Skroba, kao npr.: lutkice,
andeli, kuglice za bor, nakit i ostali dekorativni predmeti. Smjesa kukuruznog Skroba, koju je
vrlo jednostavno napraviti, ne mora se peci, iznimno je glatka, a otporna na vlagu tako da se ne
morate bojati da ¢e s vremenom propasti.

Sastojci: 1 ¢asa kukuruznog Skroba, 1 ¢asa ljepila na bazi vinila, 1 Zlica parafinskog ulja, 1 zlica
soka limuna.

Sastojke ulijte u teflonsku tavu 1 stalno mijesSajte na laganoj vatri dok se ne zgusne i odlijepi od
stjenke tave. Pricekajte da se malo ohladi i razradite rukama dok ne nestanu grumeni i dok se
smjesa ne odlijepi od ruku. Ako zelite smjesu u boji, u bijelu pastu umijesajte malo tempere i
dobro je izmijesite. Osim tempere, mogu se upotrijebiti i akrilne boje, ali u tom slucaju nakon
upotrebe odmah operite ruke. Oblikujte predmete i suSite ih na zraku 48 sati (ovisno o debljini).
Pastu tijekom izrade i nakon nje ¢uvajte u prozirnoj foliji.

Kad se na Badnjak pocne spustati mrak, mnogi Poljaci izlaze iz svojih kuéa i upiru
pogled u nebo. Svi nestrpljivo ocekuju kad ¢e se pojaviti prva zvijezda, jer ona simbolizira
Betlehemsku zvijezdu, znak da je roden Isus. Onoga tko prvi ugleda zvijezdu, prema
vjerovanju, ocekuje posebna sreca.

Pojava zvijezde Danice, kod Poljaka, znak je pocetak vecere, a broj obroka to¢no je
onoliki koliko je bilo mjeseci u protekloj godini.

Poslije juhe od gljiva, posluZzuje se medu inim, panirana (pohana) §tuka, krakovska
pastrva (stari poljski naputak visoke plemicke kuhinje pa “piernik”, medenjak pecen po naputku
iz Toruna (naputak je, navodno, jo$ iz 1466. godine, a napravio ga je kuhar za pripadnike
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Viteskog reda maconosa). Poljska kuhinja sa¢injava tri loze - seljacku, gradansku i plemicku.
Tijekom vjekova ove loze su se naizmjeni¢no priblizavale i udaljavale, dok se kona¢no nisu
ujedinile u potpunu, ali razgranatu cjelinu, koja sadrzi sve elemente poljskog kuharskog stila.

Proslava Bozi¢a povezana je i s mnogim neobi¢nim vjerovanjima. Na boziéni objed
(wigiliju) ne pozivaju se gosti (nazoc¢ni su samo ¢lanovi obitelji koji zive u jednoj kuci), jer se
smatra da to donosi nesrecu. Za stolom uvijek mora sjediti paran broj ljudi, jer ako je neparan,
netko Ce iz obitelji umrijeti. Nakon objeda, svi istodobno, na znak, ustaju od stola, jer se vjeruje
da onaj tko ustane posljednji ne¢e docekati idué¢i Bozi¢.

Prastari je obi¢aj koji vuce korijene joS iz Srednjeg vijeka, da se na Badnjak na stolu
nade Cak dvanaest jela. Medu njima sredi$nje mjesto pripada Saranu, kojeg se moze nadjenuti,
primjerice, gljivama, a od riba je tu jo§ barem slani sled, pripremljen s vrhnjem ili u octu.
Nezaobilazna je takoder omiljena u Poljskoj juha od cikle uz koju pak najbolje pasu piroske
nadjeven gljivama. No, podimo redom, jer svako jelo ima odredeno znacenje:

prvo su; pohane (panirane) gljive, drugo: salata od kuhanog povréa s umakom od
kiselog vrhnja, treée jelo su: fileti haringa marinirani u umaku od senfa, ¢etvrto: meso diviljaci
s kiselim zeljem, peto jelo: kisela repa, Sesto jelo: palacinke prelivene tucenim jajima, sedmo:
palacinke nadjevene kasom od kuhanog jecma prelivene tucenim jajima i pecene, 0SMO: salata
od cikle, deveto: piroske, deseto: nadjevena kuhana jaja, jedanaesto i dvanaesto jelo su:
marinirane haringe ili haringe u ulju 1 bakalar ili Saran.

Posebna tradicija na koju ¢e se nai¢i u svakom domu u domovini pape Karola Wojtyle
je svecano dijeljenje hostije, koje prati blagdanske cestitke. Tog starog obicaja drze se Poljaci
I u javnom Zzivotu, pa kad se uo¢i Bozi¢a u Kraljevskim dvorima u Var$avi susretnu istaknute
licnosti iz politickog, crkvenog i kulturnog Zivota, moZze se u vidjeti kako se ondje hostije i
Cestitke srda¢no izmjenjuju i najljuci politi¢ki protivnici.

Piletina na Poljski nacin

Sastojci: 4 pileca batka sa zabatkom (teska po prilici 20 dag), mali sveznji¢ perSinova lista, 4
zlice senfa, 25 dag tankih mrkvica, 1 glavica svijetlog kupusa (60 dag), 2 dag maslaca, 1dag
Secera, svjeze naribani muskatni orasci¢, 1,5 dl kokosje juhe, sol, papar.

Piletinu posolite i popaprite. Otrgnite oprane perSinove listi¢e 1 gurnite ih piletini pod koZzu.
Natrljajte senfom 1 poslazite u namasteni lim. Pecite 40 minuta u peénici, zagrijanoj na 200 °C.
Ocis¢eni kupus narezite na rezance Siroke 3 cm. Na maslacu zagrijte Secer, mijesajte da se malo
karamelizira pa primijesajte kupus. Mrkvu ogulite pa ih jo§ uzduzno prorezite ako se debele.
Primijesajte kupus. UmijeSajte sol, papar, orasci¢ i juhu. Pirjajte 15 minuta. UmijeSajte vrhnje
i dobro prokuhajte. Rasporedite na zagrijane tanjure i dodajte piletinu.

U Ceskoj i Poljskoj postoji vierovanje da prije BoZi¢a treba otkinuti gran¢icu trednje i
staviti je u vodu. Ako procvjeta do Bozic¢a, sljedec¢ih dvanaest mjeseci ukucane ocekuje sreca i
blagostanje.

U Ceskoj vjeruju da se Djed Boziénjak zlatnim uzetom spusta s neba.

«Slatki» bozi¢ni obic¢aj — pecenje kolaCa, veze se uz svetog kralja Vaclava, odnosno
Vjenceslava, kojeg Cesi posebno $tuju. Upravo se njemu moze zahvaliti na obi¢aju da se za
Bozi¢ peku najraznovrsniji kolaci¢i za goste 1 prijatelje, ali 1 za druge, osobito one nemoc¢ne i
siromasne, stare i bolesne. Pri¢a govori da je kralj Vaclav (Stochov, kraj Praga, 0. 907-Stara Boleslav,
28.9.929.; Djelovao na pokr$tavanju Ceha. Ubili ga iz zasjede a posmrtni ostaci preneseni u katedralu sv. Vida
(Vita) u Pragu, koja potom postaje stjeciste vjernika hodocasnika) priredio bozi¢nu gozbu za svoje
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najsiromasnije podanike. S prozora svoje raskoSne palace jedne zimske veceri u srce ga je
dirnula slika promrzlog ¢ovjeka, koji prebire po smetlistu trazeéi nesto za ogrjev. Dobri Vaclav
napunio je tada koSaru hranom i krenuo ravno u dom tog siromaha. Zajednicki su se pocastili i
tako je nastao bozi¢ni obicaj darivanja kolacica i dijeljenja obroka s bliznjima.

U Slovackoj ¢e vas posluziti, popularnim:
Hrskavcima iz Bratislave

Sastojci: 1 kg krumpira, 2,5 dl ribljeg temeljca (juha od povréa i1 otpadaka ribe — kosti, koze,
glave, iznutrice i drugo), jabu¢ni ocat, zlica senfa, 1-2 zli¢ice ribanog hrena, ulje, sveznji¢
mladog luka, perSinovo liS¢e, malo kopra, 15 dag kruSnih mrvica, 80 dag cistog mesa
slatkovodne ribe, zlica limunova soka, brasno, 2 jaja, sol, papar.

Dok se krumpir kuha naéinite umak od temeljca, senfa, octa i hrena. Malo ga zagrijte, pa nalijte
na oguljeni i narezani krumpir. Zacinite uljem, dodajte narezani luk, perSin i kopar, pa ostavite
sa se sastojci prozmu. Riblje meso nareZite na 12 komada, nakapajte sokom limuna, posolite 1
popaprite. Mrvicama primijesajte kosano zacinsko bilje. Riblje meso utapkajte u brasno,
umocite u jaje i utapkajte u mrvice. Oprezno jos jedanput umocite u jaje 1 utapkajte u mrvice.
Isprzite 1 posluZite sa salatom od krumpira.

U Bjelorusiji se na pravoslavni Bozi¢ (u noéi sa 6. na 7. sije¢nja) djevojke okupljaju
kako bi si gatale, odnosno doznale $to im donosi budué¢nost. Tog se dana takvo praznovjerje ne
smatra grijehom. Djevojke gataju pomocu zrnaca kave, zrcala, igra¢ih karata... 1 to samo s
jednim razlogom — da bi doznale za koga ¢e se udati.

Djecaci u Rusiji vjeruju da ¢e ih, ako su bila dobra, za BoZi¢ posjetiti Babuska i donijeti
darove. Prema legendi, upravo je Babuska savjetovala tri kralja, Melkiora, Baltazara i Gaspara,
da se nakon poklonstva malom Isusu vrate ku¢i razli¢itim putovima. Da to nije ucinila, zli kralj
Herod pronasao bi Isusa i ubio ga.

Nasi susjedi Madari, za te dane prireduju paniranu i przenu ribu, gulase i1 paprikase,
riblje Corbe, sarmu i tijesta s makom. Temperamentnost kuhinje o€ituje se u zacinima s crvenom
paprikom, koju ne stavljaju jedino u kolace. Dobos torta i tokajsko vino (loza je zasadena joS u
12. stolje¢u u okolici Tokaja) je zastitni znak blagdanskih stolova.

Madarske ribice

Sastojci: kupovno tijesto s kvascem za kruh ili pizzu (kupite u pekarni), ljutu mljevenu crvenu
papriku, usitnjeni kiml, 10 dag sjemenki bijele gorusSice (ili sezama).

Premijesite tijesto 1 pritom umijesite crvenu ljutu papriku i kiml. Razvaljajte. Kad opet uzade,
premijesite i §to tanje razvaljajte. Oblikom (kalupc¢i¢em) izrezite ribice i poslazite na zamaS¢ene
limove, pokrivene masnim papirom (za kolace). Pospite goruSicom ili sezamom i ispecite.
Posluzite odmabh jos vruce.
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Austrija, je kuhinja koja se odlikuje skladnos$¢u, jednostavnoS¢u i najrafiniranijim
kulinarskim dometima, familijarne prisutnosti i utjecaja raskosnih gozbi. Ona je odraz raznih
utjecaja naroda nekadaSnje austrougarske drzave, kao Sto je talijanska mastovitost u
pripremanju tjestenine, madarskih o$trih zacina, slavenska skladnost u pripremanju so¢nih jela,
pri tome nije izostao utjecaj francuske kuhinje i nesto udaljeniji utjecaj orijentalnih zemalja. Ta
kombinacija germanske tradicije s utjecajem drugih stvorila je neSto novo - svoje (simpati¢no,
otmjeno, ukusno -”gemiitlich”), njezina je razlicitost jos i u tome $to su vrhunski kuhari - Zene.

Juha s puno rezanaca, pirjano ili kuhano meso (posebno kuhana govedina od misiénog
dijela repa vola) s umakom od hrena i malo kiselih jabuka, svinjski odrezak za¢injen paprikom
i kiselim vrhnjem, beCke mahune ( varivo za prilog uz govedinu), panirana piletina
(Backhénchen) svinjetina s kupusom (Krautfleisch), suho meso s kupusom 1 okruglicama
(Selchfleisch mit Kraut und Knodeln), garnirana- oblozena govedina (Tafelspitz), divljac s
brusnicom (Wildbret mit Preiselkbeeren), Riz Metternich (riza sa Sunkom i pecurkama),
salzburski zli¢njaci ili becka savijaca od jabuka, Sacher torta, Pischinger torta, marcipani, samo
se neka od niza ukusnih blagdanskih jela.

Becki nadjeveni odojak

Sastojci: odojak od 4 kg, 1 kg svinjske jetre, 30 dag svjeZe slanine, 2 jaja, CaSica vinjaka, 4 luka
ljutike, 3 glavice luka, 1 mrkva, 1 lovorov list, 1 sveznji¢ perSinova lista, malo majc¢ine dusice,
30 dag suhog bijelog kruha bez korice, mlijeko, 1 dl ulja, sol, papar, malo maslaca.

Jetru 1 slaninu nareZite na kockice i1 naglo isprzite. Namocite kruh vru¢im mlijekom i dobro
iscijedite. Dodajte jetru sa slaninom, sol, papar, umucena jaja, vinjak, usitnjeni lovor i majc¢inu
duSicu te kosani persin. Dobro promijesajte. Oc¢iS¢enog, opranog i obrisanog odojka izvana i
iznutra posolite 1 popaprite te nadjenite nadjevom. Otvor saSijte. Tankom uzicom omotajte
odojka kako bi dobro ucvrstili noge, a glavu jo§ poduprite drvenim raznji¢ima. Alufolijom
zastitite usi i rep. Namazite odojka uljem i stavite u zagrijanu pecnicu na 230 °C. Nakon pola
sata smanjite temperaturu na 200 . Pecite otprilike 2 sata podlijevaju¢i s malo vode i
prelijevajuci s vlastitim sokom. Nakon 1,5 sat pecenja dodajte nasjeckani luk, ljutiku 1 mrkvu.
Izvadite zgotovljenog odojka. Umaku dodajte malo maslaca i prokuhajte. Procijedite umak.
Kao dodatak posluzite debele ploske pecenog krumpira i salatu.

U seoskim krajevima Makedonije obicaj je da glava obitelji (otac ili djed) na Badnjak
u kuc¢u unese komad hrastova drva rasjecenog na tri dijela, Sto simbolizira Sveti Trojstvo.

U Gr¢koj se za docek nove godine priprema kolac¢ u koji je stavljen novci¢. Osoba kojoj
pripadne komad s nov¢i¢em dozivjet ¢e najvise sre¢e u iduc¢oj godini.

Gréki trokutiéi

Sastojci: 2 deblja lista vucenog tijesta za savijace, 40 dag ribljeg filea (mesa bez kosti 1 koze),
20 dag blitve, 20 dag sira — fete (poznati gréki sir), 2 ¢eSnja CeSnjaka, 2 jaja, zlica kosanog
persina, nekoliko iglica ruzmarina, maslinovo ulje, sol, papar.

Skuhajte blitvu, ocijedite, nasjeckajte i s malo ulja mijeSajte na visokoj temperaturi da se
tekucina ispari. Od jaja ispecite kajganu sa sitno nasjeckanom ribom. Primjesajte zgnjecenu
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fetu, blitvu, nasjeckani perSin, ruzmarin i CeSnjak. Posolite (oprezno jer je feta slana) i
popaprite. NareZite tijesto na kvadrate i namazite uljem. Svaki kvadrat nekoliko puta preklopite
da dobijete «fiSek» («Skarnicl» - vre¢icu). Nadjenite ga ribljim nadjevom, poslazite na lim i
premazite. Pecite 25 minuta u pecénici.

Grkinje nadjev 1 «fiSeke» nacine unaprijed i samo ispeku prije posluzivanja, na Badnjak, kao
predjelo za Bozi¢ ili na doceku Nove godine.

Najvazniji obiteljski i crkveni praznik, Amerikanci proslavljaju veselo i za na§ ukus
pomalo kicasto (veliko Sarenilo). Uz jela kao poriluk (propirjan u portu (vino) i posut mrvicama
od sira), repe sa crvenim lukom, ukrasena nasjeckanim vlascem i usoljene svinjske nozice,
keljom pupéarom uronjenim u gusti slatkasti umak od rajéice, na stolu mora biti - crvena purica
(obavezna na stolu za Dan zahvalnosti). Obicaj da za Bozi¢ pripremaju puricu tek je od sredine
19. stoljeca, do tada su imucéniji jeli pecenog labuda.

Postiéi finu crvenkastu kozicu purana nije nimalo jednostavno (mozda zato §to nemaju
naSe zagorske purane, koji su bili obavezni jo$ u proslom stoljecu na stolu Engleskog dvora),
pa manje umjesne domacice radije kupuju gotovu smjesu za premazivanje nego da se upustaju
u “tajne” ne uvijek pouzdanih naputaka (mijeSanje keCapa, crvenog vina, Secera, zgnjecenog
¢esSnjaka, malo octa, klin¢ic¢a, papra, ljute paprike, 1 sl.).

U Americi svaka kuc¢a ima svoju malu tajnu za nadjev, $to znaci da u tom dijelu naputka
slobodno pustite masti na volju. Ako vam na pamet padne i nadjev od kuhane svinjetine, Spek
fileka, srnetine 1 svinjskih koZzica, koju naknadno sameljite, ili dodavanje zacina kao Sto su
klin¢i¢i, cimet ili korijander — nemojte se ustrucavati. Sve mesne sastojke prije izrade termicki
obradite. Ne stavljajte toplu smjesu nadjeva u puiriocu i na kraju pripazite na kolic¢inu nadjeva
da ne pretrpate puricu. Puricu nadjenite i obavezno zasijte koncem prije pecenja.

Nadjev za purana

Skuhajte kestene (15 posto od tezine; za 3 kg potrebno je 0,5 kg kestena). U tavi na zagrijanoj
masnoci popirjajte 30 dag mljevene svinjetine ili 20 dag pancete narezane na kockice. Meso i
ociS¢ene kestene dobro umijesite uz dodatak sredine kriske bijelog kruha namocene u pure¢em
temeljcu ili u mlijeku u kojem je pozeljno kuhati i kestene. Zacine, kao sol, papar, limunovu
koricu, malo konjka, .. dodajte po ukusu.

Nadjev od purece jetre

Popirjanu jetru usitnite i pomijesajte s mljevenom teletinom, pancetom i namoc¢enom sredinom
kruha u mlijeku.

Bozi¢ni ruCak s puricom zaokruzuju i mnoga druga jela, kao: hladna salata od
prokuhanih mahuna garnirano s trakicama proprzenih crvenih paprika. Kao zacin dodaje se
sezam 1 bijeli vinski ocat. Dvokatna torta od kremastog sira pomijeSanog sa zelenim lukom i
perSinom s kremom od zaledenog crvenog kavijara. Sve je polozeno na zelenoj podlozi oko
koje su krastavci narezani na kolute, a koriste se umjesto krekera. Objed najcescée pocinje lakim
umakom od jastoga s prepe¢encem i posebnim namazom (maslac, prepeceni luk, paprika, slatko
vrhnje, zumanjci, papar, pecurke, vino).
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Kad na stol dode puran tamnocrvene korice, tada je obi¢no vrhunac za sladokusce. Puran
je nadjeven smjesom od crvene talijanske kobasice, zelenih feferona, pistacija, iznutrice
purana, maj¢ine duSice, perSina. Prilog se obi¢no sastoji od mahuna zacCinjenih chili-
papri¢icama; narezanim crvenim debelim paprikama u kremastom “miso” umaku (luk propirjan
u crvenom vinu i posut nasjeckanim zelenim lukom); pireom od slatkih rajCica pomijesan s
naran¢om, rumom, smedim Secerom i sve posuto zelenim perSinom; mlada repa kuhana s
¢eSnjakom i zadinjena mirisnim octom i metvicom; umak od brusnica posluzen u polovicama
izdubljene limete (slatki limun; krizanac izmedu limuna i narance).

U Virdiniji blagdanski stol ne moZze pro¢i bez - Sunke na virdinijski nacin (Sunka se prvo

kuha s klin¢i¢ima, cimetom, Se¢erom, octom, ¢eSnjakom, narezanim lukom; ohladena i osusena
namaze se praskom gorusice i pece dok ne omekani).
Slatki dio stola sastoji se od pladnja s kola¢i¢ima do raznoraznih sladoleda u rashladenoj boli
uz koju je 1 vrudi slatki preljev kojim se sladoled zalijeva, pita od brusnica na prstenu od imele,
ustipci s borovnicom, ... Pije se kuhano za¢injeno vino i - veseli. No, sve drzave SAD-a nisu
iste godine prihvatile Bozi¢ kao blagdan. Najprije se 1836. poceo slaviti u Alabami, a tek 1870.
proglasen je drzavnim blagdanom.

Na bozi¢noj zabavi za djecu osoblja Bijele ku¢e u Washingtonu, godine 1932., ulogu
Djeda BoZi¢njaka osobno je preuzeo americki predsjednik Hoover. lako je bio dobro prerusen,
izdao se jo$ prije izlaska na podij, kad mu se jedan «klinac» obratio s molbom za autogram.
Predsjednik se u brzini, ne razmisljajuci, potpisao svojim pravim prezimenom!

Japanci slave posljednjih desetak dana prosinca, to¢nije, od zimske kratkodnevnice od
koje dani postaju duzi, «rodendan sunca». Za tu svetkovinu obicavaju jesti bundevu, rizoto i
konnyaku, jelo od korijena kozlaca (lat. Arum maculatum), te mrkvu, koja se jede kao zastita
od prehlade u idu¢oj godini. U nekim krajevima Japana vjeruje se da ¢e sre¢e imati onaj tko tih
dana pojede sedam vrsta hrane ¢ija imena zavrSavaju na «n», kao mikan (naranca) ili renkon
(korijen lotosa), od kojega se na Dalekom istoku spravljaju mnoga ukusna jela, slana i sl¢atka.

U Meksiku se Bozi¢ obiljezava ritualom zvanim posada, $to znaci i «konacistey,
«gostionica». Devet dana prije Bozi¢a, svakoga dana, ozivljava se Marijin i Josipov put do
Betlehema. Procesiju vjernika predvode djevojcCice i djecaci odjeveni u andele, a za njima jo$
dvoje djece koji nose Marijin i Josipov kip. Nakon njih slijede odrasli vjernici i na kraju
glazbenici. Svake veceri procesija dolazi do neke odabrane kuce i djeca mole ukucane da ih
ugoste, jer ¢e Marija uskoro roditi. Posljednja, deveta posada, koja se odrzava 24. prosinca,
osobito je spektakularna. Uz Marijin i Josipov Kip tada se nosi i kip maloga Isusa, a procesija
zavrsava u crkvi.

Ako niste tradicionalist i Zelite iskuSati neSto novo — originalno — pokusajte s najstarijim
naputkom, za puricu u umaku, — mole poblano iz 16. stolje¢a. Za tu priliku puricu ¢ete peéi bez
nadjeva kao pecenku u pecnici i za to vrijeme pripremite umak — mole.

Originalni naputak zahtjeva tri vrste meksickih papricica: ancho, aromati¢nu, mulato,
veliku i mesnatu, te pasila, vrlu ljutu. Kao zamjena mogu posluziti paprika babura i ¢ili
papricice.

Po predaju ovo je jelo osmislila sestra Andrea de la Asuncion, dominikanska redovnica
iz samostana Santa Rosa u gradu Puebla (savezna drzava u ist. dijelu sred. Meksika), a
originalni naputak ima vise od stotinu sastojaka.

Mole je i1 danas ostao klasi¢no jelo za sveCane prigode kao $to su vjencanja i krStenja.
Umak je bolje napraviti unaprijed te ga podgrijati kad je purica gotova jer je ukusniji kad se
razliCiti sastojci stope, ali 1 zato $to ta pripremu treba mnogo vremena.
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Jedan od sastojaka za umak: 1 dl ulja, 11 dag cili papriCica bez sjemenki, 35 dag rajcica,
1 glavica luka, 5 ¢eSnja CeSnjaka, 8 dag badema, 5 dag kikirikija, 4 klin¢i¢a, 1 mali Stapi¢
cimeta, anis, 4 dag grozdica, 10 dag ¢okolade za kuhanje, 1 Zli¢ica Secera, sol, papar u zrnu, 4
dag sezama.

Paprike nasjeckajte i umijesajte u posudu s vrlo malo prethodno kuhanog temeljca od
pureceg sitnisSa. U to dodajte nasjeckani luk, raj¢icu, ¢eSnjak i bademe te na kraju sjemenke
anisa, sezama, mljeveni cimet, klin¢ice 1 suseni korijander. Smjesu dobro istucite 1 povezite u
muzaru. U jo§ pureeg temeljca potrebno je ukuhati nesSto masti i ¢okoladu, ali ne mlijecnu
nego za kuhanje sa Sto ve¢im postotkom kakaa. Istu¢enu smjesu propasirajte u tako pripremljen
temeljac s ¢okoladom i promijesajte. Pe¢enu puricu narezite na komade, obilno je premazite
pripremljenim umakom i posluzite posutu sjemenkama sezama uz kuhani kukuruz Secerac i
tortilje.

Usitnjavanje/mljevenje i mijeSanje sastojaka za umak lakSe ¢e te pripremiti u mikseru.
Neki uzimaju samo pure¢e zabatke i kuhaju ih s iznutricama jedan sat. Kuhane zabatke
premazite uljem i pecite u pec¢nici zagrijanoj na 190 oC tako da korica postane hrskava. Kod
posluzivanja zabatke prelijte umakom 1 pospite sezamom.

U seoskim predjelima Jamajke tijekom BoZi¢a odvija se i posebna proslava — Jonkanoo.
To je oblik parade i slavlja koje su onamo (i u neke druge karipske zemlje, na primjer na
Bahame) donijeli robovi iz Afrike. Slavi se povorkom ¢iji su sudionici odjeveni u odjecu jarkih
boja i plesu uz divlji ritam bubnjeva.

U Zimbabveu, drzavi na jugoistoku Afrike, Bozi¢ se naziva Kisimusi. Slavi se, kao i
drugdje na svijetu, 25 prosinca, samo §to je tada ondje ljeto. Obitelj obicno priredi bozi¢ni objed
na otvorenom, a nakon gozbe slijedi odmor i pjevanje bozZi¢nih pjesama. Kad sunce zade, BozZi¢
je sluzbeno zavrsen.
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Djed Boziénjak/Mraz kakvog danas poznajemo, a to znaci sjedokosi, sjedobradi,
debeljuskasti starCi¢ u crvenom odijelu i crvenoj kapi s bijelim krznom zapravo potjece iz
jednog americkog Casopisa, iako potjece iz skandinavijske pucke predaje ili po nekim iz
nizozemske legende o Sinter Klassu (Sinterklaas) koju suu 17. stoljecu doseljenici iz te zemlje
donijeli kao dio svog kulturnog naslijeda u New York. Sinter Klauss je nizozemski sinonim za
svetog Nikolu. Godine 1773. ime se prvi put pojavljuje u ameri¢kom tisku i tada je Djed
Bozi¢njak/Mraz nazvan «St. A Claus», a Washington Irving prvi je opisao Djeda Bozi¢njaka
/Mraza u svojoj $aljivoj knjizi «Povijest New Yorkay, izdanoj 1809., u kojoj opisuje legendu
prema kojoj Djed Bozi¢njak putuje na kociji u pratnji Crnog Petra svake godine u no¢i Svetog
Nikole te djeci dijeli darove. U to vrijeme Djed BoZi¢njak joS uvijek nije letio iznad krovova
kuca.

Daljnju preobrazbu doZivio je 1823. u pjesmi «No¢ pred BoZi¢» Clementa Moorea, gdje
autor daje takve detalje poput imena jelena, Santa Clausova smijeha — ho,ho,ho, grimasa i gesti.

Godine 1881. nacrtao ga je za tjednik Haarper’s Weekly iliustrator Thomas Nast. Lik
kakav je on zamislio pedeset godina poslije doradio je crta¢ Haddon Sunblom i takav je 1931.
godine postao simbolom Coca-Coline bozi¢ne reklamne kampanje. Nast je dodao prizor
djediCine radionice na Sjevernom polu te listu dobre 1 zloCeste djece. Lik dobrocudnog
debeljuskastog djedice bijele brade, odjevenog u crveni kaputi¢ s Sirokim crnim remenom i
crvenu kapicu s bijelim «cofom», pod imenom Santa Claus, uSao je u americku kolektivnu
svijest.

Zahvaljujué¢i Djedu BozZi¢njaku povecana je visestruko prodaja Coca-Cole u vrijeme
bozi¢nih i novogodisnjih blagdana. Coca-Cola nema patent za lik Djeda Bozi¢njaka (Santa
Claus), odnosno nema ekskluzivno pravo na nj, ali je Djed Bozi¢njak s njezinih naljepnica
postao toliko popularan da su se diljem svijeta Djedovi BoZi¢njaci poceli preruSavati upravo u
taj lik i dijeliti djeci darove odjeveni u crvena odijela. To je, dakako, Coca-Coli bila i ostala
najbolja reklama.

Vilenjaci koji su do tada imali razli¢ite uloge (medu njima i onu spustanja kroz dimnjak
— vratolomija neprikladna za debeljuskastog djedicu), sada su postali radnici u njegovoj
radionici, a 1939. god. pojavio se i lik Rudolfa, jelena crvena svijetleCeg nosa kojega je za
reklamne potrebe izmislola kompanija «Montgomery Ward».

Prvotno je inspiraciju za svoj lik Djeda BoZi¢njaka/Mraza Sundbolm pronasao u pjesmi
«Posjet Svetog Nikole» Clementa Moora, izdanoj 1822., u kojoj je Sveti Nikola opisan kao
izradivac igracaka, prijateljsko covjekoliko bice. Zatim je Cesto koristio lice iz stvarnog zivota
ukljucujucéi svoje susjede 1 prolaznike na ulici, a na kraju je glavni model bio njegov prijatelj
Lou Prentice, umirovljeni prodava¢. Nakon §to je Prentice preminuo 1940. godine Sundblom
je inspiraciju za crtanje pronalazio u vlastitu liku, ili kako je izjavio u jednon intervju:
«Inspiraciju sam Cesto pronalazio gledajuci se u ogledalo, iako sam bradu radije docrtao nego
je pustao.» Sundblome je crtao portrete Djeda Bozi¢njaka/Mraza 35 godina, a njegovi crtezi
krasili su mnoge magazine i plakate u SAD-u, ali i u svijetu. U meduvremenu su odrzane i
brojne svjetske izlozbe njegovih radova.

Legenda kaze da se Djed Bozi¢njak/Mraz nije Zenio, ali da zivi okruzen vilenjacima i
sobovima.
Vjerovanje kaze da voli jesti jela od mesa i piti alkoholna pic¢a poput vina.

Crni Petar je pratilac Djeda Bozi¢njaka a crn je radi toga $to se spustao niz dimnjake
da bi ostavio darove. Osim Nizozemaca, u SAD su svoje naslijede donijeli i Nijemci, i to ki¢enje
bozi¢nog drvca, Skandinavci su donijeli pricu o sobovima koji dijele darove, a Irci su prvi
poceli paliti svijece na prozorima.
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Djed Bozi¢njak nije povijesna licnost nego kombinacija razli¢itih legendi 1 mitova.
Temelj za krScanskog Djeda Bozi¢njaka je biskup Nikola iz Izmira, danasnjeg podrucje
Turske. Nikola je Zivio u 4. stolje¢u nakon Krista, bio je bogat, velikodusan i privrzen djeci:
Cesto je darivao siroma$nu djecu kojoj je ubacivao darove kroz njihove prozore. Inage, legenda
kaze kako se tri siromasne djevojke u Italiji nisu mogle udati jer njihov otac nije imao novac za
miraz. Zato je odluc¢io prodati jednu od kéeri kako bi mogao udati druge dvije. Kada je Sveti
Nikola €uo za to, posjetio je njihov dom kasno u no¢i i bez njihova znanja kroz dimnjak ubacio
tri vreée zlata. Vreée su kroz dimnjak upale u carape koje su se susile uz kamin, a zlato je
djevojkama omogucilo udaju. Druga verzija legende kaze kako je sveti Nikola vrece sa zlatom
ubacio kroz prozor, a ta legenda obi¢no se prica djeci ¢ije kuce nisu imale dimnjaka jer im se
zeljelo dati do znanja da ¢e 1 ona dobiti darove.

Pravoslavna crkva poslije je Nikolu proglasila svecem, a jedna od najstarijih crkava u
Rusiji podignuta je njemu u &ast. Sto se ti¢e Katoli¢ke crkve, ona je Nikoli odala poéast zbog
pomaganja djeci 1 siromaSnima, a sveti Nikola je postao zaStitnikom djece. Njegov imendan je
6. prosinac. U protestanskim krajevima i sjevernoj Njemackoj Sveti Nikola je poznat kao
Weinachtsmann, u Engleskoj je postao Otac Bozi¢, a nakon §to je legenda o njemu stigla u
SAD, Sveti Nikola je postao Djed BoZi¢njak/Mraz. U svom prvotnom obliku u Njemackoj Djed
Bozi¢njak/M;raz je dolazio u pratnji malog Isusa te time bio puno blizi kr§¢anstvu.

Coca-Colin Djed Bozi¢njak/Mraz svoje pocetke je imao u vremenu kada je Bozi¢ u
potroSackom drustvu poceo svoju transformaciju iz vjerskog u uvelike svjetovni blagdan. Tako
je Djed Bozi¢njak /Mraz ujedno postao i neka vrsta zastitnog znaka svih onih ljudi koji nisu
vjernici, a Bozi¢ slave kao blagdan dobre volje i meduljudske ljubavi.

Djed Bozi¢njak/Mraz na svoje predboZiéno putovanje krece iz laponskog sela
Youlupukkija, iznad granice polarnog kruga. Adresa na koju starac prima pisma vrlo je
jednostavna: Djed Bozi¢njak (Santa Claus), Youlupukki, Finska.

Najprodavanija pjesma na svijetu je «Bijeli Bozi¢» («White Christmasy), skladatelja
Irwina Berlina, u izvedbi neko¢ najpopularnijeg ameri¢kog pjevaca Binga Crosbyja. Snimljena
1941., do danas (op.a. 2003.) je dozivjela brojna izdanja u ukupnoj nakladi vecoj od 140
milijuna primjeraka. Tom brojkom nisu obuhvacene izvedbe drugih pjevaca!

S vremenom, ameri¢ki lik Santa Claus proSirio se svijetom te vratio u Europu, mjestu

odakle je potekao. No, od odlaska u Novi svijet, njegov alter-ego dozivio je metamorfozu i u
raznim europskim zemljama, uglavnom u obliku sv. Nikole koji putuje s pomo¢nikom.
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Dirljive Bozi¢ne zgode

Najduzi Bozi¢ Thompsona Skije

U jesen 1855. pojavio se u listu Union iz kalifornijskog grada Sacramenta oglas s
naslovom: «Ljudi izgubljeni za ostali svijet traze covjeka koji ¢e prenositi postu!» Trazio se
odvazan c¢ovjek koji bi za zimskih mjeseci prenosio postu iz Placervillea, najudaljenijeg
rudarskog naselja u Kaliforniji, do Genoe na drugoj strani visokih prijevoja Siera Nevade. To
je planinsko bespuce pet mjeseci u godini prekriveno dubokim snijegom. No oglas kojim je
trazen netko tko bi svakog tjedna prelazio dvjesto kilometara u jednom i dvjesto kilometara u
drugom smjeru — kako bi rudarima i njihovim obiteljima iz Genoe, zimi odrezanim od svijeta —
bio jedina veza s civilizacijom — odazvao jedan jedini Covjek, putujuéi radnik i drvosjeca Jan
Thorsteinson. Iz rodne Norveske dospio je u Novi svijet kao mladi¢, privuc¢en pri¢ama o otkricu
zlata u Kaliforniji. Nije naSao zlato, ali se zadrZao u dolini rijeke Sacramento, gdje se moglo
na¢i mnogo drugog posla. Tada je prezime Thorsteinson, mnogima preteSko za izgovor,
promijenio u Thompson. Odluku da se prijavi za poStanskog kurira donio je dok je tesao
hrastova debla. Sjetio se skija kojima se kao djecak sluzio u rodnom selu pa je istesao dvije
ravne daske, dugacke dva metra, zavijenih vrhova. Pomnjivo ih je obradio, a po sredini
pri¢vrstio kozne vezove za Cizme. Istesao je 1 dugaCku motku za odguravanje. Kad je pao snijeg,
nekoliko je dana uvjezbavao voznju na tim neobi¢nim pomagalima i onda se — prijavio za
kurira. U sije¢nju 1856. odvazni Jan Thompson krenuo je iz Placervillea uz planinu. Pet se dana
borio sa snjeznim nanosima, mrazovima, maglom i strminama — i uspio! Od tada je zimi
svakoga tjedna prelazio Sierra Nevadu i stekao nadimak Skija. Godinama je zimi bio jedina
veza izmedu Kalifornije i Nevade! Glas o njemu prosirio se cijelim americkim Zapadom.

Cetiri dana uoci Boziéa 1863., kad je krenuo na posljednje putovanje u godini, unaprijed
se radovao duZzem odmoru preko bozi¢nih i novogodis$njih blagdana. Veselio se $to napokon
nosi u naprtnjaci posiljku iz San Francisca: rudari iz Genoe 1 njihove obitelji Zeljno ocekuju
nakit za bozi¢na drvca, oko kojega ¢e se na Bozi¢ okupiti u «saloonu»! Tu je bio i paketi¢ sa
slatkiSima, dar koji je namijenio djeci udovice Mills! Uspinjuéi se prema planinskom vrhu,
odlucio je obi¢i starog prijatelja, trapera Jamesa Scasona. Jedva je pronaSao kolibu zatrpanu
snijegom. Zatekao je trapera teSko bolesnoga. Promrzlih nogu, nesretni je Scason ve¢ cCetiri
dana bespomoc¢no lezao u kolibi, ocekujuci kraj. Thompson je odmah nalozio vatru i skuhao
dovoljno graha sa slaninom za nemoc¢na ¢ovjeka. Prikupio mu je i dovoljno drva za odrzavanje
vatre. Zatim je preCacem pozurio niz planinu, do najblize rudarske naseobine, udaljene
pedesetak kilometara. Ondje je na brzinu istesao Sest pari skija i poducio skijanju Sestoricu ljudi
te je sutradan s njima krenuo u planinu. Jedva su se kroz mecavu probili do kolibe. Izradili su
saonice za nemoc¢nog trapera i krenuli u dolinu. Stigli su u Genou na Badnjak popodne.
Thompson Skija predao je mjeStanima ocekivane posiljke — ali se nije mogao prepustiti
blagdanskom ozracju. Lijecnik je ustvrdio da traperov zivot visi o niti i da ga moze spasiti samo
amputacija promrzlih nogu. No u naselju nije bilo kloroforma! Thompson Skija je bez rijeci
klimnuo glavom. Iako nije proslo ni pola sata otkako je dopremio nesretnika u Genou, ponovo
je na rame stavio skije i krenuo na dalek put preko planine. Vrati se poslije pet dana, krajnje
iscrpljen, ali s kloroformom i drugim lijekovima koje je nabavio u Sacramentu. Lije¢nik je
obavio operaciju i traper je ostao ziv. Thompson je odahnuo. Tek je tada mogao proslaviti
Bozi¢! Legendarni Odisej na skijama posmrtno je dozivio veliku pocast. Nakon zavrsSetka
zimske Olimpijade 1960. u Dolini Indijanke (Squaw Velley) vlada je otkupila taj skijaski raj na
Sierra Nevadi i proglasila ga Nacionalnim parkom Thompson Skije!
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BozZi¢ni nogomet

Zivot je ispisao jednu od najljepsih boZi¢nih pri¢a u Prvom svjetskom ratu. U badnjoj
noc¢i 1914. iz njemackih se rovova zacula svirka harmonike. Britanski vojnici na drugoj strani
bojnog polja nijemo su se pogledali. Danima i tjednima, otkako sjede u blatnim rovovima, s
neprijateljske im strane nije dolazilo niSta drugo osim topovskih granata i puscanih zrna — a
sada je oruzje utihnulo i jedino se ¢ula harmonika. Ubrzo su se harmonici pridruzili glasovi.
Umorni i prozebli ljudi u rovu pozorno su slusali pjevanje neprijateljskih vojnika. Melodija im
je bila poznata. Tada je netko iz njihovih redova prihvatio pjesmu i zapjevao na engleskom isto
ono §to su njemacki vojnici pjevali na svom jeziku: «Tiha no¢, sveta no¢ ..» Polako su mu se
pridruZzili 1 ostali, najprije tiho, zatim sve glasnije. U zimskoj no¢i, dok su zrakom leprSale
pahulje snijega, pjesma je natkrilila ni¢iju zemlju izmedu rovova udaljenih dvjesto do tristo
metara. A kad je pjesma utihnula, netko je iz njemackog rova viknuo: «Hej Tommy! Nemoj
pucati .. Necemo ni mi!». Bila je to losa englestina, ali su je britanski vojnici dobro razumjeli.

Uslijedile su i druge bozi¢ne pjesme. Odjednom je nestalo umora koji se nakupio
tijekom tad ve¢ petomjesecnog rata, za koji nitko nije mogao razumjeti kako je i toliko potrajao.
«Hej, Tommy .. nemoj nocas pucati! Necemo ni mi!», €ulo se jo§ nekoliko puta iz njemackih
rovova. Ipak, Britanci su bili oprezni. Casnici su upozoravali strazare: «Otvorite oci! MoZda je
samo njemacka varka!». Nije bila varka — u $to su se uvjerili u boziéno jutro, koje je osvanulo
bijelo od snijega napadalog kroz no¢. Britanski vojnici koji su oprezno provirili iz rova vidjeli
su kako im s druge strane ni¢ije zemlje maSu njemacki vojnici. Neki su cak izasli iz rova,
odlozili puske 1 prijateljski mahali. S britanske strane nitko nije zapucao. Zbio se nevjerojatan
prizor: nekoliko vojnika s jedne 1 druge strane preskocilo je zapreke od bodljikave Zice 1 uputilo
se preko polja izrovanog granatama, usprkos pozivima svojih Casnika da se vrate. Vojnici
zaracenih strana koji su oprezno krenuli jedni prema drugima sreli su se nasred nicije zemlje.
Najprije su radoznalo zurili jedni u druge: Britanci s tanjurastim kacigama, Nijemci s kacigama
sa Siljkom na vrhu!. A onda je netko pruzio ruku: «Sretan Bozi¢!». | ostali su se stali rukovati:
«Merry Christmas!» - «Frohe Weihnachten!».Pocelo se razgovarati uz pomo¢ prstiju, odjeknuo
je smijeh. Bilo je to zarazno i uskoro su cijele satnije hrlile na nic¢iju zemlju. Odore su se
izmijesale. Ljudi su jedni drugima pokazivali fotografije svojih Zena i djece, zaru¢nica, nudili
jedni druge viskijem i «Snapsomy, Salili se, zaigrali karte, mijenjali razne sitnice za uspomenu,
a naposljetku su 1 Casnici, koji su se isprva mrgodili, izasli iz rovova. U podne su mnogi kusali
hranu iz neprijateljskih ratnih kuhinja, a poslije rucka predlozeno je da se odigra nogometna
opc¢e iznenadenje, pobjedom Nijemaca s 3:2! U prvi sumrak vojnici su se poceli razilaziti prema
rovovima. Na rastanku je dogovoreno da se ne puca barem do iducega jutra, Sto se 1 ostvarilo.
Mali su ljudi time jasno porucili moénicima da im je vise od svega stalo do mira na Zemlji!

Jedan je kaplar takoder bio zivi svjedok ovog ratnog Bozi¢a u Flandriji, to je bio
Austrijanac, ali je sluzio u njemackoj vojsci. I on se nasao u rovu kod Wijtschatea, kad je vojska
stala pred grudobrane iznositi svije¢e. On bijase kaplar u 16. bavarskoj pricuvnoj pjesackoj
regimenti. Drug tog kaplara iz istog rova svjedoci da se ovaj najbjesnije uskopitio, da je stao
soptati i siktati, kakao nije posao vojnika da se bratimi, ve¢ je njegov posao da ubija; umjesto
da pruza ruku nepriajtelju, i pjeva umilne napjeve, njemu je pucati i klati.

Ime tomu kaplaru jest Adolf Hitler.

(Michael Jiirgs; Der kleine Frieden im Grossen Krieg («Mali mir u Velikom ratu»), C.
Bertelsmann Verlag, Miinchen, 2003))

Ovaj dogadaj spontanog druzenja o Bozi¢ 1914. godine zaracenih strana, nadahnuo je
slavnog «beatlesa» Sira Paula McCartneya da napiSe poznatu pjesmu «It’s Christmas Time».
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Pjesme na dar

Pri¢a o postanku najpoznatije i najomiljenije bozi¢ne pjesme, «Tiha noé, sveta nocé»
vra¢a nas u Badnju vecCer daleke 1818.. Tek se bilo smracilo i na nebu su zatreperile prve
zvijezde, kad se svecenik Josef Mohr, kapelan crkve U Oberndorfu, malom selu blizu
Salzburga, uputio u nekoliko kilometara udaljeni Armsdorf, u goste k prijatelju Franzu Gruberu,
mjesnom ucitelju i orguljasu. U njegovu ¢e domu, kao 1 prijasnjih godina, provesti vecer, a pred
pono¢ obojica ¢e se vratiti u oberndorfsku crkvu, na polno¢ku. Mohra je Zzalostilo $to ¢e
prijatelju do¢i praznih ruku. I dok je u tiSini koja se nadvila nad cijelim krajem sluSao kako
snijeg skripi pod nogama, odjednom su mu poceli navirati stihovi: Tiha noc, sveta no¢, /Pono¢
je, spava sve...

Radostan §to ¢e starom prijatelju mo¢i pokloniti prigodnu pjesmu, Mohr je nastavio

slagati stihove. Kad je dospio do Gruberove kuce, imao je tri dovrSene kitice pa ih je u kuénoj
vezi na brzinu zapisao na komadi¢u papira.
USavsi u sobu, odmah ih je procitao domacinu 1 njegovoj sestri — a Gruber se toliko odusevio
ljepotom i jednostavnoscu pjesme da ju e odlucio uglazbiti. Nakon vecere, dok je Mohr prilegao
da se malo odmori, povukao se u kuhinju te uz gitaru poceo traziti prikladan napjev. Ubrzo su
on 1 sestra pjevusili jednostavnu melodiju. Kad se Mohr probudio, nemalo se iznenadio ¢uvsi
svoju pjesmu ve¢ uglazbljenu. Nagovorio je Grubera neka na polnoc¢ku ponese gitaru i neka u
crkvi on 1 sestra otpjevaju pjesmu. Tako se te veceri u prepunoj crkvi u Obernsdorfu pri kraju
svete mise s kora zaCula popijevka «Tiha noc¢, sveta noéy». Ve¢ kod tre€e kitice napjev je
ushi¢eno prihvatila ve¢ina zupljana. Iz male seoske crkve pjesma se ubrzo prosirila po cijelom
svijetu i prevedena je na 330 jezika.

Pjesma «Zvon¢i¢i, zvonc¢iéi, zvone na sav glas, kroz tihu no¢ i ¢itav dan, zvone za sve nas
S

John Pierpont preminuo je kao promasen ¢ovjek! Godine 1866. skoncao je svoje dane u
osamdeset i prvoj godini, kao drzavni sluzbenik u Washingtonu, D.C. s dugim nizom osobnih
poraza Sto su mu izjeli dusu. Sve je pocelo prilicno dobro. Diplomirao je na Yaleu, ¢ije je
osnivanje potpomogao njegov djed, i s ponesSto zanosa odabrao zanimanje nastavnika. Nije
uspio kao ucitelj. Bio je previse popustljiv spram svojih ucenika. Stoga se posvetio pravnim
znanostima. Nije uspio kao poslovni ¢ovjek. Nije dovoljno zaracunavao robu da bi ostvario
zaradu i bio je odve¢ Siroke ruke pri odobravanju kredita. U meduvremenu, pisao je poeziju i,
unato¢ tome $to je bila objavljena, nije prikupio dovoljno autorskih prava da bi osigurao
sredstva za Zivot. Nije uspio kao pjesnik. Stoga je odlucio da postane redovnik. Pohadao je
Divinity School na Harvardu te bio postavljen za svecenika crkve u Hollis Streetu u Bostonu.
Ali, njegovo zanimanje za prohibiciju a protiv ropstva, dovelo ga je u oporbu s nekim
utjecajnim ¢lanovima Zupe te je bio prisiljen podnijeti ostavku. Nije uspio ni kao svecenik.
Politika mu se pricinila poljem na kojem se pojedinac moze istaknuti, pa ga je stranka $to se
borila za ukinucée ropstva predlozila kao kandidata za guvernera drzave Massachusetts. Nije
prosao. Neustrasiv, kandidirao se za Kongres pod okriljem stranke Slobodna zemlja. Nije
prosao. Nije uspio kao politicar. Poceo je gradanski rat i on se dobrovoljno prijavio te postao
kaplarom 22. puka masacusetskih dobrovoljaca. Nakon dva tjedna, napustio je vojnu sluzbu,
shvativ§i da mu ona odve¢ narusava zdravlje. Bilo mu je sedamdeset i Sest godina. U tim
uvjetima nije mogao obavljati niti posao kapelana. Netko mu je pronasao neki neugledni posao
u straznjim uredima Ministarstva financija u Washingtonu te je zadnjih pet godina Zivota radio
kao arhivski sluzbenik. Ni u tom poslu nije bio narocito dobar. Nije mu bio po mjeri duse. John
Pierpont umro je kao promasen ¢ovjek. Nije postigao nista §to je poduzimao ili je Zelio postati.
Na groblju, na brdascu Auburn u Canbridgeu, drzava Massachussetts, mali kamen obiljezava
njegov grob. Uklesane u granitu, ¢itamo rije¢i: PJESNIK, PROPOVIJEDNIK, FILOZOF,
FILANTROP.
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S vremenske razdaljine, mogli bismo ustvrditi da on zapravo i nije promasen Covjek.
Njegova vjera u socijalnu pravdu, zelja da bude voljeno ljudsko bice, aktivno sudjelovanje u
znacajnim dogadajima vremena te vjera u snagu ljudskog uma — sve to nisu promasaji. A mnogo
toga $to je on dozivio kao neuspjeh prometnulo se u uspjeh. Obrazovanje se promijenilo,
sudstvo unaprijedilo, kreditni zakoni preinacili a, ponad svega, jednom i za svagda ukinuto je
ropstvo.

Pripovijest nije neobi¢na. Mnogi devetnaestoljetni reformisti imali su slicne Zivote —
sli¢ne uspjehe i neuspjehe. U jednom vrlo vaznom smislu John Pierpont nije bio promasen
covjek. Svake godine, u prosincu, slavimo njegov uspjeh. U srcu i mislima prenosimo
dozivotno sjecanje na njega. Rije¢ je o pjesmi. Ne pjeva o Isusu, andelima, pa ¢ak ni o Djedu
Mrazu/Boziénjaku. Pjesma je vrlo jednostavna, a opisuje bezazlenu radost hujanja saonicama
u koje je upregnut konji¢ u hladnoj snjeznoj tmini sjetne zimske no¢i. U drustvu prijatelja,
cijelim putem odjekuju smijeh i pjesma. NiSta viSe. NiSta manje. «Zvonci¢i». John Pierpont je
napisao pjesmu «Zvoncici.

Napisati pjesmu koja opisuje najjednostavnije radosti, napisati pjesmu $to je poznaje tri ili Cetiri
stotine milijuna ljudi diljem svijeta — pjesmu o ne¢emu $to nikad nismo uradili ali moZemo
zamisliti — pjesmu koju svatko od nas, veliki ili mali, umije zapjevati ¢im zadrhti Zica glasovira,
jer tada zadrhti 1 Zica u nasoj dusi — to nije promasa;.

Nekog snjeznog popodneva u dubokoj zimi, John Pierpont je zapisao stihove kao mali poklon
svojoj obitelji, prijateljima, zupljanima. UCinivsi to, ostavio je za sobom trajni poklon za Bozi¢
— najbolje vrste — ne onaj koji se stavlja pod bor, ve¢ nevidljivi, nenadmasni poklon radosti.
(P.S. U zimi 1987. godine u dolini Methow podno planinskog lanca Cascades, drzava
Washington, kona¢no mi se ostvarila dugo o¢ekivana zelja. Snijeg je bio dubok jedan metar,
temperatura oko nule, nebo bistro, otvorene saonice, a u njih upregnut Sarac sa crvenom ormom
1 zvonci¢ima. A mi smo jurili po snijegu, smijuci se cijelim putem. Hvala ti, Johne Pierponte.
Svaka je rije tvoje pjesme istinita.)

Iz knjige Roberta Fulguma: Gorio je kad sam legao na njega
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O autoru:

Zlatan Nadvornik roden 1942. god. u Zagrebu. Diplomirao na zagrebackoj Hotelijerskoj skoli
1963. god. Istrazuje povijest hrvatske gastronomije pise clanke, feljtone i gastronomske knjige.
Svi naslovi su s osvrtom i na nacionalnu gastronomiju.

Do sada objavio:

ZLATNA KNJIGA RIBLJIH JELA, Nakladni zavod Matice hrvatske 1986.,

[ IZNUTRICE SU MESO, «Svjetlost», Sarajevo 1987.,

ZEBRANE JESTVINE HRVATSKOG ZAGORIJA, (koautor Slavko Veceri¢) «Turistkomercy»
Zagreb, 1991,

PIVO TEKUCA HRANA (koautor prof. dr. Vladimir Mari¢) «PTI» - Prehrambeno tehnoloski
inzenjering, Zagreb 1996.,

JELA VRBOVECKOGA KRAJA (KAJ SU JELI NASI STARI) Turisti¢ka zajednica grada
Vrbovca, Vrbovec 1997,

BOZICNI STOL, “Strijelac, Zagreb 2000.,

JABUKE ZEMELIJSKE (jela od krumpira), “Strijelac”, Zagreb 2000.,

JELA OD ZLATA (jela od kukuruza), “Strijelac”, Zagreb, 2000.,

KAVA -OCARAVAJUCI NAPITAK, “Strijelac”, Zagreb 2000.,

CAJ - PUT U NEBO, “Strijelac”, Zagreb2000.,

JELA LIKE, “Strijelac”, Zagreb 2000,

VUKOVARSKE GASTRONOMSKE CAROLIJE, Narodne Novine, Zagreb 2002.;
ZAGREBACKI STOL, Finkor, Zagreb 2003.,

GORSKI KOTAR - HRANA ZA DUSU I TIJELO, TKD Delnice, 2004.
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Sadrzaj:

Mir ljudima dobre volje!

Bozi¢no drvce
Zasto kitimo bozi¢no drvce
Nakit za pojesti
Bozi¢ne kuglice
Povijest jaslica

Advent — Dosasée

Bozi¢ne Cestitke

Badnjak — Bozi¢

Darivanje

Povijesne ¢injenice

Obitaji

Riba na sve¢anom stolu

Post

Medimurje

Podravina

Hrvatsko zagorje

Prigorje

Bjelovar — Bilogora

Posavina (tekst star vise od sto

godina)

Turopolje

Kordun

Slavonija

Baranja

Lika

Istra

Primorje

Dalmatinska Zagora

Sinjska krajina

Poljica (tekst star viSe od sto godina)

Dalmacija

Zadar

Obi¢aji Sibenika i Primostena

Dubrovnik

Otoci

Zagrebacka okolica i Zagreb

Obicaji - vjerovanja

Nazdravice za badnji dan

Na badnji dan

Iz starih zapisa saznajemo $to se jelo, npr. u

Kor¢uli: ...
ili na Lastovu

JELA
Zagreb
Poloncin dindek.
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JELA

Predjela

Kruh s maslinama — (posno jelo Istre, jede
se uz ribu i crno vino)

Zapeceni krumpir

Bakalar na hvarski na¢in

Bakalar “na bijelo*

Bakalar u mlijeku

Kosani bakalar

Zapeceni

Luk sa sirom

Jaja s hrenom

Hladetina

Juhe

Juha od buéinih kostica

Juha sa Struklima od sira
Grahova juha

Posna juha od krumpira

Riblja ¢orba i pecena riba
Hladetina od rijeéne ribe; vidi: - Riblja
Corba 1 pecena riba

Bistra kokoS§ja juha

Gusta juha od mazineta (mazinet — rak od
koce)

Goveda juha

Glavna jela

Grah na suho

Papula (pire od graha, posno jelo)
Pirjani Sareni grah

Rezanci

Jegulja s rizom

Jegulja s ¢eSnjakom.

Jegulja u bijelom vinu

Jegulja na ribarski nacin

Frigana jegulja

Jegulja u tijestu

Sarmice od jegulje

Brudet od susene jegulje

Brodet od sipa i liganja

Pasticada od tune

Gregada (Gregoda)

Rospa z kompirom (roSpa — grdobina, Zaba)
Popara od ribe na otocki nacin
Peceni rakovi

Raci na sinjski — I. na¢in

Raci na sinjski — II. nac¢in

Raci na skradinski nac¢in



Riblja vecera Kopackog rita
Bracka pasticada

Korculanska pasticada s njokima
But u crnom vinu

Fuzi s june¢im gulasom
Zbrovada i fuzi na Sugu

Ombolo i kobasice

Punjeni odresci na slavonski na¢in
Kare s hrenom

Slavonska punjena teleca prsa
Piletina na otocki nacin

Peceni kopun

Nadjevena guska

Pecena purica

Tele¢i paprikas

Gulas

Sarma od kiselog zelja (kupusa)
Bozi¢ni nadjev za perad

Peceno prase

Odojak na raznju

Umaci - Salata
Kiseli umak od hrena
Umak od kopra
Govedina na salatu

Pogaca
Posna pogaca

Kolaci

Strukli od prosene kase

Cupter - maginja na peljesacki na¢in
Cupter od planike (maginje)
Korculanske fritule

Fritule (noviji naputak)

Hrostule

Kuglice od smokava — I. na¢in
Kuglice od smokava — II. nacin
Prikle

Smokvenjak (kola¢ od smokava i badema)
Bribirski prisnac*

Paprenjaci

Gracanski paprenjaci

Hvarske galijice

Korc¢ulanske fritule

Lastovske skalice

Savijaca od meda

Medenjaci

Kola¢ od bundevinih sjemenki I.
Kola¢ od bundevinih sjemenki II

Tanki kola¢
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Bazlamaca

Medena pita (Medimurje)

Strukli

Krostule (Istra)

Istarske fritule

Istarski cukarini (cukerancici)

Savijaca od jabuka

Savijac¢a od maka

Mako¢i

Presburger kifle

Lincer

Londoner

Kuglice s maraskinom

Tamni marcipan

Kapucinski kruh

Bozi¢ni kola¢

BozZi¢na pletenica

Gospicke capice

Torta od oraha

Bozi¢ni panj

Savijaca od rogaca

«Kruh» od rogaca

Kocke od rogaca

Torta od rogaca i narance

Naputci Marije Juri¢ Zagorke:

Orehnjaca

Makovnjaca

Sareni “kuglof”

Jeftini “kuglof”

GeterSpajz (izvorno; slatko jelo s

zelatinom; figurativno; ambrozija-jelo

bogova)

Soparnik (prisnac, blitvenjak) posno jelo
(Soprano jelo - posno jelo; soparnik)

Bajadera

Bakarska torta

Dubrovacka torta

Pica
Medena rakija
Bermet

Prijedlog najtipi¢nijih jela za praznicki
stol

Medimurje

Podravina

Hrvatsko zagorje

Tradicionalni zagrebacki bozi¢ni

rucak:

Slavonija

Lika



Istra
Dalmacija
Dubrovnik
Bozi¢

Stari gastro pojmovnik za Badnjak i Bozi¢

BOZIC, BOZICNA JELA I OBICAJI U
DRUGIH NARODA
Skandinavija
Karmelom obavijen kuhani krumpir in
kompot od brusnica
Svedski puné «Julglogg»
Danski bozi¢ni desert - riza na mlijeku s
bademima
Pirea od korabice
Bozi¢ni puding - plumpuding
Pecenje Wellington
Bavarska svinjska kracica
Bozi¢na knezevska gozba u
Liechtensteinu zapocinje glavnom
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atrakcijom — puranom
Kuhana riza i pirjano crveno zelje
Kola¢ od suhih §ljiva
Lagani desert
Francuski odrezak s paprom
Bakalar pripremljen na talijanski nacin
Piletina na Poljski nac¢in
Hrskavci iz Bratislave
Madarske ribice
Becki nadjeveni odojak
Greki trokutici
Nadjev za purana
Nadjev od purece jetre
Najstariji naputak za puricu, — mole
poblano
Djed Bozi¢njak/Mraz
Crni Petar
Dirljive BoZi¢ne zgode
Najduzi Bozi¢ Thompsona Skije
Bozi¢ni nogomet
Pjesma na dar: «Zvonc¢iéi, zvonciéi ...
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