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Sadrzaj

SLAVONIJA NA TANJURU

Prije svega, rakija.

M . - MESO
Tradicija nalaZe da na svakom pocetku treba

.
nazdraviti, pa Zivjeli uz jednu casicu rakije! Tako = - | ®
se u Slavoniji nazdravlja gotovo na svakom RIBA
druZeniju, i to domacom slavonskom rakijom. .

tradicije JELA NA ZLICU

ZLATNE SLAVONIJE

svakog slavlja koje se odvija u PoZesko-
9= ess o os FLAVOURS OF CROATIAN TRADITION
slavonskoj Zupaniji. Oduvijek se zna - rakija SUHOMESNAT! SPECIJALITETI
posebno dobro grije zimi, a vierovanje u njezinu

Ona je, uz slavonsko vino, obavezni dodatak

ljekovitost u samom je temelju slavonske,
kao i hrvatske tradicije. Sljivovica, viliamovka,
jabukovaca, tresnjevaca... Rakija ujutro, rakija
kao aperitiv kod svakog obroka, rakija navecer...
Rakija, prije svega.

JEDNOSTAVNA JELA
SLATKI UZITAK

PRICA O VINU

Before all else, rakija.

Tradition demands a toast at every beginning,

Imprint

so - let’s toast with a shot of rakija, the

typical fruit brandy! This is how almost every
. . e PUBLISHER
get-together is celebrated in Slavonia, with
homemade Slavonian rakija. It is, along with

Slavonian wine, an absolute must for any
.. . . . PHOTOS
celebration in PoZega-Slavonia county. It is well
known - rakija will keep you especially warm in
winter, and believing its medicinal powers is at
the very core of both Slavonian and Croatian TEXT, LAYOUT AND DESIGN

tradition. Plum brandy, pear brandy, apple

brandy, cherry brandy... Rakija in the morning,
rakija as an aperitif before every meal, rakija in

the evening... Rakija, before all else.
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Slavonija na tanjuru

Dobro dosli u Pozesku-slavonsku Zupaniju! Svakim
korakom i kilometrom koje ovdje napravite, otkrivat
Cete ljepotu slavonske prirode. U svakom kontaktu
s njezinim stanovnicima, prisjetit ¢ete se $to znaci
toplina i gostoljubivost. No, Zelite li u potpunosti
uzivati, ali i upoznati Slavoniju, sjednite za njezinu
trpezu. Okusajte Slavoniju kada se otkriva na tanjuru i
uzivajte u trenucima kada se prelijeva u ¢asi. Spretnosti
u pravljenju hrane, svako nepce Zeljno tradicionalnih,
domacih okusa svjedociti moZe u restoranima diljem
Zupanije oznacenima standardom Okusi zlatne
Slavonije. Oni su, kako bi ocuvali, promovirali i
naglasili tradicionalne slavonske specijalitete, odlucili
njegovati tradicionalna jela uvrstivsi ih u svoj jelovnik.
Popis restorana i kuSaonica u Zupaniji, pronaci cete
na kraju brosure. Isplanirajte svoju rutu i zapamtite, iz
Pozesko-slavonske Zupanije nitko se ne vraca gladan.



Sto ¢ini Okuse
zlatne Slavonije?

Sto to mami osmijeh na lice svakoga tko je dopustio okusima i mirisima
ovog podneblja da mu se predstave? Sto ¢ini gastronomiju PoZegko-
slavonske Zupanije prepoznatljivom? Kada kraj obiluje plodnim njivama
i vrijednim rukama, onda nastaje bogatstvo plodova, ali i potreba za
hranjivim obrocima. Zahvaljujuci blagodati podneblja, ovo je zemlja
u kojoj su seljaci, gradani i plemici pisali povijest; ratovi, bune i seobe
ostavljali traga, a vjecito ljudsko traganje za sre¢om zacinilo ono §to su
priroda, tradicija i povijest stavile u lonac.

What do Flavours of
Golden Slavonia consist of?

What is it that provokes a smile on the face of anyone who has ever allowed the
flavours and smells of this region to introduce themselves? What makes the
gastronomy of Pozega-Slavonia county recognizable? When a region is abundant in
fertile fields and hard-working hands, this produces a wealth of harvest along with a
need for nutritious meals. Due to the abundance of this region, this is a land where
peasants, bourgeoisie and nobility all wrote history; wars, rebellions and migrations
left their marks, and the eternal human pursuit of happiness spiced up what nature,

tradition and history have placed into a stew pot.

Sto se nudi? /1ot s there to choose from?

MESO RIBA JELA NA ZLICU SUHOMESNATI JEDNOSTAVNA JELA SLATKI UZITAK
MEAT DISHES FISH SOUPS AND STEWS SPECIJALITETI SIMPLE MEALS SWEET TREATS

CURED MEATS
DELICACIES




RECEPT

Pozeski vinogradarski ¢evap

” “ zA 15 osoBa

25 komada svinjske vratine
15 komada junece vratine ili but
0,5 kg slanine
3 glavice luka
3 paprike
sol, papar, mljevena crvena paprika

krumpir

PRIPREMA

1. Komade mesa narezati na debljinu prsta, zaciniti solju, paprom i mljevenom crvenom paprikom te ostaviti u pacu barem 24 sata.
2. Na razanj naizmjence nabadati komad svinjetine, slanine, luka, junetine, pa sve ponoviti dok se meso ne potrosi.
3. Da se meso ne bi vrtjelo oko raznja, na svakih deset centimetara nabosti koZu od slanine.

4. Nabodeno meso na raznju zamotati svinjskom ili telecom maramicom (drobnom flamom) i povezati spagom. Ako nemate maramicu, posluzit
Ce i papir za pecenje ili aluminijska folija.

5. Pedi vrteci uz laganu vatru, ovisno o velicini raznja dok meso ne bude gotovo.

6. Skinuti s raZnja, narezati i posluZiti vruce.
7. Krumpir skuhati, pa pri kraju pecenja istresti u tepsiju u kojoj smo skupljali mast od pecenja. Promijesati i kratko zapedi na vatri.

ODREZAK BARUN TRENK SARMA PODOLAC ISPOD PEKE

Kako hranom otjerati
neprijatelje iliti prica o
vinogradarskom éevapu

Po pozeskim se brdima i dolinama prelijeva zla¢ana boja,
isto kao i u ba¢vama vinogradara s ovdasnjih vinogorja.
Jedinstvenu Zlatnu dolinu, kako su je jo$§ Rimljani prozvali,
krase brda prosarana vinogradima u kojima se i dan danas
odvijaju razna okupljanja i slavlja. Nezaobilazni ‘gost’ veselih
trenutaka je poZzeski vinogradarski ¢evap koji ¢ini najfinije
svinjsko i june¢e meso, marinirano i nanizano na raznju
te umotano u svinjsku ili tele¢u potrbusnu maramicu, u
drustvu sa susenom slaninom i crvenim lukom. Najsoc¢niji je
u ozujku kada se uz njega slave Grgurevo i istjerivanje Turaka
s pozeskih brda. Naime, ve¢ vi§e od 300 godina na taj dan
vinom, hranom i pjesmom PoZeZani tradicionalno tjeraju
neprijatelje do dugo u no¢.

U tradicionalnu knjiZicu recepata svake slavonske kuce
svrstava se i sarma. Kombinacija okusa zac¢injenog domaceg
mljevenog mesa zamotanog u domaci kupus, rapsodija je
za osjetila. Da ste u kraju u kojem se s kalorijama ne $tedi,
dokazuje i odrezak baruna Trenka, tj. odrezak teleceg ili
svinjeceg mesa punjen slavonskom $unkom, kuhanim jajima

iajvarom te pirjan na crvenom luku s umakom od gljiva.

Slavonsko-srijemski
podolac autohtono je
govedo u Hrvatskoj.

The Slavonia-
Srijem podolacis
an autochthonous

Croatian cow breed.



Tajna je u dobroj ribi

Podrucje Pozesko-slavonske oduvijek je bilo
bogato ribom, a ribarenje dio Zivota. Za prste
polizati su specijaliteti pravljeni od rije¢nih riba
poput dimljenog Sarana, prZzenog soma, smuda i
pastrve. Dimljena riba mozZe biti i kratko przena
ili pecena na roétilju, a pasteta od pastrve jedan
je od poznatijih namaza koji se ¢esto sprema u
Pozesko-slavonskoj Zupaniji. Putevima onih koji su
ga probali, odjekuje Saran na rasljama.

Riblji specijaliteti

-—

PASTETA OD PASTRVE DIMLJENI SARAN

PASTRVA NA ZARU

#SARAN NA RASLIAMA °
““'CARP ON THE SPIT

Saran na rasljama

Priprema ovog boZanstvenog okusa zahtijeva samo
nekoliko sastojaka: $arana, sol, papar i mljevenu
papriku te glavni sastojak, strpljenje. Naime, $aran
se nataknut na raslje pece na zaru oko 2 sata,
pa budite sigurni da ga narucujete na vrijeme.
Jednom kada je posluzen s krumpir salatom, na
svo se Cekanje brzo zaboravi.



Kako se slazu saran i
som iliti fis paprikas
Jela na zlicu

Prica o fi$ paprikasu je prica o bogatstvu okusa, bogatstvu
sastojaka i znanja utkanog u pripremu, kao i o bogatstvu

Da svako malo treba pojesti nesto na zlicu, iskreno slavonskih rijeka i jezera. Barem dvije vrste ribe, najcesce
je vjerovanje urezano u slavonski nacin zivota. som i Saran, nadopunjene su okusima luka, blage i ljute
Nezaobilazno jelo slavonske ravnice je obanac, paprike i bijelog vina. Ovi sastojci ¢ine jelo koje svakog
a neizostavna posuda za kuhanje kotlié¢. U njemu odusevljava. Posluzuje se rado u svim situacijama - od
Slavonci rado pripremaju ¢obanac ili gulas na obiteljskih i prijateljskih okupljanja u toplini doma, do
otvorenoj vatri ili na ognjistu. Nedjeljni ili obiteljski raznih svecanosti u restoranima svjetske kvalitete. Ugrijat
ruc¢ak nece prodi bez juhe, a neke od najpoznatijih ¢e vas u jesenske i zimske dane bolje nego iSta drugo, a vas
su kokosja juha s lebernoklama, juha od buce, proljetni ili ljetni izlet u¢initi nezaboravnim.
goveda juha itd.

Jela na zZlicu

COBANAC JUHA OD BUCE KOKOSJA JUHA

FIS PAPRIKAS
FISH PAPRIKA STEW




Suhomesnati
specijaliteti

U pusnicama diljem PoZe8ko-slavonske Zupanije,
tj. izdvojenim prostorijama namijenjenima susenju
i dimljenju mesa, Slavonci stvaraju prave slavonske

specijalitete. Tamo najpoznatijem slavonskom
proizvodu kulenu drustvo prave slanina, kulenova
seka, Sunka i domace kobasice. Kada jednom
gladni razmaZete mast crne slavonske svinje po
friskom, domacem slavonskom kruhu, na njega
stavite ove suhomesnate specijalitete ili domace
¢varke, bit ¢e vam jasnije zasto je ovo najslavniji
ulomak slavonske gastronomske price.

MAST CRNE SLAVONSKE SVINJE

Kulen nas svagdasniji

Kad stignete u Slavoniju i ¢ujete rijec kulen, on se
vjerojatno vec¢ nalazi pred vama, serviran s ostalim
suhomesnatim specijalitetima ovoga podneblja.
Bilo za dorucak, kao predjelo za rucak i veceru ili
meduobrok. Kulen je jednostavno uvijek tu negdje,
bas kao pravi Slavonac koji se silno trudi da mu
gosti ne odu gladni i neupoznati sa slavonskom
tradicijskom kuhinjom i obicajima. Iako se brzo
naviknete na njegovu prisutnost, vatromet okusa
i zadovoljnih osjecaja koji pruza u kombinaciji
s domacim sirom i domacim slavonskim vinom
svaki put je iznenadujuce iskustvo.




RECEPT

Cicvara

ﬂ‘ “ ZA 4 0SOBE

3-4 dl kiselog vrhnja (punomasnog)

2-3 jaja

Saka ostrog brasna

prstohvat soli

PRIPREMA
1. Cijela jaja lagano izmutiti, dodati vrhnje, brasno i
posoliti po ukusu.

2. Sastojke dobro promijesati i izliti u posudu.

3. Kuhati mijesajudi na vatri, dok god se mast iz vrhnja
ne odvoji na povrsini.

4. Servirati toplo.

Cicvara

Slavonska velikodusnost i potreba da se ugosti,
bilo prijatelja ili neznanca, prezivjela je sve nedace
ovoga svijeta. Zadrzala se do dana danasnjega i
postala sinonim za slavonski mentalitet. Spoj te
gostoljubivosti, ali i jednostavnosti nekadasnjeg zivota
seljaka, upisana je u jela poput cicvare koju ¢ine spoj
kiselog vrhnja, jaja i brasna. Spravljala se za goste na
gozbama, ali i za zetove, pa se u narodu onima koji su
se posvadali s punicom, rugalo reCenicom “ne’s se ti
najest’ cicvare!”.

Jednostavnost u spremanju, ali bogatstvo u okusu,
otkriva se i u palenti sa zape¢enom kobasicom, jelu
koje je oduvijek odli¢no sluZilo za fini brzi ru¢ak
u dane popunjene obvezama zivota na selu, kao i
trgancima sa sirom i slaninom.

Jednostavna jela

1 -
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TRGANCI SA SIROM | SLANINOM

PALENTA SA ZAPECENOM KOBASICOM




RECEPT RECIPE

Tackrle s pekmezom

”‘@“ ZA 4 OSOBE 4 SERVINGS

1 kg mekog brasna
1 kg fine flour

0,5 | mlake vode
0,5 I lukewarm water

600 g tvrdog pekmeza od sljiva
600 grams hard plum jam

25 dag mljevenih oraha
250 grams ground walnuts

25 dag maka
250 grams ground poppy seeds
20 dag Secera
200 grams sugar

Posoljena voda za kuhanje
Salted water for cooking

PRIPREMA [NSTRUCTIONS

1. Od mekog brasna i vode zamijesiti tvrdo tijesto i ostaviti da se odmara. / Knead a hard dough using the fine flour and water, let sit.

2. Za to vrijeme, zakuhati posoljenu vodu u posudi u kojoj ¢e se tackrle kuhati. / In the meantime, boil salted water in a pot where you will cook the dumplings.

3. Podijeliti tijesto na dva dijela, svaki jos dobro izgnjeciti i pustiti da jos malo odstoji. / Divide the dough into two parts, knead each one again and let sit a bit longer.

4. Razviti vrlo tanki komad tijesta te jednu polovicu tog tijesta ravhomjerno i u redovima posuti hrpicama pekmeza. / Roll out one half of the dough very thinly and place
small heaps of the jam evenly spread on it.

5. Tijesto s pekmezom prekriti s drugim dijelom tijesta i prstima utisnuti. / Cover that dough with the other half of the dough and press it in, using your fingers.
6. Oblikovati tackrle s kotacicem za rezanje tijesta. / Form the dumplings using a dough cutter.

7. Kuhati u vodi dok ne omeksaju. / Cool in water until soft.

8. Kratko preprzite krusne mrvice na ulju i u njih uvaljajte vruce tackrle. / Briefly fry breadcrumbs on oil and roll the dumplings in it.

+ Umjesto krusnih mrvica, tackrle mozZete uvaljati u mak, mljevene orahe ili Secer, a mogu se servirati i uz domace kiselo vrhnje. / Instead of breadcrumbs, you can roll
the dumplings in poppy seeds, ground walnuts or sugar, and they can also be served with homemade sour cream.

Slatki uzitak

Seéer dolazi na kraju, naravno. Smarn, $trudle, tacke
ili tackrle, knedle sa §ljivama i $nenokle samo su neke
od mnogobrojnih slatkih tajni Pozesko-slavonske
zupanije s kojima mozete razveseliti nepce. Kada
tackrlima, tj. torbicama od tijesta pridodate punjenje
od domaceg pekmeza od §ljiva, poZeljet ¢ete ovo
upisati u svoju knjiZicu recepata. Sljivama se pune i
knedle koje su jedna od najzasitnijih slastica, a §trudle
najfinije zamirisu u hladnije jesenske i zimske dane.
Jo$ jednom, tajna je u jednostavnosti, tradiciji i nacinu
posluZzivanja.

Sweet treats

Lastly, make room for dessert. Kaiserschmarrn, strudel,
tacke or tackrle, plum dumplings and floating island
are only some of many sweet secrets of the Pozega-
Slavonia county to treat your palate with. When the
tackrli, i. e. dough dumplings, are complemented by
the homemade plum jam, you will want to add this to
your recipe book. Whole plums are also used to fill the
dumplings, which is one of the most filling treats, and
strudels smell best on cold autumn and winter days.
Again, the secret is the simplicity, tradition and the
way of serving.

Slatki uzitak Sweet treats

SNENOKLE KNEDLE SA SLJIVAMA STRUDLE
FLOATING ISLAND PLUM DUMPLINGS STRUDEL




Slavonija u casi

U vinu je istina, a jo§ malo te istine o PoZesko-slavonskoj
Zupaniji, a mozda i o Zivotu, potraZiti moZete u ¢asi
slavonskog vina. Zasadene vinovom lozom, okruZene i
stopljene s prirodom, juZne ekspozicije Papuka, Krndije i
Psunja te brojni brezuljci i brdovita podrucja Zlatne doline
ponose se vinogradima. Njihova lokacija, izloZenost suncu,
mikroklimatski uvjeti i tlo utje€u na kvalitetu ploda, a time i
kapljica koje se rado nadu na stolu Slavonaca.

ViSe od 30 vinarija proteZe se kroz tri vinske ceste objedinjene
nazivom Slavonski puti. Dopustite li da vas oni povedu u
svom smjeru, naici ¢ete na prepoznatljivu kvalitetu slavonskih
vinograda pretocenu u boce, potpisane imenima poznatih
slavonskih vinarija, od kojih neki nastavljaju tradiciju nekoliko
obiteljskih generacija, a neki inovativno ispisuju nove vinske
retke. OdvaZite se na avanturu, prosecite vinogradima,
isprobajte pokoje vino i ponesite suvenir.

Vina Zlatne doline

Vinarstvo je duga tradicija ovog podrucja koja je
iznjedrila brojna kvalitetna vina, prepoznatljiva
u Hrvatskoj, ali i u svijetu. Podrucje Zupanije
podijeljeno je na tri vinogorja na kojima su
uspostavljene tri vinske ceste: Vinska cesta
vinogorja Kutjevo, Vinska cesta vinogorja Pozega-
Pleternica i Vinska cesta vinogorja Pakrac na
kojima se nalazi 60-ak turisti¢ko-ugostiteljskih
subjekata. Nude i bogatu gastronomsku ponudu,
smjestaj, mogucnost upoznavanja prirodnih
ljepota te brojne rekreacijske sadrzaje.



Perjanica Pozesko-
slavonske zupanije

Najpoznatije vino ovog podrucja jest Grasevina koja
nastaje od istoimene sorte grozda, a kojoj posebno gode
poloZaji na obroncima Zlatne doline. Njoj se u ¢ast svake

godine u Kutjevu odrzava Festival graSevine, a u istom
gradu cak i glavni trg nosi naziv Trg grasevine. GraSevina
kao perjanica Pozesko-slavonske Zupanije, rizling rajnski,
pinot bijeli, pinot sivi, silvanac, chardonnay ili muskat
od bijelih; merlot, zweigelt, frankovka, syrah, cabernet
sauvignon i cabernet franc od crnih i poneki rosé pomoci
¢e vam da se poput zrake zalazeceg sunca opustite po
slavonskim vinogradima. Tome Ce se pridruziti i pjenusava
vina koja su sve ¢e$ce u ponudi vinarija i restorana. Jedno
od poznatijih je rose pjenusavo vino koje se proizvodi od
grozda sorte pinot crni.
Rakija, prije svega, vino uz sve. Zivjeli!

Cesta ruzaivina
i brdo Klikun

Na vinskoj cesti Vinogorja Pleternica najatraktivniji je dio
vinska pric¢a dugacka 3.5 kilometra pod imenom Cesta
ruzaivina, gdje uz redove vinograda rastu ruze i tako ¢ine
spoj kulture, enologije i prirodnih ljepota. Osim $to svojom
ljepotom krase trsove, indikator su bolesti. PjeSice ili
biciklom, poseban je doZivljaj ovu atrakciju vidjeti u lipnju
kada cvatu i ruze i grasevina. Dva glavna lika ove price
su brda Klikun i Starac, s ¢ijih se vrhova pruza pogled na
pleternicke Sume i ravnice. Madame Cliquot, dama udana
za sina slavnog proizvodaca §ampanjca Cliquota ostala
je odusevljena ovim brdima toliko da je odmah usla u
posao s vinima, pa je Klikun dobio ime prema iskrivljenom
izgovoru njena prezimena.



Kutjevacke
vinske price

Vinogorje Kutjevo danas je sinonim za kvalitetna i
vrhunska vina. Podrucje je to gdje se vinogradarstvo
uz podrumarstvo njeguje jo$ od 13. stoljeca, a za
tu su tradiciju zasluzni fratri - Redovnici Cisterciti
(“bijeli fratri”) koji su 1232. godine osnovali opatiju
Honesta de Gotho i zapoceli s uzgojem vinove loze te
proizvodnjom vina. Na tom se mjestu danas nalazi i
cuveni kutjevacki podrum, najstariji vinski podrum u
Hrvatskoj i JI Europi iz 1232. godine koji krije legendu
o tajnim strastvenim vezama baruna Trenka i Marije
Terezije. Prema kutjevackim legendama, upravo u
kutjevackom podrumu dvorca u centru Kutjeva, oni su
1741. godine sedam dana proveli uZivajuci u ljubavnoj
moci kutjevackog vina. Posebna znacajka ovoga
podruma je gotovo 800 godina neprekinute vinske
proizvodnje.

Wine and food

You have just arrived in our region?

Vino i hrana

Stigli ste u nas kraj? Nakon nezaobilazne

dobrodoslice gdje c¢e vas docekati nasa After the inevitable welcome with

domaca rakija, upotpunite dozivljaj our homemade rakija, complete the

sliede¢im druzenjima: experience with some of the following:

Za pocetak, upoznajte hladni slavonski pladanj popunjen domacim kulenom, ¢varcima,
kobasicama i slaninom, koji se dobro slaZe sa caSom mlade grasevine.

GRASEVINA

Zatim, odmijerite pravu domacu juhu. Njih ima viSe vrsta i spremaju se od domace piletine,
govedine i s rezancima na brdo. Tu je i povrtna, seljacka te od buce ili gljiva, domacih namirnica s
brda i dolina. S domac¢om juhom rado se nudi zrela grasevina.
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GRASEVINA
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Glavno jelo neka bude posebni dozZivljaj koji cete dugo pamtiti. Birajte izmedu sarme, ¢obanca,
fis paprikasa, kuhane koljenice i domace pecene kobasice, podolca ispod peke, rolane domace
teletine, svinjskog odreska u slavonskom umaku ili ribljih specijaliteta poput pastrve sa Zara,
pijanog Sarana te $arana na rasljama. Naravno, najbolji prijatelj ovim okusima je vrhunska
grasevina s kojom se nazdravlja.

ety | e

GRASEVINA

GRASEVINA + Slatki uzitak pronadite medu brojnim domacim i tradicionalnim slatkim specijalitetima kao sto

su knedle sa $ljivama, tackrle, Smarn, domace struce i strudle ili Snenokle. Sto redi, grasevina je
k \ % slavonskim okusima jednostavno sudena, pa tako i slatkim okusima najbolje pristaje neka od
desertnih grasevina.

Dobar tek i Zivijeli! Bon appétit and cheers!



PomijeSamo li autenti¢nost, domace
proizvode, neizmjernu gostoljubivost
i stoljetnu vinarsku tradiciju, dobit
cemo

Prepustite im se!

If we mix authenticity, homemade products, immeasurable
hospitality and centuries-old wine tradition, the results are
Immerse yourself in them!




OKUST

tradicije
ZLATNE SLAVONIJE

FLAVOURS OF CROATIAN TRADITION

www.tzzps.hr



