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Chorvatskd kuchyné je chutnd, bohatd a rozmaniti. V jejim hrnci jsou uvateny viechny chorvatské
osobitosti: hojnost mote a pobfezi, bida skalnatych oblasti, horski divodina, krotkost nizinnych
oblasti...

Riiznoroda jsou podnebi, vlivy, okolnosti, zvyky a obyceje a tak jsou logickymi nasledky téchto rozdilii
jinak prostiené stoly, rozmanitost jidla a zpasobu ptipravy v chorvatskych regionech, respektive
,zupanijich”. Nejlepsim ptikladem je pravé Kvarnersky region. Jidelnitky zde, stejné jako viude,
kotenili v pribéhu asu prirodni okolnost, vybér jidla a zptisob Zivota, kotenili je i sousedé, dobyvatelé
a kultura, ale nejvice ze vieho majetkové poméry a lidovd vynalézavost. Zdtraznovaly se rozdily,
ale tim se i zvétiovala zajimavost! Dnesni typické jidelnicky jsou ndsledkem viech téch na konec
vykrystalizovanych okolnesti. Jsou to dplné a konkrérni dokumenty svého asu a prostoru. Kulindfstvi
je nesporné ditlezitou soudsti kazdého niroda a jeho kulturniho dédictvi.

Pred doporudenim, co byste mohli a méli ochurnar, jedna daleZitd véc: ryby, raci i musle pochizeji z
priizraéného mofe, zelenina a ovoce pochizi z nekontaminované zemé a jehiara a divoka zvéf dychaji
dsty vzduch! Budete jist zdravé!

Nisledujici stranky Vis seznimi s kouskem kulinifského dédictvi, Vam tedy prenechdvime dalsi
moznosti a mo#né kreace. Pokud Vase cesta ke gastronomickym zdZitkim zaéne v nékreré z nasich
restauraci, sami se pf'esvédéite o Uspéiném spojeni tradice a soucasnosti, o kterou pecuji hostitelé
tohoto kraje.

A jedté néco: pokud je pravdivé porekadlo, Ze liska prochdzi zaludkem’, potom zde v kvarnerském

regionu se miizeme milovart a byt stale zamilovini.

At Vim chutna!

Mr.sc. Gordana Medved Kazimir Janji¢
feditelka Turistického afadu piedseda

Turistického sdruzeni Kvarnerského regionu Turistického sdruzeni Kvarnerského regionu
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Abychom dostali plngjsi piedstavu o ptirodnich
lahadkdch, ze krerych vyrostlo  regiondlni

kulindfstvi, musime mit na zieteli topografické

zvla§tnostd  —  zikladni  hesla vybéru  potravin
kvarnerského hrnce. A co vic, musime tplné oddélovar primotskou a
goranskou (horskou) kuchyni a rozdily pfipsat piirodné zemépisnym
podminkim.

Ptimotskd kuchyné se diky svym stiedozemnim a moiskym vliviim
(Liburnija, fecké ptimofi, crikvenicsko-vinodolské ptimofi, ostrovy Krk,
Cres, Rab, Losinj, Susak, Unije, Ilovik...) zaklid4 se na rybach, mudlich
a racich, respekrive hlavonoZcich, na jehnééim mase, téstovinach, stfedomoiském ovoci a
zelening, bylinkdch, olivich a olivovém oleji, jedlych kastanech a viné. Goranska — horskd — kuchyné se
zakldd4 na zvéfing, mléku, syru, masu, houbdch, Zdbach, hlemyjzdich, sladkovodnich rybéch, zeleniné
- zvldré bramborim a zeli - lesnim ovoci a koteni, a stejné tak i na alkoholickych napojich - rakiji,
brinjevaci (rakiji s boravkami) a medovaéi (rakiji s medem). Zatimco se na ostrovech a v piimoti
ryby naklddaji do soli (naklidd se sardel kromé Rabu, kde se naklidi do soli makrela!) a chobotnice a
priut (typ uzené Sunky) susi, ve vnitrozemi se strava, predeviim maso, konzervuje susenim a uzenim.
Ptipravuji se viborné salamy, klobasy, krkovicka a také priur ze zvéfiny.

I kdyz je piirodni vyskovy rozdil pfimoti a Gorského kotaru markantni a podminky velmi rozdilné,
bezprostedni blizkost a dobré dopravni spojeni umoziiujf, Ze miZete i ve vnitrozemskych restauracich
dostat svézi plody mote a naopak v piimoff a na ostrovech zvétinu. Stojf za zminku, Ze na nékrerych
ostrovech se lovi bazanti, koroptve a divokd prasata. Kromé zékladniho rozdéleni na ptimoiskou a
vnitrozemskou kuchyni existuji rozdily i ve zpasobu pfipravy jidel uvnitf téchto mikro-regioni. Kazdy
ostrov, dokonce kazdd vesnice, maji sviij zpiisob piipravy, i kdy? jsou recepty jednoho jidla skoro tplné
stejné,

V kazdém piipadé se najde na viech stolech a ve viech zikourich naseho rodného kraje hojnost

delikares i pro ty nejvybiravéjsi.

Franko Lukez
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MOUKA, SUL A VODA

Kdyz se fekne mouka, sil a voda, vime, co to
znamend — chléb!

Jsou to zdkladni ingredience, keeré se méni nebo
se k nim ptiddvaji jiné jako napf. mléko, vejce,
koteni...

Ménf se i mouka a na druhu a zpiisobu smichani
a peceni tésta zdvisi i typ chleba. I kdyz se

v ptimofi chléb pekl hlavné pod Zeleznym
poklopem v pecich nebo rovnou v pecich na
chléb, v goranském kraji se ptipravoval
pouze v pecich. Jak v piimoti tak

i v horach byly chlebové pece
umistény nejdifv mimo obydli =
a teprve pozdéji si je

nékrefi domorodci

vestavovali do svych kuchyniskych zdi.
Tradice pripravy chleba v téchro krajich je
bohari a stard. V goranském kraji se casto
zadéldva na tésto z kukufiéné a Zitné mouky
(coz se skvéle hodi ke zvéfiné!), ptimofi se
spise orienrovalo na bilou mouku, Zvldsté se
d4 vidér vliv sousedd Trald, mistri v pripravé
chleba a peciva, takze se dlouho opravnéné

povazovalo, Ze se v

Rijece, Opatiji, Crikvenicia v
- primofi viibec vyrabi
a = ji nejlepsi chléb v celém

Chorvatsku.
Dnes je nabidka chleba

a petiva velmi rozmanitd a
bohar, a neziidka kdy se zvldsté
na ostrovech a v jednotlivych lepsich
restauracich stavd, ze dostanete jesté
teply chléb pripraveny tradiénim

zpuisobem.

K nékrerym ===
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Hospodyné a hospoditi uz od divnych

¢ast piipravuji a nabizeji domdci téstoviny.

Na ostrovech a na pobfezi jsou piivodni a
nejznaméjii, surlice”. Tésto se rozvali, nakriji a
specielné vyrvaruje do tvaru,Surlic’, porom se
vaii, pielévi omdckou a dopliuje dalsim jidlem.
Na Krku jsou v nabidce baséanske surlice” s

gulidem z jehné¢iho masa, ale jsou dobré i s

jinymi prilohami & s

moiskymi plody.

pripravuji,valjuski” (= vilecky) neboli,njoki”
(z ital. gnoechi), jak v ptimofi tak i v Gorském
kotaru. K valjuskdim se v Gorském kotaru
poddva zvéfina, ke které se vyborné hodi
chlebové kulicky. Viv italskych mistrii téscovin
je dnes poznatelny stejné tak na pobtezi jakoiv
horskych oblastech, takze lasagne a Spageti jsou
jednémi z klasickych mistnich druhi téstovin.
Na nékeerych ostrovech se pouzivaji pfi ptipravé
téstovin i aromatické travy jako napf.
koromaé. Casto narazite i na
pasticcio ¢i canelloni plnéné
raznymi zpusoby, ale i
dotvoiené kreartivitou
domacich kuchatii.
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na prochizce po skaliskdch ¢ lesem. Salvéj,

RAPSODIE VUNE
levandule, médra, matefidouska, bobkovy list,
Dobyvarelé, loupeznici, pirdti a bandité dnes bazalka, bez, jalovec, komora¢ jsou rostliny, viiné

a koteni, kterymi oplyvd sttedomorské podnebi.

jiz neohrofuji cesry kdysi drahého kateni.

A

_;\_V- %

Kazdy druh kofeni miizeme A co vice — sladuji poznatelnou opojnou

koupir skoro kdykoliv a rapsodii mistni viiné. Aromarické viiné téchro
kdekoliv. Neni moc réch, sttedozemnich rostlin zahfivanych horkym

kreré miiZeme nasbirat sluncem a kameny by Vam odkryla i v temném

na svoji zahrddce & stinu, ve krerém podnebi se nachazite.
Mnohé z téchto rostlin a viini se sem
dostaly z dalekych zaocednskych
zemi a zdomacnély, kdyZ nasly
drodnou pidu a klima. Mezi
uvedenymi rostlinami jsou i
trdvy, rostliny a ving, které zde
rostly odjakziva a zkrdslovaly
skaliska, louky, zahrady i lesy, a
zuslechtovaly Zivor a stravu
mistnich.
Jesté nase babicky
vkladaly svazecky
ususenych
‘ aromatickych bylinek
do skfini s pradlem,
pridavaly vonavé
bylinky do vody, ve kreré se
koupaly a pfidavaly je také do
jidla, které se pipravovalo na
ohnisti. Pro ptipad nemoci si
schovavaly nékeeré bylinky v
domicich lékarnich. Nejvice
se ale pouzivaly jako kofeni
do jidla.
Je to zvyk i uméni, Kofeni by

mélo zdiraznit vlaseni chut jidla,

-,

"
f
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ale ne ji prevzir. Vyplati se také na néj precizné

ddvart pozor, protoze pfili§ mnoho kofeni mize
jidlo uéinit méné chutnym. Kazdé jidlo vyzaduje
zpravidla jedno hlavni kofeni a je dileZité védét,
které jidlo jde se krerym kotenim dohromady.
Vsechny ostatni mohou poslouzir pouze
jako doplnék zikladni chuti.

Jak uz jsme uvedli, je mnoho bylin a kofeni,

které se pouzivaji

k ptipravé jidel

v kvarnerském
regionu.
Nezaménitelna a
viudypfitomna je cibule,
kterd obohacuje chur
pti ptipravé jak ryb,
rak musli, masa i zvefiny.., alkoholickym ndpojem,
Mezi nejcastéji pouzivané kofeni patii kery miiZe poslouZit
bobkovy list a rozmaryn. Zatimco jako aperitiv i jako digestiv

bobkovy list se v malém mnozstvi av malém mnoZstvi se uZiva i
(jeden az dva listy) dodivé hlavné do Jjako lék. V horské ¢dsti regionu se k
tekurych jidel a podle nékeerych receptii pipravé rakije pouzivaji slivy, hrusky

a jablka, ¢asto se také dodavaji

bortvky.

i do marindd, rozmaryn se pouziva
jako doplnék k pecinkim (maso, zvldsee
jehnéci peéené v peci pod Zeleznym
poklopem, ryby a rybi marinady).
Vétvicky rozmarynu maji i zvlastni
zpiisob pouziti pfi peceni ryb na roseu.
Namicéeji se v pfipravené smési olivového
oleje, ¢esneku, petrzele, soli a pepre a ryby
se maZou tak, aby se nepfipilily a také aby
ziskaly zvldseni chut. Mnohé aromartické
a lé¢ivé travy se pouZivaji pfi pfipravé
znamych ptimoiskych rakiji — travaric’ V
nékterych travaricich se nachdzi az dvacet

riiznych bylin. Takovi rakija je Gzasnym
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a Spanélska, Reci ji prenesli do Irilie. Na
chorvatském jadranském pobtezi nachdzime

OLIVOVY OLE] - BALZAM

olivovniky staré i pes dva tisice let a s ohledem

Olivovy olej je nejpouzitelnéjsi elixir,
krery byl kdy ziskin z jedné rostliny.

Ptipravovany mnoha zpisoby slouzil

na uzitek téro rostliny se péstuje a vysazuje
porid vice olivovniki i dnes. Plod olivovniku
byl odjakziva cennou a jedlou potravinou - olivy

obyvateltim stiedomoti &ryfi tisice let, : i, B ) )
i ry se solily, pekly, vafily, ziskdval se z nich oleja na

Skutecnost, e obyvatelé stfedomofskych i _ e e
‘o p i e P g ostrové Unije z nich vyrabéji vynikajici paseiku.
st  maji nejnizii pocer srdeénich

= i i Oliva je kromé pro srdce balzdmem i pro dusi
onemocnéni se pripisuje prave caste

spottebé a konzumaci olivového oleje.
Mozn4 je to i divod, pro¢ byl olej kdysi
pokladin za svary. Fénicti obchodnici
prenesli péstovini oliv do Recka

a zaludek, nezarézuje organizmus ani zazivini,
coz je ve Stredozemi dobfe znimo. V této
&asti kvarnerského regionu se ani jiny olej nez
olivovy k ptipravé jidel (zelenina, téstoviny,
ryby...) nepouzivd. Dodéva chut, lehkost a

charakeeristické aroma. Dfive ,tézky” olej se
| diky novym poznatkiim a technologii stal
| lehkym’, vonnym, chutnym, Zidanym a
| jesté zdravéjsim.
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Ryba se marinuje riznymi zplsoby.
V minulosti se marinovinim ryby konzervovaly

az do chvile jejich konzumace. Marinovana ryba

je velmi chumd a marinada je dnes povazovina

za specialitu. Uvidime recept babky Rizeny z
Rijeky.

Ryba, nejlépe makrela nebo sardel — ale miaze ro
byt i jiny druh - se o¢isti, nakrdji na kousky, obali
v mouce a trochu silnéji osmazi na olivovém nebo
smiseném oleji. Osmazena ryba se vynda a polozi

na talif. Olej, na kterém se smazila, se precedi,

potom znovu zahfeje a osmaZi se na ném 2 - 3

MARINADA BABKY RUZENY

nakrijené cibule. Poté se do oleje s cibulkou dodi
vinny ocet (trosicku rozfedény vodou) a &isty
olivovy olej v poméru dvé &isti octa a jedna oleje.
Vse se posoli, pfidd se nemlety pept a vétvicka
rozmarynu. Poté co zadne viit se jeSté povaii
deset minut na mirném ohni. Kdyz vie vychladne,
ptelije se talif s rybou tim zpiisobem, Ze tekutina
aosmazend cibulka se naliji na predtim osmazené
kousky ryby. Marinida je tim horovd, ale pred
servirovdnim je tfeba ji nechat dva dny odstar,
aby se do ryby nilezicé,vsikla"
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RYBY - V MORI, OLEJI A VINE

Mote bylo od vidy smyslem Zivota, pramenem
potravy a klenotnici zdravi. Jadranské moznd jesté
vice nezjind mote. Clenitost pobfezi, Sistora mofe,
kamenirté biehy a dno, slanost, teplota i mnozstvi
sladkovodnich prament zapficinily vyjimeénou
riznorodost a hojnost podmotského Zivora.
Ryby, raci, musle a hlavonozci obyvaji chorvarské
pobiezi jesté i dnes ve velkém mnozstvi. Kvarner
byl odedidvna mistem tfeni tohoto podmoiského
rdje. Zastoupeny jsou viechny druby - kozice,
I;mgusry, humti, sardele, makrely, rufdci, sépie,
olihng, chobotnice, thofi, slivky, dstfice...

V dosrateéném mnozstvi se nachizeji i bilé

krdlovny a krilové mezi rybami: zlatd prazma,

zubarec,
moréal,
moi'sky okoun,
mofan,  smuha,  cipal,
§tikozubec, razicha, parmice, motsky
Jjazyk, ustfice a nejlepdi z nich ropusnice. Jak
ji pripravit? Je vybornd na jakykoliv zpisob!
Mnozi znalci tvedi, Ze vafend ropusnice je
nejlepsi na svéré™! S trochou olivovéha oleje,
soli a koteni je lehkd, zdravi a vyjimecné churni.
Omacka, ve které se varila spolu s nakrdjenym
cesnckem, cibuli, petrzell, mrkvi, rajéacy, peprem,
bobkovym listem a plitkem citrénu je specidlnim
zézitkem pro gurmdny. Omécka z ropusnice je
malym tajemstvim a hodi se ke viem rizotiim =z
moiskych plod, zvlasté éernému. Omackou se
rizota podlévaji!
K jinym se hodi je$té vice ropusnice z pece, in
forno, peend na plitcich brambor s olivovym

olejem a kofenim - vystadi rozmaryn.
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Existuje nékolik zpsobii piipravy skvelé
bilé ryby. O dvou jsme se jiz zminili,
ptipravuje se ale raké zapecena
v soli, na ohni, v peci & pod
Zeleznym poklopem nebo
&ripnjou. Mnozi bilou
rybu marinuji nebo ji
piidavaji do brodeta k
ostatnim rybdm, i kdyz k
marinovani je zpravidla
vhodnéjsi tmava ryba
(sardel, makrela nebo tunik).
Brodeto vyzaduje zvlastni
dovednosr a kazdy kuchat md sviij
recept, svoje,,malé rajemstvi”. Ujistujeme
Vis, Ze si budete po viech ,oblizovar prsry”!
Krilem rmavych ryb je tundk. Jeho kvalitni maso
je zikladem potravy kvarnerskych rybata. O
vilovu hejn tundki i dnes svédéi vysoké unery’,
ze krerych se

7E DNA MORE NA VRCHOL
POZITKU

V kvarnerském piimofi zije vice druhi mékkysh
jako napt. sépie, olihné,
kalamary nebo

ohlagoval piiliv tundkii do zdliva a kanala.
Znimym mistem jejich vyskytu byl ostrov Cres,
zvliieé Valunsky a Bakarsky ziliv.

chobotnice. Viechny jsou jedlé a velmi chutné,
nejzddanéjsi jsou olihné. V éase vylovu se daji
najit po celém Kvarneru, ale ve zvlaseé velkém
mnozstvi se shlukuji a lovi v okoli ostrova Susak.

ey
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V tomto obdobi kotvi
na mofi kolem ostrova
Susak stovky ¢&lung,
dokonce i ze sousedni
[cilie. Olihné se sma%i,
dusi, plni  rhznymi
nadivkami, pridivaji do
brodeta.  Chobotnice
se po delsim vafeni

pripravuji nejcastéji s

bramborem, na Rabu
se sulené pfipravuji
s vejci. To se nazyvd
~mrkad” nebo ,$rokalj”
Nejéastéjsi prilohou je
kase z kukufi¢né mouky
se  Spenidtem  nebo
brambor s koromadem.
Sépie  se  nejéastéji
pouzivi k  pripravé
cerného  rizota:  jeji
Cerni” se rizoto obarvi a
ziskdva tim na chuti. Mezi tvory
s klepety se vyjimaji langusty, hum#i
a kraby, ale nejkvalitnéjsimi, nejvice
cenénymi a nejzniméjsimi jsou kvarnersti
ri¢ci. Tento drub norského raka (nephrops
norvegicus) se jako biologickd vzicnost objevuje  Gurmdni je maji radi i syrové, Jednoduse je oéisti,
ve vétdim mnozstvi uz jen v Kvarneru. Rdéci  maso vyndaji z ocasu, daji na ralif, posoli, popepti,
jsou tvrdsi, vérdi a churngjsi nez ostatni druhy.  preliji olivovym olejem a podle piani dodaji aceta
Vysvétluje se to slanosti a éirosti vody a raké  balsamica a posypou troskou Eerstvé bazalky.
zptisobem vyZivy na kamenitém dné. Pripravuji ~ Syrovi ricci se mohou servirovar s roastem a
se nékolika zpasoby. Vétsi jsou lepsi na ohni,  maslem. Nejmensi raéci se pouzivaji k pifprave

sttedni a mali v, buzate” (viz dile). rizota a omacek k tésrovindm.
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Mezi mnozstvim

musli se vyjimaji slavky, s
motské datle, perisky, Ustfice, bl Gl B )
: 5 s . Veécdina skebli (né se michaji s ra se
hiebenatky a dalsi. Nékteré z nich se jedi i syrové ( B o ¥ '
5 ; e R D ., pouziva k ptipravé téstovin a rizota s mofskymi
(ustrice, dondoly), ostatni se nejcastéji pripravuj

plody.

do buzary. Vystadi troska olivového oleje, pepte,
cesneku, nakrijeného perrzelového listi, rajéar,
strouhanky a dobrého bilého vina (zlahtina).
Vsechno dohromady, kromé petrzele,
strouhanky a vina, se vkladd do hrnce ve
stejny ¢as a vaif na mirném ohni. Postupné
se dolévd vino a az na konec, kdyz jsou
skeble jiz oteviené, se doddvaji scrouhankaa
petrzel. Viechno se trochu promichd a buzara
je horovd. Nekreré druhy skebli jako napi.
hf’cbenatky se gratinuji se syrem, Cesnekem a
olivovym olejem a pak pecou v peci & na
ohni. Slavky jsou také dobré piipravené
na ohni. Pridé se trocha olivového oleje,

petrzele, cesneku, pepre a kapka citrénu,

Je nuené ptipravovar brodeto z nékolika riiznych

15 GASTAD HYRRANER KVARNER

BRODETO NA PRIMORSKY ZPUSOB

Brodero (,rybi mix") vyzaduje, jak uz jsme fekli,
zruénost. Existuje mnoho receptil, v kazdém miscé se
pfipravuje rrosicku jinak, kazdy kuchai ma své,malé
tajemstvi. Existuje brodeto z Rabu, Losinje, Krku

... ale v zdkladé jsou skoro stejné. My Vim zde

proto uvidime zikladni ptimofsky zpisob piipravy.

druhii ryb, bilych i emavych, a nejlepéi jsou mastné, kostnaré
a sliznaté jako napt. tihof, ropuinice, parmice, kovaé & grdobina.
Neudeélite chybu, kdy uvafite i ostatni ryby, kreré mire. Pfidivaji se i

olihné a v Kvarneru také uréicg raéci. Ryba se o¢isti, nakriji na vétsi kousky, \

i
o
o
o,

posoli, popepti a obali v mouce, kritce a rychle se osmazi na olivovém oleji a poré
polozi na calif. Na tom samém oleji se osmazi nakrdjend cibulka, pfidaji nakrijend
rajéara bez slupky, nakrjeny tesnelk, list celeru, bobkovy list, trocha rozmarynu,
pepf a sil. Prelije se trochou vody a nechd se krirce dusit. Do téro smési se
poskladaji smaZené kousky ryby a pridaji o¢isténé olihné a riéci, voda

se dolije tak, aby pokryla rybu a vse se vafi na mirném

ohni. Pti vafeni se nedolévi voda, ale bilé
vino a to tim zptisobem, Ze obsah

hrnce bude vzdy prekryt. Nesmi

se michar, ale jen obcas lehce

protiepat. Ke konci vateni

se pridaji nakrdjené listy

petrzele. Brodeto dlouho

+bubld’, ddvejte pozor, aby

se Vim ryba nerozpadla.

Za tim ticelem pridavaji

nékeeff kucharti i 1zici

vinného ocra. Jako

ptiloha brodera se podavi

kukufiénd kase — palenta.
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restauracich.

Nejcastéji se pripravuje na

rozni (v Gorském koraru)
nebo v peci (v primori).

Uréicé se vyplati jej zkusit

pfipravené na oba zpiisoby.
Maso horskych jehnat je
diky hojné potravé
mastnéjsi a vydacnéjii,
Ostrovni jehnédi se

adlisuje libovéj§im masem
nenahraditelné churi vonnych trav s
nidechem mote,

Diky doteku dvou klimarickych zén,

KDYZ OVCE SPASAJI SLANE

stiedozemni a kontinentdlni, se kvarnerské

ostrovy, zvlasté Cres, odliSuji velkym bohatstvim
“hov oveije vt i je z e fai -
Chov ovei je v tomto regionu jednou z Tishors Aot s tesilin,
nejroziitenéjiich hospodatskych ¢innosti. Ovee Je zndmo, Ze jehfiata na Cresu spasou kolem
: , ) B

b SR . anské g e e o1 sy
a jehnara spdsaji ¢istou trava v goranském 300 druhi riiznjch aromatickjch rostlin. Kdy? Dilezicéjsi

regionu stejné jako v piimoii a mladé jehnééi maji £izef, éasto pfi nedostatku sladké vody pii vliv na kvalitu masa
je v obou regionech specialitou, kterd . motskou! ostrovnich jehnar ma pravé slana
se nabizi labuznikam triva. Po cely rok, zvldseé v zimé, vane ze souse ivatené, na ledo, s piilohou vafené zeleniny z
v mnohych — : smérem k mofi velmi silnd béra, vitr, jehoz Jjehné&i polévky (brambory, mrkey, brokolice...).
o e ‘ A rychlost presahuje sto kilomerr(i v hoding, a Na Krku Vim nabidnou,Baiéanske surlice” s
zdviha vysoké i nizké viny, Jejich péna, nesend jehnééim gulisem, na Cresu pak pedené jehnédi
silnym vérrem, piinddi vldhu celému ostrovu. s ptilohami.

Trivou se zivi ovee, coz se kromé na mase
odrazi raké na kvalité mléka, zvldseé skuty (druh

smetany) a syra. Syr neobsahuje umélé piisady
a skuta md zvldseni chut, keerou
pouzivaji mistni Zeny pfi ptiprave
vybornych sladkosri, naptiklad
dortil, zdvint nebo také

jako ndpliy obyéejnych

paladinek. Jehnééi se

nejéastéji pripravuje

s nakrdjenym

bramborem, ptisadou

oleje a rozmaryny, pod

zeleznym poklopem

v popelu. Vyteéné je
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JEDLE KASTANY

Jednim z pfirodnich bohatstvi piimofiské ablasri
pii dpadd Utky nad Lovranem a Opatiji jsou
bujné, sttedozemni lesy jedlych kasrant, jejichz
hrubé a sladké plody jsou znamé jako lovranské
¢i poljanské ,maruni’. V tomto kraji lidé jiz
odedivna roubovali a pésrovali scromy kastanu,
rakze jejich plody jsou zaslouzené velmi drahé.
Pecené nebo vatené kasrany (chorvarsky maruni)
jsou velmi chutné a uz ddvno se pouzivaji v

kulinifském uméni, pii pripravé omaidek, piré,

. sladkosti nebo také jako

ohnivd pfisada k pecinkim.
Na rozdil od ofechi (vlasskeé,
liskové, mandle), kreré jsou bohaté na tuky,
obsahuje kasran skrob. Kromé cukru obsahuje i
bilkoviny, jen mdlo tuka a vitaminy C a B. To je
i davod, pro¢ mély plody kastanu velky vyznam
ve stravé chudého obyvatelstva, které je mlelo a
vyribélo z néj mouku. 7, takovéro sladké mouky
uz ve Francii, Itilii a ve Spanélsku vyribéli chléb,
varili kasi a pekli kold¢e. Z davodu dozrivini a
sbéru kastant se v pribéhu #{jna konaji v Lovranu
kaStanové dny, tzv. Marunada. Viechno se todi
kolem kastanii a z mnohych rohii se ozjvaji jejich

pouli¢ni prodejei.
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SBIRANI HUB

Pomalé prochizky lesem od stromu ke stromu
a od kiovi k housti, vychutnivini piirody
a podnebi, dychdni cerstvého a vonavého
vzduchu, pozorné prohlizeni stromt a pady, to
jsou zéklady houbatfeni. Klima, vegetace, lesy,
louky, geografické podminky a pida jsou zde
idedlni k ristu hub v teplé édsti roku. V lesich

Gorského kotaru je jich velké mnozstvi, takze si

vidy muzete
vybrat, na

krerych sl rosolovita

pochutnice. Z terveni

mnoha druhd  se

houba, krera

jich podle mistnich znalct sbird s pouztvd &

asi ticet. Nékteré jsou oblibenéjsi pripravé  sirupu. Houby se

diky chuti, kvalité, velikosti a smazi nebo pedou, déld se z
vyskytu. nich gulds, doddvaji se do

jinych jidel k obohaceni
Zyvlasté  se  ceni
(smréak),
podzimni houby a dile lisky,

ryzce, losaky, bedly... Sbird

JEIOVCC sytosti a aroma.

potom  pozdni

Houby se  susi
navletené na
proviz ku.

se dokonce i £

Konzervuji se v oleji, ve slané vodé nebo
se zamrazuji, Zvla§té churné jsou houby
pripravené v octé, které se vedle kyselych
paprik, okurek a cibulek serviruji jako ptiloha.
Hospodynky a hospodaii ¢asto nabizeji i
domici recepty jako napt. vejce s houbami a
préutem ¢&i téstoviny s houbovou omidckou.
Velmi cenéni jsou i varend jidla se zvéfinou a

houbami.
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kotaru  dosahuji  svétovych
rekordit ve velikosti a vize.
Mnozi  pstruzi  dosahuji
velikosti pres metr.
Vysvétluje se to dobrou
vyzivou, vybornymi
podminkami a malym
vylovem. T ptes to jsou
ryby Casto na rtali¥ich
mistnich obyvatel a jejich

hostii, Kviili velmizdravému

okoli a ¢isté vodé, ve kreré Zij,
jsou velmi chueni.
\ Pripravuji se klasickym zplisobem,

zdleZ{ na druhu, kvalité a velikosti.
Nejéastéji se smazi, ale i vaii, pefou na
SLADKOVODNIREKORDMANI  ohni a pfipravuje se
také

V' Gorském koraru je hojnost vody Je t
mnoho potokd, pefeji, ek, jezer, kaskad a
vodopadii. Voda je prizraéng, ¢istd a
pitna. Idedlni misto pro pstruha,
jelce, lipnjana a parmu.  PFi
prameni Kupy jim délaji
spolecnost  fiéni  raci,
keeti se nazyvaji frile”
Raci jsou také v jinych
tekich a porocich. V
jezerech plavou pstruzi,
amufi, jelci, kapfi a
stiky, V. mokfinich u
jezer skdcou a kvikaji ziby.
Lovi se ryby i Ziby, nékreré z

ryb vylovené z jezer Gorského
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husta rybi polévka (podobna primofskému
brodetu). Zvldité chumi je pokud se k rybi
michanici (doporucuje se kapr kvali tuku!)
do polévky priddvaji i #iéni raci, nékdo dodava
i zabi stehynka. Legenda mluvi o tom, Ze
v ddvnych casech velmi chudi obyvatelé

horské vesnice

Lokve  zisrali
bez jidla. Vynalézavi lidé, krefi neméli jiné
vychodisko, se zacali Zivit tim, ¢eho byla
hojnost — zibami! To je nasytilo a zachranilo
a zabi stehynka zhstala diky své chuti i nadile
na jidelni¢cich obyvatel nejen Lokve.
Dnes jsou zZabi stehynka pro
viechny gurmdnskym
zazitkem. Ve znameni
vzpominky na ruro
divnou legendu se

kazdy rok

n 4

konci dubna organizuje ,Zabarska noc"
Zabi stehynka se jedi nejéastéji smazena (ve
strouhance nebo bez), ale v Lokvich to délaji
zvlastnim zpasobem. Nejdfive naslehaji bilek,

smichaji ho s nenaslehanym zloutkem a k

romu pridaji nékolik kapek
2 oleje. Zabi stehynka
obali v mouce a vyie
uvedené smési a
poté je smazi na oleji.

Nejlepsi zptisob, jak tvrdi
mistni hospodyiiky, je ten,
ktery pouzivaji ony samy pii

ptipravé ve svych domovech pro své rodiny:
Zabi stehynka se dusi s hlemyzdi a houbami a
serviruji s goranskym bramborem, téstovinami

¢i kukuiidnou kasi a salitem z cekanky,

brambor, slaniny a natvrdo uvafenych vajec.
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VOLANI DIVOCINY

Horid lovei se odjakziva dobfe starali nejen o
své radiny, ale i o hosty. Nejen, Ze lovili, ale éasto
sami svym dovednym kuchafskym uménim
pripravovali svij alovek, Specialita - plsi — éasto
kon¢ili na panvi k osmazeni nebo peceni na rozni
s ptilohou horskych brambor a zelnym salitem.
Nékdy se také stavalo, Zze pl3i nakonec skonéili
v hrnci v podobé guldse, keerym se preléva tepld
kukuotitnd kase. V horskych kuchynich casto
voni 1 jiné pokrmy ze zvéfiny. Pece se zajic nebo
srnéi kyta, nékdy plec z divoéika nebo Fizek
z medvéda. Ze srnétho a vepiového masa se
piipravuji gulase, které se serviruji s domdicimi
valjuskami 2 brusinkami. Do omicky by se
kvili lepsi chuti mély ptidat susené boravky a
slivky. Zylistni pozornost je vénovdna
piipravé medvédich dap jako =
vzacné a
lahtdky:

a ¢as naloZenti,

vyborné
Y

zpiisob

hlavni chod lehéi, éasro se

serviruje jeleni, vepfovy

nebo  medvédi  priut

a aromarické salimy
pripravené ze zveéfiny.
Kdyz k comu mistni
hospodynéptidaji
jescé  domdci

chléb
pogaca rak

nebo

) se k hlavnimu
zplisab  a y > jidlu mozni ani
&i§  vareni M nedostanete.  Aby k
it kofent, ' romu nedoslo, musfte mit
pilohy... pti ruce domdci rakiji — jablkovici

Medvédi tlapa na sebe diky své churi vzdy nebo hruskovici, anebo tu nejlepsi -
g 0 ; ¢ infevae = Dorbvkewial Tales
pritahuje zaslouZenou pozornost... I predkrmy brinjevac — borivkovici! Takze pokud

horskych pokrmii obsahuji uspéiné zvlidnere predkrmy i hlavni

volani divoginy* chod a Vase spole¢nost nebude mit dost,

Aby  bylo

cekanf

hospodyné Vis muze ¢asto piekvapit jeité také
pecenymi klobdsami, cesnekovymi klobdsami
hoa a jelity s ptilohou kyselého zeli a vatenych
brambor. Jak vidite, je mnoho zptisobli pfipravy ; i . s :
. L L5 " O Velikonocich se v Gorském kotaru ptipravuje
jidel ze zvétiny, Ptipravuji se nejriznéjsi kofenéné | L L ..
T ) . - ] . jedinecnd specialita — vafeny vepiovy Zaludek
marinady a vyborné chutnaji také omiacky =z -~ ‘ . L
o ! o ) plnény nadivkou z chleba (bezkiirky), vajec, Sunky,
peclivé vybranych kombinaci horskych hub. e . : . N i
suSené slaniny, cibule, petrzele, aromatického

kofeni a tajemstvi jednotlivych hospodyn.

. L Vytvoten ve tvaru tluscé klobdsy se Zaludek kraji
Velikonoéni :

Saludek na platky a serviruje s mladou cibulkou

a $unkou. K takto ptipravenému
zaludku se pije vino, ale
lepsi volbou bude asi
domdeci jablkovice nebo
Anebo

jesté lepsi brinjevac,

hruskovice.
rakije z bortivek.

Veselé Velikonoce!
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SLADKA TAJEMSTVI

v dortu, Frankopani’, ktery se patrné nazyva po
Frankopanech — chorvarské slecheé. Jezuita
Juraj Habdeli¢ brojil z kazarelny
proti bendtskym sladkostem a
jedlicich, keefi cely sviij majetek
promrhaji kvili prestizi a
pozadavkim Zaludku! Stejné
jako vét§ina nejchutnéjsich,
pokusenti vyvolivajicich

sladkosti,

Hisrorie, jak chorvatska tak i
kvarnerskd, byla skoupa na sladkosti! Miseria
cukrdfi bylo milo a kviili comu byli velmi
cenéni, Gotické, barokni a renesanéni obdobi '
oslavovalo své maitre de plaisir, ,$éfy pozicku”
slasti a zibavy a arganizovalo bankety, na keeré
se z culkru vyrdbély vitézné sloupy, kolosea,
pyramidy a hrady...

Vyribéjic zdzraky z cukru a sladkosti ddvali
prostor své kreativité a

fantazii, jako napt, té

dorazily tyto laskominky
z kldsternich kuchyni a
misionafskych cest.
I dnes se povazuje za nejlepsi
laskominku kvarnerského
regionu dort z Rabu, krery
podle jesté stile tajného
receptu vyribéji jeptisky.
Existoval i druhy, chudsi plived
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vyroby sladkosti. Viechno zacalo kazdodennim
chlebem, v tomto piipadé bilym a sladkym,
vytvarovanym do tvaru prstenu nebo krouzku.
Nazyjval se baskot nebo bagkotina, obyvatelé
ostrovii a piimofi ho namidcéeli do sladkého
vina a sladili. Baskot mtize podékovat svému
zrozeni chorvarské nimotni tradici.

Manzelky ndmotnika piipravovaly

baskor na

plavby
svych muzi. Baskor se

nekazil a uchovaval se v podpalubi v sudech

& navleceny na provizku. Jesté dnes se na

nékrerych mistech (Bakar) bagkor pece a

symbolizuje chléb, sladkost a slavnost.

Milovnici laskominek se nemuseji br.

V ptimoi{ mohou chroupat sladké susenky

s mandlemi, smokvenjak ze susenych fika a

ofechii s kapkou lozovaédi, presnac z &erstvého

ovéiho tvarohu neboli skuty, mohou si osladic

dlouhé

zivot velikymi lovranskymi tfesnémi a také

mnohymi druhy sladkosti vyrobenych

z kadtani. Vyplati se dorazit v tjnu na
zndmy kasranovy festival ,Marunada” V
Gorském kotaru kraluje kynuté tésto. Mistni
hospodyné ho nazyvaji povatica a je v ném
schovina tvarohovi nipli s jablky &i ofechy,
podle kazdého gusta, Dile zde najdete mnoho
sladkosti s lesnim ovocem nebo jednoduse
ovocné saldty a pohdry z lesnich jahod, bortvek,

malin, ostruzin, brusinek...
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VINA - JE DULEZITE
VEDET CIM CO ZAPIT

Liska a kultura, mortlithba a kletba, Zivor a
poudeni, mytus — to viechno je vino! Zbyteén)‘fm
by byl tento kritky gastro-privodce bez
chutné, ¢isté a opojné kapky proslulého kraje
vinohradn, krery uz v minulosti hasil Ziznivi
hrdla sedldkd, ndvstévnika, panovniki a slechry...
V' zavislosti na jidle a chuti, respekeive na
okolnostech a spolecnosti, si vyberte i Vy bilé
vino z autochronnich druhi: Zlahtina, draganela,
marastina (krizol), malvazija, muskit, brajkovac,
belina... Pokud si Vase jidlo & nalada zidaji vina
¢erveného, zkusre plavac, sus¢an, golubinac, reran,
magrovin, jakuc, suiéan, trodéinu...

Mnoho lidi hodnoti zlahtinu jako jedno z
nejlepsich vin, nékreti ho dokonce povazuji za

nejlepsi  vino celého  sriedomorského
regionu. Skvéle se hodi ke viem
gastronimickym specialitim, zvliscé bilé
rybé, muslim, rakim a lehéim masitym
pokrmiim. Kazdopadné je to nejzniméjsi
a nejvizengjsi druh vina v regionu a
péstuje se na dzemi Krku a Vinodolu.
Velky vyskyt této znacky se nachazi akolo
mésta Vrbnik na ostrové Rabu. Jeji jméno
pochdzi ze slovanského slova .zlahren’
coz znamend uslechtily.

Je suché ama soumérnou a sarénovou chut.
Ma kiistilové jasnou, zluré nazelenalou
néznou barvu a velmi vyrazné znamenicé
aroma. Je to milé a ,zivé" vino s obsahem
alkoholu 11 — 11,5 %. V blizkosti kréského
a vinodolského dzemi se vino péstuje raké v
regionech opatijsko-crikveniéském, creském a
loginjském, kam patii i mensi ostrovy (Susak,
Unije, Ilovik a Srakane). Zvliscé zajimavy je
piscity ostrov Susak, keery se stal diky specifické
piidé a podnebi svym vlastnim vinnym regionem
s vlastnimi autochtonnimi druhy. Nejzndméjsimi
z ¢ervenych vin jsou suidan, troji¢ina, susac
a prosac, mezi bilymi pak draganela, krizol,
opacevina, susac, muskdt, belunié, bela ruza,
belina a pleskunaca. Dnes se nejvice péstuji a
vyzaduji komeréni, ale kvalitni muskar, caberner,
sauvignon a troj$éina.

Opravdovym zaZitkem u prostieného srolu
je sladéni jidla a piti, respekrive vina, Existuji
vieobecnd pravidla vibéru vin pii jidle: od lehéich
k téz8im, od chladnéjsich k méné chladnym, od
mladsich ke star$im, od svétlejsich k tmaviim...
Zde jsou nase tfi rady:

- Pokud jste jiz v kvadranském regionu tak pijre
domici vina, protoze se nejlépe hodi k domdcim
pokrmim!

- Pokud si nevite rady ¢eho se napit, obratte se o
radu na mistni hospodyné a hospodare. Toro je
kraj znalea dobrého vina!
- Jednoduse si vyberte vino, o kterém si myslite,

ze VAm nejvice vyhovuje.
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NA SHLEDANOU!

Ryby a motské plody, ovee a kozy, hrozny a vino, bobkovy list, rozmaryn a dals{ kofeni, fiky a olivy,
jidla vafena i z rostu, domdci i volné rostouci zelenina, chfest a rajéara, lozovaca a travarica jsou

charakreristickymi znaky stfedomotské kuchyné.

V tomto regionu bylo centrem kazdého domu ohnisté & krb, komin. V ném by se pod Zeleznym
poklopem pekl chléb, mladé jehnéci ¢i kizleci maso a v kotliku nad ohném by se vafila véechna ostatni
jidla - palenta, ryba, maso, téstoviny nebo polévka. I priut a syr by se sudily nad ohném - rak, aby
se o né lehce otfel dym. Na slunci a ve vétru by se susily chobotnice, syr a ryby by se naklidaly do
soli... Nékde by syr a rybu nalozili do olivového oleje a tim by je konzervovali. Olivy by zvysily svou
trvanlivost naloZené v solném nélevu nebo zapeéené v troubé po namodeni v moti. Tohle viechno by
mél kazdy dim a ani jeden diim by nebyl myslitelny bez konoby, chladného mista na vino, potraviny
Ci osvézeni.

Geografické a klimatické okolnosti a podminky umistily kontinentilni kuchyni na dotek od
stfedozemni. V' pozadi vysokyich kopeii jen nékolik kilometri od mofe se v 1ét& pripravovaly lehké
hrachem, bramborem, kyselim zelim a suchjm masem, Kukuti¢ni kase s mlékem & gulifem a téstoviny
se jedly béhem celého roku. Zvétina, sladkovodni ryby a houby jsou oblibené v kontinentdlni, zvlasré
horské kuchyni. Velmi zajimava jsou lovecka a,pastyiska” jidla uvarena v jednom hrnei,

Pokud se redy vydite do kvarnerského regionu, nevynechejte syr ani z ostrovit ani z hor (8kripavac),
ani préur, zelené a derné olivy, jehneédi zpod zelezného poklopu nebo z rozné, salit z chobornic, smaZené

Zdby, proslulé ricky, chiest, houby, surlice, njoky, tfeing, bortivky, kaitany, lesni

jahody, nebo povatice a frirule.
Nenechre si ujit ani brinjevac, travaricu, troj$éinu a zlahtinu.

Pokud se Viim to nepovede letos, na shledanou pfisti rok!
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Marinko Jakovljevié, Sanja Trajkov, Kristijan Staniéi¢, Vlado Mis,
Anton Bolonié, Vinko Micetié

REDAKCE
Franko Lukez, mr.sc. Gordana Medved

VYDAVATEL
Petko, d.o.o., Pula

KONCEPT A TEXT
Franko Luke2

FOTOGRAFIE
Rino Gropuzzo (1), Alfio Klari¢ (3), Davor Marjanovié (44)

DESIGN
Alfio Klari¢

ODBORNA KONZULTACE
Nikola Juri¢, Marinko Kauzlarié

GRAFICKA PRIPRAVA
Comgraf d.o.0. Umag

TISK

Tipomat d.o.0., Staro Cide.

Oparija 2008.
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