Tradicionalne recepture Zena iz TeSnja
za proizvodnju preradevina
od voca i povrca
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Pred vama se nalazi ,TeSanjska sehara” - zbirka starih tradicionalnih recepata zena iz ruralnih
podrucja teSanjskog kraja.

Za ovu brosSuru recepata s pravom mozemo reci da predstavlja gastrosliku ruralnih podrucja
TesSnja. Oblikovale su je Zene, domadice u seoskim domadinstvima i njihove stare nane. BroSura
nudi 15 pazljivo odabranih recepata preradevina od voca i povrca koje su ilustrovane i
predstavljene kao posebne priCe sa receptima. Nacin pripremanja razlikuje se od sela do sela, pa
Cak i od kuce do kuce. Uostalom, ovi su recepti samo neke od mogucih varijanti ajvara, pekemza
od jabuka, sokova, salata za zimnicu i starinskih tradicionalnih kolaca.

Bitno je napomenut da je ova zbirka recepata nastajala u vrijeme pandemije korona virusa
(COVID - 19), tako da su recepti prikupljani putem on line aplikacija, a s korisnicama projekta su
odrzane on line fokus grupe putem video poziva. Bilo je dosta poteskoc¢a u komunikaciji, ali
uspjeli smo prikupiti zanimljive price, fotografije i stare recepture tesanjskih domacica kako bi se
ocCuvala kultura, tradicija i obicaji naroda iz tesanjskog kraja.

Ovom prilikom zelimo se zahvaliti partnerskoj organizaciji Udruzenju zena ,Ruka” i njihovoj
predsjednici, Suadi Mujki¢, svim zenema, uCesnicama projekta ,Domace iz naseg kraja-proizvodi
teSanjskih zena", koje su nesebi¢no podijelile svoje porodicne tradicionalne recepte, iskustvo i
price, a sve u cilju oCuvanja od zaborava i prenosenja na nove generacije. Prikupljeno je 80
recepata iz pet kategorija (avari, pekmez od jabuke, sokovi, salate i tradicionalni starinski kolaci),
od kojih je, kroz rad u fokus grupama sa zenama, izabrano 15 koji su predstavljeni ovdje samo za
vas.

Nadamo se da Ce ova brosura biti od koristi svima vama koji volite sami da preradujete voce i
povrée. Zelimo da i svi vi koji Zivite u urbanim sredinama saznate za zdravu hranu i domace
prehrambene preradevine koje Zene iz ruralnih podrucja TeSnja prave uz puno truda, ljubavi i
paznje.

Kupovinom njihovih proizvoda mozete podrzati rad malih lokalnih proizvodaca (pet udruzenja
zena i/ili njihove Clanice) itime ih ekonomski osnaziti. Kontakti udruzenja se nalaze na kraju ove
broSure.

Aktivnosti se realizuju u okviru projekta Regionalni program lokalne demokratije na Zapadnom
Balkanu - ReLOaD, finansira Evropska unija (EU) i Opcina TeSanj, a implementira Razvojni
program Ujedinjenih nacija (UNDP), kojima se takoder ovom prilikom zahvaljujemo Sto su
prepoznali i podrzali ovaj projekat za socio-ekonomsko osnazivanje zena.

Scida (Satric

Direktorica UdruZenja Zene za Zene International



JABUKOV PERME]

0 Jabukoyom pekmesgy

Jedan od najznacajniji tipicnih, odnosno tradicionalnih
prehrambenih proizvoda iz teSanjskog kraja je “jabukov pekmez”
ili ,pekmez od jabuka”, pa nije ni cudo sto ljude iz TeSnja zovu jos
i ,pekmezari”. Dobija se tradicionalnim postupkom koncentriranja
soka od domacih jabuka, OBAVEZNO BEZ DODATKA SECERA! Po
Svojoj prirodi je trajni proizvod, tako da se danas u nekim
seoskim domacdinstvima u TesSnju moze pronaci ocuvan i
zdravstveno ispravan jabukov pekmez starosti i do 30 godina.
Cijena ovog pekmeza, koji prave domacice iz TeSnja od svojih
domacdih autohtonih neprskanih sorti jabuka krece se u rangu sa
cijenom meda (15-20 KM) u ovisnosti da li je slatki ili kiseli.

DJETINTSTVO I STECANTA TESANTKI NA PRAVLIENTE
PEKMEZA 0D JABUKA:

Fahira: ,Ja se sjecam stupe. Tu se tuklo nogama, a mi smo kao djeca

se jagmili ko ce prije da se popne na tu stupu da tuce jabuke.

Takoder se sjecam, kad bude pekmez skoro gotov, kad se vec

ukuha, onda mi djeca ubacimo jabuke i to je bilo najbolje. To je jos
W jedan proizvod koji se dobiva i koji je ekstra, a mi djeca onda

uzmemo vrucu pogacu, pekmez i te jabuke. Mmmm®*

Zurijeta: ,Ja se sjecam da sam morala ici penjati se na jabuku i da
tresem jabuku,bila sam najmanja, pa je najlakse mene bilo popeti
na jabuku”.

Safija: ,Dok se pravio pekmez, mi smo kao djeca pekli pecenjke u
zaru, a znali smo ubaciti i koji mladi krompiric.”

Prema rijeCima Zurijete Begovic - recept za pekmez od jabuka je
jednostavan. Za slatki pekmez se koriste domace autohtone slatke
jabuke (Sarenike, biovace, stupljike, kanicke, prnjavorke), a za kiseli
kisele jabuke (divljake). Za 1 kg pekmeza potrebno 10-ak litara
jabukovog soka tzv."Sire” koji se ukuhava u Serpi bez dodavanje secera.
Jabuke se prvo operu i odstrane se crvljivi i nezdravi dijelovi. Samo
“ispravne” i oCisCene jabuke idu na mljevenje, da se ne bi pekmez
pokvario. Zatim se jabuke stavljaju u sanduk stupe, i onda se na stari-
tradicionalni nacin radi ,tucenje” jabuka. Onaj, koji ¢e “tudi” jabuke,
popeo bi se na stupu i stao bi sa obje noge na tucal,.

U dnu sanduka, gdje udara tucalj, nalazi se reSetka kroz koju prolaze komadi jabuka, a ispod stoji posuda u koju pada
istuCena jabuka (drop). Danas su stupe prevazidene i pretezno se koristi elektricna masina za granje (koja se iskljucivo
koristi za mljevenje jabuke), na kojoj se posao uradi, mnogo brze i lakSe. Nakon Sto su jabuke samljevene, vrsi se
ubacivanje dropa u uredaj za cijedenje, tzv."zecka", gdje se vrsi cijedenje. Zatim slijedi sipanje jabukovog soka - Sire, u
velike Serpe za kuhanje, lozenje vatre ispod Serpe (drvima), koja se nalazi na sadzaku i kuhanje sire u serpama, te
izlijevanje skuhanog - “pecenog” pekmeza u posude.



"Bitno je naglasiti da se ne smije dodavati hladna Sira u vrucu onda pekmez bude crn, a to
nije dobro, nego je potrebno ,vruce u vruce” da se dodaje” - kaze Zurijeta. ,Najbitnije je da
se dobro ukuha, a prilikom ukuhavanja mora se paziti da ne pokipi, ako se ,penje” uz Serpu
trebaju se pomjeriti drva na stranu i stalno se mora paziti." dodala je Safija.

Zurijeta kaze: ,Zvuci nevjerovatno, ali od jedne vrece jabuka od 50kg ja dobijem samo 1-2
kg pekmeza. To ko nije radio ne zna koliko tu ima u posla! Kolicina i kvalitet zavisi samo od

vrste jabuke i kakva je jabuka, kakav ima miris, okus i socnost. Npr. moje slatke jabuke iz
Barica za slatki pekmez nisu toliko socne, ali Sira bude gusta i daje crvenotamnu boju i od
njih pravim pekmez koji vec tri godine zaredom osvaja nagradu u Tesnju za ,Najbolji
pekmez od jabuka”."

[JEKOVITA SVOJSTVA:

Od davnina je poznato da je pekmez od Jabulka korlst‘*- lije
malokrvnost, kasalj, iznemoglost te se korist Ka mula
jacanje organizma i imuniteta.
Preporucuje se i dijabeticarima kao prire I-‘-Jl
Zurijeta vam savjetuje: ,Kiseli pekmez je @ .'
Stavis 1-2 kasike kiselog pekmeza i prelijes ke

vodom i to ti je bolje od bilo kakvog sirug

i

-

"

KONZUMACI]A

Interesantno je da se jabukov pekmez upotrebljava u ishrani npr. sa kajmakom kao
poslastica na kraju jela, ili kao specijalitet, dodavanjem u slatka jela. Poznatije poslastice
koje se pripremaju od pekmeza u teSanjskom kraju su: baklava zasladena pekmezom,
hurmasice, gurabije, halvapita, halva, ruzice, hurmasice, paluza sa niSestom sa
preljevom od jabukovog pekmeza, lokumi i dr. U vecinu kolaca iSao je pekmez, jer prije
nije bilo toliko secCera, a i mnogo je zdravije.

Zijada Kurdic se prisjeca: ,Kao djeca smo citave jabuke na kraju ubacivali u pekmez, to je
bas poslastica da se mi kao djeca pocastimo, a danas ja to pravim kao deliciju, ali izbusim
jabuke kao za tufahije i ubacim u gotov pekmez i tako slazem u tegle. Kod posluzZivanja moze
se posuti mljevenim orasima i bude bas divan osvjeZavajuci dezert. To je nesto u hasem
kraju veoma tipicno.”




TRADICTONALNT SOKOVI

20 _0SWesene LORoM UhCil letnih aana

Sirup za sok mozZe se napraviti od bilo kojeg sezonskog voéa (grozda, jabuka, viSanja, ribizli, malina,
borovnica) ili od nekih biljaka (zove, nane, ruze, koprive) zavisi od ukusa.

TeSanjske domacdice se u jednom slazu da su za njihov kraj najtipi¢niji sokovi od grozda, zove i ruze,
ali bilo je i kombinacija soka od zove, sirceta i meda, cvekle i ljekovitog bilja i sl.

Kako kaze nasSa Zineta: ,Svojim gostima uvijek nudim domace sokove jer pravim ih u male flaSice, a
zdraviji su puno od sokova iz trgovine.”

Suada nam prica: ,Pod nasim prozorom svakog
maja bi procvjetala najmirisnija ruza, Ciji grm se
okiti sa bezboroj mirisnih cvjetova. | danas te
ruZe bude uspomene, sjecaju na drage ljude. Te
ruZe cvjetaju samo jednom u maju i od njih se
pravi sok. Ja volim te starinske recepte, kvalitetni
su i neprolazni, pa ih treba sacuvati. Posebnu
vrijednost imaju jer nas uvijek sjecaju na drage
osobe, koje su daleko ili kojih viSe nema."

300 g latica ruze, 30 g limuntosa, 1 kg Secera, 2,5 I+ 4 dl vode

Pobrati latice ruze, pa ih oprati kratko potapajuci u vodu dio po dio
latica. Ocijediti malo ih prosusiti na zraku, pa ih staviti u staklenu teglu
zapremine 3 |. Zatim, 2 limuntosa rastvoriti u 2,5 | vode, dobro
promijesati i preliti latice. Poklopite tegle tanjiricem i ostavite da stoje
na suncu 7 - 10 dana, dok latice potpuno ne izgube boju, a sok
poprimi lijepu crvenu boju. Povremeno provjerite gornji sloj latica, po
potrebi skinite taj sloj, da ne bi trunudi pokvario ukus soka. Kad latice
izblijede procijedite sok (najbolje kroz sterilnu gazu). Secer preliti
vodom i kad prokuha, kuhati 5 min. Za to vrijeme zagrijati sok do
vrenja, pa sastaviti sa kuhanim Secerom. Sipati sok u zagrijane flase,
odmah zatvoriti, ususkati u deku i ostaviti do sutradan, da se potpuno
ohladi. Ukupno se dobije 3,5 | soka.

Dobro je znati da se sirup od ruze preporucuje za jacanje srca i Zivaca,
protiv umora, nesanice, za CiS¢enje jetre, zuci, bubrega i kod pluc¢nih
bolesti.

DJETINTSTVO T PRAVLJENTE SOKOVA

Zene iz te3anjskog kraja se prisje¢aju svog djetinjstva. Zineta nam kaze: ,Najvise mi je ostalo u
sjecanju kada je moja nana skupljala latice ruza i onda ih ¢uvala u teglama na prozoru."

Suada dodaje: ,Meni je kod tog soka ostao u sjecanju miris tih ruza, kad naides sve mirise i kad pijes
sok mirise. Nisam ga godinama pila, ali joS mu mogu osjeiti miris.”

Zurijeta se prisjeca: "Bilo je grmova ruze pred svakom kucom... za pravljenje soka, bile su samo crvene i
bijele ruze. Djeca su uglavnom brala latice ruze i cvjetove zove.”

Suada se sjeca da se njena porodica maksuz spremi za izlet i ide se brati zova. "Mada je tesko bilo
dohvatiti cvjetove, jer su oni cesto u nekim Zivicama ili su nedostupni.”

Zineta naglasSava: ,Zova se bere u maju a nekad i kasnije, moze i do polovine juna kada je cvijet u
punom cvatu. Mora se paziti da ne bude nikakvih insekata.”

Vecinu ovih domacih sirupa nase domacdice sluze razrijedene s vodom ili mineralnom gaziranom vodom
za pripremu soka.



5 kg crnog grozda; 1,5 | vode; 500 g secera;

Grozde operite, odvojite bobice od peteljki, pa ih kratko
izmijeSajte u blenderu. Dodajte vodu i propasirajte.
Dobijenom soku dodajte Secer i zagrijevajte do vrenja.
Vreli sok ulijte u sterilizovane flase i zatvorite.

40 cvjetova zove; 5 litara vode; 4 kesice limuntosa;
4 cijela limuna; 3 kg Secera

Cvjetove zove berite samo kada je napolju suncano
vrijeme. Potopite cvjetove u vodu. Limun dobro operite u
rastvoru sode bikarbone, isjecite ga na kolutove pa
dodajte cvjetovima zove. Izmijesajte i ostavite na
hladnom i tamnom mjestu tokom 24 sata. Sutradan
procijedite tecnost, pa dodajte Secer i limuntos, pa
promijesajte. Ostavite jos 24h, ali povremeno mijesajte.
Nakon toga sok sipajte u flase i cuvajte na hladnom i
tamnom mijestu.

Zova se preporucuje u sprecavanju gripe i prehlade jer
jaca imunitet. Osim toga, zova ima antivirusno i
antimikrobno djelovanje. Ako osjecate da Cete dobiti
gripu, popijte ¢aj od osusenih cvjetova zove ili pijte
domacdi sok od zove. Ova biljka je korisna kod astme i
upale disSnih puteva, jer olakSava disanje i pomaze kod
iskasljavanja.

SOK 0D CVEKLE T CATEVA PO RECEPTURL MELIHE HADIAN

SASTO]CT:

NACIN PRIPREME:

[JEKOVITA SVOJSTVA:



TRADTCIONALNT STARINSKI KOLACI
TESANTKI

Tradicionalni kolad¢i mnogima su najdraza uspomena na djetinjstvo jer ih okus, miris i izgled
podsjeca na slastice kakve su znale pripremiti samo nase nane po najstarijim receptima. Oni drugi,
koji imaju i danas srecu uzivati u tradicionalnim kolacdima to mogu zahvaliti upravo svojim nanama i
majkama koje ustrajno prenose svoja znanja i tajne - novim cuvaricama bosanskih delicija.
Interesanto je da se u TeSnju (kraju veoma poznatom po jabukovom pekmezu) za razne poslastice
upotrebljava upravo ovaj pekmez dakle, prirodni vo¢ni SecCer, a to je narocito znacajno za zdravlje i
ishranu savremenog Covjeka. Baklava, pekmezli hurmasica, pekmezli ruzice, halva, halvapita, kadaif,
gurabija, pandur, bosanski lokumi samo su neka od zaboravljenih slatkih jela tradicionalne
bosanske kuhinje koji dominiraju na teSanjskim soframa. Dive im se svi gosti naSih doma¢dica, kuhari
profesionalci, ali i mnogobrojni domaci i strani posjetitelji na gastronomskim sajmovima.

Tome svjedocdi i Esma koja se sjeCa posjete Belgijanaca na sajmu: ,Kada su doSli na nas Stand i
probali baklavu samo su izmedu sebe nesto govorili i slali jedni druge da probaju, tako da je sva baklava
odmah ,planula”.

/

RECEPT LA HALVU 0D AMRE UNKIC

SASTO](T:

NACIN PRIPREME: Amra kaze: ,JoS od djetinjstva pamtim halvu

kao poslasticu koja je imala posebno mjesto u
svakoj kuci. Pravila se za posebne prilike
(mubarek dane) i bila je obavezan dio svake
sofre. U nasoj kuci za pravljenje halve bila je
zaduzena moja nana za koju me vezu samo
najljepSe uspomene iz djetinjstva, a koje oZive
svaki put kada zamirise halva. Kasnije, kad
nana nije vise bila s nama, moja mama je
preuzela pravljenje halve, a nekoliko godina
unazad i ja je pripremam za svoju porodicu.
U nasem kraju postoji jedna saljiva izreka
vezana za pripremu halve, a to je kada bi se
halva pocela odvajati od posude prilikom
mijesanja... ona bi se komplena vrtila oko
drvene kasike, a nana bi se nasalila da sada
treba mijesati cura kako bi se oko nje "vrtili"
momci bas kao halva oko kasSike.”




\

RECEPT LA RUZTCE SA PEKMELOM 0D ESMIRE MUJ

SASTO]CT:

NACIN PRIPREME:

Al

RECEPTL A PEKMEINE GURABIE T HALVAPITU 0D SEVDIJE BOSNTAK

Pekmezne gurabije su pravile nase nane i kada bi isle
negdje u komsSiluk ponijele bi jednu gurabiju da se
zasladi kafa ili da djeci kao slatkis.

SASTOTCT T NACIN PRIPREME:

Bilino maslo 2 kasSike zagrijati na pari, dodati 1 casu
SeCera, 1 Casu ulja, 1 ¢aSu kajmaka i 1 Casu pekmeza. Sve
dobro izmijeSati, dodati 2 kaSikice sode bikarbone i
brasna po potrebi. Tijesto treba biti meksSe. Zatim
poredati gurabije u tepsiju, a radi dekoracije u svaku
staviti po jednu kocku Secera.

Halvapita je takoder starinska poslastica u Tesnju, a
prema Sevdinom receptu mozete je i vi napraviti.

SASTOTCT T NACIN PRIPREME:

Brasno se uprzi i prosije da ne bude grudvica. U Serpu se
naspe 1 litar vode, dodaju 2 male Soljice SecCerai pola
case pekmeza. Kad prokuha stavite 2,5 case brasnai 2
kasikice sode bikarbone, pa zamijesite tijesto. Kad se
malo prohladi istresite tijesto u pomascenu tepsiju i
oblikujte casom tj. napravite Sare. U posudu posebno
stavite 2 kasSike kajmaka i 2 kaSike Secera, pa s tim
premazite halvapitu i stavite u sporet da se pece 30 do
40 min. Kad je pecena izvaditi iz Sporeta i preliti

pekmezom od jabuke.




ATVAR

U etimoloSkim rjecnicima piSe da rijec ,,ajvar"” vodi porijeklo od turske rijeci ,,hayvar" - sto znaci
kavijar. Moze se reci da je na ove prostore doSao sa pojavom paprika odnosno u vrijeme turskih
osvajanja. Ovaj kultni namaz mogli bismo joS prozvati i ,TeSanjski kavijar”, jer ga stanovnici ovog
kraja mnogo cijene i uzivaju u njemu uz vru¢u pogacu, pole krompira, rostilj, stavljaju ga u sva
kuhana jela ( grah, sarma, bosanski lonac). Interesantno je da se u TesSnju vise pravi i konzumira

blagi kuhani ajvar, a manje peceni i ljuti.

DJETINISTVO T STECANTA TESANTKL NA PRAVLIENTE ATVARA

Za proizvodnju dobrog i kvalitetnog ajvara jako je bitan
kvalitet paprike i ostalog povrca, pa tako nam kaze
Sahza kakva treba da bude paprika: ,da je ona mesnata
paprika, Sto veca i deblja to je bolja, tako mi to biramo za
ajvar”. Zene iz Te$nja uglavnom imaju svoje povrce, a ako i
zatreba uvijek se moZe kupiti kod komsije.

Zineta dodaje: ,Moja mama je znala patlidZzan posaditi
kasnije da bi bio mlad kad se pravi ajvar da ne bi imao
sjemenje. Uvijek smo koristile svoje paprike za peceni, a

kupovale bismo od komsije za kuhani.”

Avlije i mahale su mirisale na pecenu
papriku. Zene iz teSanjskih sela:
KaloSevici, Novi Miljanovci, Mrkotici,
Jelah, TeSanjka, Ljetini¢ pripremale su
ajvare i to su radile s osmijehom zajedno
sa svojim porodicama.

Zineta kaze: ,Najvise se sjecam vatre
naloZene na dvorisStu gdje je mama obicno
stavljala veliku Serpu sa svim sastojcima
gdje se pravio ajvar, a ja i sestra smo silno
Zeljele da pomognemo, ali mi smo vise
odmagale nego Sto smo pomagale. Poslije
zavrSenog posla obicno bi se nasao koji
pecanjak koji bi se ubacio u zar, a odrasli
bi pravili kahvu, koja ima poseban ¢ar kad
provrije na zaru.”

Sahza: ,Vatra se obi¢no na avliji
lozila, jer tokom rada ajvar mnogo
prsce, jer niko nije Zelio da to pravi
u kuci da se uprskaju zidovi.”

Esmira: ,Kad se zavrsSi pecCenje
ajvara, sjecam se rostilja - da se
odmah isproba taj ajvar.” - Smijeh




TRADTCIONALNE RECEPTURE TESANTSKLH AJVARA

AJVAR PO RECEPTURL MUNTRE LETIC

SASTO]CT:

NACIN PRIPREME:

AJVAR PO RECEPTURT SAHIE HADIAN

Recept za ovaj ajvar Sahza je dobila od svoje svekrve i
pravi ga svake godine vec 18 godina.

SASTOJCT:

5kg crvenih paprika

4kg patlidzana

2kg mrkve

4 osrednje glavice bjelog luka
11 ulja

Sol ide po ukusu

NACIN PRIPREME:

Paprike isjeci na ploske i dodati ih u prokuhanu vodu u
kojoj je predhodno dodata Soljica esencije da se napola
skuhaju. Patlidzan oguliti i sjeci na kocke i staviti ga da
prohuha u istu vodu kao i paprike. Isto mrkvu oguliti i
sjedi na kolutice i skuhati u istoj vodi. Kada se sve
prohladi, mljeti na masinu za meso na sitniju sitku i
odvajati sve posebno. Prziti prvo bjeli luk naravno
oguljeniisjeckan, pa dodavati, patlidzan paprike i zadnju
mrkvu.

Sve upecdi dodati sol po zelji. Vruc ajavr sipati u vec
zagrijane tegle.

v

UD TESNJA DO TAPADNE EVROPE

AJVAR PO RECEPTURT JINETE SKOPLTAR

Kada dode jesen u nasem kraju pocinje priprema
zimnice. Prikupljaju se plodovi ljeta, pravi se ajvar moj
najomiljeniji i najzahtjevniji proizvod. Vec 60 godina
moja majka i ja pravimo zajedno ovaj ajvar od naseg
povrca koje proizvodimo s ljubavlju.

—_—

Ekg crvenih paprika
: kg patlidzana
3';glavice. bijelog

N

NACIN PRIPREME:

Paprike se ispeku u rerni, prekriju se nekim sudom da se
potpare, da odstoje preko nodi kako bi se lakSe ogulile,
zatim se melju moze i na blender. Isto tako i patlidzan.
Zagrije se pola litra ulja, doda samljeveno povrce, posoli
| doda isjeckani bijeli [uk.

PrZzi se do odredene gustine. Gotov je obicno kada
drvenom kaSikom povucete po dnu Serpe a da se
sadrzaj ne sastavi.

Puni se u zagrijane tegle, zamota se u krpe i ohladi.




YALATE

Priprema zimnice po tradicionalnoj recepturi joS uvijek je zastupljena u u mnogim domacdinstvima u

0 salatama 3 gimnicu

Bosni i Hercegovini. Mnogi su stava da se danas ne isplati pripremati kisele salate, jer je ponuda u
trgovinama izuzetno bogata, medutim nasSe TeSanjke - vrijedne domacdice se nece sloziti s tim, pa Ce
vam reci da reci da u tom slucaju kupujete proizvod za koji niste sigurni cime je tretiran, a one
mogu za sebe da garntuju da je njihovo povrce koje koriste za salate sigurno zdravo i domace.

Dzenana: ,Rijetki prepoznaju da mi koristimo nase domace povrce koje ne prskamo. To je Cist i zdrav
proizvod, ali danas je ljudima tesko kupiti skuplji proizvod kad je teska ekonomska situacija.”

Neke kisele salate za zimnicu koje se najcesce prave su: kiseli kupus, sarena ribana salata od
kupusa ili u kombinaciji s mrkvom, kisele paprike, punjene paprike, domaca tursija, kiseli krastavci,
cvekla i mnoge druge. U TeSnju se ove zimske salate, prema rijeCima domacica, jedu u sljedecim
kombinacijama: sirnica i cvekla, grah i kupus, maslenica i kiseli kupus, krompirusa sa suhim mesom
i kupusom, krompiruSa i punjene paprike sa kupusom.

Sastojci:
5 kg cvekle, %2 kg Secera, %2 | ocata, ¢asa soli.

Nacin pripreme:

Cveklu ocistimo i dobro operemo i stavimo da se kuha kad je
cvekla skuhana onda je ogulimo i isijeCemo na kockice ne sijeCem
je na ploske ovako mi je lakse za konzumirat. Zatim dodam u veci
lonac 3 litre vode, 0,50 kg Secera, %2 litre ocata, Casu soli. To sve
stavimo na Sporet da prokuha kad je voda prokuhala onda
dodajem cveklu isjeCenu na kockice i ona mora bar 3 minute da
kuha u toj vodi. Zagrijem tegle i cveklu stavljam u vrele tegle i
zalijem ovom preostalom vodom u kojoj se cvekla kuhala i dobro
zatvorim tegle.

Kod nas se tradicionalno pravi i kiseli kupus. Za to vam je
potrebna vreca kupusa (glavice treba da budu veoma tvrde) i
1,5 kg soli.

Operem kupus i stavim da se osusi, izdubim , kvakove” stavim
unutra soli, i on tako prenodi (tu ode otprilike 0,5 kg soli).
Zatim 1kg soli razmutim u kantu i ostavim preko nodi, pa

Za pripremu moje salate potrebni su sljedece namirnice: sutradan poredam glavice koje sam poredala u bure, doljevam

2 glavice kupusa, 1 kg crvene paprike, 1 kg zute paprike, 1 kg vode po potrebi. Odozgo se mora dobro pritusnuti ne¢im

zelenog paradajza, 1 kg krastavica, kg mrkve te3kim da glavice "ne mrdaju”. Najbitnije je imati kvalitetan

kupus.
Nacin pripreme:

Sitno isijeCemo kupus tako i paprike i paradajz i krastavice samo
Sto malo mrkvu obarimo da je malo meksa zatim i mrkvu
isiieCemo i sve skupa izmijeSamo i stavljamo u tegle i taj proces je
zavrSen. Zatim pravimo zaliv ove salate: 4 litre vode, 1 litra ocata
100 %, 1 casSa soli, 2 CaSe Secera, pola vinobrana. Tom vodom
zalijemo salatu i pospemo biberom u zrnu i zatvorimo tegle. U
vecu Serpu poredam sve tegle i naspem vode da tegle budu u
vodi i stavim na Sporet da tegle prokuhaju jedno pet minuta ne
trebaju vise kuhati. Onda povadim tegle na tepsiju i prekrijem ih i
to bi bilo to.

STECANTA NA DJETINJSTVO I PRAVLIENTE SALATE

DZzenana iz Novih Miljanovaca kaze: ,Sjecam se nanine stare kuce i demirlije tepsije na podu. Kupus i
mrkva samo na ribez se renda...nana i mama rendaju, a ja solim i jedem. Nije se pravila velika koliCina te
salate, ona se pojede za 15-ak dana, jer se nista nije dodavalo u nju, ni esencija ni vinobran.” Suada se
josS sjeca i da se pravila i starinska turSija i to od starih krastavica tzv. sjemenjaca, zelenog paradajza,
mrkve, a sad u novije vrijeme se dodaje karfiol i crvena paprika.
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Brosuru pripremila: Belma Hadzimahmutovic
Dizajn: Nermana Deljkic

U izradi ove brosure ucestvovale su i ¢lanice sljedecih udruzenja:
Udruzenje zena "Ruka", Kalosevic
Udruzenje zena "Jorgovan" Novi Miljanovci
Udruzenje zena "Biser", Ljetinic
Udruzenje zena "Jelasanke", Jelah
Udruzenje gradana "Sehara" Tesanj

Projekat "Domace iz naSeg kraja - proizvodi teSanjskih zena" implementira:

ZENE za ZENE

International

UdruZenje Zene za Zene International
Zelenih beretki 12, Sarajevo
www.zenezazene.ba

U saradniji sa:

Opdcina Tesanj

Ova broSura izradena je u okviru projekta Regionalnog programa lokalne demokratije na
Zapadnom Balkanu- ReLOad, kojeg finansira Evropska unija (EU), a implementira Razvojni
program Ujedinjenih nacija (UNDP).

Sadrzaj ove publikacije iskljuciva je odgovornost UdruZenja Zene za Zene International i

partnerske organizacije Udruzenje zena "Ruka" i ni na koji nacin

Projekat finansira
Evropska Unija

ne odrazava stavove Evropske unije (EU) ni Razvojnog programa Ujedinjenih nacija (UNDP).



