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05 FRANJE HORVATA KISA

CILJ 1 ZADACI

Cilj:
Cilj naseg istrazivanja bio je istraziti i saCuvati od zaborava jela koja su kuhale

nase bake, a bila su posluzZivana u odredenim Zivotnim prilikama te pridonijeti

ocCuvanju i zastiti narodne bastine.

Zadaci:
= zadatak je bio istraziti (upoznati zaboravljena jela) loborskog kraja
= jstraziti namirnice koje su proizvodili jer nisu bili u moguénosti kupiti ih
= jstraziti priboriposude potrebno za pripremanje, posluzivanje i
spremanje

= jstraziti kako je i prije bilo lijepo, uz jednostavna skromna ali zdrava jela




05 FRANJE HORVATA KISA

ANKETA

Za nasSe bake pripremili smo anketu, kojom smo Zeljeli saznati:
a) Koja su se jela pripremala svakodnevno
b) Koja su se jela pripremala u raznim prigodama (Bozi¢, Uskrs, odlazak u
polje...)
c) Koja su znacenja imala odredena jela

d) Kako su se odredene namirnice ¢uvale

Anketu su proveli ucenici 4. razreda nase Skole.

Prikupili smo informacije o jelima koja su blagovali Loborci uz blagdane: BOZIC,
NOVU GODINU, USKRS kao i uz poljodjelske radove (Zetva, berba grozda, hrana

tezacima) i svinjokolja.




05 FRANJE HORVATA KISA
PRIMJERI ANKETE LOBOR

KAJ SU JELI NASI DJEDOVI | BAKE ?

1.Koja jela su pripremale vase bake svakodnevno za :

a) DORUCAK
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4.Koja jela su bake pripremale za Bozi¢?

/ Y \,x‘ /NN \\ > &")C L\,v& N \ AN KO W\Q’\N\M/\/\/\ > .Qi'\(é‘) :,;\&

E)LM‘: D B NN L2 DN Q/\\m v c}v\\dk SAATS Jx }Q/} \__AAKA AL
BAGR PSRy

5.5to simbolizira jedenje purice za Bozi¢? - _ O TER | ~

= -
N

6?K<%ja'jé a su bake pripremale za Uskrs? \

;UO ALt /\{d\,\/g\ , 'ﬂ L/Lv O . M }bkM\//U\QZQ k\ {\J PR
7.Koji znacaj |maju uskrsnja jaja (pisanice) u zuvotu Ijudl? \, o !
VARV, S ,'{0\/& N RN -J'\\
8.Kako su pospremali meso od svmjokolje (mesare),kad nije bilo ledenica (Skrinje za
zamrzavanjeg

% _ ' s
Roszado Ay L [/\Qm P W%Q* O, *\ S \‘\Q/C@V“%

Ao aﬂ\}»w AN Q/V;.‘)r/\;\)&‘\\ o Za s wWANKK

MNe e
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KAJ SU JELI NASI DJEDOVI | BAKE ?

1.Koja jela su pripremale vase bake svakodnevno za :

a) DORUCAK

JAJA S5 LULOM | DRETG ANA JuHMN | ToANC,
b) RUCAK

GRAR S REPOM, 2ELLM /L mﬁuw KQUA//M/Z

SAFT, REZANCI, DOMACE RPIC
¢)VECERU

OATACT 0D QUEKA | \WWRUN S MASTI

2.Koja jela je prlpremala vasa baka prlgodom Zetve Zita ? " o
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4.Koja jela su bake pripremale za Bozié?
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05 FRANJE HORVATA KISA
REZULTATI ANKETE

Nakon provedene ankete saznali smo sljedede.

1. NAJCESCA JELA KOJA SU TIJEKOM TJEDNA BILA NA NJIHOVIM STOLOVIMA

DORUCAK: kukuruzni Zganci s mlijekom, jaja s kukuruznim bradnom, mast
namazana na domaci kruh...

RUCAK: grah s kadom (zeljem ,krumpirom, repom i 2utom mrkvom),

dinstani domacdi picek s krpicama (domadi Siroki rezanci - Sljekanci), devenice s
krumpirom pecenim u rolu, frkana kasa (juha)...

VECERA: najéeéce se jelo ono §to je ostalo od ru¢ka, ako nista nije ostalo onda
sir i vrhnje, kukuruzni kruh s mlijekom, a za djecu juha na mlijeku-danasnji griz

(umjesto griza zakuhavalo se kukuruzno brasno)

Saznali smo da je pripremanje jela i izbor hrane ovisio o godiSnjem dobu i

dostupnosti namirnica.




2. ZA BLAGDANE STOL JE BIO NESTO BOGATIJI 05 FRANJE HORVATA KISA

JELA U VRIJEME USKRSNIH BLAGDANA

Sunka, hren i mladi luk

Kuhana jaja

Kokosja juha s domacim rezancima
Pecena kokos i mlinci

Domaci kukuruzni kruh

Salata od ukiseljenog povréa

Orahnjaca - Gibanica

Saznali smo da su pisanice bile simbol ljubavi i simbol novog Zivota i Isusova

uskrsnuca.

JELA U VRIJEME BOZICA

KokoSja juha s domacdim rezancima
Purica i mlinci

Kiselo zelje na salatu

Salata od ukiseljenog povréa

Grah salata

Svinjska pecenka

Kukuruzni kruh

Orahnjaca, kuglof, Struklji

Saznali smo da za Bozi¢ na stolu glavno mjesto ima zagorska purica s mlincima
ili neka druga perad, jer perad svu zemlju baca nazad iza sebe, pa su se nadali

da ée sve loSe ostati iza njih.




3. JELA PRIPREMANA ZA TEAKE (KOSCI, ZNJALIE, RAD U VINOGRADU...] ° FRALNJE HORVATA KISA

Spek, cvirki (¢varci) i domaci kukuruzni kruh

Paprikas, Gulas

Meso iz banjice (masti)

Zlevka, Struklji, gibanica, kolac od jabuka ili sira (pita)
Pecena koko$ i mlinci

Grah na salatu

Saznali smo da se sva hrana stavila u koSaru ili korpu i u odredeno vrijeme nosila
teZacima. Hrana je trebala biti bogata mastima da bi teZaci dobili Sto viSe energije

koja im je bila potrebna za rad.
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Svinjokolja ili mesara bila je vazan dogadaj za svaku obitelj jer su na taj nacin
dobili meso za ¢itavu godinu pa ga je trebalo dobro spremiti.

Meso se najcesée peklo i zalijevalo s maséu, dok se drugi dio susio ,kad se dobro
osusio zamatali su ga u papir i stavljali u Zitak (pSenicu).

Mrkvu i persin su stavljali u zemlju ,a grah dobro osusili i stavljali ga u banje.
Voce su susiliili pravili pekmez.

Kupus i repu su kiselili kao i drugo povrée koje su imali.

ANKETA-ZAKLJUCAK

Iz ankete koju smo proveli u razgovoru s nasim bakama saznali smo da su nase
bake i djedovi Zivjeli skromno, zbog teskih uvjeta Zivota imali su jako malo
namirnica za pripremu hrane, a hranili su se hranom koju su sami proizvodili
(grah, kukuruzno brasno, krumpir, perad, jaja, sir, mlijeko sezonsko povrée,

meso...)

Zagorski stol bio je simbol okupljanja i druzenja i nikad nije bio prazan. Za stolom
se ucilo. Za stolom se razgovaralo i planiralo Sto ée se sutra raditi. Za stolom su
nastajale price koje se i danas prepri¢avaju djeci.

Hrana koju su blagovali (jeli) bila je fina i ukusna, a Sto je najvaznije od domacih

namirnica. Imali su malo, ali bili su sretni i zadovoljni.
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RECEPTI STARIH JELA KOJA SE PRIPREMAJU I

DANAS




KURUZNI (ZMJESNI) KRUH

05 FRANJE HORVATA KISA

Sastojci:

1 kvas (domacdi)

3 kg bijelog kukuruznog brasna
2 kg hrzanog (razenog) brasna
2 | tople vode

dvije Sake soli

Postupak:

Za domacdi kvas potrebno je: pomijeSamo
jednu Saku bijelog kukuruznog brasna i
Saku hrzenog brasna sa 2 dcl tople vode i
ostavimo preko nodi da odstoji.

U korito stavimo 3 kg bijelog kukuruznog
brasna. U struganju (veéa drvena zdjela)
stavimo dvije kile hrzenog brasna i
poharamo sa 1| kipuce vode.

Zatim sve skupa stavimo u drveno korito i

mijesimo dok ruke nisu Ciste. Barem pola sata. Stavimo na toplo da se dize. Dize

se jedan sat i pol prekriveno bijelom krpom ili stolnicom. Kad dosta uzdigne,

dijelimo na dva dijela i formiramo okrugle kruhe, koje stavljamo na drvenu

lopatu. U peéi mora biti puno Zeravice od drva bukve. Zeravica se razgrne tako

da ploha za pecenje bude Cista, a Zeravica oko nje. Kruh se pece 2 i pol sata.

Kada su peceni oCistimo ih bijelom krpom da nemaju pepela po sebi.

10



05 FRANJE HORVATA KISA
KURUZNI TREPEK

Sastojci:

2 Sake kukuruznog brasna

malo soli

vode po potrebi

Postupak:

Umijesiti tijesto i rukama oblikovati malu pogacu. Pedi na tabli od Sparheta s

jedne i druge strane.

KURUZNI STRUKLJI

Tijesto: 500g glatkog brasna, 200g osStrog brasna, sol, 2 zlice masti, mlaka voda,
mlijeko
= dobro zamijesiti dok se ne prestane lijepiti za prste, tijesto neka stoji

preko noci, moze i duze jer je onda bolje

Nadjev: 500g sira, 200g vrhnja, 3 jaja, Salica (mala) kukuruznog brasna, sol

11
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sve dobro promijesati i onda staviti mast (oko 3 Zlice) na kojoj ste L FRAL"EE'E(’%AIT;A”SA

prepekli luk

12
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LOPARI

Zamijesiti tijesto od glatkog brasna, soli, vode i domaceg putra
Pripremiti nadjev:

= podrobiti u posudu domaci kravlji sir

dodati bijelog kukuruznog brasna
= zacCiniti domacdim putrom
= staviti dva-tri jaja i domacde vrhnje
Razvaljati tijesto i poloziti ga na protvan kojeg smo namazali masc¢om.
Na tijesto staviti nadjev i zavrnuti tijesto sa svake strane.
Pedi na 200 stupnjeva oko 45 minuta.

Nase bake su ih pekle u krusnoj pedi.

13



05 FRANJE HORVATA KISA
ZLIEVKA

Sastojci:

= sir

" jaja

* brasno (moze biti kukuruzno, a moze i bijelo)
= sol

= ulje

= vrhnje

Sastojke su bake stavljale koliko su imale, jedino je trebalo paziti da ne bude

preslano i prerijetko.
Postupak:

IzmijeSamo sve sastojke, izliiemo na protvan, debljinu koju Zelimo. Stavimo da

se pece oko 30 minuta.

KUKURUZNI KOLAC

1 obervacka kuruzne melje (*obervacka-dvije Sake zajedno spojene)

1 salica vrhnja

1 salica mlijeka

1 jaje

malo soli

Izmijesati sastojke i izliti ih u protvan. Posoliti s razmarvenim sirom odzgora i

staviti u pecnicu.

14



DOMACI PUTER
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Potrebno:

51 mlijeka (domaceg svijezeg)
kad mlijeko postane kiselo oduzme se vrhnje
1l vrhnja se stavi u lonacili tunju
o tunjaima poklopac s rupom u sredini
redalec Stap i trepalec plocice s rupama
vrhnje se u tunji redi tako dugo dok se ne pojavi maslac (puter)

tekucina se zove stepki

Postupak:

U tunju stavimo dvije litre friskog vrhnja. Stavimo redaljec i poklopac. Redimo

do 2 sata. Kada se poc€nu stvarati grudice, ocijedimo stepke, stavimo grudice u

posudu i formiramo domadi puter.

15



1 Z v FRANEHRVATAKIA
DOMACI ZGANCI OD KUKURUZNOG BRASNA BRI

Sastojci:

= yoda
= ool

=  kukuruzno brasno
Postupak:
1. stavimo vodu u posudu da zavri i malo soli

2. zatim lagano dodajemo brasno i mijeSamo dok se ne zgusne do odredene

gustoce, kada ih skuhamo mozZemo ih zaciniti sa malo masti i ¢varcima

Najcesce se jede uz kiselo zelje, krvavice i uz pecenku ili u jutro s bijelom kavom

ili mlijekom.

16



05 FRANJE HORVATA KISA
KRUMPERICA

Sastojci:
= Krumpir
= voda
= sol
= kukuruzno ili bijelo brasno

= ulje

Postupak:

Krumpir ogulite i dodajte sol, skuhajte ga i zgnjecite u vodi u kojoj se kuhao.
Dodajte brasno, kuhacom mijesajte tijesto i kuhajte 10 minuta, stalno
mijesajuci. Kada je krumperica gotova maknite ju s vatre. Posebno zagrijte ulje.
Pripremite si posudu za krumpericu, kuhacu i Zlicu. Zatim kuhacom zagrabite
krumpericu, uzmite Zlicu, umocite ju u toplo ulje, te vadite male Zlicnjake u
posudu. K tome se mozZe i sastrane na masti poprziti i malo crvenog luka dodati

malo soli, bibera i crvene paprike i zaliti po krumperici.

17
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JAJCA S KURUZNIM BRASNOM e J 0 5

= 2jaja

= 4 7lice kukuruznog brasna
= sol

= malo vode ili mlijeka

" mast

Izmijesati jaja, brasno i sol. Dodati male vode ili mlijeka, da bude gusto kao za
palacinke. Peci na masti kao palacinku da se napravi korica. lzrezati na Cetiri
komade ili na trokute pa okrenuti. Jos malo peci. Uz ove jele se more jesti i

kisele vrhnje.

Moze se i mijeSati dok se pece, a zatim se jede sa Spekom ili s ¢varkima.

18



> FRA E HORVATA KI
KRUMPIR S KOROM 1Z PECNICE B NJ HORA :

1. Krumpir srednje veli¢ine oprati.

2. Zajedno sa korom staviti peéi u pecnicu.

3. Peci 40 do 50 minuta ovisno o veliini
krumpira i jaCini temperature u pecnici.

4. Kad je peceni izvaditi ga i oguliti mu koru.

5. Rastopiti malo domace svinjske masti.

6. Krumpir posoliti i politi ga masnoc¢om (moze i

bez masnode)

7. Posluziti uz ¢varke, domaci Spek, devenice i luk
koji smo posolili i zacinili uljem i octom (po

Zelji odaberite prilog krumpiru).

19



05 FRANJE HORVATA KISA

PreZgana juha ili kisela juha

Sastojci:

4dkg brasna

4 dag masti

sol, papar, mljevena crvena paprika
1-2 jaja

litra vode

stari kruh

Priprema:

Napravite zafrig od brasna i masti, kada postane tamnozut dodajte mu malo

mljevene crvene paprike, malo joS poprzite, a zatim zalijte s vodom, solite i

paprite, te dalje kuhajte.

Kuhajte oko 20 minuta, nesto prije kraja razmutite jaja i dodajte ih u juhu te jos

malo prokuhajte.

Ova juhu posluzite uz komade starog koruznog kruha. Tko voli moze staviti i

malo octa.
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FRKANA KASICA ,,FRKA“

Sastojci:

1 mrkva

1 jaje

10 dag glatkog brasna
1lvode

persin

sol

Priprema:

Staviti kuhati posoljenu vodu i nasjeckanu mrkvu. U tanjuriéu razmutiti jaje,

2
INANJA

05 FRANJE HORVATA KISA
LOBOR

dodati brasno i prstima povezati jaje i brasno u frkanu kasicu. Kada voda zavrije

kasicu ukuhati oko 6-7 minuta. Na kraju dodati sjeckani persin.

Owvu juhu kuhala si je moja baka svako jutro prije Skole, ve¢ sa 12 godina, na

elektricnom Sporetu. Postojala je i tada skolska kuhinja, ali baka kaze da nije bilo

novaca.
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SMARGLJIN

Sastojci:

= Salica mlijeka

2 Salice brasna
= ool
= 3jaja

= Zlicica Secera

1. Smjesa mora biti gusta
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2. PeCemo u tavici kao palacinku L FRANJE HORVATAKISA

Onda trgamo kuhacom na komadic¢e i nastavljamo peci dok nije Zarko
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3. Motze biti i slani pa se uz njega jede radi¢ na salatu
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SAFT OD SVINJETINE

ZA SAFT:

i A WD RE

svinjetina narezana na kockice
2 glavice luka

1 mrkva

1 paprika

2 Zlice pasirane rajcice

zlicica slatke mljevene paprike
sol, papar

malo brasna

Na malo domace svinjske masti poprziti luk, mrkvu i papriku.

Dodati meso narezano na kockice.

Sve posoliti i popapriti. Podlijati vodom i dinstati dok meso ne omeksa.
Zatim dodati jos malo vode i rajCice i joS malo dinstati.

Pred kraj dodati slatku mljevenu papriku i uliti braSno pomijesano s malo

vode pa sve josS kratko prokuhati.

Saft se moze posluziti s krumpericom, pire krumpirom, Zzgancima ili Sirokim

rezancima.
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DINSTANO ZELJE S DEVENICAMI

Sastojci:

glavica kiselog zelja

Zlica svinjske masti

Spek

1 glavica luka

2 ¢eSnja CeSnjaka

sol, papar — po vlastitom ukusu

4 devenice

Postupak:

05 FRANJE HORVATA KISA

Na zagrijanoj masti prepecite nasjeckani luk, bijeli luk i Spek. Dodajte narezano

kiselo zelje i zaCine. Sve zajedno dinstajte dok zelje ne omeksa, povremeno

dolijevajuéi vodu.

Kuhati 30 minuta, ovisi o zelju.

Devenice ispedi i posluziti uz dinstano zelje.

Po Zelji se moze kao prilog posluziti kukuruzni Zganci, Siroki domacdi Siroki

rezanci, restani krumpir ili krumperica.
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ZAP EC‘:EN | GRAH 05 FRANJE HORVATA KISA

Sastojci:

= graha

= |uka

= Zlicica crvene paprike u prahu
= pola vezice persina

= paparisol
Postupak:

Grah potopiti u vodu i ostaviti ga da stoji 10-12 sati. Nakon toga baciti vodu pa
naliti novu, nasjeckati dvije glavice luka i staviti da se grah kuha. Grah treba

uvijek biti prekriven vodom i da zrna ostanu cijela.

Preostali luk narezati na rebra, dodati sitno nasjeckani ¢esSnjak i sve dinstati na
domadoj masti, da dobije zlatnozutu boju. Onda u dinstani luk dodati crvenu
papriku, promijesati i maknuti s vatre. Skuhani i ocijedeni grah presipati u
dinstani luk, popapriti, posoliti, dodati sitno narezani persinov list i sve to

lagano promijesati drvenom Zlicom.

Staviti u zagrijanu pecnicu da se zapece oko pola sata. Posluziti kao predjelo,

glavno jelo ili s peéenom kobasicom ili Spekom.

27



05 FRANJE HORVATA KISA
MESO Z BANJICE

Sastojci:
= 20 kg svinjskog mesa (pecenjka)
= % kg soli
= pola glavice bijelog luka
= 1 7lica bibera

= 1 7lica usitnjene borovnice

Postupak:

Pripremimo sol, bijeli luk, papar i usitnjenu borovnicu. Time napacamo meso.
To se sve zalije vodom i ostavi 5 dana u pacu. Nakon 5 dana, izvadi se i ocijedi.
Potom se pece u velikom protvanu. Kada se dobro ohladi slaze se u banjicu i
zalijeva hladnom friskom mascu. Na kraju se stavi na hladno mjesto. Kada je

trebalo biti cijeli dan u polju to je bilo jednostavno za pripremiti.




HLADAT (HLADETINA)

Sastojci:
= svinjske nogice, rep i koZice
= sol, biber, lovorov list i voda

(sve sastojke stavite koli¢inski po Zelji)

Postupak:

1. Svinjske nogice, rep i koZu rezati na manje komade

r—— ——
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ZNANJA

3. Kuhati 3 do 4 sata, meso mora biti mekano OSFR{‘I‘(%@%AEKISA

4. Meso rasporediti u zdjelice, zalijati s juhom u kojoj se meso kuhalo i staviti na

hladno preko nodi, da se juha pretvori u hladetinu (kao danasnji zele)

30



KRAFLJINI

Sastojci:

pol kile brasna
2 Zlice Secera
4 zlice ulja

2 jaja

malo soli

1 kvas

mlijeko

1 | ulja za pecenje

Secer za posipavanje

Postupak:

Kvas otopiti v male mlijeka. Ostale sastojke umijesiti s mlijekom i kvasom.

05 FRANJE HORVATA KISA

Tijesto pustiti da se digne. Dignuto tijesto razvaljati 1 centimeter debljine. Rezati

s caSom. Ostaviti da se jos malo dignu. U visoki lonac staviti ulje i zagrijati da bude

vruce. Onda stavljati krafljine. Kad je jedna stran pecena okrenuti ih. Pe¢ene

stavljati na krpu da se ocijedi visak volja. Kad se ohlade posipati Stab Se¢erom.
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NOCNE STRUCE (GIBANICA)

Tijesto:

Fila:

25 dkg-pola ostrog pola glatkog brasna
= 2,5dcl mlijeka

= 1 kvasac

* malo soli

= 1 margarin

= 4 Zumanjaka

25 dkg oraha, mak, rogac (po Zelji)

15 dkg Secera

orah, mak, rogac se zaliju s mlijekom pa se prokuha
istuku se bjelanjci i podijele na tri dijela

namota se tijesto i zarola, ostavi se da se digne
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PITA OD JABUKA

Sastojci:

za tijesto:

5 Salica ostrog brasna (oko pola kile)
1 Salica Secera

1 prasak za pecivo

1 margarin

2 jaja

malo soli

2 Zlice domaceg vrhnja

® naribane jabuke
= po zelji Secer
Priprema:

1. U posudu stavite brasno, Secer, sol i prasak za pecivo. Dodajte
margarin narezan na kockice pa umijesite tijesto. Dodajte jaja i kiselo
vrhnje pa zamijesite tijesto.

2. Tijesto podijelite na dva jednaka dijela i ostavite da odstoji ,a mozete i
odmah razvaljati.

3. Jabuke ogulite i naribajte, dodajte Secer pa promijesajte.

4. Razvaljajte prvu polovicu tijesta, prebacite je u protvajn i utisnite.

5. Razvaljajte i drugu polovicu tijesta. Rasporedite nadjev po prvoj i
prekrijte ga drugom polovicom tijesta.

6. lzbodite vilicom i pecite dok ne porumeni, oko 40 minuta
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7. Ako Zelite moZete ju posipati Stab Se¢erom kad se ohladi, a zatim L FRANJE HORVATAKISA

rezati na oblike koje Zelite.

KNEDLE SA SLJIVAMA

= skuhati krumpir u slanoj vodi
" jaja

= malo ulja

= soli

= oStro brasno

= kruSne mrvice

" mast

= Sljive i Seéer
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ZA KRAJ

Recepte starih jela istrazili su ucenici 4. razreda:
= Purinec Marta = Matejas Sofia
= Flinta Filip * Mutak Karmen
= Gocen Gabriela = Novosel lvan
= Horvat Ela * Plancuti¢ Hana
= KipalJosip = Pocekal Mihael
= Kulfa Marta = Mutak Lorena

Uditeljica:

Vlasta Novacki

Uredio:
Matija Buntak

Slike jela slikali su vrijedni roditelji uenika 4. razreda!

05 FRANJE HORVATA KISA

Rizman Simon
Sala Tomo
Tomaskovic Tin
Vlahek

Leonardo lvica




