Tradicijska kuhinja PozesStine riznica je skromnih,
jednostavnih, ali domisljatih seoskih jela duboko prozetih zivotnim
obicajima i godiSnjim radovima, te pozesSkih gradskih jela
zamijeSanih u loncu nacionalno sarolike Austro-Ugarske monarhije
kojiih je oblikovao, zacinjenih turskim utjecajem.

Na selu su velike promjene u smislu napustanja jela uz stoljetne
obicaje pocele najviSe izmedu dva svjetska rata, a od sredine 20.
stoljeca, neke se u potpunosti gube, poput suhih obrednih kolaca -
grane, divojackog kolaca, pereca, lokSe, jela poput masne tarane,
corbe kiselice, trganaca, meda od repe, furene salate.....

U gradu je slicna situacija. Nacin zivota i svjetonazori koji su
poslije Drugog svjetskog rata do danas kroz citavu jednu stasalu
generaciju u potpunosti promjenile prehrambene navike, stav i odnos
o hrani neka su jela izbrisali s jelovnika Pozezana. Primjer toga su,
recimo kolac¢i pozesSki pijanci, pogacice s vinom, fakini, ili
tradicionalni vinogradarski specijalitet - ¢evap na raznju, repa u
komu, juha od kiselisa......

Zahvaljujuéi povijesnim zapisima, neobjavljenim rukopisnim
sjeéanjima, dokumentima, svakodnevnim evidencijama obroka
pozZzeskog gradonacelnika Franje Cirakija pocetkom 20. stoljeca,
zivuéim kazivacima i dakako volonterima u rekonstrukciji, ovim
istrazivanjem uspjeli smo ué¢i u trag mnogim, gotovo veé
zaboravljenim, zanimljivim jelima ovoga kraja.




PRIPREMA:

1.

. Prosijati ostatak brasSna
. Taranu rasprostrti na cistoj krpi i

. OsuSenu taranu skuhati u slanoj

. Stari kruh izrezati na manje komade

. Kruh preliti sa skuhanom taranom,
. Na masti zazutiti ostro brasno,

. Napravljenu vrucu zaprsSku politi

. Sluziti toplo

SASTOJCI:

- ostro brasno
- voda

- sol

- stari kruh

- mast

Od brasna i vode, dlanovima i
prstima utrljati Sto ravnomjernije
kuglice

susiti na suncu

vodi

i staviti na dno zdjele u kojoj éemo
jelo posluzivati

tako da se dobro natopi
dodati mljevenu crvenu papriku

preko tarane, ne mijesati, nego
pustiti da se sastojci proZmu sami

Meso se sve do iza Drugog svjetskog rata u vecini gradskih kugéa, ali i na selu, jelo svega dva puta tjedno, ¢etvrtkom i nedjeljom. U
danima kada se nije jelo meso, a moralo se naporno raditi na polju, seljake su spasavala masna i zasitna jela poput kukuruznih ili
bijelih Zganaca nakidanih u luk prZen sa slaninom, odnosno prZeno brasno, temfani krumpir, ili krumpir u ljusci na masti ili prZenoj
slanini, te zafrigana ¢orba. Najomiljenija i najzasitnija je bila masna tarana ili omac¢, koja se nosila uzovnicima za rucak na polje.



SASTOJCI:

- grah zeljo

- ricet (ljusSteni jecam)

- suha svinjska rebarca

- svinjska mast

- crveni luk

- brasno

- sol, crvena mljevena paprika, biber
- voda

Kolicine sastojaka ovise o ukusu i
broju osoba koje ce ga jesti. Ne

zaboravimo da je grah joS ukusniji
drugi dan, dakako, ako ga ostane!

PRIPREMA:

Varivo

1. U zasebne posude staviti kuhati,
vecer prije namoceni grah, ricet i
svinjska suSena rebra

2. Grah kuhati 3 sata, ricet 2 sata, a
meso kuhati dok se ne pocne
odvajati od kostiju

3. Grah i ricet procijediti i isprati, te
kratko prokuhati u vodi u kojoj su
se kuhala susSena rebra

Zaprska

4. U zasebnoj posudi isprziti braSno na rastopljenoj masti

5. Kad brasno posmedi dodati usitnjeni crveni luk, sol,
crvenu mljevenu papriku i biber po zelji

6. Sjediniti brzo mijesSajuci, te dodati toplu vodu

7. Zaprsku usuti u posudu s grahom i riGetom, te pustiti
kratko da prokuha

8. Rebra se izrezu na sitnije komade i sluZze posebno

Jela od graha bila su omiljena i na selu i u gradu. Corba od graha, grahova salata i papula od zgnjeéenog graha, te jela za posne dane
bila su zamasSéena s bundevinim uljem. Obzirom da se meso jelo svega dva puta tjedno, nedjeljom i cetvrtkom, najpopularnije jelo
mesnog cetvrtka bio je upravo '¢uspajz' od graha sa suhim mesom. U to varivo, koje se ¢esto nosilo i uzovnicima na polje, da bi bilo
zasitnije dodavalo se tijesto ili ricet, ljusteni jecam.



SASTOJCI:

- tijesto za juku
+ 3 dkg brasna
¢ 1 prstohvat soli
e vode po potrebi
- zaSecerena ili zamedena topla voda
- orasi
- med od Secerne repe ili obi¢ni med

PRIPREMA:

1. Zamijesiti srednje tvrdo tijesto
kao za trgance

2. Rastanjiti na debljinu mlinaca

3. Staviti peéi s obje strane na
plotnu Stednjaka ili ispeéi na
poledini tepsije u peénici

4. Kad je peceno, natrgati u zdjelu

5. Pokapati s toplom vodom u kojoj
smo otopili Secer ili med

6. Posuti orasima i medom od
Seéerne repe

7. Promijesati

Dok je u gradu svaka kuéa za Bozi¢ pripremala niz i do dvadesetak razli¢itih kolaca, na selu se uz boziéni kruh litnjak, kao slastica
pravila loksa, tijesto bez jaja, peceno na plotni Stednjaka, omeksSano toplom slatkom vodom, iskidano ili savijano uz dodatak orahai
meda. Ovaj jednostavni kola¢ pripada seoskim obrednim kolacima, tvrdim i jednostavnim, napravljenim od skromnih namirnica
koje je uvijek imala svaka seoska kuca: brasna, meda i oraha. Do prodiranja nama poznatih seoskih kolaca, loksa je dugo vremena,
uz peretacigranu bila jedina slastica PozesStine.



KAKO SU SEOSKI PERECI POSTALI
POZESKI PIJANCI
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SASTOJCI:

- 30 dkg brasna
- 2 cijela jaja
- 4 Zumanjka
- 1 zliédica masti
- Y2 zlice Seéera
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PRIPREMA:

1. Sjediniti sastojke koje treba
dobro umijesiti

2. Izrezati na komadicée i savijati u
okrugle oblike s rupom u sredini

3. Peci na umjerenoj vatri na 200 °C

4. Kad su peceni gornju stranu
umociti u bjelanjak i Seéer, ili
izradeni bjelanjak zZlicom nanijeti
na vrudi kola¢ i ostaviti prosusiti
u peénici

Pijanci, gradski suhi kolaci, primjer su putovanja i prilagodavanja recepata. Pronalazimo ih u gotovo svakoj pozeSkoj kuharici, Sto
znadi da su bili omiljeni i medu onim najsiromasnijim i onim najbogatijim. Svojim jednostavnim, neutralnim okusom, onako tvrdi s
puno jaja, seoski obredni pereci postali su vrlo popularni na gradskim druZenjima uz vino. Vremenom su pozeSke domaéice u recept
dodale zlicicu Secéera i masti, te bijeli nakrivljeni SeSir od bjelanjaka, pa su dobili novo, prikladno ime pijanci, jer se iza njih moglo
piti puno vina.
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