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PUNC TORTA POZESKIH GOSPODA

Pano br. 1

Snimljeno u obitelji Vere Dikli¢, PoZzega

Punc torta, jedna je od onih starih slastica koje su svojom jednostavnosScu, poputi 'zaherice', s lakocom osvojile sve austro-ugarske gradove jos u

19. stoljecu. Prepisivanjem iz jedne kuharice u drugu prilagodavala se i dopunjavala, kroz niz generacija jedne obitelji.

pozeska selo stidljivo stigle na svatovsku trpezu tek nesto prije Drugog svjetskog rata.

éViéi gradanski sloj Pozezanki brzo je prigrlio tortu sa svojim neobiénim okruglim oblikom kao rado viden dodatak svecanom stolu, dok su u
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Tekst:MAJA ZEBCEVIC MATIC; Fotografije: BORIS KNEZ



Pano br. 2

Snimljeno u obitelji Zlatka Vukoviéa, PoZega
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4. Nabodeno meso na raznju zamotati janjecom maramicom
(potrbusnom flamom) i povezati Spagom.
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Nekada davno, svatko tko se smatao pravim PoZeZaninom imao je svoj vinograd. PoZeski vinogradarsko-purgerski sloj njegovao je u svojim
domovima niz, danas veé zaboravljenih 'vinogradarskih' i 'vinskih' jela poput vajnsupe, glivajna, trijeti, pijanaca, pogacica sa vinom i
kajmakom.....

Kao §to niti jedno druZenje u vinogradima, pa tako niti Grgurevo nije
moglo proci bez vinogradarskog ¢evapa, tako niti jedan Bozi¢ u Zzupnom
dvoru najdugovjeénijeg poZeSkog Zupnika Teodora Kraljevica nije
mogao proéi bez trijeti uz pecenu prasetinu.

ITRIVEIEIPIYVANISERIIOG,
KUHANG GAVINAY

SASTOJCI:

- 5 kriski bijelog kruha

- 11crnog vina

- 15 dag Seéera

- 1 zZliéica cimeta

- 5 klincica

- umak od peéenja 1. Na plotni Stednjaka prepeéi kriSke bijelog
kruha sa obje strane

2. Skuhati crno vino uz dodatak Seéera,
cimeta i klilnéiéa

3. U zdjelu sloziti red kruha, posuti sa

PRIPREMA:
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umakom od pecenja i zaliti sa vruéim
skuhanim vinom

4. Slagati redove kruha ponavljajuéi postupak
dok se materijal ne potrosi
5. Sluziti toplo uz vruéu peéenu svinjetinu
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Pano br. 3
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PERE}TAK, USKRSNI' ZUTI CVIJETAK
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psenicnolostroibrasno koliko popiju jaja
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SASTOUJCI (za 8 komada): - 5

- 3 cijela jaja

- pSeniéno oStro brasno) popijufjajal
- prstohvat soli

- 2 zlice Secera

PRIPREMA:

1. Jaja odvojiti od ljuski? taviti
te pjenjacom sjediniti ifzumanjak;
. Posoliti
. Dodavati brasno i rukamafumijesitil tijesto
. Razdijeliti ga na osam
. Od svakog dijela napraviti m@@ﬁé teVga¥savitijupkrug i
zarezane krajeve spojiti
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8. Vratiti u peénicu. Gornji dijelovil Cefsefrascvastisgtis
9. Od bjelanjka izraditi cvrsti snijeg;
10. Svaki kolaéi¢ jos vrué¢ namazatifsal i ufsecer
11. Vratiti u peénicu i susiti na slabijojivatrit
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Pano br. 4

i¢, Bankovci

u obitelji

POTRGANI KORIZMENI RUCAK SELA POZESTINE)
ey

Zajrazlikulodionihigradskihjseoskaljelaiselodlikuju skromnosculsasto_]av ali Jednostavnoscu ipriprave.™
Od malolbrasna i vode, seljanke su'zaivrijeme dugackih godiSnjih‘postovati nemrsa, razapetelbrojnim poslovima
na|poljulilokolkuce; bilelpravelumjetniceiuismisljanjulzasitnih}ijbrzofnapravljenihjjelas
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Tekst:MAJA ZEBCEVIC MATIC; Fotografije: BORIS KNEZ



Pano br. 5

Snimljeno u obitelji Vlatke Petrnac, PoZega
prema receptima Mire Mati¢ prije II. svj.rata
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umijesitiisfkajmakom u glatkoltijesto:
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. Napomena: Bolji su kadajodstoje
nekoliko dana.

Tekst:MAJA ZEBCEVIC MATIC; Fotografije: BORIS KNEZ



Pano br. 6

u obitelji ¢ - Fleissig, Pozega

Izmeduld svjetska rata, u Pozegu su|sveivise,ipreko) tiskanih kuharica; posloynih doticaja, ulazili europski' mondeni utjecaji. Rastom

SASTOJCI:
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32 Zlice senfal" s
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iIMPrijesne zumanjkefdobro umutiti
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- 25 dag kuhane Sunke) - Po ukusu bibera ilcrvenc iy
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3, Ostatkelkibane sunke dobrojusitniti (2 puté)z ki)
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Pano br. 7

Snimljeno u obitelji Budiseli¢, Bankovci

SIROMASNIMANIZIBOZIEIBASCE,

Seljaci su bili nenadmasni u smisljanju
naéina kako da dopune svoj inace
skromni meni, trazeé¢i pomo¢ od
prirode. U vrijeme kada se za kilogram
Secera moralo raditi cijeli dan u
nadnici, izmiSljen je med od repe. U
nedostatku vremena za susenje biljki
za ¢ajeve, bilo je dovoljno otié¢i do
bostanske viSnje, odsjeéi nekoliko
svjezih grancica, prokuhati ih,
zasladiti ih medom od repe i zdravi
napitak bio je gotov!

[ | SASTOJCI

- Secerna repa
- vodel po potrebi

PRIPREMA |

1. Repu dobroloprati, oguliti'i naribatis h l

| 2. Naribanu repu uz dodatakimalojvode: kuhat1 u'kotlul
dok ne omekam i ne pust1 sok

3.

SASTOJC
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Slvodal

2 Oprati ih u; vodl ’
3. Prokuhat1 r‘l‘e*kohko mmuta



Pano br. 8

Snimljeno u obitelji Sajnovié, Pozega

PARADAYZIUHAWAYERN O KEENSEEI'DAS AVZATTAY

Ova jednostavna nemrsna jela, rado su videna na gradskim stolovima, a mnogi ih pripremaju i danas. Nekada su gradske domacice svoje ostave
pazljivo popunjavale zimnicom koje su bile ponos svake kuée. Uz domaci sok od rajéice i domaca jaja, jer je skoro svaka kuéa u gradu drzala i po
nekoliko kokica, PoZzezanke su svoju prvu proljetnu salatu, koje je bilo u izobilju, brale po obliZznjim vinogradima.

Pod jakim kulinarskim utjecajem Austro-Ugarske, u pripremama, sastojcima i nazivima jela, te posudu za pripremanje i serviranje jela, mnogi
germanizmi su se zadrzali do danasSnjih vremena, poput germe, Spareta, rerne, noklica, Spajze, Smarna....

PARADAJZ JUHA S NOKLICAMA

NOKLICE S JAJIMA
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SASTOJCI (za 4 osobe):

- 1 zlica masti

- 0,75 1 ukuhane rajéice

- 2 zlice Seéera

- 2 zlice brasna

- 2 zlica kiselog vrhnja ili mlijeka

- prstohvat soli

- prtohvat celerovog lista

- 0,51 vode

- za noklice: mijesSati jedno jaje s malo soli i dodavati
brasna dok ne postane zitko

PRIPREMA:

INa otopljenoj masti karamelizirati Secer

2 Dodati brasno uz mijesSanje

3YKadibrasno pozuti, dodati rajéicu i usitnjen celerov list,
& rajéica provrije, dodati vodu i posoliti

S¥Od jajati brasna napraviti noklice i zakuhati u juhi

6. Na kraju dodati kiselo vrhnje iliimlijeko

SASTOJCI (za 4 osobe):

- 0,5 kg ostrog brasna

- 1 zliéica masti (za smjesu noklica)

- vode koliko treba da se dobije zitka smjesa
- voda za kuhanje

- 1 zlica masti za prZenje

- 4 jaja

PRIPREMA:

. Brasno posoliti, vilicom izraditi s masti

. Dodati vodu da postane zitka smjesa

. Vrhom zlice noklice s tanjura sipati u kljucalu vodu

. Kad se skuhaju procijediti ih

. U posudi otopiti mast, izliti jaja, dodati ocijedene
noklice i mijesati dok se jaja ne sjedine s noklicama

.. Posluziti toplo

g phON =
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Tekst:MAJA ZEBCEVIC MATIC; Fotografije: BORIS KNEZ



Bas se nekad dobro jelo
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GRADSKI MUZEJ POZEGA - MUZEJ U LONCU - www.gmp. hr/blog
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Pano br. 10

Snimljeno kod Ilije Grgi¢a, Radovanci

i u obitelji: Budiseli¢, Bankovci

TURSIJAY MLEOINACAETJEDINKSEO SKIHKOMPOT;

SASTOJCI:

- kruske miholjace
-liSée od viSnje

-1li§¢e od vinove loze —_—
-voda

PRIPREMA:

1. Krajem rujna (oko Miholja) obrati kruske s peteljkama

2. Spremitiih na tamno i hladno mjesto u slamu, sijeno ili zob, pazeéi
da se ne dotic¢u

3. Kad kruske postanu mekane i potamne ispod kore, oéistiti ih od
slame i praSine, te sloZiti u posudu (plasti¢nu ili staklenu) redajuci
red liS¢a od viSnje, red kruSaka, red liS¢éa od vinove loze, red krusaka i

tako do vrha pazeéi da posljednji sloj bude liSée. MozZe se koristiti
samo liSée od viSnje ili samo od vinove loze ili kajsija. Svaka vrsta
liSéa daje posebnu aromu, ali i ljekovita svojstva.

4. U posudu naliti vodu (najbolje bunarsku ili ¢istu potoénu) do vrha,
kamenom pritisnuti da sadrZina ostane pod vodom i ostaviti barem
mjesec dana na tamnom i hladnom mjestu (najbolje u podrumu ili

pivnici)
5. Kruske su najfinije u sijeénju, iako se veé mogu jesti i mjesec dana
nakon spremanja

Dok je u gradu svaka kuca pravila kompote i pekmeze od
nadolazeéeg sezonskog voca, na selu se radi nedostatka Secera
\ ) pravio jedino pekmez od §ljiva i turSija od kruSaka miholjaca, dok su \ )
se jabuke, kruske i §ljive kalale i suSile u kru$nim peéima. Tursija od

mi'oljaca bila je dobro doSao dodatak u postovima, a kao iznimno

zdrava slastica nosila se bolesnicima u milosée. Seljaci su je u

badnjevima znali prodavati na pozeskoj trznici na Tominje, pred
Bozié.

Tekst:MAJA ZEBCEVIC MATIC; Fotografije: BORIS KNEZ
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