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Jedna, medu stotinjak kuharica koliko smo ih prikupili
s pisanom porukom koja nas neposredno veze uz ove
prostore, odnosno Hrvatsku je i imenovala ovu kn||9,u
«DOBRO DOSLI MILI GOSTI, U HRVATA SE NE POSTI»

Slikovno ne odstupa od ostalih kuharica koje ni prema ¢emu
nismo mogli smjestiti u naSe okruzenje. Muskarac, domacin je

i
gospodinu odijelus prslukom visokog ovratnikaikravatom, ¢ak W
%

i s maramicom na depicu. Razlika je tek u krigli, najvjerojatnije
piva, (voda se ne pjeni) kojom nazdravlja nevidljivim gostima.

Domacica je ljupko stvorenje, moderno, kratko
osisana, kovrcava s masnicom u kosi i ukrasima na odjeci,
ozbiljna s pladnjem u rukama. Mirisna para, koja se dize iz
pecenke nabodene viljuskom i nozem trebala bi potvrditi
ovaj dio vezene poruke koji se odnosi na negaciju posta.

Kao i sve poruke i ova se moze protumaciti na
mnogo nacina. Jezikoslovci bi u toj poruci prvo zamijetili
da je vlastita imenica <hrvata» pisana malim slovom. Mozda
I zato da slucajno ne bi dobila vece znacenje i drugacije
lumacenje od onog prvotnog, koje samo naglasava hrvat-
sku Sirokogrudnost i gostoljubivost. Sto se posta tice, postili
su Hrvati u to vrijeme itekako, Sto zbog nuzde 3to zbog
obicaja i vjere. Sviedoce nam o tome stari jednostavni i brzo
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skuhani obroci u kojima su namirnice koriStene prema
viemenu kad im je bila sezona i kad ih je bilo u izobilju.
Suvremeni nutricionisti nisu otkrili niSta nova kad danas
savjetuju isto.

O starosti i popularnosti, odnosno iskoristenosti
ove kuharice, sviedote nam njezini rubovi, vidljiva
S nam Cak tri obruba. Posliednja ruZiCasta traka jako L
|¢ oftecena | od nje su ostali tek koncasti tragovi. N
Usmeno smo saznali da je nastala za stare Jugoslavije, ‘
Sogod to u povijesnim odrednicama znacilo.

Znakovitost  poruke, smijeStena u  danadnjuQ,
Hivatsku, koja jos ni izdaleka nije iskoristila svoje turisticke
mogucnostt mogla bi biti iskoriStena, u strancima lako
preposnatlivim 1 prihvatljivim - propagandnim  porukama.
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V kuhiniji kuharice
?/gé%'/%'glé#ﬂ/‘ébé

Pofetna zamisao za ovu knjigu bila je sakupiti i obradi-
ti stara, izvorna slavonska jela, kako ona svakodnevna, tako i
ona pripremana na blagdane. Potraga za receptima zapoclela
je. a gdje drugdje, nego u kuhinji, a u kuhinji kuharica!
Imenica kuharica prema Hrvatskom enciklopedijskom rjecniku (Novi
Liber, 2002., nastr. 64 1.) “ imenuje Zensku osobu koja kuha, odnos-
no, kojoj je kuhanje zanimanje; imenuje platno izvezeno i ukraseno
crtezom i tekstom izvedenim ru¢nim radom, koncem, izvjeSeno u
kuhinji, obi¢no iznad Stednjaka i imenuje knjigu kuharskih recepata.
Slavonska Zena kojoj je kuhanje bilo tek jedno od svakodnevnih
zanimanja, imala je “teke”, prirucne, rukom pisane kuharice u kojima
je bilo mjesta, a i vremena tek za Skrte natuknice o jelima. lonako su
kolicine namirnica bile prilagodavane broju ukucana, a njihov izbor,
zacinikaoinacinipripreme prilagodavanisuonome Cegaje trenutatno
bilo u kuci. Slano — slatke varijacije jednog te istog jela govore da je
kuharica, izmedu ostalog, nastojala zadovoljiti i ukuse svoje druZine.
Preostali, pozutjeli listovi prvih Stampanih kuharica, koje
su davno ostale bez korica i bez podatka o godini izdanja i
izdavacu, donose recepte koji i‘nisu bili ba3 primjenjivi, ali

govore o tome da je i na pocetku proslog stoljeca priprema
jela  bila zanimljiv materijal za proucavanje | poucavanie.
U kuhinji slavonske kuharice jo$ jedna kuharica ~ ona na
zidu; iznad Stednjaka, mivaonika, kuhinjskog stola. Pravokutni
komad uredno zarublienog platna izvezen rucnim radom, s
pisanom porukom ili bez nje, ukraSavao je i “Stitio” kuhinjiski zid.
“U kuhinji kuharice” knjiga je koja u sebi objedinjuje sva tri
znacenja imenice. Ona nas vraca u proslo stoljece u vrijeme kad
se mirnije Zivjelo, jednostvnije i zdravije jelo. Jednostavnost je od-
lika bogatog iskustva u pripremanju jela koje su s nama podije-
lile Lenka, Slava, Purda, Anka... Jednostavna, a bogata narodna
mudrost progovara porukama izvezenim na kuharicama. To bogat-
stvo jednostavnosti nastojimo ovom knjigom i mi podijeliti s vama.
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NAKISELO REPICE

PRIPREMITI:
[/2 kg krumpira
I glavicu crvenog luka
4 jaja
| kasika kajmaka
| kaSika brasna
| kaSikica sitne crvene paprike
sirce, sol
POSTUPAK:
U litru hladne vode staviti krumpir i crveni luk izrezan na
kockice, posoliti i kuhati dok ne omeksa.
Brasno i crvenu papriku umutiti s hladnom vodom i
dodati u jelo. Jaja razbiti i dodati jedno po jedno u kipuce jelo, a
na kraju jelo zaciniti kajmakom i siréetom po ukusu.

OVO POSNO JELO PRIPREMANO |E PETKOM | ZA CISTU
SRIJEDU.



Povijest kuharica

Vezehe kuharice, zidnjaci, krpe za zid, ukrasne krpe,
«vandSoneri» ili jednostavno, slavonski kuvarice nisu, na$ hrvat-
ski autohtoni dio narodne bastine. Vrijeme njihova postanka ve-
zano je uz pocetak uporabe 3poreta u kuhinjskom prostoru,
a oni se prvo javljaju u gradanskim sredinama na prijelazu 19.
u 20. stoljece. Tek kasnije kad Sporet, kao moda, ali i kao veliki
napredak, dolazi i u seoske kuhinje, zajedno s njim stizu i kuharice,
kao nezaobilazni ukras na zidu. Buduci da kuhinjski prostor viSe
nije oneciS¢en dimom i cadom s otvorenih ogpijista, zidovi iznad
stola, Sporeta, vrata, mivaonika, ali i iznad kreveta, prekrivaju se
vezenim pravokutnim komadima platna, Cesto ukradeni istim mo-
tivima koji onda Cine komplet. Upravo ta platna svjedoce o ve-
likim utjecajima i Cvrstim vezama izmedu gradanskog i seoskog
nacina Zivljenja tijekom proslog stoljeca. S njih mozemo is¢itati
poruke o nacinu Zivota, Zeljama, navikama i Zivotnim istinama.
Rasclaniti ih moZzemo na bezbroj dijelova, a onda opet svrstavati
po mnogobrojnim znanstvenim kategorijama. Na njima mozemo
pratiti razvoj jezika i stiha, stilove odijevanja, modu uredivanja
kuhinjskog prostora i napredak tehnickih pomagala u kuhiniji.
Taj nevelik komad platna najces¢ih dimenzija 80 x SO cen-
timetara dio je naSe povijesti i potvrda identiteta koji svoju
neposrednu komunikaciju samozatajno Cuva vec citavo stoljece.
Dokazi da su kuharice dosle kao pomodnost iz razvijenije Eu-

rope prepoznatljivi su po motivima na najstarijim pronadenim
kuharicama. Usred Slavonije, na kuhinjskim zidovima osvan-
ule su vjetrenjace, jedrilice, more, likovi u klompama i s ¢udnim
pokrivalima na glavi. Prema jednom uzorku donesenom iz
dalekog svijeta nastajale su  umnaZanjem bezbrojne kopije.
Trukovanje je strucni nacin kopiranja predlozaka za kuharice.
Predlozak je bio otisnut rupicama na paus-papiru i njime se
prekrivalo platno predvideno za vezenje. Indigo bojom u ka-
menu prelazilo se preko papira i na platnu je ostajao tockasti
uzorak za vez. Otisak na platnu zatim je poprskan tekucim
alkoholom koji ga je onda fiksirao na platno. Na nekim kuhari-
cama vidljivo je dvostruko preslikavanje uzorka do cega je dola-
zilo zbog presavijanja platna prije no Sto se alkohol osusio.
Domaci nacini umnoZzavanja motiva otkrivaju narodnu domisljatost
i spretnost. Ve izvezena i dobro ustirkana kuharica prekrivala se
novim komadom platna i vruéom peglom (one na ugalj bile su
jako teSke) paZljivo prepeglana. Na novom platnu ostajali su jasno
vidljivi utori Slinganog motiva koji su onda obicnom olovkom ocrta-
vani da bi bili dovoljno jasni za novo $linganje. Kreativnost vezilja
dolazila je do izrazaja u tome 3to su s vise razlicitih kuharica bili bi-
rani najljep3i motivi, a i pisane poruke prilagodavane su obiteljskom
ugodaju, manama ili vrlinama ukucana. Jo$ stariji nacin kopiranja
bio je onaj pomocu aluminijske Zlice. Princip je isti, ve¢ izvezena
kuharica prekrivana je novim komadom platna pa se po vezenim lin-
ijama kruznim pokretima drgnulo aluminijskom Zlicom koju je prije
toga trebalo provuci kroz kosu. Na platnu je ostajao sivi trag, jer je




masnoca iz kose u dodiru s aluminijem izazvala proces oksidacije.

NajceS¢i nacin veza koristen pri izradi kuharica bio je brzi vez,
Stil-Stih, vjerojatno zbog svoje jednostavnostii brzine kojom se odliku-
je, aizbog lakoce da se izvezu ponekad vrlo zahtjevni motivi. Posebna
spretnostbilaje potrebnadasetocnoiurednoizvezutekstualne poruke.
Stvarnu starost prikupljenih kuharica tesko je odrediti ¢ak i kad se
tocno zna cijom je rukom izvezena. O njihovoj starosti ili mladosti
svjedoci finoca platna na kome su radene i vrsta konca za vezenje.
Najstarije kuharice izvezene su na grubo tkanom domacem platnu
koje je zbog Zeljenih dimenzija bilo po duzini paZljivo spajano i
povecano za jednu trecinu Sirine brda s tkalackog stana. Konac, ko-
jim su vezene te kuharice, bio je jednobojan, plave, crvene, crne ili
ljubicaste boje pamucnog porijekla i otporan naiskuhavanje i flebanje.
Napretkom tekstilne industrije i kupovne moci domacica, platno
postaje mek3e, finije i omogucava sloZenije nacine veza pa osim
brzog veza kuharice se izraduju krizicima, peckim nasavom, kos-
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ovskim vezom (jer su cvjetni motivi nezaobilazni), ili lancicem.
Konac za vezenje postaje bogatiji | raznobojniji, ali sve do pojave
Stampanih kuharica strogo se pazilo da te boje budu uskladene s
motivom, a vjerojatno i s ostalim bojama prostora kojem su bile
namijenjene.

Stampane kuharice najmlade su | najbrojnije medu prikupljenima,
ali su i dokaz kako tehnoloski napredak u estetskom smislu
moze od izvorno prelijepe narodne rukotvorine stvoriti neu-
sporedivu kicastu krpu Stampanu neskladnim tonovima  boja.
S tih Stampanih kuharica paZnje su wvrijedne samo  poruke
koje zavrieduju podrobniju analizu jer | njima se  nas-
tavlja  komunikacija izmedu ukucana | njihovih  gostiju.

Modernizacija kuhinjskog prostora ve¢ sredinom protlog,
stoljeca, ponovo najprije u gradanskim obiteljima, uvodi vodovod,
visece kuhinje, plocice i tapete, pa za kuharice vise nema ni mjesta
ni potrebe.
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Sir i jaja posoliti i dobro izmije3ati pa dodati brasno i umijesiti tvrde tijesto. U slanu
kipucu vodu kasikom stavljati knedle (valjuske), kuhati 15 minuta i dobro ocijediti.
Na masti isprZiti kruSne mrvice da budu zlatnoZute pa njima posipati ocijedene knedle
Sluziti tople prelivene kajmakom.
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POLEVKI

PRIPREMITI:

| kg tvrdog kruha
2 glavice crvenog luka
1/2 | vode
I kasika masti
| kasicica crvene paprike
2-3 Ce3nja bijelog luka
sol, usitnjena slanina ili ¢varci 6)

\ kajmak f
@
’\ Kruh izrezati na deblje kriske. Na masti rumeno isprziti sitno narezani crveni luk, posoliti,
dodati crvenu papriku i zaliti hladnom vodom. Kad provri, umakati kriSke kruha, odmah vaditi i
slagati u tepsiju. Kratko zapeci u pecnici i sluZiti toplo preliveno kajmakom.

NAJCESCE JE TO BIO DORUCAK (FRUSTUK).
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JUHA OD TARANE g
2 o s A3
I glavicé.]a\s'crevgrfglluka w N\
| kaSika crvene paprike
20 dkg suhe tarane (izribano tijesto)
I I vode

sol, kajmak

POSTUPAK:

Na masti isprziti luk i taranu da budu iste boje, dodati crvenu paprik
sol i zaliti kipucom vodom. Kad tarana omeksa, umutiti kajmak.
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Vezene poruke zanimljive su i
prema sadrzaju mogu se razvrstati na
Saljive i ozbiljne, vjerske i svjetovne,
a bilo je i onih politicki odredenih.
Mi nazalost nismo pronasli niti jednu takvu
kuharicu, ali u katalogu izlozbe «Vezena
lirika» koji je izdao Gradski muzej Makarske

pronasli smo kuharicu na kojoj su prikazani
likom i imenom velikani hrvatske povijesti (
Jelaci¢. Kvaternik. N.Subi¢ zr. Zrinjski P. St.
Radi¢, Tomislav, dr. A. Starcevi¢. Franko-
pan). Likove povezuju cvjetne vitice koje pri
vrhu kuharice drZi andeo cuvar, a pri dnu
kuharice stoji natpis «Slava mucenicima».
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PRIPREMITI:
2 dcl graha
I I vode
2 kasike ostrog braSna
| kaSiku sitne crvene paprike
sol i sirce

KISELI GRA

IIIIO‘AIﬂlh e The W

POSTUPAK:

- .- — .

Grah dan ranije namociti u hladnu vodu,
ocijeditii i kuhati u slanoj vodi dok ne omeks3a.

U 2 dcl hladne vode razmutiti brasno,
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2 kasSike masti
4 kaSike kukuruznog brasna
2 dcl vode
sol, 10 dkg slanine

U hladnoj vodi razmutiti kukuruzno brasn o‘ (")
i uz stalno mijeSanje prZiti na ugrijanoj ,,‘“

masti, zaCiniti solju i prema potrebi {49
razrijediti vodom. Sluziti s przenom
slaninom ili slatko (Secer, pekmez).

NAJCESCE SE JELO ZA VECERU.




| dcl kukuruznog braSna
| dcl Secera
4 jaja
2-3 3ake strugane bundeve (oko 30 dkg)
| dcl otopljene masti
| dcl mlijeka
sol i sitni Secer

Jaja i Secer pjenasto izmutiti, dodati brasno, struganu
bundevu i sol pa razrijediti s mlijekom i maS¢u. Peci na
umjerenoj vatri dok ne porumeni. Kad je peCeno, posipati
sitnim Secerom i sluZiti toplo.

ZIMSKI KOLAC ZA «<NEZAPOVEDANE SVECE»



MUSKARAC NA RUVHARICAMA
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Muskarac prikazan na kuharicama, kad izuzmemo lovca
i dimnjacara, uvijek je gospodin; odijelo, prsluk, kravata....

Ovo nam wukazuje na to da su kuharice
«kao moda» potekle iz gradanskih obitelji, a mo-
tiv. je samo preslkan umnoZavanjem. Zato nema

nekih vecih osobnih odstupanja u izgledu likova i njihovoj odjei.
Kuharice tako moZemo tumaciti i kao teZnju Zena koje su ih vezle:
daim kuhinja, muz, djeca, paione same, izgledaju kao trukovane
slike iz modernoga i naprednog svijeta daleke Europe.
Zena na kuharici je uredna, mila, diskretno nasmijesena,
uvijek u pokretu ili s punim rukama pribora i jela.

Analiziraju¢i njenu odjecu, obucu i frizuru, moZzemo
pratiti modne odrednice vremena iz kojega potjecu 3abloni

(trukeraj) prema kojima su izvezene, no ne i vrijeme kada
su kuharice vezene. Slicnosti, ali i odstupnja izmedu viSe
kuharica sviedoCe o preciznosti umnaZanja i vezenja. Krea-
tivnost kojom bi se oslikalo prave kuhinje i kuharice ovoga sla-
vonskoga, odnosno, valpovackog kraja, nismo otkrili na priku-
plienim kuharicama. Razvoj i napredak tehnike umnaZanja
i Stampanja na ovom se podrucju negativno odrazio pa je
najmlade kuharice pretvorio u neukusno, vriStavim bojama
obojeno platno koje je, osuvremeljivanjem kuhinja, zauvijek
nestalo. NaZzalost, sudbina ovih industrijskih, kicastih kuhari-
ca zadesila je i vecinu onih izvornih, koje sviedoce da je nasa
teznja za suvremenom Europom, uistinu, stara stoljecima.
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Kuharice, koje za sredisnji motiv imaju likove djece,
bile su ukras na zidu iznad dje¢jeg krevetica. Cvijece je uz
djecu nezaobilazni motiv, a vrlo cesto je u sliku ukomponiran
lik andela cuvara. I na kuharicama gdje je prikazan Zivot i
rad u kuhinji, djeca mogu biti sredisnji ili sporedni motiv.

Kad djeca nisu likom prisutna na kuharici, javljaju se kao dio pisane
poruke: «LJUBIKUCUIDOMSVO]VJERNAMAJKADJECISTOJ!»




ZIVOTINJE RAO
MOTIV NA
KVHARICAMA

«PRICAMTIO LJUBAVIKO GOLUBGOLUBICI>.

Stvarnom oslikavanju Zivljenja u kuhinji dopri-
nose i domace zivotinje kao sporedni motivi
na kuharicama. One su, kao i ostali likovi pri-
kazane u pokretu pa doprinose Zivosti slike.
Osim kucnih ljubimaca psa i macke, golubovi
su najce$¢i motiv na kuharicama s ljubavnim,
romanti¢nim i bajkovitim porukama. Perad i
zeevi javljaju se kao zrtve za dobar objed,
a jeleni, janjad, labudovi i patke kao idilicno
okruzenije u kome se velica ljepota svijeta oko nas.




Ovo cvijece nek Ti rece
Da Ti Zelim mnogo srece
- Srce moje i Tvoje u ljubavi stoje
- NasSa djeca nasa radost
neka znadu sto je mladost
- Cista kuéa dobro Jelo, to je vrijedne kuharice
djelo.
- Za svkog muZa sreca je ta
kad Zena dobro kuhati zna
- Pricam ti o ljubavi ko golub golubici!
- Kuharice dobro kuhaj
ali ipak novce cuvaj
- Kuharice skuhaj rucak fino
pa ces dobit novaca za kino

- Dimnjacaru davolsko stvorenje srca sloZe, Tu se lako kuhat moZe. zato neznam Sto ¢u kuhat sada.
ne diraj me izaorit ce mi pecenje - U kuhinji za muza nema mjesta - Kad u kuhini
- Voce slatko voce zrelo, stvorio je Bog za Jer ne razumije mjesit testa. viada red, Zena slatka kao Med.
Jelo. - BoZe daj mome domu - Ljubi kucu i dom svoj
- Vesela sam kad dolazis, a sretna kad Puno svake srece Vjerna majka djeci stoj
odlazis. Svaki dan sve vece - Muz nek toliko zaradjuje da od toga sve
- Cuj, komsinice rodjena. Nesreca nek bjezi potrebe podmiruje.
Zapricu nemam vremena! Ljubavy se osvjezi. -- U cvijecu i ranoj mladosti,
- BoZe daj mome domu - Zadnja vecera igrajmo kolo nase radosti
Puno svake srece - Cistoéa je zdravlje. - U ljubavi je sreca ta,
Svaki dan sve vece - Moj muz samo vodu pije, kada se vole srca dva.
Nesreca nek bijezi Zato Zalim Sto se ne udadoh prije. - Dva jelena dve kosute
L jubay se osvijezi. - Ako hoces kuhat znati, dodi draga ljubit éu te
« Ko se u jutro s vodom ohladi, tome po Najprije uci sude prati. - Ruka Ruku
danu lakse se radi. - Pazi kad Sto kupis mije
« Uz mladost i cvijece, Da dobro oci izbuljis! Obraz oba dvije!
Kuda je puna srece. - Ali je lijep ovaj svijet - Byjeli golub Pepeljugi prica,
« Al Je Ufep ovaj svijet. tu je potok tamo cvijet dace skoro vidjet Kraljeviéa

« Gdje se mila - Jos sam kuharica mlada,




- Andele ¢uvaru mili, posti!
svojom snagom nas zakrili.
- Dva jelena dve kosute
dodi draga ljubit cu te!
- Kuharice milo moje,
tebe hvali jelo Tvoje.
- Dobro kuhas srce moje
to je sreca za nas dvoje.
- Vijerna ljubav lijepi dom, to mi lezi u
srcu mom.
- Ivica i Marica kolaca bi jeli,
a na masnu pecenku baba se veseli.

=

- Dobro dosli, mili gosti, u hrvata se ne

- Svakog dana svake noci
na te mislim da ces doci

- Kad se dobro jelo pripravija
na brige se zaboravlja!

- Ustaj srce granulo je sunce u
Proljece bacaj name cvijece.

- I opet se napijo
Konyj ti glavu razbijo
- Puna kuéa voca slada
cﬁ al najslada Zena mlada

P m/'# k
Ako hodes kuhat znatl
uci prije sudje prati.
- Kad mi ruc¢ak uspije, mul mi se nas-
mije.
- Cvate ljubiica cvate | rula,
a ja sam jos uvjek sama bez muta.
- Bili smo u bascu, brali smo cvijece,
Jasam je poljubio,ona mene nece!
- Ljubav duZe traje. Kad se novac daje.
- RuZica, RuZica ti srce moje, daj da te
ljubim u lice tvoje.

Poruke na kuharicama

U tekstovima je zena istaknuta kao majka,
supruga, nesebi¢na, marljiva, strpljiva, uredna i spretna
domacica. Ona je kuharica, ona kuha, zna skuhati,svi
oblici ove rijeci obvezno imaju glas h, 3to je izuzetna
pravilnost za na3 kraj gdje se radije govori kuvati, kruv,
gra. Ali zato je tu no¢, ponoc,voce, srecakuca, tvrdi
glasovi kojima se i danas suprotstavljamo pravogovoru.
Zanimljivi su glagoli s nastavcima na j — napijo,
bijo, razbijo. Sarolikost je u primjeni skupova ije, je:
dosljedno u cvijecu, lijepo, svijetu, a onda nastupa
bjeli golub, mjesit testa, vijerna ljubav, bijezati. Blizina
granice i madarski jezik ostavlja traga u vokativima (RuZica,
RuZica, i si srce moje), a sveprisutan je i turcizam baSca.

Dirliivo je nastojanje samoukih pjesnika da
svoje poruke pretope u vezane stihove bez obzira
na nezgrapnost rima i duzinu izricaja. U njima je
naglaSena edukativnost, bajkovitost (Pepeljuga, Kraljevic,
Ivica i Marica), religioznost, velianje braka, obitelji,
ljubavi, srece, zdravlja, skromnosti, odgoja djece,
patrijarhalna uloga muza i oca koji u kuhinji, uz stol
i svoje-bliznje, samo uziva, smijesi se i Siri toplinu.
Pohvaljeni su oni to piju samo vodu, a Zeni se obracaju
sa srce moje, zlato, milo moje, slatka si kao med!

Mnogobrojne Zivotne sli¢ice ovim tekstovima
ostaju u trajnom sjecanju na minula vremena koja
su tako sjajno i toplo zracila obiteljskom idilom.
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[/2 | vode '
[/2 kg krumpira
20 dkg brasna
| kaSika masti
| kasika sitne crvene paprike

he DD
3

Oguljeni krumpir izrezati na kockice i staviti kuhati u slanu vodu. Sku-

hani krumpir ocijediti i ispasirati, umijesati braSno, dodati vodu u kojoj

se kuhao krumpir i mijesati na vatri dok se ne zgusne. Gotove Zgance

kaSikom vaditi i slagati u namascenu tepsiju. Crvenu papriku umijesati u
otopljenu mast i preliti po zapeCenim Zgancima.
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JELO JE POZNATO | KAO BIJELI ZGANCI. ONI NISU BILI
ZAPECENI, A JELI SU SE PRELIVENI ISPRZENIM CRVENIM LUKOM
NA MALO MASTI , UZ DODATAK CRVENE PAPRIKE.
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STARINSKA JUHA

| kasika masti
| mrkva
[ luk
malo soli
| | vode
POSTUPAK:
Na masti isprziti naribanu mrkvu i usitnjeni luk. Kad omeksa, zaliti
hladnom vodom i posoliti.

U uzavrelu juhu ukuhati svieze umijeSenu taranu.
TARANA:
| jaje

malo brasna i soli
dobro umijestiti i naribati na trenicu, -
koristiti svjezu ili osuSenu

B L7 27 T 5




RIBAN] KRUMPIR \/
TEPSI)I

PRIPREMITI:

| kg krumpira
q\ | glavicu crvenog luka

\ | jaje
10-15 dkg sitno sjeckane suhe slanine ili kobasice
sol, biber

? Sirovi krumpir izribati na irendu, posoliti i izmijeSati s usitnjenim crvenim
lukom i ¢eSnjakom. Dodati jaje i slaninu ili kobasicu, zamijesiti i staviti u
namascenu tepsiju. Peci kod jake vatre dok ne porumeni.




2 kasSike masti
| glavica crvenog luka
| kasika usitnjenog persinovog lista
2 cijela jaja
1/2 kg tvrdog kruha izrezanog na kockice
I dcl kajmaka
| | juhe od zelenja ili vode
sol

POSTUPAK:
Na masti isprZiti luk, perSinov list i kockice kruha, zaliti juhom i kuhati

dok kruh ne omek3a. Jaja i kajmak se skrkljaju, zacine solju i dodaju na
kraju. Dobro mijeSati.



BAKINI
KIFLEN!I

0y

PRIPREMITI:

93 dkg brasna (mekog, tip S00)
7 dkg mekinja
I germa
3 dkg masti
| kaSika soli
| dkg Secera
3 dcl vode

Sol otopiti u hladnoj vodi i namociti mekinje, a u malo tople vode otopiti $ecer.

i germu. Kad se germa zapjeni, zamijesiti tijesto od masti, bradna i mekinja
pa ostaviti na toplom mjestu 1/2 sata. Zatim ga premijesiti i
podijeliti u osam loptica. Od svake loptice
razvaljati krug i izrezati u osam trokuti¢a

pa oblikovati kiflene.

Malo bra3na i soli razmutiti u vodi
pa poskropiti po pecenim kiflicama.

Y
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PASTETA OD GRAHA

1/2 kg ¢varaka
[/2 kg kuhanog graha
10 kuhanih jaja
0 2 glavice crvenog luka
" S kiselih krastavaca
S ceSnjaka bijelog luka
biber, sol, crvena papriku (ljutu i slatku)

®

0 Sve sastojke sitno‘samljeti, zaciniti po ukusu, dobro promije3ati
i Cuvati u zatvorenim posudama na hladnom mijestu.
X0
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PRIPREMITI:
1/2 | rasola
[/2 | vode

I jaje
| kaSika kajmaka
2-3 Cednja bijelog luka
| kasika ostrog bra3na

| kasikica sitne crvene paprike

| kaSika masti

soli po ukusu

POSTUPAK:
]

7 @ 09 Vodu i rasol zakuhati. Na masti isprZiti brasno,
“ ﬂ 0 v () dodati crvenu papriku i usitnjeni bijeli luk.
Qo‘; o \3) Sipati u kipucu supu. Na kraju supu zaciniti

9 solju i sircetom po ukusu i jajetom
Q & razmucenim u kajmaku.

SUPA SE PRIPREMALA U
ZIMSKIM DANIMA

~ (KAD JE BILO RASOLA)
| U VRIIEME POSTA.

Jice:
8"
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E ! 3 [/2 1 vode '

' ; 1/2 | mlijeka

i i‘ j sol, persin

JFEF& i POSTUPAK: g
& | ;

1 3 Od masti i brasna naciniti svijetli zaprzak, dodati usitnjeni perSinov list, f
i hladno mlijeko (vru¢u vodu). Kad zavri, zaCiniti solju i ukuhati rezance. ¢
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Kuharica neobicnih dimenzija 132x60 cm jedina (akva
izmedu stotinjak pronadenih, vjerojatno je prekrivala zid
uz leZaj. Na njoj je izvezeno mnostvo tematski odvojenih
motiva bez neke misaone povezanosti, a omedeni su
tek pozdravima Dobro Jutro! Lak Nocl. Slova «D» i
«u» jedva su vidljiva jer su se izgubila pri naknadnom
porubljivanju. Ova je kuharica prvotno imala ruzicasti
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porub od druge vrste tkanine vidljiv sada samo uz donji
rub. Oramentalni ukrasi neuobicajeni su za ove
prostore, a ve¢ na prvi pogled vjetrenjaCe, kape i
kKlompe podsjecaju nas na zemlie sjeverne Europe,
najvjerojatnije Nizozemsku. Vedri, 3aljivi motivi vode
nas poput stripa kroz razne aktivnosti, igre i komicne
situacije (pas kod zubara) tijekom dana od jutra do veceri.




KVHARICE S
PORVKAMA
NA MADARSKOM
I NJIEMACKOM
JEZIRV




MEDENIPOLJVPCI ¢

PRIPREMITI:

2 cijela jaja
4 kasike Secera
| dcl meda
| kaSicica sode bikarbone
6 dcl brasna
malo masti .

Mutiti jaja, Secer i med dok se ne objedine, soda bikarbonu prosijati
s braSnom i lagano umijeSati u smjesu. Na mas¢u namazanoj tepsiji
kaSic¢icom praviti male hrpice i u svaku zataknuti komadic oraha

Peci 1/2 sata na umjerenoj vatri.
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12. Poieﬁkn paprenucx.
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i dapade umjelno urezani, a iz-
ireihncaupoidhm uzama, S$to nam
: : hkom!mrodimaulsta li)epoga
. 'pmdnogadamzadrvotublntvo

Dobiveni oblici od tijesta hwtusenoimi?
~ poredaju u priredenu posudu za pecenje. Ista se
posuda ne mora brasnom posipati, niti maséu ma-
uu,lersupap&nmn sami mastni, pakseneie

priljepiti.
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POGACA

PRIPREMITI:

| kg mekog braSna
| germa
2 dcl mlake vode
3 Zumanjka
| kaSika masti
| kasika soli

POSTUPAK:

Germu rastopiti u vodi i ostaviti da se zapjeni. Pomije3ati
bradno, sol pa zamijesiti tijesto s 2 Zumanijka, mascu i
germom.Pogacu izbosti vilicom, premazati umucenim
zumanjcem i posoliti. Peci na umjerenoj vatri oko 30

minuta.







Zadnja velera

Vjerojatno najstarija, a nedvojbeno najorigi-
nalnija i najljepsa kuharica natpisom i slikom oslikava
Zadniju veceru. Ova kuharica izradena je na domacem
platnu, koje je urednim spajanjem povecano za jednu
trecinu Sirine takozvanog brda na tkalackom stanu da
bi se dobila potrebna Sirina platna. Izvezena je brzim
vezom jednobojnim ljubicastim koncem, koji je zbog
starosti jako izblijedio. Vrijednost ove kuharice je u
tome Sto su likovi apostola i Isusa vierno prikazani i
posjeduju prepoznatljivu osobnost, koja je najcesce
zbog nacina umnoZzavanja odnosno, trukovanja izgublje-
na pa svi likovi na kuharicama slice jedni na druge.

Osim ove kuharice s vjierskom tematikom pronasli
smoidvijevarijacijanaistutemu BoZe dajmome domu...”
u crvenoj i plavoj boji s identicnim likovima, all pravopis-
no razli¢ito napisanim jednakim misaonim porukama.

Likovi andela cuvara bez obzira bdije li nad
djecom ili ¢uva dom takoder su izgubili osobnost, ali
to ne umanjuje njihovu slikovitost i sloZenost lzrade.

Mijesto izlaganja kuharica s vjerskom tematikom
bilo je najces¢e iznad ulaznih vrata, djecjih kreveta,
a samo ponekad i iznad stola.
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Voce je poslije cvijeca najcedci
motiv. na kuharicama bilo da
je stilizirano u uglovima, na
rubovima ili kao srediSnji motiv u

zdjeli ili  pletenoj  ko3arici.
Prikazano je realisticki pa pre-
poznajemo,  kruske,  jabuke,

grozde, tresnje ili viSnje, pa cak i
banane i egzoti¢ni ananas. Zdjele
su najceSce s nozicomj jednos-
tavno stilizirane i medusobno vrlo
slicne, za razliku od koSarica koje
su mastovitih oblika, pletiva i ruckica. Od ostalih jes- oblici u zdjelama, na stolovima i Sporetu, najviSe li¢e na
tivih biljaka, odnosno povrca, kao ukras na kuharicama krofne ili knedle, ali mogao bi biti i krumpir, no vjerojatno
pronasli smo samo prelijepo izvezene gljive. Okruglasti je taj oblik koriSten samo zbog lakoce izvedbe vezenjem.

~\
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Za uspjesno spravljanje jela osim spretnosti ku
harice i potrebnih namirnica nuZan je bio i do
bar Sporet za Cije je odrzavanje i dobro funk
cioniranje bio zaduzen rafungir, pa nije ni cudo
$to se kao Cest motiv javlja na kuharicama u
pravilu sa 3aljivim porukama. Likovi rafungira
uvijek su mladi, nasmijani i vrlo sli¢ni, a prika
zani su sa svim potrebnim alatom za obavljan
je posla. Odjeveni su u istovjetna odijela tipa
odore, a popratne su poruke cesto dvosmislene.
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Zeljeno  osuvremenijivanie kuhinjskog prostora tekuc¢om
vodom takoder je prikazano na novijim kuharicama u ob-
liku u zid ugradene slavine za vodu. Uz to naglasavana je
i muZevljeva odluka da ...»samo vodu pije»... pa je ocito
da se nerijetko javljao problem pijenja i nedto jacih pica
od vode. Rje3enje problema koji su nastajali iz takvih na
vika isCitavamo na jednoj kuharici, koja jedina ima vezenu
poruku tipa kletve ...»I opet se opijo Konj ti glavu razbijo»
Vremensko odredenje najintenzivnijeg rada u kuhinji i
obicajni red glavnog dnevnog obroka moZemo pratiti
prema motivima satova. Oni svi pokazuju vrijeme oko
podneva, a oblikom, ukrasima i njihaljkama im bas i nije
bilo mjesto u kuhinji pa je sat vjerojatno predstavijao
tek Zeljeni predmet, a podne je ionako obznanjivala
zvonjava sa crkivenog tornja

ja, valja da ée imati kod kuée ako ih nema,
ta ih pribavi. s
Blato za zidanje, onda za mazanje neka

¥ .dobro priredi. S
S Stednjak mora biti u kuhm;l tako namjesten,

da su vrata od ognjifta okrenuta prema vratima;

" jer vatri je potreban propuh. —

Najbolje jest, da ovakovi jednostavni Stednjak

.nnade oblik 3tednjaka llmenoga, “kojih imade po '.

dudanima pa prpdaju.
+ Doljni dio Stednjaka sazidan od cigle, na

v’ temelju je uZ, a prema gore bude Siri. U uZem

d‘du mora bltl otvor, kamo pada pepeo i kuda

?%
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KVHARICE 1IZNAD UMIVAONIKA

: Ove kuharice jednako su bogato izvezene kao i
~ ostale i nerijetko po mustri ¢ine s njima komplet.
- Rjede krasi pisana poruka. SrediSnji motiv je
na svima isti; bokal za vodu smjeiten u lavoru.
Ukrasni motiv s ruba kuharice ponavlja se na
sredi$njem motivu. Bokalje velicinomnesrazmjeran
lavoru, ali je zato sam za sebe zadrZao skladnost i
proporcionalnost rucke, obline | i/.llcvno}:, otvora.
Akoimajuizvezenuporuku,onajekratka: «CISTOCA
JE ZDRAVLIE» ili «....POLA ZDRAVLJA>.
Prema porubima mozemo ih vremenski smjestiti
u mlade kuharice i u razdoblie zdravstveno
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. — higijenskog  prosvjecivanja  stanovnistva.
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[/2 kg brasna :
4 dcl mlijeka : .
2 kasSike masti .i
| paketi¢ germe 2
3 kasike Secera §
U toplo mlijeko staviti kaSiku Secera i germu. Kad se zapjeni, dodati u N{, PEETE -
brasno u kome smo izmrvili mast i malo posoliti. Dobro izmijesiti, tijesto %E _
¢vrsto zamotati u kuhinjsku krpu i staviti u lonac s hladnom vodom. (S
Nakon 2 sata tijesto izvaditi iz vode, rezati na male duguljaste 1 ‘,o

komadice, zavrnuti u «Saraf», uvaljati u kristal : 4
Secer i peci na umjerenoj QR U
Sy 45

vatri dok ne porumene.
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REPOVACA
PRIPREMITI:
| kg repe
6 kasika mrvica

I jaje
Ve -Tf [/2 3alice kajmaka

o o sol, mast
4

Repu izrezati na kockice i kuhati u slanoj vodi
10-1S minuta. Mrvice pomijesati s kajmakom i
pustiti da odstoje. Kuhanu repu propasirati kroz
Sto sitnije sito. Dodati mrvice i jaje, zaciniti solju,
staviti u namascenu tepsiju, poravnati i peci n
umjerenoj vatri oko 60 minuta.
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TORTA OD
KRUMPIRA

|
PRIPREMITI:
25 dkg krurppira R .
20 dkg 3ecera Cas
14 dkg oraha <
3 jaja
POSTUPAK:

Krumpir skuhati i pasirati, a Secer pjenasto umutiti sa
Zumanjcima, dodati mljevene orahe i umutiti u ohladenu smjesu
krumpira.

Od bjelanjaka napraviti Cvrsti snijeg i lagano umijesati u masu.
Peci na laganoj vatri u mac¢u namazanom i braSnom posipanom
obliku za tortu.

Na kraju po3eceriti.
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PRIPREMITI:

I kg na kockice izrezane jetrice, srca, pluca, jezik i Cistog
mesa od potrbusnice
2 glavice crvenog luka
I glavica bijelog luka
[.5 | vode

| kasika masti
Sol, crvena paprika ljuta i slatka, papar, 2 kaSike brasna,¢ | §
sirce

Na masti isprziti usitnjeni crveni luk, dodati crvenu
papriku i usitnjeno meso pa preliti s pola litre vode i
dinstati 15 minuta. Preostalu vodu zaciniti solju,
paprom i sircetom pa doliti u jelo. Kad zavri
dodati brasno umuceno u kajmak i kratko
prokuhati

JELO SE PRIPREMALO NA
KLANJU KAD |E BILO
SVJEZIH IZNUTRICA!




BUNDEVNOG
SJEMENA

PRIPREMITI:

I kg dobro osudenog bundevnog siemena
I I vode
sol

Bundevno sjeme zajedno s ljuskom sitno stuci u mozaru (moZe i
samljeti sitno na masinu za orahe). Zaliti vruéom vodom i kuhati

oko pola sata. Na kraju ukuhati domace rezancice, a soliti tek
kad je posluZeno na stolu, da se skupi kao sir.
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5 5 PRIPREMITI: ¥
3 "y ss . . 3
§ 1 giBE 1/2 | bijelog vina JA
H "‘!"‘ u“‘r: 5
o wd 1/2 | vode et il
- “ . . Ve v : ;
4o ¥ 6 glavica crvenog luka srednje veliCine Y ]
5 x . % 4 » % t
¥ S mp 1/2 kg mljevenog mesa ".5’,‘ Y
< X v !‘ L
e 1% 20 dkg rize oo
- {1 3 Lol Y
e 10 dkg slanine v, Y,
% . 3 e : by
€’ ah sol, lovorov list, biber, sitnu papriku ﬁ‘&\-' 4
N i i H Y 3
¢ P | jaje e B
21 o B | kaSiku masti w b 3
BB v, v e & 3
I B | kasiku bra3na WP b}
i x [ e Ve . e
e | kaSiku kajmaka wiin
@ % )“
‘l) Y ::iq-: A X 1 i
A A s ‘{;i,.' H
e POSTUPAK: “ L
" g . v . - - Ve pr . . . - -’ - X
Y v Pomije3ati vino i vodu, zaciniti solju i paprom i kuhati zajedno s lovorovim ae
g listom cijele glavice luka dok ne omeksaju. ™,
» XXy Lol ; AT S Lo 7 IRAL B ] %o
b i Meso, usitnjenu slaninu, rizu i jaje pomijesati i zaciniti. Ohladene glavice oS x
« JC LT
54 "_ luka odrezati s obje strane i istisnuti sredinu pa i nju usitniti i dodati u meso. e 3
i i i UnutraSnjost lukova puniti smjesom. Od masti, braSna i crvene paprike i i
"y, = i 1is % 3 4 SIVENIE bonal- 33 1B 3
I 9“" napraviti zaprku i njome zgusnuti jelo. Kuhati do kraja u mjesavini vina i ERE:
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.( - OD KRUMPIRA 2 i

POSTUPAK:
R

' I kg krumpira
?.. [/2 kg mljevenog mesa ..“
| luk '
; papar, sol,mljevena paprika
| jaje
3 kaSike masti

POSTUPAK:

dodatak zacina i usitnjenog luka. '
Rukama oblikovati loptice, malo spljostiti i prZiti na vreloj masti.
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PRAZEN] KRASTAVCI

PRIPREMITI:

| kg svjezih krastavaca
| glavica crvenog luka
2-3 CeSnjaka
| kaSika svinjske masti
sol, papar, ocat

POSTUPAK:

Na masti poprziti luk. Kad porumeni, dodati zaprku od brasna i usitnjenog
c¢esnjaka pa preliti s malo hladne vode. Dodati svjeze mlade krastavce, oguljene i
izrezane na kolutice. Prema ukusu zaciniti solju, paprom i octom.




- ! E
.’*”_ -—p %
..‘l- o = . 4 !, g, e~
- . o 3 |
: e i
i e P i
. i 14 i —= '-‘ i
’ e -
-— > ~ N
> 4 - } . # . f . o
e - » = ‘ - / -
- — 5 1 { Cps — o’ b1
9‘\,¢~‘ .»‘ o 2 - . .-(,_,#\ X
2 § :
g J 5

JELO PRIPREMANO
ZA POST NA VELIKI PETAK

PRIPREMITI:

| kg krumpira (repice)
| kg crvenog luka
| kg domaceg kruha (ne svjezi)

Krumpir dobro oprati i neoguljen ispeci u pecnici. Glavice luka sitno izrezati na reznjice, ali tako da se ne razdvoje,
sredinu dobro posoliti pa pustiti da odstoje. Domaci kruh izrezati na kriske i poprziti. Peceni krumpir oguliti i usitniti pa
njime namazati poprzeni kruh, a reznji¢e nasoljenog luka sloZiti povrh.
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1/2 kg bra3na
2 dcl mlijeka
I germa
2-3 kasike hladne masti
10-15 kasika Secera
6 zumanjaka
malo cimeta, soli

asladeno toplo mlijeko staviti izmrvljenu germu. Kad se zapjeni, dodati u
lo zasoljeno brasno i mijesiti dok se ne stvore mjehuri zraka. Pola sata
esto ostaviti na toplome da se diZe, a u meduvremenu umutiti premaz
6 zumanjaka, $ecera i malo cimeta. Tijesto zatim razvaljati na dvije
djednake plohe, premazati umucenim Zumanjcima, zarolati u dvije
Struce i splesti ih prebacujuci jednu preko druge.

a kraju ih izvana premazati s malo Zumanjaka i peci oko 45
minuta na laganoj vatri.



= TRAMBAVI MASCENKI

5 jaja
2 dcl mlijeka
5 dkg brasna
5 kasika masti
10 kriski tanko narezanog tvrdog kruha
sol

Jaja posoliti i pjenasto umutiti pa primje3ati mlijeko i brasno.  «¥s
Mast jako ugrijati, kriske kruha kratko umociti u pripremljenu P
smjesu i rumeno ispeci s obje strane.
Jelo je pripremano najcesce za dorucak, a jelo se slano ili slatko
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Prisjecanja na mirise i okuse jela koja su nam u
zimskim vecerima spremale nade bake ili kojim su
nam, u prvim ljetnim sumracima, naSe umorne
mame prekidale vesele igre, poteknula su nas da
ih pokuSamo izvuci iz zaborava i trajno sacuvati.
Tragaju¢i za njima kroz Sirom otvorena vrata
kuhinja usli smo u svijet mnogo bogatiji, zani-
prosuden u svojoj vrijednosti i mjestu koje mu ned-
vojbeno pripada u svim djelovima naSe povijesti.
U kuhinjama smo kuharice pitali i ispitivali do
beskonacnosti, trazili tajnu, trazili da pred nama
spravljaju jela po ovim receptima, slikali ih, probali,

I.  SLAVICA SARONIC, NARD — Dravska S, tel. 670-194
2. MANDA KOVACEVIC, NARD -M. Gupca | 1, tel. 670-110
3. KATICA GAZDIC, NARD - Valpovacka 83, tel. 670-042
4. ANICA KOSKI, NARD - Ribarska 31 a, tel. 670-017
5. NEVENKA VEZMAROVIC, BISTRINCI — Lj. Gaja 81, tel. 664-329
6. EVICA MARIJANOVIC, BISTRINCI - M. Gupca 6, tel. 662-393
7. ANKA STRISKOVIC, D. MIHOLJAC —Vukovarska 29, tel. 630-373
8. ANICA VINCETIC, D. MIHOLJAC — Vukovarska 33 tel. 631-482
9. REZABLAZEVIC, TIBORJANCI —B. Radica I | =~~~
10. KATICA VRBAN, D. MIHOLJAC , Vukovarska 82 tel.632-777
|1, SLAVICA KOZIC, DURAD — A Radica 150 tel. 642-051
12, MIRJANA PEIN, DURAD — A. Radi¢a 172, tel. 642-129
I3, KATA BALOKOVIC, DURAD — A. Radica, 99, tel. 642-156
I4. MARICA RIBARIC, HARKANOVCI — M. Gupca 40, tel. 678-018
15 JANJA FADIGA, HARKANOVCI — B. Radica, tel. 678-014
16 KATICA SARCEVIC - PETRIJEVCI ,D. Pejaevic 51 tel. 395-039
17 DURDA SUDAR, PETRIJEVCI — M. Gupca, 35 tel. 395-469
18, BOIA MIHALIEVIC, TIBORJANCI — B. Radi¢ 9, tel. 674-206
19, KATARINA LJUTAK, BELISCE, Starovalpovacki put 26., tel. 664-507
20, STIEPAN NAIMAN - VALPOVO, Osjecka 8 tel. 651-760

uzivali.... prevrtali, listali, njusili Zute zamrljane listove
teka ispisane nevjestim rukopisom i osebujnim pravopi-
som... trazili izdavace, autore, godine izdanja na prvim
knjiZicama recepata ije su korice zavrSile tho zna gdije. ..
Izvlacili smo sa dna ormara vezene kuharice, mjerili ih,
pipali, peglali... smijeli se pisanim i slikom izrecenim
porukama, komunicirali s proslim stoljecem, cudili se
pa se uozbiljili i napravili ovu knjiZicu. Ona je posljedica
nasih prisjecanja, naSe znatiZelje i beskrajne dobre volje
svih ovdje navedenih osoba das nama podijele bogatstvo
objedinjeno u znacenju obicne imenice KUHARICA..
Ako i vas neSto privue u taj svijet moZele im
se obratiti, a mi im svima od srca zahvaljujemo.

21. KATICAKIS — VALPOVO, N. Tesle 54 tel. 651-270
22. VERA MOGOROS — BELISCE, K. Tomislava 123 tel. 663-578
23. ANICA STANIC — VALPOVO, D. Pejacevic 10, tel. 652-805
24. ANA VARGA — VALPOVO, Strosmajerova 46. tel. 650-148
25. KATARINA FUIS - VALPOVO, V. Lisinskog 9. tel. 650-766
26. LJUBICA HABIANOVlC - OSIJEK, Reisnerova 6 tel. 207-336
27. VERICA MATIJANIC , VALPOVO, Reljkoviceva 142 tel. 652-576
28. DANICA HAN — VALPOVO, A. Senoe 27. tel 650-563
29. DUBRAVKO MARICIC — BELISCE, Kralja Tomislava tel. 662-179

30. VESNA ZELENIC-BOLOBAN - VALPOVO, ). Kozarca 33 tel. 650-965

31. LENKA VIDOSIC — BOCANJEVCI, M. Gupca 100 tel. 689-128
32. ANKA MANDIC — BOCANJEVCI, M Gupca |2 tel. 689-110
33. JELICA STROK — VALPOVO, B. Jelacica 16 tel. 652-180
34. ANICA CURA] — VALPOVO, Ucka 35. tel. 650-372
35. BLANKA MAGIC - ZELCIN, Lj. Gaja 2 tel. 677-252
36. KAROLINA MATOKOVIC — VALPOVO, M. Gupca 19 tel. 651-113
37. MIROSLAV VARZIC — ZELCIN, Oslobodenja 9e tel. 677-005
38. MARICA TORJANAC — SAMATOVCI, tel. 392-137
39. KATICA DODOS —PETRIJEVCI tel. 395-669




Rijeénik

A

Ajnpren-preprZeno brano na masnoci kao dodatak varivu il juhi;
zaprska

Azur- rasplet; ru¢ni rad koji nastaje jednosmijernim izvlacenjem i pre-
pletanjem pojedinih niti osnove ili potke tako da na uzorku nastaju
Supljine

B

Bokal-posuda bez zaklopca, Sirokog otvora u kojoj se vino i voda
donose na stol; pehar, vr¢,

Brzi vez-jednolicni, sitni bod koji se radi po nacrtanom uzorku,
ovim se bodom obrubljuju uzorci peckog nasava i to je obi¢no prvi i
najjednostavniji bod koji uce vezilje

D

Dinstati ili dunstati-kuhati nesto u pari, odnosno kuhati tako da se
dobije dunst
Drgnuti-trljati

F

Fasirke-kosani odrezak; odrezak od usitnjrnog ili mljevenog mesa
Fleba ili pleba-sredstvo za bijeljenje rublja, plavilo, ve3-plav ili galica
Frustuk ili friStik- prvi dnevni obrok, zajutrak, dorucak

G

Golcica-drvena viesalica za ¢uvanje kruhova

lrenda-ribez

K

Kasika-Zlica

Kifleni ili kifl-vrsta peciva, ro3¢ic

Kosovski vez-vez koji se koristi uglavnom za izradu cvjetnog uzorka,
prvo se nacine osnovne niti u obliku zraka, a oko njih se oplice
konac vodeci iglu usicom prema naprijed

KriZici ili pokrstice-vez koji se radi unakrsnim spajanjem odredenog
broja niti ili po otisnutom uzorku. Ponavljanjem istih motiva izraduje
se ornament

L

Lancanac-vez koji nastaje nizanjem lanci¢a po pismu, sluZi za
obrubljivanje peckog nasava ili za popunjavanje vecih povrina
Lavor-posuda za umivanije i pranie, 3iroka i plitka, kruznog presjeka

M

Muline-dvonitna preda, najceS¢e pamu¢nog porijekla obojena
razli¢itom bojom
Mustra-uzorak tkanine

)

Obamet-jedna od prvih tehnika veza, najprije je sluZila za
zavrSavanje rubova da se tkanina ne osipa. U ru¢nom radu se moze
raditi s razmacima ili gusto, bod do boda u obliku cakni. Ovaj se
bod koristi i u takozvanom bijelom vezu oko napravljenih rupica.
Ovijenac- brzi bod

P

Pecki nasav-vez sa pokrivala za glavu u narodnoj noniji iz okolice
Siska i Petrinje, zvanog Peca. Posebnim nacinom slazu se niti konca
gusto jedna do druge te popunjavaju tako ¢itavu povrsinu uzorka.




Boje mogu biti razlicite, ali je svaki motiv jos obrubljen crnim kon-
cem.

Posejice-umijeseni komadici tijesta za domaci kruh, osuseni na
suncu, koriste se uz dodatak germe

Posije-mekinje, ljuske samljevenog zrna Zita koje se sijanjem odvajaju
od braSna

Pricin-lazna zaprska, brasno koje nije przeno na masnoci vec samo
dobro umuceno s vodom, mlijekom, vinom ili vrhnjem i ukuhano u
variva ili juhe radi potrebne gustine jela

R

Rafunkirer-dimnjacar,odzacar

Rajngla, rajnglika-plitka posuda za kuhanje, 3erSenja, kastrola,
rukacica

Rajsnegla, rajsnegla-Cavli¢, puntina, cavli¢ sa Sirokom glavom za
pricvricivanje Cega na Sto

Ribez-rende, trenica, gratakaza ili irenda, kuhinjsko pomagalo sa
sitnim oStrim rupama za

usitnjavanje sira, krumpira, kupusa

S

Skrkljati-viljuskom zapijeniti jaja ili dobro umutiti brasno i vrhnje

v

S :

Saraf-zavrtanj, vijak,

Slinga-petlja ili om¢a koja sluZi da se o nju 3to objesi,
Slingeraj-izrada crteZa ili 3ara na platnu posebnom tehnikom veza ili
Cipke

Slingvul-pamucni konac za vezenije preden u jednoj debljoj niti pos-
lojane boje. U iglu se uvodi onaj kraj koji je bliZe klupku jer se tako
manje kida, a vez ima ljepsi sjaj

Sparet (li $parher-Stedniak, ognjiste koje je ogradeno da se ne rasipa
snaga vatre

Spa|/.-u.sl;|v;|

Spajz-cimer-blagovaonica

Stira ili $tirka-tvar nacinjena od krumpirovog, penickog, ili riZzinog
$kroba uz dodatak stearina i boraksa, krutilo

T

Tarana-mrvice izribanog i osusenog, tjesta

Tava-posuda s dugackom drskom u kojoj se topl maslo il nesto
pece, tiganj

Tepsija-plitka limena posuda za pecenje, pekad
Trukovati-Stampati, tiskati

v

Umivaonik- poseban dio pokucstva s priborom za umivinje
mivaonik, vaserbank

V

Vaserlajtung-vodovod
Vang3oner-kuharica, zidnjak, ukrasna vezena kuhinjska krpa

Z

Zafrig-brasno przeno na masnoci uz dodatak usitnjenog crvenog
luka




LIvERATLRA:

I Hrvatski enciklopedijski rijecnik, Novi liber, Zagreb 2002
2. Podravski zbornik 2003.

- Drazenka JalSi¢-Erneci¢: «Vez u bijeloj kuhinji» Kuhinjska krpa: uporaba,
ukras & komunikacija «<KUHARICE MANJE ZBORI DA TI RUCAK NE ZAGORI>»
od 196 do 210 strane.

- Nada MatijaSko: «Vez u bijeloj kuhinji» prilog istrazivanju kulture Zivljenja
od 211 do 230 strane.
3. Ana Kunac «Vezena lirika» - izlozba ukrasnih zidnih slika — katalog
Gradski muzej Makarska, Makarska 2004.
4. Zvonimir Toldi: «Jedimo... Pijmo... Veseli budimo» - katalog izlozbe
Muzej Brodskog Posavlja, Slavonski Brod, 2002.
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