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PONASANJE ZA STOLOM

Dok jede, covjek ima dobro lice kad ne misli nista i samo mu celjusti melju,
a zubi kosu, pogled mu sjaji u neobicnom svjetlu iskusnog svijeta
(Carl Zuckmayer; 1896-1977, njem. pisac)

Sum, ergo bibo; bibo, ergo sum
(Postojim, dakle pijem; pijem, dakle postojim.)
(Parafraza Dekartovog ,,Cogito, ergo sum*; natpis u Rathauskeleru u Niirnbergu)

Prelaskom sa sirove hrane na zgotovljenu i s obi¢nog ¢ina uzimanja hrane na kulturno
ponasanje, mozemo govoriti i o gastronomiji uopce.

PonaSanje za stolom predstavlja u neku ruku drugi dio kulturne obrade namirnica, jer
nacin pripremanja hrane usko je vezan i za njezino uzimanje. Redoslijed iznoSenja hrane,
nacin posluzivanja i uobicajeno kretanje prilikom objeda, uvjetovano je slijede¢im uzrocima:

redovni ili neredovni obroci

posluZenje svih jela odjednom ili jedno za drugim
zastupljenost namirnica koje su u skladu tj. spojive ili ne
nadmetanje u prozdrljivosti ili obilje kod drugih

a na sve to utjecala je priroda prehrane, ekonomska i socijalna stanja, esteti¢ki ili religiozni
razlozi, odnosi musSkarac - Zena, porodica - drustvo, selo - Suma, Stedljivost - rasipnistvo,
aristokratski stalez i plebejski, vjerski obred - svjetovni obica;.

Svako proucavanje ponaosob moze nam otkriti kako kuhinja i ponaSanje za stolom
jednog drustva postaje jezikom kojim ono nesvjesno izrazava svoju prepoznatljivost.

Pravila uljudnog ponasanja (bonton), opcéenito govoreci, prilicno su malobrojna ali
nazalost njihovo krSenje nije rijetko.

ponasanje U ugostiteljskom objektu

Odlaskom na kavu, pice, rucak ili ve€eru potrebno je pridrzavati se pravila uljudnog
ponasanja u takvim prigodama, koja zapo€inju ve¢ samim izborom lokala, jer ovisi da li ga
posjecujemo sami, u pratnji ljepSeg spola tj. odgovara li tip lokala odredenoj prigodi zbog
kojeg ga posjecujemo. Nakon izbora lokala potrebno je voditi racuna, $to ovisi o danu u
tjednu, vrsti lokala i sl. o potrebnoj rezervaciji stola tj. mjesta. Dolazak na mjesto zakazanog
susreta u tocno odredeno vrijeme, muskarac mora strogo postivati. Nikada se ne sastaje ispred
ulaza u lokal, nego u njegovoj neposrednoj blizini. Ukoliko se radi o susretu veéeg broja ljudi,
tj. ako se radi o zajednickoj proslavi tada nije potreban poseban dogovor o susretu 1 mjestu
prije zakazanog vremena, i svi dolaze nekoliko minuta ranije na samo mjesto tj. lokal. U svaki
lokal muskarac ulazi prvi, prije dame s kojom je u drustvu, jer je to ulaz na ,,nepoznato i
neotkriveno® podrucje (obicaj iz starih vremena) a muskarac je zastitnik od raznih opasnosti
ili neugodnih situacija. U samom lokalu kretati ¢e se ispred dame.



pri svlacenju ili oblacenju kaputa dami pomaze jedino muskarac koji je s njom u drustvu,
tako da garderobijer, konobar ili Sef sale nece ni u kom slucaju tu pomagati

u svakom boljem lokalu gostu na ulazu prilazi Sef sale i odvodi ga do rezerviranog, odnosno
slobodnog stola. Izbor stola uvijek je u domeni muskarca

Ako se trazi mjesto za dvije osobe, nece se koristiti stol za Sest osoba. Mjesto se bira
prema veli€ini svog drustva. Ako slobodnog mjesta nema, pravilo pristojnosti ne iskljucuje
sjedanje za tudi stol sa slobodnim mjestima, uz pomo¢ Sefa sale. Ako gost, koji je ve¢ za
stolom, odbije tu moguénost ne treba dramatizirati, jer treba postivati tude Zelje i najbolje je
potraziti drugi lokal.

pri zauzimanju mjesta, muSkarac ¢e uvijek ustupiti bolje mjesto dami (da ne gleda u zid, u
kut, da nije pokraj vrata 1 sl.). MuSkarac nece sjesti dok dama nije sjela, a izvlaCenjem
stolca pomaze joj on ili konobar da lakse sjedne. Kada je dama zauzela mjesto, sjeda i
muskarac
pri izboru jela dama ima prednost i1 izabrati ¢e jelo koje joj odgovara, a njen pratilac ¢e
nastojati da svojom narudzbom bitno ne odudara po sadrzaju i koli¢ini od nje. Ako je na
stolu samo jedan jestvenik, dama bira prva i ¢eka da izabere njen pratilac. Ako dama
prepusta izbor muskarcu on nece birati najjednostavnija ili najjeftinija jela i pica, ali na
insistiranje dame za nekim jednostavnijim jelom nece ni musSkarac narucivati obilnije ili
bolje. Ukoliko dama bira specijalitete tada ni muskarac ne smije odudarati svojom
narudZbom
ne zna li se za pojedina jela iz jestvenika, Sto je i1 kako je sacinjeno, tj. nepoznato je, postoje
tri mogucnosti:
* naruciti nesto S$to poznajemo,
* naruciti ,,nepoznato* ali bez prava na prigovore o kvaliteti ili ako jelo ne prija,
*1li §to je 1 najbolje, bez ustrucavanja pitati konobara za sve potankosti o nepoznatom jelu
sve narudzbe i primjedbe prenosi konobaru muska osoba. Konobara muSkarac poziva
o¢ima, laganim kimanjem glave i sli¢cnim ne napadnim kretnjama (nikakvim dovikivanjem
,,konobar ,, ili ,, Ober “ platiti
prema posluznom osoblju treba biti odmjeren i pristojan. Narudzba se daje bez vikanja ili
zapovjednim tonom. Ako se upustamo u gruba objasnjenja, rasprave o nedostatcima sada ili
kasnije u tijeku boravka, uvijek se to ¢ini na miran nacin sa konobarom ili Sefom sale
vinska karta tj. naru¢ivanje pica je u nadleznosti muskarca, ali prije svoje odluke moZze se
savjetovati s damom o vrsti Zeljenog pi¢a. Za vrijeme jela, ako konobar to ne uradi, a
njegova je to duznost, muskarac to¢i u c¢aSu prvo dami (i ostalom drustvu) a sebi
posljednjem. Vino u bocama (flaSirano), konobar nalijeva prvo muskarcu (ili domacinu
drustva ako ih je viSe) za pokusni gutljaj o provjeri kvalitete nakon $to mu je predocena
boca s etiketom za provjeru narucenog. Ako je muskarac zadovoljen, konobar toc¢i dami, a
zatim muskarcu (ako je vece drustvo tada prvo svim damama, zatim muskarcima i
naposljetku domacinu). Ne odgovara li naru¢eno vino po okusu ili temperaturi, moze se
traziti druga boca, ali se otvoreno vino mora platiti. Otvoreno (stolno) vino posluzuje se bez
pokusnog gutljaja
kada je jelo posluZeno prvo zapocinje jesti dama ili starija osoba po godinama ili polozaju.
Prilikom zavrSetka obroka ubrus odlaze prvo dama, kao znak da je zavrSila obrokom
placanje je duznost muskarca, koje ¢e obaviti bez ikakvih primjedbi na pojedine stavke ako
one odgovaraju cijenama usluge. Moguce je da i dama ravnopravno sudjeluje u troskovima,
no musSkarac placa sve a naknadno se izvan lokala podijele troSkovi. Dogovaranja,
nagovaranja 1 razuvjeravanja o placanju pred konobarom nisu umjesna. Kod ces¢ih
izlazaka, mjeSovitih drustva, muskarci i dame ravnopravno dijele troskove narocito kad se
radi o ve¢im iznosima. U druStvu dvaju ili viSe muskaraca, ili mjeSovitom drustvu, racun
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podmiruje ona muSka osoba koja je pozvala na pice, tako ostaje mogucnost da i drugi
pozovu i plate raun. Kratkotrajni susret povezan na pice ili kavu uvijek pla¢a muskarac
napojnica; francuski ,, pourboire “, njemacki ,, Trinkgeld “, madarski ,, borravals”, talijanski
,,buona mano“ ili ,,mancia“, engleski ,tip“ ili , gratuity tip“, je prihod posluzitelja i
uobicajena je izmedu 10-15 posto od vrijednosti racuna. Ako niste zadovoljni uslugom
platite puni iznos racuna ali bez napojnice, §to ¢e biti dovoljan znak ali i upozorenje
prilikom izlaska iz lokala, dama ide naprijed a muskarac iza nje (osigurava odstupnicu) i po
potrebi pomaze otvoriti vrata

Antropolozi su uocili da u mnogim kulturama postoje tri nivoa kulinarske intimnosti:

s lako¢om ispijamo hladna pi¢a s osobama koje jedva poznajemo
s nekom osobom moramo biti intimniji da bismo s njom popili toplo pice
s osobom s kojom smo vrlo intimni i¢i éemo ¢ak i na ru¢ak odnosno kusati topla jela

hotelska blagovaonica

odmah po ulasku treba potraziti o¢ima Sefa sale (odjeven je u tamno odijelo) i pri¢ekati ga
dok ne dode kako bi nas odveo do slobodnog stola. Pansionski gosti zadrzati ¢e isti stol za
cijelo vrijeme boravka, §to ¢e biti i ozna¢eno na posebnoj kartici na stolu brojem sobe ili
prezimenom gosta. Za razliku od posluzenja jela a la carte, pansionski nac¢in pruza menu tj.
izbor od nekoliko jela za objed ili veceru, Sto se radi na posebnoj dnevnoj karti zaokruzenjem
ili nekom drugom oznakom kod zeljenog jela. Uobicajeno je da se to oznacuje uvijek dan
ranije. Pi¢e se naruCuje i posluzuje od konobara zaduZenog za tu vrstu usluge. Neispijena
koli¢ina vina ili mineralne vode (u boci) moze se ostaviti za slijede¢i obrok ili dan, o ¢emu
vodi brigu konobar koji posluzuje na tom rajonu

pojedini obroci mogu se po Zelji gosta posluzivati u sobi, ali se uvijek naplaé¢uju nesto vise (za
hotelske goste)

Odijevanje

Uljudno ponaSanje zahtjeva i odredeno odijevanje. U objekte koji se nalaze uz plazu ili
bazen tijekom ljetnih mjeseci, dozvoljeno je uci ili biti u njemu oskudnije odjeven tj. odjeci
koja ne pokriva ve¢i dio tijela, ali zato na svim drugim mjestima mora se pristojno i
odgovarajuce odijevati.

Posebno se mora paziti na odijevanje za vecernji obrok, kad se oblaci odijelo (ljeti
laganije bez kravate) s obaveznom kravatom ili leptir masnom, a dame haljinu ili kostim.




Odijevanje u posebnim prilikama

Kosulja je vrlo dugo smatrana dijelom donjeg rublja, a dokaz da se to nije promijenilo
jest pravilo da se sako — ne skida, koliko god vruce bilo.

Ako se diplomat, a i svaki pristojno odgojen muskarac, na to ipak odluci, najprije
mora zatraziti — dopustenje prisutnih dama.

Ukoliko se radi o posebno vaznim prigodama i ceremonijama, u nekim zemljama jo$
vrijede stroga pravila odijevanja, koja su do prije sedamdesetak godina bila jos stroza.

Smoking - naj¢esce ga nosi konobar-naplatilac ili natkonobar u restoranima, kavanama
i plesnim barovima. Uz crni smoking - kaput nosi se bijela smoking kosulja, bijela leptir
kravata, crne smoking - hlade, crne ¢arape i crne cipele. Ukoliko se kaput nosi nezakopcan
tada se oko pasa stavlja crni Siroki pojas. Kaput i hlace sacinjeni su od istog materijala, reveri
od kaputa su svileni.

Diplomacija i pusenje bili su dugo u tijesnoj vezi, ali to viSe nisu. Sredinom 16.
stolje¢a Jean Nicot (0. 1530-1600; franc. diplomat 1 erudit; sastavio prvi rjecnik franc. jezika;
u Francusku donio biljku duhan, nazvanu po njemu nicotiane (duhan, nikotin)), francuski
veleposlanik u Portugalu, u Europu je donio cigare s otoka Tobaga (otud i strani naziv za
duhan - tobaco, tobacco, tabaco). Za diplomatskim se stolovima ne pusi, ali je u nekim
zemljama to moguce nakon vecere, kad se pusaci povlace u posebnu prostoriju. Nekada se ta
prostorija za pusenje nazivala smoking room, te je odijelo kakvo se odijevalo za takve vecCere
i danas poznato kao smoking i neizostavan je dio garderobe svakog diplomata.

Frak (Full Evening Dress ili White Tie — §to znac¢i bijela kravata, a upravo takvo ime
rabe i Francuzi — Cravatte blanche)- uobicajeno se nosi za vrijeme odrZavanja drzavnih
banketa ili nekog drugog znacajnog dogadaja.

Sastoji se od: crnog fraka - kaputa, crnih frak - hlaca, crne leptir kravate, crnog
prsluka, crnih Carapa i crnih cipela (za razliku od uzvanika koji nose bijelu leptir kravatu,
bijeli prsluk i crne lak cipele).

Frak je vrsta kaputa s naprijed izrezanim polovinama i dugim skutovima (,,repovima“)
straga; podrijetlom iz Engleske, u Europi u modi od 1770., prvobitno je bio dvorsko odijelo
na dvoru Ljudevita XVI., a kasnije (u razli¢itim bojama) vojnic¢ka i ¢inovnicka uniforma;
danas redovito u crnoj boji nosi se samo u najsvecanijim (vecernjim) priredbama.

Uz frak se redovno nosi i cilindar. Ba§ su zbog toga kabine londonskih taksija —
visoke. S vremena na vrijeme u njih ulaze muskarci s polucilindrom ili cilindrom na glavi,
koji bi o nizi krov zasigurno zapeli.

Za manje sveCane zgode sluzi Morning Suit (jutarnje odijelo), zapravo
pojednostavnjeni frak s ponesto prekrojenim 1 skra¢enim sakoom upotpunjenim srebrnosivim
ili crnim prslukom, ovisno o prilikama.

Kad je rije¢ o posebno vaznim prigodama i ceremonijama, u nekim zemljama jo$
vrijede stroga pravila odijevanja, koja su do prije sedamdesetak godina bila jos stroza.



Dress Code

U vedini zemalja diplomati se u sluzbenim prigodama viSe ne moraju pojavljivati u
fraku, no izbor odjece ipak nije lagan. Na pozivnicama najcesce pise i ,,Dress Code*, odnosno
kako treba biti odjeven. A dame u njihovoj pratnji moraju biti odjevene u skladu s muskom
odje¢om. Cak i ako je rije¢ o diplomatkinji, a muskarac je u njezinoj pratnji, gospoda se
odijeva — u skladu s muskom odje¢om.

Na pozivnicama je u pravilu kratica R.S.V.P., §to zna¢i — repondez s'il vous-lait,
odnosno: odgovorite, molim. Na belgijskim pozivnicama pise krtica R.S.L.P. — repondez s’il
leur plait, §to takoder znac¢i da se moli odgovor, ali kao da prevodimo — molimo neka oni
odgovore (0.a.; kao da smo u Hrvatskom Zagorju — molimo, gosponi su rekli, tre¢e lice
mnozine).

Protokolom se obi¢no odreduje nacin odijevanja, kao npr.:

Novinarima i fotografima se ,,gleda kroz prste“ i u drzavne institucije dolaze leZerno
odjeveni jer stalno moraju nekamo juriti, ali zato tenisice i traperice ni u kojem slucaju nisu
nikada i nigdje dopusteni.

Dnevni dress code za Zene npr.. — elegantna kosulja ili elegantna koncana vesta u
kombinaciju s elegantnim hla¢ama, suknjom do koljena ili dnevna haljina.

Dnevni dress code za muskarce npr.: kosulja, polo majica, elegantna vesta i tamne
hlace.

Sluzbena vecera: novinari i fotoreporteri: suknja ili hlace ili duga suknja i bluza.
Uzvanici
Zene — primjerena duga vecernja haljina s pristojnim dekolteom i dugim rukavicama, vecernji
nakit, odgovarajuce cipele i1 vec€ernja torbica.

Muskarci — tamno odijelo i kravata ili frak, sto se na uljudan nacin (biranim rije¢ima) skrece
paznja.

Pozivnica
Kad se na ulazu u dvoranu ili zgradu posjetnica predaje s presavijenim gornjim desnim
uglom, to je znak da ju je predao njezin vlasnik osobno, da nije dosla preko teklica.

Hrana

Ukoliko ste pozvani na primanje tada je to uvijek prije objeda (jela) i ponuda hrane je
simboli¢na. I na prijemima i1 na objedima posebna se pozornost posvecuje izboru hrane.



u znaku pribora za jelo (noz, Zlica, vilica)

Povijest gastronomije opisuje razne gozbe koje su usSle u povijest po svojim
delicijama, slikarstvo nam 1 prikazuje neke, ali svaki od uCesnika danas ne bi i u najobi¢nijem
restoranu prosao bez podrugljivog pogleda i podsmijeha. Noz i vilica, danas uobicajeni pribor
za jelo, dugo vremena su bili nepoznanica i jelo se otkidanjem komada prstima sa slas¢u. Noz,
koji se pojavio prije vilice, obi¢no se nosio sa sobom (nije se stavljao na stol kao pribor) i nije
uvijek bio samo ,,jedaci* pribor.

Po rasporedu pribora za jelo na stolu, moze se pretpostaviti redoslijed, ¢ak i1 vrsta jela,
po ¢asama piée koje slijedi jelo a po polozaju pribora za jelo na tanjuru konobar ¢e to¢no znati
jeste li siti ili zelite nastaviti jelo. Taj ,,strogi“ kodeks propisan za ponasanje za stolom nije
uzvisen ceremonijal prehrane nego etika i estetika ponasanja za stolom i pri stolu.

Pravilno postavljen stol osigurava udobnost pri jelu i pravilno odvijanje posluzivanja
(slijed jela), bilo da se radi o obi¢nom objedu u domu, odlasku u restoran ili svecanim
zgodama.

Tijekom jela drzimo Zlicu i noz u desnoj ruci, a vilicu u lijevoj. Jedaci pribor hvatamo
samo za drzak. Tko prstom doti¢e plosku noza ili se previSe priblizi donjem dijelu vilice,
pokazuje da mu u pogledu lijepog vladanja za stolom jo§ mnogo nedostaje. Jelo stavljamo u
usta na vrhu Zlice ili vilice. NoZ nam sluzi samo zato da njime jelo rezemo, a ne da ga njime
prenosimo u usta (Po staroj kineskoj kaze se: ’noz pripada u kuhinju, a ne na stol*).

Salice primamo za drzak, ali ne guramo prste kroz drzak, ¢a$e za vino prihvaéamo za stalak, a
ne za gornji dio.

Kad smo zavrsili s jelom, polozimo Zlicu za juhu na tanjur iz kojeg smo jeli juhu, a
vilicu i noz jedno kraj drugoga na tanjur s kojega smo jeli ostalo. Ne Zelimo li dalje jesti,
ne¢emo pokusati da se od novog posluzivanja obranimo poklopivsi objema rukama tanjur, ve¢
¢emo sa odlu¢no i uljudno zahvaliti. Uzimamo li jelo sami, ne smijemo tanjur pretrpati, veé
moramo paziti na to da njegovi rubovi ostanu i za vrijeme jela Cisti. Jedemo li u drustvu,
pripazit ¢emo da jelo zavrSimo u isto vrijeme kad i ostali. Isto je tako neuljudno ako
prestanemo jesti prerano kao 1 ako ostanemo posljednji koji jos uvijek ,,préka” po tanjuru.

zlica za juhu drzi se za kraj, palcem za gornji dio a kaziprstom 1 srednjakom za donju
stranu. U usta se ne stavlja cijela, nego se sadrzaj uzima bez Suma (srkanja) s rubnog
suprotnog dijela. Nikad se ne grabi puna Zlica. Pri jelu, zlica se prinosi ustima a glava
miruje. Zlicom za juhu, jede se juha i pojedina variva. Ako se tanjur sa juhom odize od
stola, radi lakSeg uzimanja preostalog djela sadrzaja u tanjuru, tada se odize od sebe, a ne
prema sebi.

Mala Zlica koristi se za: kavu, ¢aj, kakao, kompot, kremu, sladoled, parfeit, torte s prelivom
(kremom), kao i voce: borovice, jagode, kupine, maline i sl.

vilica se drzi izmedu palca i kaziprsta lijeve ruke i naslanja se na srednjak.

Ubada se u onaj dio mesa, krumpira i sl., koji se prinosi ustima. Na vilicu se nozem (bez
struganja po tanjuru) stavljaju umaci, variva, prilozi i sl. U usta se stavlja samo vrh vilice i
koristi se za: meso, gusta variva, priloge, rezance, makarone, Spagete, krumpir, kosano
meso, paprikas, plucica, ribe (vilica + noz za ribu ili dvije vilice), pite, $trukle, paladinke,
razne kolace...... .
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Malom vilicom se koristi za: predjela, razmucena jaja, jaje na oko, savijace, torte, i
ostale slastice.

zlicom 1 vilicom jedu se Spageti

nozem se ne jede, niti prinosi ustima ni jedno jelo (to je pomo¢ni pribor za jelo), nego uz
vilicu sluzi za usitnjavanje svih jela (prvenstveno mesa), pri guljenju i rezanju voca,
usitnjavanju sira. NoZem se ne reze ili usitnjava salata ni riba

specijalni pribor za jelo

specijalni (posebni) pribor za jelo stavlja se na stol pored osnovnog pribora i koristi se za neka
jela kao:

rakovi dvozuba vilica 1 Siroki noZ (na vrhu je S$iljast a u sredini oStrice je otvor),
klijeSta za lomljenje Skara i zglobova, koplje (dugacka dvozuba vilica) za
vadenje mesa

kamenice vilica sa §irokim zupcima i sje¢ivom sa strane, noZ za otvaranje ostriga
puzevi manja i uza dvozuba vilica, klijeSta za drzanje kucice

kavijar zlica za vadenje kavijara iz staklene posude, noz za mazanje kavijara na toast
Sparoge hvataljke za Sparoge

uz ovoj pribor postoji i pribor koji se stavlja umjesto uobicajenog za pojedina jela kao:

zlica za bujon

consommeé Zlica

noz 1 vilica za ribu

noz 1 vilica za steak

noz i vilica za pizzu

noz 1 vilica za vocée

ponasanje za stolom

kod stola se treba drzati opusSteno i prirodno, ne smetati drugima. Na stolicu se sjeda s lijeve
strane i dovoljno blizu stola da se ne mora tijekom jela njihati na njoj, ali ne i preblizu da se
na njega naslanja. Laktovi se drZe uz tijelo, ne razmaknuti i ne nalijeZe se njima na stol. Ruke
su na stolu samo do ¢lanaka a lice tj. usta u ravnini visine ruba stola. Laktovima nije mjesto
na stolu, a nadlaktice su za vrijeme jela §to viSe prislonjene uz tijelo.

Tanjur se nikada ne pretrpava jelom i bolje je uzeti jo§ jednom pod uvjetom da to ¢ine
i drugi. Juhu, salatu i poslasticu (desert) nije uobi¢ajeno uzimati dva puta. Jede se zatvorenih
ustiju - nec¢ujno, ne halapljivo. Hrana iz posude ili posluzavnika nikada se ne uzima osobnim
priborom za jelo, ve¢ priborom ili hvataljkama koje je uz, na ili u posudi ili pladnju. Umaci,
SeCer uzimaju se posebnom Zlicom koja se takoder nalazi pored tih namirnica.

Ruka je takoder dio pribora za jelo, iako pravilo lijepog ponasanja kod stola kaze: ,,ne

jedi rukom®. Nekoliko izuzetaka propisuju da se mora jesti rukom, ¢ak se i zabranjuje
koristenje bilo kakvog pribora.
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kruh, zemlje i pecivo, uzimaju se lijevom rukom s tanjuri¢a s lijeve strane od glavnog
tanjura. Kruh se ne smije rezati noZem ni gristi, nego se lomi i zalogaj po zalogaj prinosi
ustima. Rukom se takoder jedu sendvi€i 1 Zemlje ispunjene salamom, Sunkom ili nekim
drugim nadjevom (u mnogim europskim zemljama jedu se nozem 1 vilicom), kolaci kao:
makovnjace, orehnjace i drugi suhi kolaci s kvascem

ustipci se mogu lomiti kao kruh ali se moze koristiti mali noz i vilica, jer su sacinjeni od
masnog tijesta. Sitni kolaci¢i jedu se rukom bez lomljenja ili rezanja, u jednom komadu

kuhani ili peceni kukuruz prihvaca se s obje ruke pri jelu, ali se zato uzima iz posude
vilicom ili hvataljkama

jagode s peteljkama jedu se rukom a ocis¢ene vilicom. TreSnje, visnje, Sljive i drugo voce s
kosticama, i grozde jedu se rukom. Grozde se prstima otkida zrno po zrno s grozda. Grozd
se nikad ne prinosi ustima 1 ustima otkida zrno po zrno. Kostice 1 ljuske se stavljaju u ruku 1
nakon toga na tanjur

rakovi, jastozi i hlap zahtijevaju vjestinu u baratanju s prstima. Prvo se rukom uzimaju iz
posude, na tanjuru se drze prstima lijeve ruke a desnom se odvaja rep od trupa.(glava se
okrec¢e u suprotnom smjeru dok se rep ne odvoji od glavoprsnjaka). Ledni oklop se skida
rukama i dolazi do mesa. Jednostavniji postupak je da se oklop drzi lijevom rukom a
desnom potezu noge i unutrasnji dio izvuce iz ljuske, a zatim meso prihvaca vilicom.
Otvaranje repnih prstena radi se pomocu specijalne vilice, nakon uklanjanja utrobe (crijeva
se kao tanka nit protezu uz gornju stranu repa). U glavoprsnjaku nalazi se jetra i kod
zenskih Zivotinja jaja. Da bi se doSlo do te osobite poslastice, mora se s glave oguliti
koznatu donju stranu. Udubina na nozu za rakove omogucuje rezanje vrska na Skarama
raka, nakon Cega se sadrzaj vadi vilicom. Noge rakova 1 jastoga se ne siSu, nego se u kuhinji
prethodno natuku a klijestima, za stolom, meso odvaja od kore. Pored specijalnog pribora
na stol se postavlja i ubrus za raka, koji se odlikuje osobitom veli¢inom, a koristi se kod
njegovog otvaranja. Nakon jela prsti se operu u zdjelici s toplom vodom i limunom, kako bi
bili Cisti za slijedece jelo

kako upotrebljavati pojedini pribor i kako jesti
predjelo

koji ¢e se pribor upotrijebiti prilikom predjela, ovisi o vrsti jela (hladno ili toplo) koje se
posluzuje, jer se mogu jesti samo vilicom, pa ¢ak 1 zlicom. Pribor je postavljen prvi za
upotrebu, najdalje od ruba tanjura, desno i lijevo. Ako je za predjelo dovoljna samo vilica ona
¢e biti postavljena na krajnjoj desnoj strani tanjura. Francuska salata jede se samo vilicom,
mijeSani pladanj (hladni narezak, Sunka, salama, sir) noZ i vilica, Sparoge s vilicom 1 Zlicom,
grape fruit s zlicom. Predjelo koje se jede samo vilicom olakSati ¢emo prihvacanje
komadi¢em kruha ili Zemlje u lijevoj ruci.

juha

kod nas se u pravilu jede iz dubokog tanjura velikom zlicom u desnoj ruci.

ustima se prinosi rub zlice a ne vrh

pri jelu se ne srce (ni tiho ni glasno)

uzimaju se mali gutljaji

ako je juha previse vruca u nju se ne puse, uzima se s kraja tanjura

pri kraju, kad je tanjur ve¢ prazan, smije se malo uzdi¢i radi lakSeg grabljenja, ali ne prema
sebi ve¢ od sebe (prema suprotnoj strani)
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\ u juhu se nikada niSta ne smije drobiti

Govede, Ciste 1 krem juhe mogu se posluzivati umjesto u tanjuru u Salicama (obi¢nim
ili s dva drska), i tada se jedu zlicom do dvije trecine, a zatim se mogu ispiti (Salica se prihvati
za desni drzak, zlica ostavlja na tanjuru). Za vrijeme jela Salica se pridrzava za lijevi drzak.
Rezanci 1 valjusci u juhi lagano se rezu rubom zlice. Nakon jela Zlica se ostavlja u tanjuru ili
Salici.

jela od jaja

jaja se prireduju na razli¢ite nacine, te su prilikom jela propisana i razli¢ita pravila. Meko

kuhano jaje s ljuskom, posluzeno na posebnom stalku, razbija se s gornje strane zli¢icom i

nakon skidanja ljuske jede se zlicicom. Meko kuhano jaje u Salici jede se zli¢icom.
Razmucena jaja 1 jaja na oko jedu se vilicom, bez noza. Jaja isprzena sa Sunkom,

slaninom ili sirom jedu se vilicom i nozem. Oljustena tvrdo kuhana jaja jedu se rukama.

Kod postavljanja pribora za jelo, nikada se nece postaviti srebrni pribor za jela od jaja.

ribe, rakovi 1 Skoljke

ako konobar ne razreze i ocisti ribu, a moZete ga zamoliti da to uradi, trebati ¢e malo vjeStine
za to. Za ribu je postavljen specijalni pribor, kratki Siroki noZ s desne strane 1 Siroka vilica s
lijeve strane. U rjedim slu¢ajevima, restoranima nize kategorije, mogu se postaviti dvije vilice
(s obje strane tanjura) koje nadomjescuju specijalni pribor, ali se tada jede samo s desnom
vilicom. Odakle potjece i tko je donio zabranu doticanja ribe nozem, ne zna se.

Riba se raspolovi duz kraljeznice, odvoji od kostiju, 1 po Zelji odstrani glava. Kosti se
skupe na rub tanjura ili se stave na poseban tanjuri¢ za kosti. U tijeku jela, zaostale kosti iz
mesa ne vade se iz ustiju prstima nego se prihvacaju vilicom (osim u sasvim beznadnim
slu¢ajevima). Riba se nikad ne jede nozem, osim haringe, dimljene i marinirane ribe, dok se
noz i vilica Koriste za sipe, lignje, jegulje.

Postupak s rakovima: vidi; ruka kao pribor

Kamenice se posluzuju iskljucivo svjeze tj. nepreradene, u otvorenoj Skoljki. Uz njih
se posluzuje najcesée crni kruh rezan na male kriske i maslac. Kriske se mazu maslacem i
jedu se rukom, bez kidanja. Kamenicama, drze se u lijevoj ruci, vilicom se odstrani manji
crni dio (Skrge i crijeva) ako to nije uradeno u kuhinji, zatim se Zlicom zahvati sadrzaj i
nakapa s malo limunova soka. Isto tako mogu se nakapati sokom i u Skoljci i srknuti, srkanje
se ne mora cuti.

meso

u pravilu se jede vilicom 1 nozem, jedini izuzetak je kosano meso, mesne okruglice, cevapcici,
duved ili gulas koji se, ako je meso dovoljno usitnjeno, jedu bez noza. Noz pri jelu sluzi samo
za usitnjavanje mesa i ustima se prinosi samo vilicom. Meso se reze zalogaj po zalogaj, ne
usitni se cijeli komad, i prinosi ustima. Meso s kostima treba jesti pazljivo jer se lako moze
dogoditi da zbog nespretnosti kost izleti iz tanjura. Vilica i noz tijekom jela nikada se na
stavljaju na stol, mjesto im je na tanjuru (prekrizeni se ostavljaju na tanjuru). Vilica i noz drze
se u gornjem dijelu, tako da kaziprst nikada ne dode do same oStrice noza. Na kraju jela
stavljaju se usporedo na desnu stranu tanjura prema sredini, $to je 1 znak da se ne Zeli vise
jesti 1 da se tanjur moze odnijeti. Ako se neko jelo jede samo vilicom, bez noza, vilica se drzi
u desnoj ruci.
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perad

na Zalost ljubitelja ,,glodanja bataka, perad se ne jede rukom nego vilicom i nozem. Ci$¢enje
mesa samo s priborom za jelo nije tako komplicirano kako izgleda i nakon kratkog vremena to
¢e biti vrlo jednostavno. Samo u kuénim druStvima, nakon Sto domacica to odobri, smiju se
krilca i bataci jesti i to samo jednom rukom. Poslije jela treba ocistiti prste u zdjelici s toplom
vodom i limunom (kao kod rakova), za §to ¢e se domacica pobrinuti da donese na stol.

guscja jetra

jedu se vilicom i nozem. Uz ovaj specijalitet ne posluzuje se salata, nego samo prepecenac i
maslac.

pastetice; lisnato tijesto raznovrsnih oblika, prilog raznim raguima; druga vrsta ovih pastetica
nadjeva se razli¢itim pikantnim jelima kao Sto je pirjani tele¢i mozak, fini ragu i dr.; vol-au-
vent: tjestenica, lisnato tijesto.

Pastetice smijemo jesti samo vilicom i Zlicom, a ne noZzem.
kobasice

posluZene na tanjuru za stolom, jedu se vilicom i noZzem. Kobasice kupljene u restoranu brze
prehrane tj. kiosku, koje se dobiju na papirnatom tanjuru uobicajeno sa senfom, jedu se
prstima. Masne kobasice, kao kranjske, jedu se vilicom i noZzem, zbog masnog soka. Kod
rezanja treba biti naroc¢ito oprezan da sok ne prsne na mjestu uboda vilicom. Najbolje je prije
rezanja oprezno ubosti vilicom na nekoliko mjesta, kod toga se moze zastiti komadi¢em
kruha, koji se drzi iznad mjesta uboda. Ako se zeli rezati odmah nakon uboda, tada se reze
neposredno uz vilicu.

tjestenina /Spageti, makaroni, sitna tjestenina i kuhana tijesta/

Spageti se jedu tako da se u desnoj ruci drzi vilica a u lijevoj Zlica. Vilicom se Spageti
namotavaju tako da se vilica oslanja na udubljeni sredi$nji dio zlice. Namotano ,,klupko” na
vilici prinosi se ustima dok je Zlica stalno u tanjuru. Ako niste vjeSti tom nacinu, moZete
Spagetima prici s ruba tanjura i vilicom ih ravnomjerno i brzo namotavati. Vrlo brzo se stekne
vjestina i ni centimetar Spageta ne ¢e visjeti.

Makaroni, ravioli i sitna tjestenina jede se vilicom.

Kuhana tjestenina: zli¢njaci, okruglice, valjusci iskljucivo se jedu vilicom.

riza

jede se vilicom,

varivo

jede se isklju¢ivo Zlicom. Ako je na posebnom tanjuri¢u meso, tada se reze vilicom i nozem.
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povrée
koje je prilog glavnom jelu, stavlja se na rub tanjura i jede se vilicom.
Krumpir

sve vrste krumpira (kuhani, preprzeni ili pomfrit) jedu se samo vilicom. NoZem se ne smije
rezati krumpir, kao ni ,,gnjeéiti“ krumpir u umaku od mesa, gulasa ili paprikasa.

arti¢oke

najc¢eSce se posluzuju kuhane s listovima. U tom slucaju pojedini se listovi trgaju prstima,
umacu u poseban umak, provlace medu zubima, a ostatak se stavlja na rub tanjura. Jezgra se
nakon toga jede vilicom, noz se ne koristi. Poslije jela obavezno je pranje prstiju.

Sparoge

posluzuju se s rastopljenim maslacem u posebnoj posudi. Kod jela koristimo posebna klijesta
kojim ih prinosimo ustima, a ako ne dobijem tada jedemo vilicom. Sparoge nabodemo a zatim
se donji dio uzima prstima lijeve ruke i vrh stavlja u usta. Donji, neukusni dio (pomalo
drvenast) ostavlja se na rubu tanjura. Mlade Sparoge se rasijeCemo vilicom po sredini na
tanjuru i svaku polovicu posebno nabodemo i stavimo u usta. Poslije jela ako je potrebno,
ruke operemo u zdjelici s toplom vodom.

Sparoge se sve ceicée rezu i nozem Sto dobiva ,,pravo gradanstva“ iako se prema propisu ne
smiju rezati.

salata

salata 1 povrée jedu se, uz meso, samo vilicom koja je u lijevoj ruci. Salata se ne stavlja na
tanjur s ostalim jelima nego se jede iz posebnog tanjuri¢a postavljenog uz gornji lijevi rub
tanjura, 1 nikad se ne reze. Ako su listovi veliki tada se samo saviju oko vilice. Na tanjur s
mesom stavlja se povrée i razni umaci. U salate se ubrajaju i articoke, koje se ponekad
posluzuju neoguljene.

kolaci

tvrdi kolaci jedu se rukom tako da se na tanjuricu (na kojem su posluzeni) otkidaju manji
komadi (makovnjaca, orehnjaca, ustipci i sl.).

Kola¢i mekSeg sastava (savijace, s kremom ili ¢okoladnim premazom i sl.) jedu se malom
vilicom.

Torte koje se posluzuju obavezno na porculanskom tanjuricu, jedu se malom vilicom.

sladoled
posluzen u metalnoj c¢asi, Salici ili tanjuricu, jede se malom zli¢icom ili specijalnom
plosnatom Zli¢icom za sladoled. Razni dodaci sladoledu od pecenog tijesta, omekSaju i

rasijeku se rubom zliice 1 njome prinose ustima. Voéni dodaci isto se prinose zli¢icom
ustima, a koStice se pri tome iz usta ispustaju na zli¢icu i stavljaju na tanjur.
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kreme, pudinzi, voéne salate (sa ili bez tu¢enog vrhnja) i slicno
jedu se isto zli¢icom.
kompot

posluzuje se u staklenoj zdjelici i1 jede se srednjom desertnom zli¢icom. Kostice se ispustaju
na zli¢icu i stavljaju na rub tanjurica.

Sir

mekani kravlji sir 1 sir s vrhnjem jede se sa zlicom. Tvrdi sirevi rezu se nozem 1 ustima
prinose na komadi¢u kruha namazan maslacem. Kod posluzivanja daju se dva noza, sa
zavinutim i nazubljenim vrhom: jedan za sirevi s jakim okusom, a drugi za laganije sireve.
Ako je sir posluzen na tanjuri¢u u tankim kriskama, tada se jede vilicom i nozem.

voce

najslozeniji postupak ,,ceremonijala“ lijepog ponasanja za stolom je osposobljavanja voca za
jelo, te se kaze da je to pravi mali ,kirurski zahvat”. Obi¢no konobar priredi vo¢e za gosta, a
ako to ne uradi postupite kako slijedi:

Jjabuke i kruske; vilicom okrenutom na obratnu stranu (luk zubaca vilice okrenut prema gore),
u lijevoj ruci, zabode se u voce /na ovaj nacin vilica se koristi gotovo kod svakog voca pri
skidanju kore/ i nozem oguli, razreze na kriske, izvade kostice i jede rukom (ako su manje) ili
se izrezu na polovine (ako su vece).

narance; zahtijevaju veéu spretnost, okomitim prorezima oslobodi se kora, nozem se skine
bijeli dio unutrasnje kore, razdijeli na kriSke, izvade kostice 1 jede rukom kriska po kriska.

breskve i marelice; prorezu se nozem do koStice, kostice se izvade i jede vilicom i noZzem.
ananas, dinje i lubenice; posluzuje se u kriskama i jedu se vilicom i nozem.

grape fruit; posluzuje se prepolovljen i jede se zlicom.

mandarina; se ljusti i jede prstima.

banana; vrh se odreze nozem, vilicom odstrani koru, izreZe na ploske i jede vilicom.

Sumske jagode, maline, kupine, razne bobice; jedu se Zli¢icom

vrtne jagode; posluzene s peteljkom jedu se rukom, bez peteljke posluzene s Secerom i
prelivom, jedu se desertnom zlicom.

kava, ¢aj

za dorucak se posluzuje kava, ¢aj ili kakao u posebnoj posudi, nezasladeno. Mlijeko

za bijelu kavu moze se posluzivati odvojeno, tako da se za stolom u Salici mijeSa potrebna
koli¢ina kave s mlijekom. U posebnoj posudi (§eéernici) na stolu nalazi se $ecer. Zli¢ica sluzi
samo za promijeSati Se€er u Salici (ne uzimati s njom Secer iz posude), koja se nakon toga
odlaze i pije iz Salice. Uz ¢aj se posluzuje limun izrezan u krisku (s korom), po zelji rum i
mlijeko.

Crna kava se posluzuje u malim Salicama na tanjuricu i Se¢erom u vre¢icama. Uz kavu, po
zelji, posluzuje se liker, konjak, vinjak, maraskino i drugo. Crna kava se ne srce, osim ,,turske
kave u egzoti¢nim lokalima.
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drzanje casa

kao Sto postoje pravila kad se §to pije, koja vrsta pica se uz Sto pije, isto tako postoje pravila o
drzanju casa.
Stara Ceska uzrecica kaze: , casicu i Zenicu drzi se za - noZicu”.
visoka ¢asa za bijelo vino (u pravilu napunjenu do polovine, iako najsuptilniji znalci kazu:
ne vise od jednog gutljaja, jer bijelo vino stajanjem u casi brzo gubi svoje najbolje osobine)
drzi se za ,,nozicu* palcem i kaZiprstom. Vino je rashladeno i drzanjem za gornji dio ¢ase
brzo bi se ugrijalo
¢asu za ruzicu (roze vino) moze se drzati kao i ¢aSu za bijelo vino, ali je ispravnije: palcem,
kaziprstom i srednjakom za ,,nozicu”
crveno (crno) vino posluzuje se u drugacijim ¢asama i jedino je vino koje se ne rashladuje.
To¢i se do dvije treéine zapremine. Casa se obuhvaéa odozdo da se vino jo§ zagrije
dlanom. ,,Nozica“ ¢ase nalazi se izmedu srednjeg prsta i prstenjaka
konjak 1 vinjak drzi se na isti nacin kao 1 ¢aSa za crveno vino

napomene

jela koje se donose na stol nije pristojno niti iz odusevljenja, niti zbog nepovjerenja mirisati,
jer je to znak nepovjerenja i uvredljivo je

zadovoljstvo jelom ne pokazujte mljackanjem, srkanjem ili podrigivanjem

jedite zatvorenim ustima i druge sudionike pri jelu ne ometajte glasnim izrazima
zadovoljstva

kriticne primjedbe na jelo, docek ili posluzivanje ostavite za kasnije, tj. za tiho
komentiranje kod ili u samom odlasku

sok od mesa, paprikasa, umaka i sliéne ukusne stvari ne smiju se s tanjura pokupiti ni
kruhom nataknutim na vilicu ni komadi¢em kruha u ruci. Sve $to se uspije pokupiti u tijeku
jela uz meso, varivo ili prilog, dovoljno je

¢aCkanje zubi nakon jela nije uputno, radi toga na stolu 1 ne stoje CaCkalice. Na zahtjev,
konobar ¢e donijeti ¢ackalice ali tada se mora zube ocistiti na primjeren nacin i to tako da
se dlanom zaklone usta

* pribor za jelo, tijekom i nakon upotrebe nikada se ne stavlja na stol. PrekriZzeno tijekom
jela - znak je da se jo$ zeli jesti. Postavljeno usporedo od desna prema sredini tanjura - znak
je da se viSe ne zeli jesti 1 posude se moze odnijeti

od ponudenog jela uzima se komad koji je najbliZi, a ono Sto dotakne va$ tanjur, ne smije se
vracati na/u zajednicku posudu

postupak s ubrusom

stol bez ubrusa nije potpuno slozeni stol 1 ne sluzi kao dekoracija ili luksuz, nego je ubrus
pomagalo pri jelu. Stiti odijelo od raznih mrlja, sluzi za brisanje usta i ruku. Obi¢no je
postavljen s lijeve strane tanjura ili na tanjuru, nije pogresno ako ga se postavi i s desne
strane. Po boji 1 materijalu iz kojeg je safinjen mora odgovarati stolnjaku. Papirnati ubrus
stavlja se na stol kad se posluzuje kava, ¢aj, voce, kola¢ ili druge slastice, a platneni uvijek
kad se radi o jelu (zajutrak, objed, vecCera) tj., kuhanim jelima. Najjednostavniji nacin slaganja
je u Cetverokut ili trokut s duljom stranicom tik do pribora, a za sveCane prigode slaze se u
razne ukrasne oblike i stavlja na tanjur.
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* prije poCetka jela ubrus se razmota 1 stavi na krilo. Smije se zadjenuti za suvratak kaputa
ili kostima, ali ne oko vrata, jer nije ni kravata, ni Sal, ni ogrlica

ubrusom se brisu usta i ruke, ne brisu se ¢ase, pribor za jelo ili nos. Prije nego

se ustima prinese ¢asa, obavezno je obrisati usta kako se ne bi zamastio njen rub

pri zavrsetku jela ubrus se ostavlja na krilu , sve dok dama ili pocasni gost nije zavrsio svoj
obrok (u pravilu muskarac ne bi smio zavrsiti obrok prije dame ili drugi muskarci prije
pocasnog gosta). Nije pristojno ubrus staviti na stol prije dame ili poasnog gosta

na stol se ubrus stavlja sloZen, ne kao §to je bio ali ne i bacen

Case

Osnovni zahtjevi za caSu jesu: glatkoca, prozirno tanko staklo, nebrusenost i
neobojenost, kako bi se stekli najbolji dojmovi o boji, bistro¢i i aromi vina/pi¢a. Od davnina
se oblici Casa iz kojih se pije vino smatraju vrlo vaznim. Nekada su ¢asSe bile prava remek-
djela staklara, a govorila su i o blagostanju domacina.

Uvazavajuci raspored osjetila okusa u usnoj Supljini, dostupnost mirisa nosnicama,
mogucnost pravilnog uocavanja bistroce i boje vina, svjetski proizvodaci oblikovali su caSe za
pojedine vrste vina ne Zzele¢i oblik 1 izgled caSa prepustiti sluCaju ili samo estetskim
kriterijima. Medu najpoznatijim proizvodacima casa je tvrtka ,,Riedel* utemeljena 1756.god.,
koja je razvila izradu caSa, moze se re¢i do savrSenstva (svjetski enofili utvrdili su za case
serije ,,Sommeliers* da svojim oblikom bitno pridonose uzivanju pojedinih vrsta vina).

Sluziti pi¢e u lijepo oblikovanim staklenim c¢aSama predstavljalo je ve¢ u stara
vremena znak posebne kulture.
Danas postoji veliki izbor ¢asa u trgovinama za svaciji ukus i za svaciji dzep.

Kvaliteta ¢ase ovisi o osnovnom materijalu, zvuku, mogucnostima loma svijetla,
obliku i debljini stjenke.

Prema kvaliteti upotrjebljenog osnovnog materijala razlikuju se jednostavne case
(presano staklo), kristalne ¢ase i olovno-kristalne ¢ase.

Kristalne i olovno-kristalne ¢ase se oplemenjuju gravurama, brusenjem i nagrizanjem
ornamenata, monograma, vinjeta i natpisa.

Prema obliku_ dijele se ¢ase na slijedece vrste:

KaleZi-CaSe: sastavljeni od podnozja, drske i visoke ¢aske
Cage-Salice: sastavljene od podnoZja, drike i plosnate aske
Pehari: nemaju podnozja ili dr§ke ali imaju debelo dno
Pehari s podnozjem: imaju podnozje, ali nemaju drske

Oblici ¢asa se i dalje stalno razvijaju.
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U ugostiteljstvu se u prvom redu upotrebljavaju svrsishodne ¢ase strogo prema nacelu:
Za svako pice odgovarajuca casa.

Prema svrsi upotrebe dijele se CaSe u razne grupe:

Sank-¢ase su jednostavne, praktiéne GaSe iz presanog stakla, visoke su izdrZljivosti,
veéinom debele stjenke, otporne na pranje u stroju, sa zavarenim rubom. Sank-¢ase, koje se
posluzuju za Sankom za to€enje otvorenih pi¢a, moraju biti bazdarene.

Stolne case su kvalitativno vrjednije, ve¢inom su to kristalne ¢aSe u standardnim
oblicima. To su opcenito ¢ase za vodu ili ¢ase koje mogu sluziti u mnoge svrhe, ¢ase za pivo,
case za crno 1 bijelo vino, CaSe za juzna vina (Madeira) i case za Sampanjac. One se
upotrebljavaju za vrijeme normalnog jela u restauracijama ili hotelima.

Case od ravnog /tabla/ stakla su znatno bolje kvalitete (olovni kristal), raznolikije su
po obliku, fine su, elegantne i uvijek s drskom. Case od ravnog stakla upotrebljavaju se za
svecane prilike, bankete.

Stolne caSe i ¢ase iz ravnog stakla nisu bazdarene.

Case se mogu dijeliti i prema pi¢ima koja se u njima posluzuju.

Case za vodu postoje kao $ank-¢ase a takoder i kao stolne ili ¢ase iz ravnog stakla.
Case za pica koja se otvorena toée moraju biti bazdarene. Kod &asa za vodu postoje razni
oblici, to su pehari za vodu i ¢aSe za vodu na drsku. U kavanama imaju oblik valjka, dok u
restauracijama mogu biti u obliku kaleza na stalku. Zapremina 2 dl. Staklo je uvijek bijelo 1
prozirno. Case za vodu stavljaju se u svaki set ¢asa. One tada odgovaraju po obliku, brusenju i
izvedbi ostalim ¢aSama.

Case za limunadu bazdarene su i upotrebljavaju se za toGenje otvorene limunade na
Sanku.

Case za mlijeko upotrebljavaju se samo za hladno i toplo mlijeko, te napitke mijesane
s mlijekom.

Case za pivo takoder postoje kao Sank-¢ase za otvoreno pivo, pivo iz bacve, te kao
stolne CaSe 1 ¢ase od ravnog stakla za flaSirano pivo. Sank-¢aSe moraju biti bazdarene.

Casa za pivo ima raznih oblika, naime kao pehari, pokali, tulipani, stupci
,»Schwenkeri (trbusasta ¢asa za konjak koja se prema vrhu suzuje), kalezi, visoke ¢ase, Salice
(berlinska ¢asa za pivo) i ¢aSa za pivo poznata u Austriji kao krigl i kao pivski vré (od stakla
ili fajanse, s poklopcem ili bez poklopca, u razli¢itim veli¢inama).

Case za pivo sluze iskljuéivo za pivo. Ni u kom sluéaju ne smiju se pi¢a koja sadrze
masnocu, npr. mlijeko toc¢iti u ¢ase za pivo, jer se u tom slucaju pjena piva (kruna) kod
sljedeceg posluzivanja piva brzo gubi i pivo ne izgleda lijepo.

Pivski vréevi - zapremina im je 500 grama (rjede vise)
Za pravi uzitak u pivu vazan je odabir ¢ase. Pivo Pils se pije iz malih casa. Svjetlija
piva iz boce piju se iz tulipan casa, teSka vrsta piva, bilo iz boce ili to¢ena, posluzuju se u

kalezu, visoke ¢aSe su za pSenicna piva, pivo sa Sanka pije se iz casa s ruckom (pivski vrc), U
pivnicama i pivskim vrtovima najcesce se koriste krigle od litre.
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Case za vino postoje takoder za otvoreno todenje na $anku (moraju biti bazdarene) i za
flasirano vino. Nekad su poznavali dva oblika ¢asa za vino.
Vinski pokal je snazna ¢asa s jakim podnoZjem i drSkom. Danas se upotrebljava kao ¢asa za
vino na $anku. U Njemackoj se takav vinski pokal naziva ,,Schoppen-casa“.

Rimska ¢aSa za vino (ROmer) zelena, prodavala se na ,,ROomeru®, jednom
frankfurtskom trgu, pa joj odatle ime. Sareni kristalni Romer na visokom stalku, nekad ponos
nasih baka i djedova, potpuno je izaSao iz mode.

Danas se razlikuju ¢aSe za bijelo i za crveno vino.

Casa za crveno vino trazi veéi sadrzaj nego &asa za bijelo vino, jer crveno vino za
svoje djelovanje treba puno kisika i tek onda moze pokazati svoju punu vrijednost. Budu¢i da
se crveno vino ne hladi, moZe iz tog razloga ostati duze vremena u ¢asi. Case za crveno vino
prosjecne veli¢ine pune se do dvije trecine, a velike balon-¢asa samo jednu tre¢inu. Casa
za bijelo vino ima manju zapreminu nego ¢asa za crno vino, jer se bijelo vino posluzuje
hladno, pa stoga ne smije predugo stajati. Case za bijelo vino pune se najvise do 3/4 visine
caSe, (izuzevsi bazdarenih ¢aSa) i obi¢no su kalezi na stalku, no mogu biti i drugog oblika
(tulipana). Zapremina im je 130 grama. Stalak im je dulji nego u ¢aSe za crno vino (otvor Case
je suzen).

Osim tih osnovnih oblika ima jo§ nekoliko klasi¢nih oblika ¢asa za vino, koji potjecu
iz tradicionalnih vinogradarskih podrucja i razvili su se upravo za vina iz tog podrucja, kao
npr. ¢aSe za Burgundac, Bordeaux-, Rhein-, Mosel, Anjou-, Alsace- i Chianti-vino.

Case za crno vino (bordeaux asa) ima isti oblik kao i ¢asa za bijelo vino, a zapremina
im iznosi 110 grama. Staklo je bijelo. Otvor ¢aSe je suzen (oblik tulipana).

Case za desertna vina imaju oblik kao za bijelo i crno vino. Zapremina iznosi 75-100
grama. Staklo je bijelo.

Case za rajnsko vino (rimska ¢a$a) ima uvijek oblik kaleza s debelim staklom. Staklo
je obi¢no zelenkaste boje. Upotrebljava se za usluzivanje mutnih bijelih vina. Zapremina je
100-120 grama, a i viSe.

Casa za pjenusava vina ili sekt razlikuju se prema obliku &ase/kaleza, to su tzv. frula,
tulipan-casa, kaleza, Salica i pehara. Najbolja je ona u kojoj pjenuSac najbolje muzira, te je
izduzena 1 uska, a na kraju mora biti blago suZena, naCinjena od tankog prozirnog stakla.
Kako Siroka i plitka ¢asa to ne omogucava sve se viSe napusta kao caSa za posluzivanje
pjenusavih vina. Zapremina je oko 150 grama.

Casa za likere i Zestoka pi¢a ima najée$c¢e oblik kaleza na stalku. Staklo je bijele boje.
Zapremina 30 ili 60 grama. (Nalik je na ¢aSu za crna vina, samo §to je manja).

Stara, misna vina i buketna vina piju se iz ¢asa nalik na kalez ili tulipan. Promjer joj je
pola duzine bez drske, a pri vrhu je malo suZena.

Kvalitetna 1 visokokvalitetna vina posluZzuju se u manjim i najljepS§ima ¢asama, a stolna u
vecim.

Obicaj da se vino pije iz drvenih bokala (iz razli¢itih bukara i bukaleta od smrekova
drva) ¢ini posebnu draZ u pijenju vina.
Prozirna, kristalna ¢asa je najbolja ¢asa i ona najbolje daje okus vina, a ujedno pruza i svecani
ugodaj.
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Cade za bezalkoholna pi¢a i za vino mije$ano s mineralnom ili soda vodom imaju
oblik kao 1 visoke pivske casSe no baZdarski znak moze imati 1 manji razmak do ruba od 12
milimetara, ali ipak ne smije biti do samog ruba. Zapreminu mogu imati 200 ili 300 grama.
Posluzivanje pic¢a

Pivo

Rasprave o temperaturi piva stare su koliko i pivo, a zapravo se radi o navikama
razli¢itih naroda i podneblja. Neki ga vole jako ohladeno, gotovo smrznuto, kao npr., u SAD-
u, Britanci ga piju na sobnoj temperaturi, dok su drugi negdje izmedu. Bitno je da se pivo
nikada ne smije brzo hladiti, ni topliti jer time gubi okus.

Idealna temperatura za posluzivanje piva je oko 8 oC (pivarska tradicija kaze izmedu 7
- 9 0C), kod vise temperature dolazi do gubitka uglji¢nog dioksida. Pretoplo pivo jako pjeni,
gubi se osvjezavajuci ugljicni dioksid 1 pivo ima bljutav okus. Prehladno pivo je mutno, gubi
prirodni sjaj, ne drzi pjenu i neugledno je.

Otvorena pica

Pod tim nazivom podrazumijevaju se sva bezalkoholna i alkoholna pi¢a koja na stol
gosta ne dolaze u izvornoj boci. Od proizvodaca do ugostiteljskog objekta dolaze u bacvama
(pivo, vino), kontejnerima (pivo, vino, bezalkoholno pice) ili u bocama od 1 i 2 litre (vino i
bezalkoholno pi¢e). Otvorena pica na stol gosta donose se u trbusastoj boci (karafe), vréu ili u
casi.

Pripremni radovi

podrazumijevaju posluzavnik za pice Cetvrtasti ili okrugli s poviSenim rubom (Tambourice)
koji se uglavnom Koristi za pivo i lokalima gdje se to¢i mlado vino, odgovarajuée trbusaste
boce, vréevi 1 Case.

PosluZzivanje

Napunjena caSa postavlja se na podlozak od papira ili nekog drugog materijala, s
desne strane gosta 1 to tako da ja neSto ispred vrha noza. Ukoliko stol nije slozen, tj. nema
postave, tada se stavlja tako da je gost moze doseci bez poteskoca. Ako je na casi vinjeta
(ukras u obliku sli¢ice ili ornamenta), ona uvijek mora biti okrenuta prema gostu. Postavlja li
se trbusasta boca ili vr¢ i ¢asa, kod posluzivanja koristi se posluzavnik na kojem je platneni ili
papirnati ubrus. Prvo se s desne strane gosta postavlja ¢asa, to€i li se pice iz boce ili vréa tada
ona stavlja s desne strane povrh caSe.
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Ono si §to jedes
Na osnovi europskih ukusa sacinjen je pregled stilova u ishrani.

Inovativni hedonist (inovator hedonist) je tip covjeka kojem hrana predstavlja
vrhunac uzivanja i za koju je vrlo zainteresiran. Za njega je hrana centar druStvenosti, a
karakterizira je rafiniranost, kreativnost i kulinarska domisljatost.

EklektiCan ljubitelj hrane (eclectic eater) za njega je hrana uzivanje. Mijenja
tradicionalnu ishranu, dodaje joj individualne specifi¢nosti, djeca imaju odredenu
samostalnost. Povremeno jede u drustvu, Cesto van kuce. Sklon je stranim jelima i
regionalnim specijalitetima.

Nemaran u jelu (careless eater) ¢ovjek koji hrani rijetko posvecuje paznju.

Drustveni gurman (convival gourmet) smatra hranu kohezivhom snagom u obitelji.
Zene igraju u tome znac¢ajnu ulogu, jer su zaduzene za kakvoéu obiteljske ishrane.

Umjeren u jelu (moderate eater) ne izrazava nikakvu naroCitu zainteresiranost za
hranu.

Predani tradicionalist u jelu (hearty traditional eater) u hrani nalazi bitan sastavni dio
zivota. Navike u jelu su mu ¢vrste. Kod njega nema samostalnosti u prehrani, pogotovo za
djecu. Kuhinja pripada u Zeninu domenu.

Raspored za stolom

Da bi izbjegli dosadu ili jo§ gore svadu za stolom, struc¢njaci kazu da treba voditi
racuna kako rasporediti goste:

ako je domacim na Celu stola tada ¢e se i gosti ravnati prema njemu

nedrustveni gost sjedi do domacina kako bi drugi bili postedeni njegove Sutnje

Sarmer sjedi u sredini

nervozni gost tj. netko tko se teSko uklapa u okolinu sjedi do Sarmera $to ¢e ublaziti

njegovu nervozu

diva, zvijezda, mjesto joj je na rubu stola gdje ¢e imati najmanju priliku voditi glavnu rije¢ i

zasjeniti ostale

politicara takoder treba smjestiti na rub stola, jer o politici se moZe razgovarati ali uvijek s

mjerom

zabavnjak sjedi u sredini stola kako bi mogao pricati i biti stalno u centru paznje

tracer je uvijek zanimljiv, ali neka sjedi do domacina kako bi ga mogao uvijek kontrolirati 1
da ogovaranje ne odu predaleko
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Tocenje 1 posluzivanje otvorenog piva

Optimalna temperatura i vlaznost ¢ase, preduvjeti su da i pivo s nedovoljnom
koli¢inom ugljicnog dioksida, natoeno u ¢asu ima lijep i1 krunast izgled pjene. Ako je pivo u
bacvi pretoplo njegovo istakanje traje znatno duze nego istakanje hladnog piva. temperatura
za konzumiranje toenog piva je 8 oC ljeti i 10 oC zimi. Tocenje zahtijeva vrlo paZljiv
postupak. Casa treba biti u kosom poloZaju u odnosu na otvorenu slavinu. Pivo teée na blizu
stjenku ¢aSe, koja se prvo napuni do polovine. Zatim slijedi ,,naknadno tocenje*, pri kojem
treba slavinu uroniti u pivo. Lijepa kruna od pjene dobiva se slijede¢im postupkom: slavina se
otvara na mahove tj. kratke i brze prekide.

Cistoéa Sanka i ¢asa je neophodna. U pivske &ase se ne smije tociti nista drugo osim
piva, prije svega tekucine koje imaju masnoce, kao mlijeko. Masnoca stvara masni sloj na casi
koji sprjecava pravilan rast pjene (pjena brzo pada i pivo je neugledno). Za to¢ena piva koriste
se ,,Sank* ¢aSe, jednostavne su i1 prakti¢ne, izradene su iz preSanog stakla visoke izdrZljivosti 1
vec¢inom su debelih stijeni.

Sadrzaj je razli¢it, od 1 1 (veliki krigl), 0,5 I (manji krigl), 0,3 1 (Case) i u
zalogajnicama od 1/8 1 popularno zvane u Njemackoj i Austriji ,,zvizduk® (Pfiff).

Toceno se pivo do gosta nosi na pladnju 1 postavlja pred njega s desne strane, na
pivski tanjuri¢ ili pivski podmetac. Podmeta¢ je obi¢no izraden od visebojnog papira i
reklamni je materijal pivovare. Ako podmetaca nema, posluZitelj postavlja ¢aSu s pivom na
stolnjak, ali prije toga briSe dno ¢ase ubrusom. Natoceno pivo treba brzo posluziti, dok mu je
pjena jos visoka. Pri tome gost ne smije biti oStecen u koli€ini, tj. da se umjesto piva posluzi
pjena. Oznaka koli¢ine na ¢asi je 12 mm ispod ruba caSe, jer se pjena ne ra¢una u volumen
piva.

Posluzivanje piva u boci

Pivo u boci mora biti propisno ohladeno (oko 8 oC). Posluzitelj otvara bocu pred
gostom 1 natace pivo u stolnu ¢asu €iji je oblik primjeren tipu i vrsti piva. Stolne caSe su
kvalitetnije izrade i ve¢inom su od kristalnog stakla u standardnim oblicima. Stolne ¢ase nisu
bazdarene. Pivarski stru¢njaci kazu da su za konzumaciju piva idealna tri oblika ¢asa: tulipan,
pokal 1 cilindri¢ni oblik (pivski Svenker - trbuSasta ¢asa). Pivo se mora to€iti pod kutom od
135 o, s visine od sedam do deset centimetara. Visina pjene mora iznositi 3 -4 cm, a njena
trajnost najmanje 3 minute. Boca se drzi u desnoj ruci a ¢asSa u lijevoj malo ukosena. Ako se
caSa drzi ravno kod tocenja gubi se velika koli¢ina ugljicnog dioksida koji izgraduje previse
pjene. Poslije to¢enja ne smije se zaboraviti obrisati bocu ubrusom.
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Koje pivo umjesto kojih vina
(Sljubljivanje jela i piva)

Ugledni restorani imaju pivsku kartu istaknutu, jednako, kao i vinsku Znalci tvrde da
uvrijeZena pravila - koje vino ide uz koje jelo - jednako vrijede i za pivo.

Tijekom obroka moze se piti i viSe vrsta piva, kao §to se pije 1 nekoliko vrsta vina, ali
ne vise od Cetiri vrste, ovim redoslijedom: premium lager, nakon toga lagano visoko prevrelo
pivo, kiselkastog ili vocnog okusa, te pivo s izrazenom sladnom aromom (tamno). Kiselkasto
ili voéno pivo moZete uspjeSno zamijeniti pivskom mjeSavinom s dodatkom limunade,
narance ili voénog sirupa)

Sto ¢ée te popiti prije, tijekom ili poslije jela, ovisi o mnogotemu, o obi¢ajima,
navikama i osobnim sklonostima. Pregled, koji vam nudimo, ne smatrajte krutim pravilom,
ve¢ samo pokazateljem koji ¢e vam pomoci pri donosenju odluka.

Aperitiv pored Zzestokog pica ili piva* moze se ponuditi suhi
pjenusac, jako suho bijelo aromati¢no vino, vermut suhi,
bermet.

*svijetla, visoko prevrela/suha/piva plzenskog tipa ili gorce
ale piva, kao i pivske mjesavine

Pivo pobuduje apetit 1 izluCivanje zeluCanog soka, pa se
mala koli¢ina gotovo svakog piva moze preporuciti prije
jela. Ipak, prednost treba dati svijetlim, visoko prevrelim
(suhim) pivima plzenskog tipa ili gor¢im ale pivima (u
Belgiji su to npr. Orval, Chimay White ili Duvel; u
Engleskoj, Young’s Special London Ale). Brojne pivske
mjeSavine osobito one sa Zestokim pi¢ima (Boiler,
Churchill, Dog’s nose, Bosanska velika lopta) takoder su
dobri aperitivi.

hladna zakuska (predjelo) prema vrsti jela razlicito je i pice ali se opcenito smatra da
najbolje odgovara pivo, lagana reska bijela vina, suha
ruzicasta i suha bijela vina ali i Wodka.

predjelo od jaja lager ili trapist pivo

predjela od sira, marinirana | kiselkasta piva (npr. belgijsko Lambic ili crveno alea)
i dimljene ribe

tatarski biftek Tko nije ¢uo za Tatarski biftek, ovo znamenito marinirano
jelo koje pripada svijetu visokog kulinarstva? No, mnogi ne
znaju da se u zavrS$noj fazi njegove pripreme, za stolom,
pred gostom, medu inim dodacima umjesto konjaka koristi
pivska pjena. Isto tako, mnogi znaju da se uz to profinjeno
jelo pije lagano crveno vino, ali ne znaju da podjednako
prija lagano pivo.

samonikle sparoge (same ili s | lager pivo.

jajima) Svjeze Sparoge nisu svakidaSnja hrana, pripadaju u onu
vrstu hrane, koja se ne slaze s vinom, ali se zato izvanredno
slaze s pivom. U nekim dijelovima Europe (Alsacce,
Svicarska, juzna Njemacka, Westfalija) u svibnju zapoginje
sezona plantazno uzgojenih zelenih 1 zutih Sparoga koje se
posluzuju sa Sunkom ili kajganom i zalijevaju
tradicionalnim lager pivom. Belgijanci pri tome daju
prednost trapistickom pivu Tripel, s karakteristicnim
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okusom korijandera i voca.

losos najbolje mu odgovara visokoprevrelo pivo, dortmunskog
tipa, radi njegove ,,suhoce” i osvjezavajucih svojstava koja
pojacavaju okus ribe

juha uz juhu se ne pije pivo, ali ako je juha pripremljena s pivom

tada se pije isto pivo

gulas, grah i kari juha

pivo, tamno jace

riblja  jela  (svjeza i
kiselkasta)

pilsner i pSeni¢na piva

bijela  riba(Stuka, Saran);
ribe ¢vrsceg mesa)

gorce pivo plzenskog tipa

dimljena riba

dimljeno pivo (Rauchbier), svijetla piva

Uz sirovu, mariniranu, dimljenu i pe¢enu ribu idu kiselkasta
piva, poput belgijskog Lambic ili crvenog ale piva.
Dimljenoj ribi odgovara Dimljeno pivo. Ako se uz ovakvu
ribu posluzuju kakvi umaci, njihov se okus moze oplemeniti
s malo piva.

U nas samo ,,neznalice” piju pivo uz ribu, a u Danskoj i
sjevernoj Njemackoj nezamislivo je da se uz salamurenu
haringu, preko koje je slozen luk izrezan na kolute i koja je
poskropljena salamurom i s malo aromati¢nog octa, ne pije
pivo. Danci (kao i drugi sjevernjaci) poznati su po svojim
sendvi¢ima. Kriska bijelog kruha namazana posebnom
vrstom maslaca ,,smer” (zlatnozute boje, ¢iji okus podsjeca
na ljeSnjak) osnova je za nadaleko cuveni sendvic
,smorrebred” (kruh s maslacem). Osim kuhane Sunke i
nekoliko vrsta kobasice, na tu se osnovu mogu dodati
kavijar, gus¢ja jetra, razne majoneze s rac¢i¢ima, usoljena i
marinirana riba, te kuhana govedina i salata. Smerrebred se
konzumira u nizu malih ugostiteljskih objekata, kao u
drugim zemljama hot-dog, hamburger, fish and chips ili
pizza. Uz smerrebred se obvezno pije pivo. Ako se
konzumira pizza ili sendvi¢ sa slanim ribicama, tada se piju
piva koja ne smiju biti jako gorka, jer gor€ina potencira
kiselost raj¢ice 1 slanost ribica. Piju se blago zahmeljena
svijetla piva s 3,5 % alkohola. Svakako se izbjegavaju
tamna i svijetla piva s mnogo alkohola, jer jedno i drugo
smanjuju delikatnu aromu tih jela.

U nas je nepisano pravilo da uz bijelu ribu dolazi suho bijelo
vino. U sjevernoj Europi se ¢esto umjesto vina koristi nesto
gorce pivo plzenskog tipa. Ono sluzi kao sastojak razlicitih
umaka koji se posluzuju s ribom ili kao glavno pice. To se
posebno odnosi na ribe neSto ¢vrS¢eg mesa, kao Sto je
bakalar, Stuka ili Saran. Uz lososa ili drugu teze probavljivu
ribu Nijemci najviSe vole visoko prevrelo pivo
dortmundskog tipa, jer ,,suhoca” i osvjezavajuca svojstva tih
piva pojacavaju okus ribe.

Skoljke, mekusci, rakovi

pivo Stout i Porter, neki preferiraju Guinness ili Black
Valvet.

Malo je nasih gurmana koji bi uz Skoljke posegnuli za
pivom, pogotovo onim tipa Stout i Porter. Ipak, to su piva
koje se dobro slazu ne samo s kamenicama i1 dagnjama nego
i drugim mekusScima, rakovicama 1 rakovima. Neki
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sladokusci najvise vole Guinness i drze da uz kamenice prija
bolje od Sampanjca, dok drugi daju prednost pivu Black
Velvet.

mesna jela (jaka i blaga)

tamna piva

Tko nije ¢uo za bavarsku bijelu kobasicu (Weisswurst) koja
se posluzuje u miinchenskim pivnicama samo do podneva i
tako dobro slaze sa zlatnozutim lagerom ili pSenic¢nim
pivom. Gurmani kazu da bijela kobasica ne smije cuti
podnevnu zvonjavu. Nesto sjevernije, Nijemci jedu crvenu
pivsku kobasicu (Mettwurst) ili krvavicu, uz koje se pije
Kolsch ili Altbier. Belgijanci drze da uz takve kobasice
bolje ,,lezi” trpki okus pravog Gueuze piva. U Regensburgu
se jede Knockwurst, tvrda, suha kobasica i uz nju
legendarna povrtnica (Weichser Radi), oguljena na ploske,
izrezana i samo posoljena. Bremen je poznat po svojem
krepkom jelu od kelja, krumpira, socnih kobasica i suhog
mesa (Kohl und Pinkel) koje se u hladnijim danima
konzumira uz obvezatno pivo. Kao aperitiv pije se domaca
rakija od krumpira ili Zita, tzv. Bistrica (izvorno der Klare).
Domaci svijet obi¢no tu rakiju pije uz pivo. U kolnskim
gostionicama posluzuje se razeni kruh sa sirom 1
nefiltriranim Kdlschom. U Vestfaliji treba kuSati dimljenu
Sunku s Pumperniklom, specijalnim razenim kruhom. Uz to
najbolje prijaju Korn ili Steinhéger, poznate vrste zitnih rakija 1
nakon toga pivo. Uz talijanske, austrijske, madarske i nase
kobasice te salame najbolje prija becki tip lager piva.
Konzumiranjem dimljenih kobasica i suhog mesa uz
Dimljeno pivo postiZze se vrhunac okusa. Takva piva u nas
nema, ali ako sami pravite kobasice, dodajte u mesnu
smjesu malo piva. Konzumiranjem tako pripremljene
kobasice, uz pivo koje obi¢no pijete, upoznat ¢ete novi,
posebno ugodan okus. Sli¢an rezultat daje obi¢na dimljena
kobasica koju mozete posluziti sa senfom u koji ste
prethodno umijesali Zlicu dobro zahmeljenog piva.

piletina, svinjetina i junetina

lager piva

U pripremi jela od piletine i svinjetine mogu se upotrebljavati
sve vrste piva tipa lager. Ipak, prednost treba dati neSto manje
prevrelim pivima sladnog okusa. To su dortmundske 1 becke
vrste lager piva. Naravno, ta se piva i piju uz onu vrstu mesa
koja se Cesto priprema na raznju, pece ili pirja, te posluzuje s
okruglicama ili valjuscima. U miinchenskim se pivnicama
obvezno posluzuje peceni buncek (Schweinshaxe) i piletina s
raznja (Brithidnchen), u Niirnbergu, svinjska plecka s valjuscima
(Schéufele), a u Regensburgu pecenka (Regensburger Brit).
Svatko tko je zalijevao odojka na raznju, a nakon toga za stolom
hladnim pivom, takoder zna da se domaca piva slazu s
jelima od piletine i svinjetine.

rostilj, razanj

neSto manje prevrela piva s izraZenijim sladnim okusom
(gurmani preporucuju dimljeno pivo, Porter ili Stout)

divljac

crna piva

janjetina ili ovcetina

crna piva
Crvenom mesu vise odgovaraju crvena vina, pa sukladno
tome i jaCe obojena piva voénog okusa. To su, prije svega,
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piva gornjeg vrenja, dakle, ale i Altbier. Opcéenito se misli
da engleska kuhinja ne zavreduje pozornost gurmana. No,
ako se ikada nadete u dobrom staroengleskom restoranu, ne
propustite priliku, kuSajte govedu pecenku 1 Yorkshire
pudding, te sve zalijte s klasicnim Pale aleom. Specifi¢na
aroma tog tipi¢no engleskog priloga od braSna, jaja i
maslaca, potjece od tog istog piva koje se dodaje tijestu prije
pecenja. U gotovo svakom engleskom pubu moze se naruciti
takoder klasi¢na, ali mnogo jeftinija engleska hrana, vruca
pita od mesa ili bubrega, zacinjena paprom, koja se
izvanredno slaze s relativno toplim ale pivom.

Uz divljac se pije puniji Brown ale.

Nasi pivoljupci znaju da uz mladu janjetinu s raznja prija
gotovo svako hladno pivo. Ipak, prednost treba dati onima
nesto ,,viSe” boje, jer su proizvedena samo od slada, pa su
punijeg sladnog okusa.

fondue

Uz ovo poznato jelo od sira ili mesa, Sto ga za stolom
pripremaju sami gosti u mnogim restoranima, najbolje prija
uz pivo. Uz fondue od sira kuSajte jako ili umjereno
zahmeljena piva. Uz fondue od mesa prijaju piva sladnog
okusa, izrazenije crvene do crvenosmede boje.

pizza

lako je pizza jelo koje najbolje prija sa crvenim
juznotalijanskim vinom, mnogi je konzumiraju uz pivo.
Slatkast okus kuhane rajcice i karakteristiCan za¢in (origano),
ne slazu se najbolje s obi¢nim lager pivom. No, svako pivo
sladnog, pomalo slatkastog okusa karakteristicnog za becki tip
piva, dobro prija uz pizzu.

salate

sladno pivo

Salate nisu jela uz koja se pije pivo. No, u dobrim ¢e vam
restoranima ponuditi izbor octa i ulja razliCite vrste da salatu
sami zacCinite. Medu njima je i sladni ocat, dobiven octeno-
kiselom oksidacijom alkoholno prevrele sladovine, dakle,
piva.

Neki ljubitelji vinske kapljice zakiseljavaju salatu suhim i
neSto kiselijim vinima, umjesto octom ili limunom. Isto
tako, neki pivoljupci u istu svrhu koriste pivo, pa dolaze u
obzir samo kiselija piva, kao $to su npr. Berliner Weisse ili
Gueuze. Druge vrste piva naprosto nisu dosta kisela, pa
zelite 1i ih koristiti u tu svrhu, kombinirajte ih sa sladnim
octom. No, u Njemackoj se jedu kiseli krastavci i na ploske
izrezana 1 posoljena povrtnica, kao osobito dobra medujela
uz pivo.

svjezi nedozreli sir

lagana svijetla piva

Belgija je zemlja s najviSe piva na svijetu, pa nije ¢udno da
upravo tamo postoji najveci broj idealnih kombinacija sir -
pivo. Najcesce, ,jaki” sirevi poput Limburgera, zreloga
Gouda ili sira Cheddar zahtijevaju jaka i umjereno
zahmeljena piva. Belgija ima puno upravo takvih piva. U
Nizozemskoj u tu svrhu koriste jako jecmeno vino (Arcener
Grande Prestige), a u Engleskoj neka vrlo jaka ale piva.
Najbolje su kombinacije koje uskladuju kiseline 1z piva s
kiselinama iz sira. Neki se sirevi dobro mijesaju s pivom i
koriste za pripremu namaza, krema i umaka. Zanimljivo je
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da su u Velikoj Britaniji neke vrste sira (Ratland i
Somerton) pripremljene s pivom. Poseban ritual pivoljubaca
je uzivanja u casi vrlo zaCinjena tamnog piva s iznimno
jakim sirom.

jaki sirevi

jaka i umjereno zahmeljena piva

desert sa svjezim vo¢em

pSenicna piva i belgijska piva

Vecina pSeni¢nih piva ima zaokruzen gorkoslatkast okus,
koji dobro prija uz savijace i druge deserte pripremljene od
voca. To posebno vrijedi za bijela belgijska piva s
karakteristicnim okusom po naran¢i. Voéna su piva,
naravno, primjerena desertima od istovrsnog voca, pa Kriek
najbolje ,ide” s desertom od tresanja. Uz kolace,
pripremljene od suhog voca, pudinga i kreme s okusom
marcipana i ¢okolade, prijaju dvostruko sladna piva (Doppel
Bock), samostanska piva (Trapist i Abbey), je¢mena vina,
jaki Porter ili slatki Stout. Prigodno S$vicarsko pivo
Samichlaus izvanredno se slaze sa ¢okoladom, npr. od jakog
piva moZe se pripremiti 1 Sorbet.

kolaci od suhog voca, | dvostruko sladna piva, samostanska piva, jeCmena piva, jaki
pudinzi, kreme Porter ili slatki Stout
savijae 1 drugi deserti | pSeni¢na piva, posebno bijela belgijska piva

pripremljeni s vo¢em

uz kolace pripremljene od
suhog voca, pudinga i

kreme s okusom marcipana

i Cokolade

dvostruko sladna piva (Doppel Bock), samostanska piva
(Trapist i Abbey), jeCmena piva, jaki Porter ili slatki Stout.

¢okoladni deserti

crna piva

digestiv

pomalo slatkasto pivo, dvostruko sladno pivo, je¢mena piva
i Skotski ale

nakon obroka pije se

jako pivo i Zitna rakija (pomijes$ano)

razeni kruh

najbolje mu odgovara nefiltrirano pivo

pizze ili sendvici

umjereno gorka piva, blago ohmeljena piva s 3,5 % alkohola
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Deset zlatnih pravila o pivu

Uzivajucéi u pivu 1 ljeti 1 zimi, jer pivo se ne pije samo ljeti da utazi zed, nego da se uziva u
njemu kao i u vinu, prisjetimo se jo§ jednom ,,deset zlatnih pravila”.

1.
Ne pijte pivo izravno iz boce, pogotovo ne iz limenke, jer to nijedan pivoljubac nece uciniti.
Zapjenjeno dobro pivo u ¢asi tek ¢e tada pokazati svoju draz.

2.
Pravilni odabir ¢ase za pivo Cesto je vazniji nego kod vina.

3.
Pivo tocite u ¢ase tako da se stvara pjena. Mlaz neka teCe po sredini caSe. Pazite kod
pSenic¢nih piva, jer ne vole preobilnu pjenu.

4.
Pivo tocite u suhe i hladne ¢ase, osim pSenic¢nih piva koje valja namociti s nekoliko kapi vode.

5.
Ne hladite previse pivo, jer ¢e te mnoga od njih time unistiti.

6.
Pivo se ne pijucka, to nije liker ni konjak, gutljaj treba ispuniti usnu Supljinu kako bi se
osjetio puni okus.

7.
Dobro pivo popijte prije jela, kao aperitiv, za pripremu nastupajuce gastronomske uzitke.

8.
Plemenita ,,gor¢ina” u pivu potjece od dobrog hmelja dok svaka druga ukazuje na loSe
skladisteno ili cak pokvareno pivo.

9.

Okus po laganoj limunskoj kiselosti odlika je vrlo finih pSeni¢nih piva (npr., belgijski
Hoegaarden ili Berliner Weisse), dok je kod ve¢ine drugih piva znak loSeg proizvoda, pa Cak i
nepozeljnih bakterija.

10.
Pivske boce drzite na tamnom mjestu u okomitom polozaju, osim ako su posebne vrste piva
zacepljene plutanim ¢epovima. Tada ih skladiste poloZene, kao i vino.
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Sadrzaj:

PONASANJE ZA STOLOM

ponasanje u ugostiteljskom objektu
hotelska blagovaonica

u znaku pribora za jelo (noz, Zlica, vilica)
zlica

Mala zlica

vilica

Mala vilica

specijalni pribor za jelo

ponasanje za stolom

Ruka

kako upotrebljavati pojedini pribor i kako
jesti

predjelo

juha

jela od jaja

ribe, rakovi i Skoljke

meso

perad

guscja jetra

pastetice

kobasice

tjestenina  /Spageti, makaroni,
tjestenina i kuhana tijesta/

riza

varivo

povrée

Krumpir

sitna
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articoke

Sparoge

salata

kolaci

sladoled

kreme, pudinzi, voéne salate (sa ili bez
tucenog vrhnja) i slicno

kompot

sir

voce

kava, Caj

drzanje Casa

napomene

postupak s ubrusom

Case

Posluzivanje pi¢a

Ono si Sto jedes

Raspored za stolom

Pivo

Otvorena pica

Pripremni radovi

Posluzivanje

Tocenje i posluzivanje otvorenog piva
Posluzivanje piva u boci

Pregled odgovarajucih pica prema vrsti
jela

Deset zlatnih pravila o pivu

O autoru



- zaCin jelu

- mijesano pice, alkemija maste i alkohola

ZLATAN NADVORNIK
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Usta savrseno zadovoljna covjeka ispunjena su pivom

Opcenito se drzi da je piti pivo mnogo lakSe nego kuhati s njim. Medutim, u nekim je
zemljama vrlo razvijen taj oblik gastronomije, jer pivo, poput vina, jelima daje poseban, nov,
ponekad sasvim pikantan okus. Zelite li ga okusiti, pokusajte pripremiti neko od takvih jela.
Izbor je zaista velik. Pocnite s najjednostavnijim, osnovnim pivskim tijestom, a onda kroz
njega provucite bilo koju namirnicu za pohanje. U tu svrhu moZete upotrijebiti svako svijetlo
pivo, koje ¢e osobito prijati uz tako pripremljeno jelo.

Kuhanje s pivom

Kuhanje s pivom priznati je oblik gastronomije. Poput vina i pivo se Koristi u pripremi
razlicitih jela. Piti pivo lakse je nego kuhati s njim, kazu majstori kuhinje. No, uporabom piva
postize se novi okus. Opcée je poznato da prilikom pecenja mesa, npr. odojka, hladno pivo
premazano preko koze pecenke ima za posljedicu posve nov okus. Pivo umjesto mlijeka u
smjesi za pohanje dat ¢e pohanoj piletini ili svinjskom odresku sasvim specificnu hrskavu
koricu. Umaci s pivom imaju pikantan okus. Marinade na bazi octa dobivaju poseban okus
ako im se doda pivo. Ako se pivo doda tijestu s jajima, ono postaje prozracno, tj. bolje
,haraste”. Dizano se tijesto moze pripremiti s pivom umjesto s kvascem. Ako domacica
zaboravi kupiti kvasac, dobro ¢e posluZziti malo piva pomijeSanog s brasnom i ostavljenog na
toplom da naraste.

Svaki novi naputak o jelu koje se priprema s pivom treba uvijek prakti¢no kusati, jer
se tako mogu najbolje uskladiti svi detalji okusa jela. Prva zapovijed za primjenu piva u
kulinarstvu glasi: bezuvjetno oprezno dozirati. Kuhanje s pivom je ,stedljivije” nego kuhanje
s vinom, jer se jelima dodaje za 2/3 manje piva nego vina. Inace, postoji opasnost da jelo ili
umak dobije gorkast okus. Ako se to ipak dogodi zbog prevelike koli¢ine piva, preporucuje se
jelu dodati malo Secera.

Vrsta piva za kuhanje ovisi o obiljezju glavnog sastojka jela. Divlja¢ se slaze sa
snaznim plzenskim (Pilsner) i starim pivom. Staro pivo (Altbier) daje tijestu lijepu boju;
pSeni¢no pivo (Weizenbier) daje jelu finu nijansu okusa (npr. mesu kuni¢a). U pripremi ribe
treba biti oprezan jer se prekomjernim dodavanjem piva moze nanijeti velika Steta. Stoga,
osim velike opreznosti treba upotrebljavati bezalkoholna piva ili piva s vrlo malo alkohola.
Pivo se dodaje i gustim juhama, odnosno ju$nim jelima s velikim komadima mesa (marmite),
te fondueu posebno ako se radi od govedine.

Kulinarski nacin pripreme a la Orly svjetski je priznat nacin primjene piva u
kulinarstvu (pivsko tijesto).

Belgija je poznata ne samo po svojim odli¢nim pivima nego i po kulinarskim ¢udima s
pivom, koja se posluzuju u mnogim restoranima. Na prvom je mjestu zec ,,Fonteyne” na pivu,
pripremljen s pivom Goudenband, koje ne samo da je jedno od najboljih piva nego se 1 najvise
koristi za kuhanje zbog neobi¢no ugodna okusa. Glasovita je i marinirana svinjetina s
viSnjama, za koju se upotrebljava Kriek pivo. Nezaobilazna je salata zaCinjena s Lambick
pivom, filet od bakalara s umakom koji se priprema od piva Tripel i izdanaka hmelja i
konzumira s Duvel pivom. Konjetina u pivu i lignje u umaku s pivom Gueuze samo su jo$
neka od belgijskih jela iz bogate kulinarske ponude s pivom.
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Neka od tih jela, ali i mnoga druga, nude se s razli¢itim pivima na pivarskoj svecanosti
u Cast Svetog Arnolda. On je tu Cast zasluzio za vrijeme velike epidemije kuge, koja je

pogodila Flandriju u srednjem vijeku. Legenda kaze da je preporucio ljudima da umjesto
oneciS¢ene vode piju pivo, nakon Cega je epidemija prestala. Proglasen je svecem iako je
hvalio opojna i carobna svojstva piva, tj. pjenusave tekucine. Koliko su Belgija, a posebno
Bruxelles sa svojih 180 restorana i bistroa vezani na gastronomiju, pokazuju i imena nekih
briselskih ulica. To su Ulica mesa i rakova, Prilaz malina, Ulica haringa, Ulica pilece
trznice, Ulica ribara itd.
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Naputci za pripremu jela s pivom

Gramatka - juha od piva

Sastojci: 0,85 - 0,90 1 svijetlog piva, malo cimeta, 4 Zlice Secera, 1 Zlica maslaca i 4 kriske
suhog kruha.

Pivo treba kuhati s cimetom i Se¢erom te dodati maslac. Cim provri, moZete dodati
izmrvljeni kruh i odmah posluziti.

Slatka juha od piva

Sastojci: 0,5 1 mlijeka, malo cimeta, 2 dag Skrobnog brasna, 0,5 1 svijetlog piva, Seera prema
zelji, Z7umance, malo vinjaka ili treSnjevace.

Mlijeko treba skuhati s cimetom, dodati Skrobno brasno razmuceno u malo hladne
vode 1 ponovno zakuhati. Nakon toga se doda pivo, zagrije do vrenja, zaSecCeri i umijesa
razmuceno zumance. Na kraju se prema okusu doda malo vinjaka ili treSnjevace.

Poljska juha od piva
Sastojci: 7,5 dl piva, 2,5 dl gustog kiselog vrhnja, 4 Zumanca, 20 dag svjeZeg kravljeg sira.

U pivo treba uliti 2,5 dl vode, zagrijati da provri te umijeSati vrhnje pomijeSano sa
zumancima. Prije nego ponovno provri, skinuti s plamena. U jusnik staviti protisnuti sir i
pomalo umijesati u vrelu juhu. Moze se pripremati i slatka varijanta te juhe, tj. u pivu se
prokuha malo cimeta, 2 - 3 klin¢i¢a i 10 dag Secera. Ostalo je sve jednako. Slana i slatka juha
se odmah posluzuju. Ne smije se dugo kuhati da pivo ne ishlapi.

Berlinska juha s pivom

Sastojci: 5 dag kruha, 2 Zlice brasna, 1 dl piva (tamnog ili svijetlog), cimet, sol, orasci¢, 4
zumanca, 1 dl ruma, 1 dl bijelog vina, 4 kocke Secera i kriSka limuna.

Proprzite braSno na maslacu i uz mijeSanje dodajte pivo. Kuhajte 15 minuta uz
dodatak cimeta, soli i oras¢i¢a. Posebno izmijeSajte Zumance, rum, bijelo vino, Secer i limun.
Polako umutite u juhu kako se ne bi stvorile grudice. Prokuhajte jo§ malo s dodatkom ciste,
bistre, tople juhe. PosluZite s prepe¢enim kruhom.
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Riblja juha sjevernog mora

Sastojci (za 6 osoba): 1 kg male sezonske ribe (mala ugotica ili piSmolj¢i¢), 1 iverak zlatopjeg
(Sasara), 1 maloglavi iverak, 1 komad manji¢a, 1 mali rep oblic¢a; 1 kg dagnji, 100 g o€iS¢enih
repova kozica, 2 dl suhog bijelog vina, 3 dl svijetlog piva, 75 g maslaca, 2 Zumanca, 1 dl
slatkog vrhnja, 25 g brasna, 2 glavice luka, 1 rezanj ¢eSnjaka, 2 grancice celera, list lovora,
majcina dusica, 1 zli¢ica iskosane krasuljice, 1 limun, dobar prstohvat $afrana, papar, sol.

Riblje filete ocistite 1 narezite na kockice od 1,5 cm. Od ribljih kosti, luka, celera, maj¢ine
dusice, lovora, ¢eSnjaka, piva, limunova soka i vode pripremite 1 1 ribljeg temeljca. Dagnje
posirajte s bijelim vinom, celerom, lukom i paprom. Kad se Skoljke otvore, odmah ih izvadite
iz ljusture, a temeljac od poSiranja ostavite da malo stoji. Komadice ribe slozite u duboku
vatrostalnu posudu, obilno namazanu maslacem, prelijte temeljcem od dagnji i poSirajte 5
minuta. Riblji temeljac obojite Safranom, procijedite kroz platnenu tkaninu, zgusnite brasnom,
umijesajte 40 g maslaca, pospite krasuljicom, spojite Zumancem razmucéenim sa slatkim
vrhnjem, dodajte repove od kozica i riba zajedno s temeljcem od poSiranja. Zacinite po ukusu.
Posluzite vrlo toplo.

Juha sa Zumancima

Sastojci: 0,8 1 svijetlog piva, 4 Zumanca, 6 Zlica Secera, 2 klin¢i¢a, malo cimeta, 3 dl vode i
preprzene kockice kruha.

Prokuhajte pivo izmijeSano s vodom, klin¢i¢ima i malo cimeta. U vrelu juhu dodajte
umucene Zumance sa Se¢erom. U tanjur stavite preprzene kockice kruha 1 prelijte ih juhom.

Ujusak na pivarski nacin

Na maslacu poprzite luk, mrkvu, celer, na komadi¢e izrezanu repu, nekoliko koZica
slanine, odrezak prSuta, 2 kg lece koja je prethodno bila nekoliko sati namocena u hladnoj
vodi, 1/2 kg krumpira 1 lovor. Kad je povrée pirjano, dolijte 1 1 svijetlog piva i 2 1 juhe od
tele¢ih kostiju. Gotov ujusak zacinite po ukusu. Posluzite uz kriSke slanine przene na maslacu
1 przene kockice kruha.

Velska poslastica sa sirom i svijetlim pivom

prema povjesniarima gastronomije najstarije je zabiljeZzeno toplo jelo sa sirom i svijetlim
pivom. Legenda govori da je kralj Arthur zajedno sa svojim vitezovima jeo ovo jelo.

Danasnji Wales ili Cymru kako ga Velsani zovu, od davnina je poznat kao zemlja keltskih
stoCara 1 pivara. Piva su ima bila jaka, 1 danasnja ne sadrze manje od 7 vol % alkohola, a
radili su ih od je¢ma ili pSenice, ponekad i od zobi i zac¢injali razli¢itim mirodijama i medom.
Sastojci za jelo: 25 dag topljenog sira, 3 zlice mlijeka, % zli¢ice vuster umaka (worcestershire
ili worchstersauce), 1/8 1 svijetlog piva, 12 kriski bijelog kruha, 1 Zli¢ica senfa, malo papra,
papar u zrnu. Sir treba biti punomasna, za mazanje ili kao u izvornom naputku — ribani
Cesterski sir.
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Priprema se u dvije varijante.
1. varijanta — u toplo mlijeko stavite narezane komadice sira i ostavite da odstoje dok se sir ne
otopi. Zacinite vusterskim umakom, senfom i paprom. Dodajte pivo 1 zagrijte. U
meduvremenu preprzite kruh. U vecu zdjelu ili na tanjuri¢e slozite preprzeni kruh i prelijte
rastopljenom sirnom masom.

2. varijanta - (kad nedostaje izvorni vuster umaka) — sir narezite na sitne komadice,
izmijesajte s vru¢im mlijekom na blagoj vatri, dodajte pivo i senf. Kriske bijelog kruha
izrezite na 1 cm debelo. Jednu stranu prepecite ili preprzite na maslacu i premazite
pripremljenom sirnom kremom i zapecite desetak minuta u zagrijanoj pec¢nici (ili na rostilju),
dok se sir ne otopi.

Ova velSka poslastica jede se uz — pivo koje je sastavni dio naputka.

Bavarski lonac

Sastojci: 20 dag mesnate dimljene slanine, 8 velikih krumpira, 1 mrkva, 1 debeli struk
poriluka, sveznji¢ kopra, 1 dl piva, papar i sol.

Slaninu narezite na rezance. Krumpir ogulite i izrezite na Stapice. Poriluk prorezite,
operite 1 narezite. Mrkvu ostruzite i naribajte. U loncu istopite slaninu, dodajte poriluk 1
poprzite. UmijeSajte mrkvu, papar i sol, zalijte pivom, a prema potrebi dolijte jo§ i vode.
Kuhajte da krumpir i mrkva omeks$aju. Prije posluzivanja dodajte papar i sol te pospite
nasjeckanim koprom.

Slane palacinke od krumpira s jajima na oko i pivom

Sastojci: 4 srednje velika krumpira (oguljena i izribana), 1 jaje, 1 dl piva, 2 Zlice brasna, sol,
papar, ulje za przenje, 4 jaja ispe¢ena na oko, 4 ploske vratine ili Sunke, 1 rajCica izrezana na
ploske i1 4 zlice parmezana

Ribani krumpir malo posolite i ostavite stajati 5 minuta, ocijedite viSak soka. Dodajte
brasno, jaje, pivo, papar 1 sol. Sve zajedno izmijeSajte 1 na vru¢em ulju ispecite 8 tankih
paladinki. Vratinu ili $unku preprzite na malo ulja, a zatim isprzite jaja na oko. Cetiri
palacinke oblozite vratinom i prZzenim jajima, te pospite parmezanom. Poklopite s preostalim
palacinkama i ukrasite ploskama rajc¢ice, te s malo vlasca i perSina. Uz palacinke posluzite
salatu po Zelji.

Bukovace nadjevene sirom

Sastojci: 50 dag bukovaca, 65 dag sira, pivsko tijesto, 5 dl svijetlog piva, 2 jaja, sol, braSna po
potrebi, 1,5 dl ulja.

U pivsko tijesto umijesajte toliko brasna da smjesa bude gus¢a nego za palainke. Bukovace
mozete zamijeniti i drugom vrstom gljiva.

U razmucena jaja dodajte pivo, sol i brasno. Bukovace obrisane mokrom krpom (gljive se ne
peru) nadjenite sirom i uronite u smjesu. Izvadite nakon §to je sve dobro upilo smjesu i pecite
u dubokoj, dobro zagrijanoj, masnoci, do zlatnozute boje.
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Sampinjoni u pivskom tijestu

Sastojci: 40 dag Sampinjona (pecurke), sok jednog limuna; nadjev: 2 manja luka, 1-2 Zlice
maslaca, bosiljak, 5 dag ribanog sira chestera, sol, papar, malo ribanog muskatnog orascica,
prstohvat (priza) mljevene papriCice; tijesto: 12,5 dag glatkog brasna, 12,5 dag krumpirova
brasna, 2,5 dl svijetlog piva, prstohvat Secera, 4 zutanjka, 4 bjelanjka, sol, papar, ulje za
przenje.

Sampinjone odistite, izdubite te poskropite sokom limuna, Luk iskosite i stavite na maslac da
lagano zazuti. Stapke od Sampinjona takoder iskoSite na manje komade, poSkropite sokom
limuna te dodajte luku im kratko popirjajte. Bosiljak iskoSite, Sampinjone koje se popirjali
uklonite s vatre i dodajte im kosani bosiljak i malo ribanog sira. Zacinite i nadjenite
Sampinjone (klobuke). Za pivsko tijesto pomijesajte dvije vrste brana, dodajte zutanjke i pivo
te malo Secera, sol i papar. Bjelanjke posebno umutite i lagano umijesajte u pivsku smjesu. U
tijesto umacite Sampinjone te przite u dubokom ulju.

Riblje okruglice s pivom

Sastojci: 1 kg ribe, 7 dag maslaca, 10 dag brasna, 1/2 glavice luka, sol, papar, 3 jaja, 3 dl piva,
40 dag rajcice, francuska masnoca (7 dag brasna, 12 g maslaca i 1 zlica slatkog vrhnja).

Ribu skuhajte u uvarku (dekoktu) i odstranite kosti. Uvarak procijedite, a 2 dl odvojite u
posebnu posudu te stavite zavrijeti. Kad uzavri, dodajte maslac i ukuhajte braSno. Kuhano
tijesto malo ohladite, umijesajte usitnjeno riblje meso i pirjani iskosani luk te zacinite.
IzmijeSana jaja umijeSajte u masu, oblikujte okruglice i skuhajte ih u preostaloj tekucini
(uvarku). Kuhane okruglice stavite u posudu za posluzivanje.

Pivu dodajte oguljene i usitnjene rajcice i1 francusku masnocu, izmijeSajte, zacinite, zakuhajte
1 prelijte preko okruglica. Zatim sve zajedno zapecite u pecnici oko 10 minuta.

Tako pripremljene okruglice posluZzuju se uz riblja jela po Zelji. Ipak, treba voditi ra¢una radi
li se o0 morskoj ili rije¢noj ribi, jer se sastav uvelike razlikuje.

Uvarak za rije¢nu ribu: 2,5 1 vode, 1 dI bijelog (alkoholnog) octa, sol, 20 dag mrkve,
10 dag luka (ili vlasca), 5 dag perSina s korijenom, papar u zrnu, list zeleni i timijan (majcina
dusica).

Uvarak za morsku ribu: 2,5 | vode, 1,5 dl kvasine, sol, papar u zrnu, 1-2 reznja
ceSnjaka, 20 dag mrkve, 10 dag luka, 5 dag perSina s korijenom, 3 dag korijena celera s
listom, lovor, malo ruzmarina 1 2 masline.

U oba slucaja sastojci se izmijeSaju, zakuhaju do vrenja i ostave stajati oko 1 sat.
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Koktel ustipci
Sastojci: 14 dag glatkog braSna, malo soli, 4 jaja, 10 dag maslaca, 1,25 1 svijetlog piva.

Pivo zakuhajte zajedno s maslacem i solju. Posudu maknite s vatre i naglo dodajte brasno.
Mijesajte snazno dok se tijesto ne pocne odvajati od kuhace i stjenke posude. U jo§ vruce
umijesajte jedno po jedno jaje. MijeSajte da dobijete jednoli¢nu sjajnu smjesu. Vrecicu za
ukrasavanje kolaca napunite smjesom, na otvor stavite zvjezdasti nastavak i oblikujte okrugle
rozete. Sve to napravite na papiru za pecenje koji ste stavili na lim. Prvo pecite, u zagrijanoj
peénici na 200 oC, 10 minuta, nakon toga smanjite temperaturu na 150 oC 1 nastavite peci jos
10 minuta. Tijekom pecenja ne otvarajte pecnicu, jer ¢e se tijesto spustiti. Ostavite ustipke da
se ohlade, uzduzno ih prerezite i nadjenite nadjevima po Zelji kao: francuskom salatom,
koktelom od racica ili pirjanim pecurkama (Sampinjonima) s paprikom.

Riblji grisini

Tradicionalni ¢eSki specijalitet priprema se od manje vrijednih vrsta slatkovodne ribe.
Najbolje su one sa ¢vrstim mesom (npr. klen). Pripremite riblje odreske bez kostiju, izrezite
na rezance Siroke 1 cm i dugacke 2 cm. Rezance posolite i uvaljajte u zaCine po izboru
(mljeveni kim, mljevena paprika, zalfija, papar, sol), te u brasno, a zatim ostavite stajati oko
pola sata i1 przite na vru¢em ulju dok ne porumene. Posluzuju se kao zakuska uz pivo.

Riba pecena u tijestu od piva

Sastojci: 1 kg kvalitetnije ribe, 1 limun, 1 Zlica iskosanog persina, 7,5 dl ostrog brasna, 1 zlica
ulja za tijesto, 4 Zlice ulja za pecenje, 2,5 dl piva, 3 bjelanca i sol.

Ribu ocistite, operite, odrezite glave i repove, te posolite. Zatim pospite po ribi s obje strane
iskosani persin, poskropite limunovim sokom 1 pustite malo stajati. Promijesajte brasno, zlicu
ulja i pivo, te pripremite tijesto. Malo posolite i dodajte snijeg od tri bjelanca. U tijesto
umocite komade riba 1 przite na vru¢em ulju. PosluZzite sa zelenom i salatom od krumpira.

Pirjana riba (odresci ribe) s pivom

Sastojci: 8 komada odrezaka, 3 dl piva, 4 dag maslaca, 4 dag ulja, luk, persin, 10 g brasna, 10
g maslaca, 8 maslina, 10 kapara, ruzmarin, lovor, 1 dl bijelog vina i brasno.

Posoljene odreske ribe pobrasnite 1 ispecite na maslacu 1 ulju, prebacite u drugu posudu i
prelijte pivom. Na masno¢i preprzite iskosani luk i prelijte preostalom koli¢inom piva i vina,
zalinite, zagrijte do vrenja, te dodajte pomijesani maslac 1 brasno da zagusti, pa prelijte preko
ribe. Kratko vrijeme sve zajedno propirjajte i posluZzite s pecenim krumpirom.

37



38

Filet od lista s pivom

Sastojci: filet od lista, vrhnje, Sampinjoni, mrkva, krasuljica (krbuljica), papar, mali komorac
(divlja mirodija), maslac, sol, svijetlo pivo i luk vlasac.

Klobuke sampinjona ispirjajte, a izrezanu mrkvu i komora¢ poprzite na maslacu. Filet od lista
przite zajedno s iskosanim lukom vlascem 1 izrezanim strukovima Sampinjona. U ujusak od
Sampinjona umijesajte pivo i dodajte przene filete. Propirjajte, izvadite ih i staviti na toplo
mjesto. U ujusak dodajte vrhnje, povrce 1 krasuljicu. Na svaki filet stavite klobuk Sampinjona
i prelijte napravljenim ujuSkom.

Riblji savici s jabukama

Sastojci: 60 dag filea od ribe lista ili druge bijele ribe, 50 dag rumenih jabuka, sok 1 limuna, 5
dag brasna, 2 dl jabu¢nog soka, 1 dl svijetlog piva, 1 Zli¢ica currya, 35 dag poriluka, 1 dl
jabukovace, 10 dag maslaca, malo cimeta, sol, papar.

Neoguljene jabuke narezite na Sto tanje kriSke i1 ocistite. Kako koju nareZete, navlazite je
limunovim sokom da ne potamne. Tanke odreske lista malo pobrasnite s jedne strane pa
isprzite s polovicom maslaca, zalijte jabu¢nim sokom i pivom. Pirjajte desetak minuta, a Cesto
mijesajte. Posolite, popaprite, dodajte curry i ostavite na hladnome. Ocistite i narezite poriluk,
uzmite samo bijeli i svjetlozeleni dio. Isprzite zajedno s kriSkicama jabuka i preostalim
maslacem. Poslije 3-4 minute zalijte jabukovaCom, pospite sasvim malo Secera i obilato
curryja. Posluzite sa savicima.

Fileti Saint - Arnould

Sastojci (za 6 osoba): 2 lista (svaki od 50 dag), oko 3 dl piva (Pale Ale), 10 dag mladica
hmelja, 15 dag maslaca, 3 iskosana kozjaka, 1 Zlica smjese brasna i maslaca, 3 Zumanca, 1 dl
slatkog vrhnja i 125 g bijelog kruha bez kore.

Izdvojite filete od lista, lijepo ih obrezite, malo istucite i savijte. Dno vatrostalne posude
oblozite kozjakom propirjanim na 50 g maslaca, poloZite filete, prelijte pivom i marinirajte 30
minuta. Zacinite grubo samljevenim paprom 1 s vrlo malo soli, pokrijte papirom namazanim
maslacem i posirajte (temeljac ne smije zakipjeti). Mladice hmelja propirjajte na maslacu.
Posirane filete izvadite iz temeljca 1 stavite na pladanj, prekrijte mladicama hmelja, pokrijte i
cuvajte na toplom. Temeljac lagano prokuhajte i zgusnite smjesom brasna i maslaca. Spojite
zumancima 1 slatkim vrhnjem, a maslac umijeSajte lagano lupaju¢i pjenjacom. Dobivenim
umakom prelijte filete. Dopunite malim przencima od bijelog kruha (posusenog u pecnici)
koji se neposredno prije posluzivanja rumeno isprzi u razbistrenom maslacu.
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Panirana (pohana) morska macka

Sastojci: 12 kotleta morske macke, 2 jaja, 2,5 dl svijetlog piva, 50 - 60 g brasna, malo mlijeka,
limun, sol, umak remulada (majoneza, kiseli kapari, kiseli krastavci, kiseli Sampinjoni, persin,
luk, vlasac, fileti srdela i senf).

Kotlete posolite, pokapajte limunovim sokom, pobraSnite i umodite u tijesto napravljeno
pivom i snijegom. Pohajte i posluzite s remuladom i komadi¢ima limuna.

Orada s pivom

Sastojci: orada, 2 luka, 2 vezice zelenog celera, 2 manja poriluka, 4 kriske kruha, limun,
papar, pivo, sol, dumbir i maslac.

Posudu za pecenje namazite maslacem, stavite iskosani zeleni celer, bijeli dio poriluka izrezan
na kolute i iskosan luk. Dodajte zafine, malo dumbira, izdrobljenu sredinu kruha i limun
izrezan na kolute. Preko toga polozite o¢is¢enu oradu i prelijte s 2 dl svijetlog piva i
komadi¢ima maslaca. Pecite u ve¢ zagrijanoj pe¢nici oko 20 minuta.

Torta od obli¢a (rumbac) na redovnicki nacin

Sastojci (za 6 osoba): 60 dag filea od obli¢a kvrgasa (iverak, rumbac) bez koze, 35 dag
prhkog tijesta, 50 g mladih izdanaka od hmelja, 4 poriluka (samo bijeli dio), oko 6 dl piva
Orval, 10 dag maslaca, 2 kosana kozjaka, 1 Zli¢ica iskosane krasuljice, 2 jaja, 2 Zumanca i 2,5
dl slatkog vrhnja.

Plitki kalup za torte obloZite nezasladenim prhkim tijestom. PoviSeni rub tijesta malo
pojacajte (zadebljajte) 1 okolo naokolo utisnite slastiCarskim Stipaljkama. Dno izbodite
vilicom i pecite tako da zadrzi oblik. Bijeli dio poriluka nareZite na tanke ploske i malo
poprzite na maslacu, paze¢i da ne potamni. Dolijte pivo, zacinite 1 ukuhajte do volumena
manjeg od 1 dl. Poriluk pazljivo ocijedite, a temeljac sacuvajte. Dno tave za ribu namazite i
pospite kozjakom. Na to slozite filete obli¢a, posolite, popaprite 1 podlijte s malo temeljca od
poriluka. Pokrijte i lagano posirajte. Ispe¢enu podlogu od prhkog tijesta oblozite krasuljicom,
porilukom 1 mladicama hmelja. Ribu izvadite iz temeljca, ocijedite 1 stavite na oblozeno
tijesto. Temeljac ukuhajte do polovine, umijeSajte tucena jaja, dolijte vrhnje, zacinite, dobro
izmijeSajte i izlijte na ribu. Pospite pahuljicama maslaca i zapecite u toploj peénici. Posluzuje
se kao toplo predjelo.
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Trlje marinirane na starinski nacin

Sastojci (za 6 osoba): 2 kg malih trlja, oko 1 I svijetlog piva, 1 kg krupnih glavica luka,
sveznji¢ zaCinske zeleni, 15 listi¢a zelatine, 2 bjelanca, 12 kiselih krastavaca i 2 limuna.

Ribama odrezite glave i repove, operite ih i narezite na komadice (oko 25 g). Luk izrezite na
vrlo tanke listi¢e. Zagrijte pivo zajedno s lukom i sveznjem zaCinske zeleni. Kada tekuc¢ina
pocne strujati (ne smije zakuhati), dodajte u nju komadice ribe i poSirajte ih 15 minuta na
slaboj vatri. Posudu maknite s vatre, izvadite luk 1 komadice ribe (gotovo hladne) slozite u
prikladnu zemljanu ili staklenu posudu. Od piva, tuéenih bjelanaca i listica Zzelatine
(prethodno namocenih u hladnoj vodi) pripremite riblju hladetinu. Zacinite po ukusu,
protisnute kroz vlazno platno i izlijte (ve¢ gotovo hladno) po ribi. Ukrasite ploSkama limuna
(s uzlijebljenom korom) i kiselim krastav€i¢ima sloZenim u obliku lepeze. Prije posluzivanja
ostavite na hladnom mjestu 24 sata.

Tuna Orly

Sastojci: 60 dag tune (4 odreska), 1 jaje, 2,5 dl svijetlog piva, sol, 50-60 g brasna, malo
mlijeka, limun, tirolski umak (majoneza, sok rajcice, hren i vrhnje).

Odreske tune posolite, pokapajte sokom limuna i pobrasnite. Napravite pivsko tijesto i u
njemu pohajte odreske. Posluzite s tirolskim umakom (majoneza s raj¢icom) i komadi¢ima
limuna.

Orly, mjesto u okolici Pariza, okrug Seine. Naziv jelima koje se sastoji u tome da se napravi
tekuce tijesto (kao za palacinke) pomocu piva i1 u nj umoci meso ili riba, koje se zatim stavlja
u vruéu mast ili ulje.

Odresci osli¢a s pivom

Sastojci: 1 kg osli¢a, 1 limun, lovorov list, 2 glavice luka, 1 kisela jabuka, 1 banana, 4 dag
maslaca, 2,5 dl svijetlog piva, 2,5 dl ribljeg temeljce, 1,5 dl vrhnja za kuhanje, 2 Zlicice
currya, papar u zrnu, sol.

Od ocis¢enog osli¢a napravite odreske (filete) 1 izrezite ih na veée kocke. Posolite, popaprite i
poprskajte sokom limuna. Temeljac napravite (skuhajte u vodi) od glave i repa oslic¢a, soli,
papra u zrnu, kriSke limuna i lovorovog lista. Luk usitnite, jabuku ogulite i izreZite na
kockice, a oguljenu bananu na ploskice. Na zagrijanom maslacu popirjajte luk da postane
staklast, dodajte curry, jabuku i bananu, te pirjajte 5 minuta. Podlijte pivom i temeljcem i
kuhajte pet (5) minuta na laganoj vatri. Dodajte ribu i sve zajedno kuhajte jo§ 15 minuta. Kad
je riba kuhana, dodajte vrhnje za kuhanje i kratko prokuhajte da se sve zgusne. Posluzite uz
kuhanu rizu ili tjesteninu.
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Ribarski Waterzoi

Sastojci (za 10 osoba): 50 dag fileta ugotice (piSmoljci¢), 50 dag lovrate, 60 dag grdobine
narezane na kocke, 4 fileta od lista (svaki po 75 g), 6 poriluka (samo bijeli dio) narezanih na
tanke ploskice, 60 g iskosanog luka, 1 boca piva, 4 zumanca, 2,5 dl slatkog vrhnja, 50 g maslaca,
1 g Safrana, 15 - 20 dagnji, 1 sveznji¢ zacinske zeleni, 2 Zlice iskosane krasuljice, 1 luk, 2
grancice celera, 2 dl bijelog vina, 1 prstohvat korijandera, sol i1 papar.

Od 1 1 vode, ribljih kosti i obrezotina, te sveznja zacinske zeleni pripremite temeljac,
procijedite i ukuhajte do 0,5 1. Celer narezan na tanke ploskice, poriluk i luk lagano poprzite
na rastopljenom maslacu pazeci da sastojci ne potamne. Na to sloZite komade grdobine, filete
ugotice 1 lovrate. Posolite, popaprite, dodajte Safran i korijander. Pivo zagrijte i prelijte po
ribi. Dolijte temeljac i sve prokuhajte. Zatim kuhajte 10 minuta. U malo temeljca (prije
izdvojenog) posirajte filete lista. Dagnje kuhajte u bijelom vinu s komadi¢em celera i 1/2
glavice luka narezanog na tanke listi¢e. Temeljac od dagnji i listova fileta brizljivo pretocite 1
izlijte u juhu. Dagnje izvadite iz ljusture i ocistite, filete lista narezite na tri dijela i kad je
skoro gotovo, dodajte sve u juhu. Spojite sa Zumancima i vrhnjem, posipajte krasuljicom i
zacinite po ukusu. Posluziti kipuce.

Pastrva u pivu

Sastojci: 4 pastrve, sok od pola limuna, brasno, 3 manje glavice luka, 1 limun, list lovora, 0,5
| svijetlog piva, sol i papar.

Ocis¢ene pastrve operite u vodi kojoj je dodan sok od pola limuna. Ocijedite ih, osuSite i
uvaljajte u brasno. Na dno vatrostalne posude stavite ribu, a oko nje kolutove luka i limuna te
posipajte iskosanim lovorovim listom, solju i paprom. Prelijte pivom, poklopite aluminijskom
folijom i pecite u zagrijanoj peénici pri temperaturi od 240 °C, 30 - 35 minuta. Maknite
foliju 1 pecite jo§ 10 minuta, te odmah posluzite.

Srdele u pivskom tijestu
Sastav: 1 kg srdela, 18 dag brasna, 3 dl piva, sol, papar, 3 jaja, ulje za przenje.

Srdele ocistite, uklonite im glave, operite, otvorite 1 odvojite od kosti (po Zelji mozete ih malo
nakapati sokom limuna), posusite i malo posolite. Brasno stavite u kotli¢, dodajte pivo, ulje,
sol, Zumanjke, lagano promijesajte zlicom i ostavite mirovati 10-tak minuta. Od bjelanjka
napravite ¢vrsti snijeg i lagano ga kuhaCom primijesajte tijestu. Srdele umocite u tijesto 1
przite na ugrijanoj masnoCi. PrZzene srdele stavite na papirnati ubrus da upije masnocu.
Posluzite s tartar umakom.

41



42

Pastrva Antoine Clessé

Sastojci (za 6 osoba): 6 pastrva (od 20 do 25 dag), oko 6 dl piva (ale), 3 male mrkve, 6 luCica,
4 7zumanca, 22 dag smedeg maslaca, 2 iskosana kozjaka, smjesa brasna (10 g) 1 maslaca (15
), zlica iskosanog perSina i krasuljice, sol i papar.

Pastrve ocistite 1 polozite u prikladnu tavu premazanu maslacem i1 posutu iskosanim
kozjakom. Zacinite, prelijte pivom i polagano poSirajte u pecnici. Dogotovljenim pastrvama
skinite kozu, slozite ih na pladanj, pokrijte i Cuvajte na toplom. Mrkvu 1 luk narezite na tanke
ploske 1 ispirjajte u malo vode s prstohvatom soli i Secera. Temeljac u kome su poSirane
pastrve propasirajte. Tri Cetvrtine temeljca prelijte po povréu 1 prokuhajte, a 1/4 spojite
smjesom brasna i maslaca i pustite da malo kipi. Zumance pomijesajte sa smedim maslacem,
umijesajte temeljac 1 pastrve, a zatim povrée, perSin i krasuljicu. Zacinite po ukusu 1 prelijte
po pastrvama. Posluzite vrlo toplo.

Clesse Antoine, roden 30. svibnja 1816 , a umro je 9. ozujka 1889 , belgijski pjesnik i
tekstopisac. Njegovu pjesmu ,,Pivo“ -, La biere* poznatija kao ,,La biére du pays “ (1852)
jos danas pjevaju belgijski studenti.
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LA BIERE.

Musigue de lawteur, — 0.

A plein verre,
Mes bons amis,
En la buvant , il faut chanter la biére.
A plein verre,
Mes bons amis,
Il faut chanter la bidre du pays!

Elle a vraiment d'une biére flamande
L'air avenant, l'éclat et la douceur;
Joyeux Wallons, elle nous affriande
Et le faro trouve en elle une sceur.

A plein verre, ete.

Voyez la-bas la kermesse en délire :
Les pots sont pleins : jouez, ménétriers !
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Quels jeux bruyants et quels éclats de rire :
Ce sont encor les Flamands de Téniers!

A plein verre, ete.

Aux souverains portant tout haut leur plainte,
Bourgeois jaloux des droits de la cité,

Nos francs ajeux tout en vidant lear pinte,
Fondaient les arts avec la liberté.

A plein vet:ro. ete.

Quand leurs tribuns, & l'attitude altiére,
Faisaient sonner le tocsin des beffrois,

Tous ces fumeurs, tous ces buveurs de biére
Savaient combattre et mourir pour leurs droits.

A plein verre, etc.

Belges, chantons! & ce refrain & boire,
Peintres, guerriers qui nous illustrent tous,
Géants couchés dans leur linceul de gloire,
Vont s'éveiller pour redire avec nous :

A plein verre, ete.

Salut a toi, biére limpide et blonde !

Je tiens mon verre et le honheur en main :
Ah! j'en voudrais verser & tout le monde
Pour le bonheur de tout le genre humain.

A plein verre,
Mes bons amis,
En la buvant, il fant chanter la biére.
A plein verre,
Mes bons amis,
1l faut chanter la bidre du pays!

F Dogoow Wallss, & - & vosasf fo-uw:e
i A s A A A = -
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Saran s pivom I. nacin

Sastojci: Saran, 10 dag luka, 5 dag zeleni za juhu, sol, timijan, 3 dag povrca, 3 dl svijetlog (ili
tamnog) piva, limunov sok i ulje.

Na ulju propirjajte iskosani luk i zelen za juhu, dodajte sol, timijan i usitnjeno povrée. Na
propirjanu zelen stavite ociS¢enog Sarana i podlijte pivom. Pokriveno pecite u prethodno
zagrijanoj pecnici oko 20 - 30 minuta. Prilikom pecenja pazite da pivo potpuno ne ispari. Ribu
stavite na posluzavnik, a u posebnoj posudi posluzite umak od pecenja, doraden s malo
limunovog soka. Pikantno zacinite limunovim sokom, promijesajte i posluzite s kuhanim
krumpirom posutim perSinom.

Saran s pivom na II. na¢in

Sastojci: Saran, prosarana slanina, 1 dl vrhnja, 0,5 1 piva i nadjev. Nadjev se sastoji od 30 g
mesa osli¢a, 2 iskosana vlasca, 6 g narezanih i1 na maslu pirjanih Sampinjona, 1 ZliCica
kosanog persina, 1 Zli¢ica crvene slatke paprike, sol i 2 - 3 bjelanca.

Sarana ogistite, nabodite komadi¢ima (trakama) slanine i ispunite pripremljenim nadjevom.
Nadjev pripremite tako da na maslacu ispirjate izrezanu mrkvu, iskosani luk i pola na tanko
izrezanog celera, dodate meso osli¢a, Sampinjone i1 bjelance. Sve izmijesajte u jednoli¢nu
masu. Nadjevenog Sarana stavite u posudu za pecenje, prelijte s 0,5 1 svijetlog

piva, posolite, prekrijte papirom zamascenim maslacem i stavite u pecnicu. Kada je gotovo,
Sarana stavite na pladanj i drZite na toplom. U preostalu masu (ujusak) dodajte 1 dl vrhnja,
ocijedite 1 propirjajte na maslacu. Prelijte preko Sarana i posluzite.

Saran u umaku od piva

Sastojci: Saran, glavica luka, dosta mrkve 1 celera, lovorov list, 2 klin¢ic¢a, sol, papar, 0,5 |
tamnog piva, 2 ploske limuna, Cajna Zliica Secera, 8 do 10 g medenjaka, 5 dag maslaca ili
ulja.

Zivom $aranu ispustite krv u posudicu s malo octa. Sarana odistite i izreZite na komade. Luk i
mrkvu fino iskosajte 1 zajedno sa zaCinima skuhajte u malo vode. Procijedite, dodajte pivo,
ploske limuna, Se€er i Saranovu krv te, uz neprekidno mijeSanje, dodajte toliko dobro
smrvljenih medenjaka da nastane pjenasti umak. Umak treba zagrijati i 10 minuta drzati pri
visokoj temperaturi, ali ne smije kipjeti. Po ukusu dodajte soli ili limunovog soka, te stavite
komade Sarana i polagano ih pirjajte dok ne omeksaju. Prije posluZivanja izvadite ploske limuna
i dodajte rastopljeni maslac.
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Saran u umaku od piva, II. na¢in

Sastojci (za 6 osoba): 1,2 kg Sarana (6 odrezaka), 2,5 dl piva, 1 glavica luka, 2 zlice
koncentrata od rajCice, 75 g slatkog vrhnja, 6 kriski kruha, sol i papar.

Kruh ispecite u tosteru. Iskosani luk isprzite na maslacu, dolijte pivo, stavite ribu, posolite i
popaprite. Na laganoj vatri kuhajte 20 minuta. Ribu izvadite i stavite na kriSke kruha. Stavite
na toplo. U umak dodajte rajCicu i kuhajte dok se smjesa ne ukuha do polovine, dodajte vrhnje
i prelijte preko ribe.

Jegulja u umaku od piva

Sastojci: 1 kg jegulje, maslac, 2 manje glavice luka, 1,5 dl tamnog piva, sol, 1/2 ¢ajne Zli¢ice
zalfije, gotovi umak za pecenje (1 vrecica) i limunov Sok.

Jegulju ocistite, operite, posusite i izrezite na komade od 5 cm. Rastopite maslac, dodajte
iskosani luk i pirjajte. Dolijte pivo, posolite, pospite zalfijom i pirjajte poklopljeno jos 10
minuta. Gotovi umak za pecenje izmijeSajte s malo piva, dodajte malo vruceg soka od
pirjanja, izmijeSajte, prelijte preko jegulje i sve zajedno jo§ malo propirjajte. Pikantno zacinite
limunovim sokom, promijesajte i posluzite s kuhanim krumpirom posutim persinom.

Valjusci od jegulje Caroline

Sastojci (za 6 osoba): 1 kg jegulja (bez koze), 3 dl piva Abbaye de Maredsous (belgijsko
trapist pivo), 35 dag maslaca, 40 dag brasna, 10 jaja, 10 oguljenih rajcica, 50 g luka, 1 reZanj
¢eSnjaka, 1 limun, 1 zlica maslinovog ulja, 1 zlica smjese brasna (10 g) i maslaca (15 g) i 10
dl slatkog vrhnja.

Jegulju odistite, filetirajte i izrezite na komade $irine 1 cm. Marinirajte 30 minuta s

pivom, lovorovim listom, majéinom duSicom, malo ruZmarina, paprom, soli i1 usoljenim
celerom. Od 2,5 dl vode, 20 dag maslaca, 40 dag brasna i malo soli pripremite prhko tijesto.
Dodajte jaja, dobro ocijedene komade ribe i 10 dag rastopljenog maslaca. Sve dobro
izmijesajte. Zlicom oblikujte valjuske i posirajte ih u malo posoljenoj vodi (koja ne kipi).
Kosani luk malo zazutite na maslinovom ulju, dodajte kosti od jegulje, rajcicu narezanu na
Cetiri dijela, limun narezan na ploske, zdrobljeni ¢eSnjak i pivo od marinade. Polagano kuhajte
20 minuta. Procijedite, spojite smjesom braSna i maslaca, dopunite vrhnjem 1 zacinite po
ukusu. Valjuske ocijedite, sloZite u vatrostalnu posudu namazanu maslacem, prelijte umakom
i stavite u umjereno toplu pe¢nicu petnaestak minuta da ,,naraste”.
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Fileti lososa u tijestu s pivom

Sastojci: 75 dag lososa, sol, papar, limunov sok, 1 ¢ajna Zli¢ica senfa, 2,5 dl piva, 8 vrhom
punih Zlica brasna, 2 Zlice ulja, 1 ¢ajna zliCica Secera, 1 jogurt, 1/2 vrecice majoneze, 1/2
vezice persina, 2 kisela krastavca i 1 tvrdo kuhano jaje.

Osusene filete lososa posolite, popaprite, nakapajte malo limunovim sokom i namaZzite
senfom. Pivo stavite u dublju posudu, dodajte brasno i umutite u glatku masu. Dodajte ulje,
Se¢er 1 malo soli. Filete umocite u tijesto i na zagrijanoj masnoc¢i przite do zlatnozute boje.
Przene filete stavite na tanjur s papirom S§to upija masnocu. Uz filete pripremite umak od
jogurta, majoneze, iskosanog perSina, kosanih krastavaca i iskosanog jajeta. Posluzite sa
salatom od krumpira.

Losos u pivu

Sastojci: 4 fileta lososa, 0,4 | vode i piva (pola - pola), 2 Zlice svjezeg iskosanog persina, vrlo
malo ruzmarina, timijan, sol i malo octa.

Vodu, pivo, zelenje, sol i ocat prokuhajte na laganoj vatri 5 minuta, dodajte filete lososa i
pustite da poklopljeno Kipi 10 minuta.
Umak od piva za pecenu ribu

Sastojci: 3 Zlice ulja, 1 manja glavica luka, 1 dl vode, 1 dI piva, kriSka bijelog kruha, Zlica
maslaca, 1 dl kiselog vrhnja, zlica iskosanog persina, malo papra i sol.

Sitno kosani luk isprzite na ulju da omeksa i pozuti. Dodajte vodu i pivo, izmrvljeni meki dio

kruha i popaprite. Kuhajte desetak minuta, dok se kruh ne raskuha. Dodajte zli¢icu maslaca,
sol, kiselo vrhnje 1 na kraju persSin. Sve pomijesajte i posluzite uz ribu.

Przeni Skampi

Sastojci: 80 dag repova od Skampa, 2 jaja, malo brasna, 2-3 Zlice piva, 1 limun, dosta ulja i
sol.

Oprane $kampe dobro osusite. U dubokom tanjuru umutite jaja s pivom i malo soli. Skampe

najprije pobrasnite, zatim ih umocite u umucena jaja s pivom i przite na vru¢em ulju. PrZzene
Skampe stavite na papir $to upija masnocu. Odmah posluzite ukraseno kriskama limuna.
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Skampi i pivo

Sastojci: 2 konzerve Skampa, 3 dl svijetlog piva, 40 g maslaca, malo brasna, 1 dl vrhnja,
iskosani persin, malo senfa, sol, papar, 2 zumanca, 6 tvrdo kuhanih jaja 1 50 g sira ribanca.

Skampe ocijedite i stavite u prethodno malo zagrijano pivo. Nakon pola sata skampe ocijedite,
a pivo sacuvajte. Preprzite Skampe na maslacu da dobiju zlatnu boju. Na dno lonca stavite
maslac, dodajte zli¢icu braSna i napravite svjetlosmedi zaprzak. Zatim uz mijeSanje pomalo
dodajte pivo da se dobije Sto gus¢i umak. Primijesajte vrhnje i skinite s vatre. UmijeSajte senf,
iskosani persin, sol 1 papar. Kada je sve dobro izmijeSano u jednoli¢nu masu, dodajte jo§ dva
Zumanca i ponovno izmijesSajte. Kuhana jaja izrezite na kriske. Na dno vatrostalne posude
stavite veci dio Skampa, na njih slozite kriske tvrdo kuhanih jaja, te na vrh, preostale Skampe.
Pospite sirom i zapecite u peénici.

Skampi kuhani u pivu

Sastojci: 1 kg svjezih Skampa, 1 1 svijetlog piva, 1 rezanj ¢eSnjaka, sol, malo maj¢ine dusice, 2
lovorova lista, 1 jusna Zzlica iskosanog persSina, malo sjemena celera, papar i sok od pola
limuna.

U posudu stavite pivo, €eSnjak, sol, maj¢inu duSicu, lovor, perSin, sjeme celera, papar i
limunov sok. Kad zakuha, dodajte Skampe i kuhajte desetak minuta ili duze (ovisno o velicini
Skampa). Kuhane Skampe izvadite, stavite na topli tanjur i odmah posluzite uz otopljeni
maslac zac¢injen limunom (moze se posluziti i hladno s majonezom).

Panirani (pohani) Skampi s pivom

Sastojci: 1 kg Skampa (odvojiti rep i izvaditi meso), 2 Zlice vinjaka ili limunovog soka, 1
zli¢ica Worchester umaka, 2 dl brasna, sol, 2 zlice ulja, 2 Zumanca, 2,5 dl svijetlog piva i
snijeg od 2 bjelanca.

Meso Skampa prelijte vinjakom ili limunovim sokom izmijeSanim s umakom Worchester 1
marinirajte 15 minuta. IzmijeSajte brasno, sol, ulje 1 zumance, te postupno dodajte pivo 1 od
svega napravite glatko tijesto. U tijesto lagano umijesajte snijeg. Svaki rep od Skampa
umocite u tijesto 1 pohajte u dosta masnoce, do zlatnozute boje s obje strane. Uz Skampe
posluZite majonezu zacinjenu s malo vina ili hrena.

Dagnje s pivom
Na maslinovom ulju poprzite iskosani ¢esnjak i persin, dodajte malo svijetlog piva, 2-3 kapi

Worchestera i ketchupa te dagnje. Kuhajte sve zajedno 15 - 20 minuta i povremeno
podlijevajte s malo piva. Umak zgusnite kruSnim mrvicama.
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MijeSani ragu od mesa s pivom

Sastojci: 4 glavice luka, 50 g maslaca ili margarina, 1 cijeli govedi rep, 1 svezanj zelenja, 1/2
Salice svijetlog piva, orasak, 25 dag janje¢ih prsa, 25 dag tele¢ih prsa, 2 ov¢je noge, 1/2
govedeg bubrega, svjeZze meso za kobasice, 1/2 Salice klobuka od Sampinjona, 2 raj¢ice 1 1 ¢asa
malvazije.

Sve meso isijecite na male komade. Kosani luk prepecite na maslacu, dodajte govedi rep,
isjeckano zelenje, pivo, sol, papar i malo naribanog orascica, te 3/4 sata pirjajte na laganoj
vatri. Nakon toga dodajte janjetinu i kuhajte jo$ pola sata. Zatim dodajte teletinu i ov¢je noge.
Posebno u kipucéu vodu ukuhajte zli¢njake od mesa za kobasice, pa ih stavite u ragu. Na kraju
se u ragu stave i klobuci od Sampinjona, oguljene 1 narezane raj¢ice CaSa malvazije, te se sve
zacini po ukusu. Prije posluzivanja, izvadite kosti koje su se odvojile od mesa. Kao dodatak
ovom jelu posluzite kuhani krumpir 1 bijeli kupus.

Teletina u pivu

Sastojci: 1,2 kg tele¢ih odrezaka u komadu, 3 mrkve, 1 luk srednje veli¢ine, 2 korijena celera,
1 zlica maslinova ulja, 1 dl piva s dvostrukim sladom (doppelbock); Prilog: 50 dag
kukuruznog brasna, 2 1 vode, 5 dag maslaca, sol; salata: 40 dag ukiseljenih lucica, 5 dag
maslaca.

U posudi, na zagrijanom ulju, poprzite do smede boje meso sa svih strana. Na taj nacin
,zatvorili“ ste meso 1 sok nece iscuriti. Meso izvadite i odlozite ga u drugoj posudi. U
masnocu dodajte povrée izrezano na male komadice, posolite 1 popaprite. Meso vratite natrag,
prelijte ga pivom, poklopite i pirjajte na laganoj vatri 4-5 sati. Povremeno provjerite
omeksSanost mesa s drvenim ostrim Stapi¢em. Ubodite meso 1 kad prestane izlaziti crveni sok
meso je gotovo. Meso izvadite, izrezite na deblje odreske, a povrée usitnite u stroju za
mljevenje (mikseru). Meso vratite u sok-umak.

Kukuruzno brasno umijesajte u kipucu i posoljenu vodu. Mijesajte kuhacom dok brasno ne
upije vodu 1 postane zitka smjesa. Palentu-Zgance uspite u kalup i ostavite da se ohladi.
Izrezite je na trokutice, stavite u posudu premazanu maslacem i1 nekoliko minuta pecite U
pecnici, na 250 stupnjeva.

PosluZite vruéu teletinu 1 zapecenu puru-Zgance s ukiseljenim lu¢icama poSkropljenim
rastopljenim maslacem ili jo§ bolje maslinovim uljem.

Teletina u pSenicnom pivu

Sastojci: 50 dag mesa od lopatice ili vrata, ulje, 3 dl pSeni¢nog piva, 3 lista lovora, 3 ljute
suhe papricice, papar, sol, 2 glavice luka, vezica perSina, 2 mrkve, 3 dlI vode, 10 $paroga ili 3
Krumpira.

Teletinu narezite na kockice, posolite 1 s jedne strane dobro pospite braSnom. Zagrijte ulje 1
poprzite meso da se malo zapeCe (meso ¢e se ,,zatvoriti®; stvoriti ¢e se korica i sokovi nece
iscuriti). Izvadite meso 1 na ulju pirjate kosani luk, mrkvu, persin, lovor 1 ljutu suhu papricicu.
Kad povrée uvene vratite teletinu i podlijte pSeni¢nim pivom. Posolite i poparite po Zzelji,
postupno tijekom pirjanja podlijevajte, po potrebi, toplom vodom ili ¢istom juhom. Pirjajte
oko 1 sat. Posluzite uz kuhani krumpir ili pecene Sparoge s mrkvom.

U pripremi ovog jela mozete koristiti i tamno pivo koje ée jos vise karamelizirati teletinu i
dati joj aromaticniji okus.
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Govedi svici 1 pivo

Sastojci: 4 goveda odreska (po 15 dag), mljevena svinjetina, 4 kriske slanine, 1 kiseli
krastavac, 1 svjeza crvena paprika, 4 Zlice narezanog celera, 4 zZlice narezane mrkve, 4 glavice
luka, 2 Zlice Secera, 4 Zlice svijetlog piva, 2 zlice vode i 2 Zlice mlijeka.

Odreske istucite da budu tanki. Gornju stranu odreska posolite, dobro popaprite, u sredinu
stavite kriSku slanine, komadi¢ krastavca, Zlicu svinjetine i komadi¢ paprike. Odrezak
Smotajte i na oba kraja pricvrstite ¢ackalicama. Zatim odreske sa svih strana pripecite i slozite
u vatrostalnu posudu iznad celera i mrkve. Na masti poprzite narezani luk i Se€er dok ne
potamni, zalijte pivom, vodom i mlijekom, te posolite i popaprite. Dobivenim umakom
prelijte svitke i pecite na vatri oko 45 minuta. Posluzite s pireom od krumpira i1 salatom po
zelji.

Govedi but s pivom

Sastojci: 80 dag mesa od govedeg buta, 10 dag mesnate suhe slanine, 2 glavice luka, 1/2
reznja Ce$njaka, malo svinjske masti, malo brasna, 1,25 dl tamnog piva, 2,5 dl juhe od
mesa, 1 granCica perSina, 1/2 lovorovog lista, malo maj¢ine duSice, malo Secera i malo
vinskog octa.

Meso i slaninu izrezite na trake Sirine 3 cm. Mast rastopite u ve¢oj posudi i u njoj jako
poprzite meso te ga izvadite i stavite na stranu. Zatim poprzite slaninu da bude hruskava, pa i
nju odlozite. Na kraju na istoj masti zaprzite ceSnjak izrezan na kockice i brasno. Zalijte
tamnim pivom i juhom od mesa, pa zakuhajte umak. Pe¢nicu ugrijte na 180 °C. U umak
umijesajte iskosani persin, lovorov list, maj¢inu dusicu, Secer i ocat, te dodajte meso, slaninu i
toliko juhe da sve bude pokriveno umakom. Pecite oko 60 minuta.

Govedina s pivom, I. nacin

Sastojci: 4 tanka goveda odreska, 20 dag mljevenog mesa, 1 jaje, iskosani persin, 2 Zlice ulja,
2 reznja ¢eSnjaka, 2 glavice luka, 2 mrkve, Zlica konjaka, 2 Zlice koncentrata od raj¢ice, 0,33 1
svijetlog piva i lovor.

Odreske istucite i napunite nadjevom od mljevenog mesa, jaja, perSina, papra i soli. ZaSijte
ih koncem i proprzite na ulju u ekspres-loncu. Dodajte iskosani ¢esnjak, luk, naribanu
mrkvu, prelijte toplim konjakom i zapalite, dodajte rajéicu, lovor i pivo. Pokrijte i kuhajte
20 minuta, ohladite, otvorite poklopac, dodajte povrée za prilog (kuhana mrkva, kuhani mladi
kukuruz i1 grasak) 1 kuhajte jo§ 10 minuta.
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Govedina s pivom, II. nac¢in

Sastojci: 80 dag govedine, 1,5 Zlica braSna, 1/4 zli¢ice usitnjenog lovorovog lista, 1/4 ZliCice
usitnjene majcine dusice, 25 dag lucica, 25 dag mrkve, 2 odreska suhe slanine, veliki rezanj
¢esSnjaka, 1 zli¢ica naribane limunove kore, 25 dag sitnih Sampinjona i 0,5 1 jakog piva.

Pomijesajte brasno sa zacinima, popaprite, posolite 1 u to uvaljajte na kockice narezanu
govedinu. Otresite suviSak brasna i meso isprzite na ulju. Posebno isprzite iskosani luk i
slaninu, dodajte narezanu mrkvu, gljive i limunovu koru, pa ispirjajte. Posipajte preostalim
brasnom i poprzite. Dodajte meso i zalijte pivom. Kuhajte oko 2 sata.

Govedina i pivo

Sastojci: 1,25 kg krte govedine, brasno, ulje, 2 glavice luka, malo timijana, lovorov list, 2 dl
svijetlog piva, sol i papar.

Meso izrezite na kockice, uvaljajte u brasno i pecite na zagrijanom ulju, zajedno s iskosanim
lukom. Dodajte timijan, lovorov list, posolite i popaprite, te zalijte pivom. Poklopite i pirjajte
na laganoj vatri oko 1 sat. Kada govedina omek3a i upije sve pivo, dodajte jo§ malo brasna da
se dobije gusti umak. Posluzite s kuhanim krumpirom, posutim per§inom i salatom po izboru.

Junetina u pivskom umaku

Sastav: 1,5 kg junetine narezane na kockice, 4 Zlice ulja, 3 dag maslaca, 6 dl crnog piva,
narancine kore i sok, 2 lista lovora, 1,5 Zlicica Secera, 2 glavice luka, muskatni orasci¢, 6 dag
brasna, sol, papar.

Komadic¢e junetine uvaljajte u brasno i poprzite 2-3 minute u dubokoj posudi na ulju i
maslacu. Izvadite meso i u istoj posudi przite nasjeckani luk 5 minuta. Dodajte Secer i
karamelizirajte ga minutu, zatim vratite meso i zalijte ga pivom. Stavite do prokuha postepeno
dodavaju¢i narancin sok, pola narancine korice o lovorov list. Kuhajte oko 2 sata s
povremenim mijeSanjem uz dodavanje pokoje kapljice vode. Na kraju odstranite lovorov list,
dodajte muSkatni oras¢i¢ 1 ostatak naribane narancine korice te posluZite uz pire krumpir.
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Junecéi odresci

Sastojci: 60 dag odrezaka od buta, 2 glavice luka, 3-4 reznja Ce$njaka, 2 Salice govedeg
temeljca, 2 dl piva, 1 Zli¢ica Secera u prahu, malo mljevene ljute crvene paprike, lovorov list,
malo kukuruznog brasna, voéni ocat, sol, papar 1 ulje.

Na masno¢i propirjajte iskosani luk. Na dobro zagrijanoj tavi bez masnoc¢e nakratko s obje
strane propecite odreske. Na luk ulijte temeljac i zagrijte da prokuha, pa malo kuhajte na
laganoj vatri. Odreske i umak stavite u vatrostalnu posudu, zalijte pivom i zacinite iskosanim
ceSnjakom, Sec¢erom, soli, paprom, paprikom i lovorom. Posudu pokrijte aluminijskom
folijom i zapecite u zagrijanoj pecnici na 160-170 °C oko 2 sata. Ako je umak prerijedak,
zagustite ga tijekom pecCenja s malo brasna. Gotovo jelo oprezno poskropite voénim octom i
ostavite poklopljeno nekoliko minuta. Posluzite s pireom od krumpira.

Biftek s pivom

Sastojci: 4 bifteka, 10 dag Sampinjona, 70 g maslaca, 1 Zlica bijelog brasna, 2 zlice limunovog
soka, 1 rezanj ¢eSnjaka, 2,5 dl piva, 2 Zlice maslinovog ulja, sol i papar.

Bifteke ,,okupajte” u ulju, posolite, popaprite te ostavite da se moce u ulju. Ocistite i operite
Sampinjone, dobro ih osuSite i narezite na ploske. Pirjajte ih na maslacu, sa ¢eSnjakom, na
jakoj vatri, posolite i popaprite. Na ulju isprzite odreske i nakon 10 minuta pospite ih
brasnom. U umak od Sampinjona ulijte limunov sok i pivo, te smanjite plamen. Zagrijte
tanjur, poslozite odreske i prelijte umakom od Sampinjona.

Biftek u umaku od piva

Sastojci: odresci bifteka od otprilike 20 dag, 1/2 boce crnog piva, 1 glavica luka, 15 dag
mrkve, malo braSna, sol i papar.

Meso posolite, popaprite 1 uvaljajte u braSno. Luk izreZite na ploske 1 pirjajte ih na zagrijanom
ulju dok ne porumene. Dodajte meso, zalijte pivom i kuhajte dok meso ne omeksa. Mrkvu
skuhajte u slanoj vodi. U posebnoj posudi na malo ulja poprzite brasno 1 dodajte pivo. Meso
stavite na tanjur, oko njega kuhanu mrkvu i prelijte umakom od piva, zgusnutim s malo
brasna i pomijeSanim s ostatkom umaka od prokuhanog mesa.

Punjeni tele¢i odrezak s pivom
Uzmite dio od najmekSeg dijela teleCeg buta, istucite ga samo s jedne strane i1 premazite

slojem ajvara, stavite plosku sira i Sunke te poklopite. Pecite na zaru 10-15 minuta uz
povremeno zalijevanje svijetlim pivom.
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Gulas s pivom

Sastojci: 2 zlice ulja, 80 dag govedine od buta, 2 Zlice brasna, 2 srednje glavice luka, 15 dag
Sampinjona (ili vrganja), 3 - 4 dl tamnog piva, 1/2 Zlice za¢ina (mazuran, majcina duSica,
lovorov list, ruzmarin, zalfija), 1 reZanj ¢eSnjaka, sol, papar, 8 ploski kruha i 1 zlica iskosanog
persina.

U ekspres-lonac stavite ulje i meso izrezano na kockice, posuto braSnom i lagano zapecite sa
svih strana. Zatim meso izvadite, a u lonac stavite luk izrezan na tanke listice, przite 1 minutu
te dodajte izrezane Sampinjone i przite jo§ 2 minute. U lonac dolijte pivo, dodajte zadine,
iskosani ¢esnjak, sol, papar i vratite meso. Dobro promijesajte, ucvrstite poklopac i zagrijte do
vrenja, smanjite vatru i kuhajte 20 minuta. Ukljuéite peénicu na 250 °C ili grill. Lonac skinite
sa Stednjaka, smanjite tlak i skinite poklopac. Jelo premjestite u vatrostalnu posudu, prekrijte
ploskama kruha, utisnite ih u umak i stavite u pe¢nicu da se kruh malo zapece. Pospite iskosanim
persinom 1 posluZite sa salatom po Zelji.

Okruglice od mljevenog mesa

Sastojci: 50 dag mljevenog mesa, kriska suhog kruha, jaje, 3 glavice luka, sol, papar, 5 dag
maslaca, 0,5 I svijetlog piva i 1 Zlica brasna

Pomijesajte meso s kruhom natopljenim u mlijeko, iskosanim lukom, jajem, soli i paprom.
Napravite okruglice veli¢ine jajeta, stavite ih u vatrostalnu posudu, pecite 15 minuta, prelijte
pivom i pecite jo§ pola sata na rastopljenom maslacu. Posluzite preliveno sa sokom od
pecenja.

Kotleti s vrhnjem i pivom

Sastojci: 4 svinjska kotleta, 10 dag sira ribanca, 3 dl kiselog vrhnja, maslac, sol, papar, ribani
muskatni orasci¢, 1 dl svijetlog piva i jedna kocka umaka za pecenje.

Kotlete istucite, posolite, popaprite, 1 pospite muSkatnim oras€i¢em. Stavite u posudu za
pecenje namazanu maslacem, pospite sirom i prelijte vrhnjem. Pecite u dobro zagrijanoj
peénici oko 15-20 minuta. Prelijte umakom za pecenje koji se prethodno otopi u pivu i
prokuha. Zatim pecite jo§ desetak minuta. PosluZite sa slanim kuhanim krumpirom.

Svinjski kotleti s pivom

Sastojci: 4 svinjska kotleta, 2 velike glavice luka, 50 g maslaca, Zli¢ica gustina, ¢asa piva,
malo juhe, malo brasSna, sol i papar.

U posudi rastopite maslac, pobrasnite kotlete 1 preprzite ih na maslacu, posolite, popaprite i
slozite na tanjur. Sitno iskoSite luk, dodajte ga soku od pecenja i lagano ga preprzite dodajuci
pomalo Zlicu juhe. Vratite zatim kotlete, ulijte pivo i1 pola caSe juhe, poklopite posudu i
pirjajte otprilike jo§ 15 minuta. Izvadite meso i drzite ga na toplom. U Salici razmutite gustin
sa 1-2 Zli¢ice juhe, dodajte sok od pecenja 1 kuhajte stalno mijesajuci dok se umak ne zgusne.
Propasirajte umak i prelijte ga preko mesa.
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Svinjetina u tamnom pivu

Sastojci: 1,2 kg svinjetine od vrata, 1 zlica mazurana, 1 ¢ajna zliica majcine dusSice, 2-3 zlice
masla ili maslaca, 2 luka, 2 cesnja CeSnjaka, 2-3 Zlice pirea od raj¢ice, 1-2 zlice brasna, 2,2 dl
temeljca, 2,5 dl vrhnja za kuhanje, 0,5 dl tamnog piva, sol, papar.

Mesu odstranite zilice i izrezite na komadice. Posolite, popaprite, zaCinite mazuranom i
maj¢inom dusSicom. U posudu stavite maslo da se rastopi, dodajte zacinjeno meso i dobro
popirjajte. Luk i ¢eSnjak iskoSite i dodajte mesu, prvo luk i kasnije ¢eSnjak. Popirjajte sve
zajedno i tek tada dodajte pire od rajéice, pospite brasnom i jos sve kratko popirjajte. Podlijte
temeljcem i pivom, dodajte joS zacdina po Zelji, 1 ostavite krckati (na laganoj vatri kuhati) jos$
sat vremena. Pri kraju zagustite vrhnjem i prokuhajte.

Nadjeveni odojak i pivo

Sastojci: odojak od 4 do 5 kg, 1 glavica luka, 0,5 kg Sampinjona, vezica perSina, mljeveno
srce, jetrica 1 bubrezi, 2 Zemlje natopljene u mlijeko, 4 jaja, 20 dag iskosanog suhog mesa, sol
I papar.

Nasolite odojka i ostavite ga stajati 1 sat. U usta mu stavite ociS¢ene polovine oraha. Za
nadjev najprije ispirjajte iskosani luk i perSin i izrezane Sampinjone. Dodajte mljevenu
iznutricu i sve zajedno propirjajte. Zatim dodajte propasirane zemlje, razmucena jaja i suho
meso. Posolite i popaprite po ukusu i ispunite trbu$nu Supljinu odojka. Na posudu za pecenje
stavite Cetiri letvice 1 na njih odojka premazanog slaninom umocenom u pivo. Pecite na
laganoj vatri uz stalno polijevanje pivom (pazite da koZica ne popuca).

Odojak s pivom u povréu

Sastojci: 1 kg odojka, 5 velikih krumpira, poriluk, 3 veée mrkve, korijen celera, 4 dl piva,
slatka crvena mljevena paprika, 2 Zlice masti, sol, papar.

Odojka stavite u zamastenu posudu za pe€enje 1 zacinite po ukusu. Podlijte ¢aSom piva i
stavite peci u zagrijanoj pecénici na 180 oC oko 1,5 sat. Kad je meso napola gotovo, izvadite
ga 1 zareZite na nekoliko mjesta. Prelijte umakom od pecenja i na vrh po duZzini rasporedite
mast. Oprano 1 narezano povrce na kolute stavite uz meso. Oprani, oguljeni 1 narezani krumpir
na Cetvrtine takoder slozite oko mesa. Sve podlijte ¢asom piva. Pecite do kraja i kad je gotovo
odmah posluzite uz Zeljenu salatu i crno vino ili uz pivo kojim ste podlijevali.

Svinjska lopatica u pivu

Sastojci: 1 kg svinjetine od lopatice, 0,5 | svijetlog piva, zelen za juhu, sol, papar, limunov
sok, 2 zli¢ice pirea od raj¢ice i 10 g Skrobina.

Meso natrljajte solju i paprom te stavite u hladnu vodu s pivom, sitno narezanim zelenjem za

juhu i pireom od rajc¢ice. Stavite na vatru i kad provri, kuhajte na laganoj vatri. Umak zgusnite
skrobinom, pomijesanim s hladnom vodom, soli, paprom i limunovim sokom.
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Bavarska svinjska kracica

Sastojci: mala glavica ¢eSnjaka, 2 zlice maslaca, svjeza svinjska kracica (teSka otprilike 2 kg),
5 dl svijetlog piva, 50 dag luka, 50 dag sitnih krumpira, sol, papar.

Cesnjaku skinite samo dio vanjskih ljuski pa vodoravno proreZite na 2/3 visine glavice.
Preostali dio ¢esSnjeva ogulite i iskoSite. Na maslacu poprzite prerez dijela glavice 1 izvadite.
Na istoj masno¢i mijeSajte 1 zagrijavajte ceSnjak da samo zamiriSe, pa zgnjeCite u kasu.
Posolite 1 popaprite pa time omazite kracicu. Ostavite da se marinira 2 sata. Nakon toga pecite
pola sata na 220 oC i prelijte pivom. Pecite dalje jo§ 40 minuta na 180 oC. Cesto okreéite i
prelijevajte sokom od pecenja. Na kraju okruzite oguljenim krumpirom i lukom. Pecite dok
krumpir ne omeksa. Posolite i popaprite povrce.

Svinjska pecenka

Sastojci: 2 kg svinjetine bez kosti, sol, 8 glavica luka, 2 - 3 lista lovora, 8 zrna pimenta, 10
zlica vinskog octa, 1 1 tamnog piva, 10 Zlica meda, 2 Zlice brasna, malo vode i kruSne mrvice.

Meso natrljajte solju i stavite u posudu za pecenje s lukom izrezanim na ploske i lovorom.
Pripremiti mjeSavinu piva, octa i meda te prelijte dopola preko mesa. Poklopite, a rubove
zatvorite tijestom od brasna i vode, tako da aromaticni sastojci ne mogu izlaziti izvan posude.
Prebacite u zagrijanu peénicu i pecite na 200 °C oko 90 minuta. PeCenku izvadite, izreZite u
obliku odrezaka i posluzite s prilogom od slanog krumpira i kelja na ,leso”. Prelijte meso
umakom od pe€enja zgusnutim krusnim mrvicama.

Nadjevena (punjena) svinjska leda

Sastojci: 1,5 kg srednjeg dijela svinjskih leda, 6 vecih glavica luka, papar, sol, maZzuran, 3
zlice ulja 1 pivo.

Izmedu mesnog i masnog dijela mesa napravite ,,dzep” dubok 4 - 5 cm. Izrezite luk na
tanke listi¢e 1 izmijeSajte ga paprom, soli, mazuranom i uljem. Ostavite stajati 10 minuta i
ispunite ,,dzep” tim nadjevom, a ostatak nadjeva pospite po unutra$njem dijelu mesa. Savijte u
rolu, zavezite 1 nataknite na mali razanj. Pecite na otvorenoj vatri. Za vrijeme pecenja
premazujte pivom da se dobije hruskava korica osobita okusa. PosluZite s rajéicama pecenim
u aluminijskoj foliji na Zeravici.

Svinjski but s medom i pivom

Sastojci: 2 kg svinjskog buta s kozicom, 5 Zlica ulja, 5 dl svijetlog piva, 2 dl govedske juhe,
15 dag teku¢eg meda, 5 zlica umaka od soje, 2 zlice skrobnog brasna, 2 Zli¢ice bijelog
vinskog octa, 2 zli€ice kimla, sol, papar.

Ostrim nozem ukoso zareZzite kozicu na mesu. Omazite 2 zlice ulja, natrljajte sol, papar i kiml.
Poprzite sa 3 Zlice ulja na visokoj temperaturi da dobije posvuda koricu. Zalijte sa 3 dl piva i
juhom. Pecite sat i pol u peénici zagrijanoj na 180 oC. Med razrijedite pivom, dodajte umak
od soje, pa nalijte na meso. Pecite jo§ jedan sat i Cesto okreéite i premazujte sokom od
pec€enja. Zgotovljenu pecenku izvadite i odlozite na topli posluzavnik. Otopite Skrobno brasno
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u malo hladne vode, dodajte soku od pecenja, pa umijeSajte na umjerenoj temperaturi.
Dodajte ocat, sol i papar. Prokuhajte i ponudite uz pecenku.

U nekim naputcima piSe da se nakon pefenja pecenka omota alu-folijom i1 neka odlezi 10
minuta. Ako je omotate alu-folijom hrskava zamamna korica ¢e ,,uvenuti‘ nece biti hrskava.

Svinjska rebrica u umaku od piva

Sastojci: 90 dag svinjskih rebrica, masnoca, 1 glavica luka, 2 ceSnja ceSnjaka, 1 ljuta
papricica, sol, papar, 3 dl piva.

Rebrica ocistite od suvisne masnoce, dobro nasolite i poparite mljevenim paprom. Isprzite na
rostilju (grilu) da se malo karameliziraju (dobiju finu koricu). U tavi na rastopljenoj masti
poprzite kosani luk i ¢eSnjak, dodajte pecena rebrica, podlijte pivom, zaCinite kosanom
papri¢icom, poklopite i lagano pirjajte oko 15 minuta, dok meso ne omeksa. Posluzite s
pecenim krumpirom.

Pivski odresci na Zaru
Sastojci: 4 odreska (po zelji od teletine, svinjetine ili puretine), 7 dl piva, sol, papar.

Ako je potrebno odreske malo, baticem, potucite. Posolite, popaprite, stavite u posudu i
prelijte pivom. Odlozite, poklopljeno, u hladnjak na dva sata. Odreske pecite na zaru (ili gril
tavi) sa obje strane 3 do 5 minute. Posluzite uz peceni krumpir i salatu po Zelji.

Janjetina u pivu L. nacin

Sastojci: 70 dag janjeceg buta bez kosti, malo brasna, 2 Zlice maslaca, 0,5 kg luka, 2 reznja
¢esSnjaka, 3 dl tamnog piva, sol, papar, malo mazurana i majc¢ine duSice, svezana zelen persSina
i celera.

Meso izrezite na komade i uvaljajte u brasno. U ekspres-lonac stavite maslac i na njemu
propirjajte meso 3-4 minute. Dodajte luk izrezan na tanke listice i iskosani ¢eSnjak, te pirjajte
4 minute. Dodajte sol, papar, mazuran, maj¢inu dusicu, svezanu zelen persina i celera te pivo.
Dobro promijesSajte, ucvrstite poklopac i kad se u loncu dostigne tlak, smanjite vatru pa
kuhajte 10-15 minuta. Lonac skinite s vatre, smanjite tlak i skinite poklopac. 1z jela izvadite
svezanu zelen 1 prebacite jelo u zagrijanu posudu za posluzivanje. Posluzite s tjesteninom.

Janjetina u pivu II. nacin

Sastav: 50 dag janjetine, 40 dag svjezih rajCica, 45 dag luka, boca tamnog piva, 4 dag brasna,
5 dag maslaca, sol, papar, malo mljevene crvene paprike, zelen perSina.

Brasno, sol 1 papar izmijeSajte u tanjuru. Meso izrezite na kocke i1 uvaljajte u mjesavinu.
Maslac zagrijte i na njemu pirjajte meso oko 10 minuta. U vatrostalnu posudu stavite pirjano
meso, dodajte nasjeckani luk, oguljenu i na kockice izrezanu raj¢icu, prelijte pivom, poklopite
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1 pecite u zagrijanoj pecnici, na 180 oC, jedan sat. Preostalu mjeSavinu na tanjuru izmijesajte s
malo vode, prokuhajte tri minute, pospite nasjeckanim per§inom i posluzite uz gotovo jelo s
prilogom - ,,restani” krumpir, domaci kruh i hladno pivo.

Pijetao s pivom

Sastojci: pijetao od 3 do 4 kg, 0,5 1 piva, 10 dag maslaca, 25 dag pilecih jetrica, 5 dl vrhnja,
50 dag Sampinjona, limunov sok, po zelji ljuta mljevena paprika, 2 Zlice celerovog lista, 0,5 dl
Sljivovice 1 30 dag luka.

Luk iskosite i preprzite na maslacu da pozuti. Dodajte pijetla narezanog na komade, posolite,
popaprite i, uz okretanje, pecite na umjerenoj vatri da meso porumeni. Nalijte §ljivovicu,
skinite s vatre i pricekajte 5 minuta. Vratite na vatru i zalijte pivom, te na vrlo laganoj vatri
kuhajte oko pola sata. Dodajte narezane Sampinjone, sve zajedno prokuhajte i potkraj dodajte
pile¢a jetrica. Pripremljeno meso izvadite i odlozite na toplo mjesto, a u preostalu smjesu
dodajte vrhnje, kratko prokuhajte, zacdinite i prelijte preko mesa. Posluzite sa slanim
Krumpirom,

Pile¢i ragu

Sastojci: 1 pile, 20 dag kosanog luka, 3 dag maslaca, 2,5 dI svijetlog piva, 5 dag rajcice,
kosani persin, sol, papar.

Pile izrezite na komade i naglo ga ispecite, sa svih strana, na ugrijanoj masnoc¢i. Meso izvadite
iz posude i odlozite na toplo mjesto. Na istoj masno¢i poprzite luk, dodajte pivo i pustite da
zakipi. Dodajte raj¢icu koju ste prethodno ogulili i izrezali na komade. Kad ponovo zakipi,
dodajte zapecenu piletinu i sve zajedno prokuhajte. Na kraju posolite, popaprite i pospite
kosanim perSinom. Posluzite s tjesteninom.

Piletina s pivom

Sastojci: 1 malo pile, 80 dag bijelih glavica luka, 1 dl svijetlog piva, kadulja (zalfija), kosani
persin, 1 Zlica maslinova ulja, sol, papar.

Pile narezite na 8-10 komada i odstranite kozu. Zagrijte ulje e ekspresnom loncu (patent
lonac) 1 przite piletinu, okrecuci je, sa svih strana da dobije boju. PrimijeSajte sitno narezan
luk i nekoliko listi¢a kadulje. Mijesajte da luk malo pozuti. Zalijte pivom, posolite i popaprite.
Zagrijavajte na visokoj temperaturi 1-2 minute da se tekuéina isparava. Zatvorite ekspresni
lonac poklopcem. Kad se pojavi para, smanjite temperaturu i zagrijavajte 7-8 minuta. Kad
viSe ne izlazi para iz ventila, otklopite pa mijeSajte na visokoj temperaturi da dobijete gusti
umak. Premjestite na zagrijani pladanj i obilato pospite kosanim perSinom i kaduljom.
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Piletina s pivom i rizom

Sastojci: 1,5 kg piletine, 5 dag maslinovog ulja, 12 dag na kockice izrezane kuhane Sunke, 3
dl svijetlog piva, 2 glavice luka, sol, crvena mljevena paprika, Safran, temeljna juha, 75 dag
rize 1 30 dag svjezega graska.

Piletinu izrezite na komade, posolite i popaprite, zatim ispecite na ulju da porumeni sa svih
strana. Izvadite 1 stavite na toplo mjesto. Na masno¢i od piletine proprzite kockice Sunke,
izvadite ih i zatim na istoj masno¢i ispirjajte iskosani luk da pozuti. Sunku i pirjani luk stavite
u posudu s piletinom, ulijte 3 dl temeljne juhe, dodajte malo Safrana, pivo i rizu, te dobro
promijeSajte. Pecite u zagrijanoj pecnici oko pola sata pri temperaturi od 180 °C. Izvadite i
promijesajte rizu, dodajte grasak i ponovno vratite u pe¢nicu 15 - 20 minuta.

Pile u pivu
Sastojci: pile od 1 kg, 2 | piva i sol

Natrljajte pile solju izvana i iznutra, stavite u dublju posudu i prelijte pivom. Pecite u peénici,
nepoklopljeno, uz povremeno okretanje. Kada pivo potpuno ishlapi, pile je gotovo. Posluzite s
mlincima i salatom.

Pirjana tovljena kokos u pivu

Sastojci: 1 tovljena kokos, luk kozjak, mrkva, maj¢ina dusica, list lovora, svijetlo pivo, svijetli
zaprzak, 2 rajCice izrezane u kockice, 4 kokosje jetre, oljusteni je€am, krumpir, lisnato tijesto,
klice hmelja.

Malu tovljenu koko$ razrezite na Cetiri djela, posolite 1 popaprite. Ispecite je na maslacu
zajedno s kosanim lukom kozjakom, ribanom mrkvom, maj¢inom duSicom i lovorovim
listom. Prelijte je svijetlim pivom i pirjajte dok ne postane mekana. Kad je meso gotovo,
izvadite ga zajedno s maj¢inom dusicom i lovorom. Mesni sok ukuhajte do polovice,
pomijesajte sa svijetlim zaprSkom 1 dodajte raj¢ice. Sve kratko prokuhajte 1 u tako dobiveni
umak dodajte pire od koko§je jetre 1 zacine. Svaku porciju prelijte s malo umaka, oblozite
oljustenim je¢mom 1 pospite pirjanim klicama hmelja. Kao prilog posluzite przene kocke od
Krumpira.

Guscji bataci u umaku od piva

Sastojci: 2 guscja bataka, 25 g maslaca, 3 glavice luka, 4-5 jabuka, 2 dI jabu¢nog soka, 10 dag
grozda, 3 CeSnja CeSnjaka, 1 vanilin Secer; marinada: 4 dag meda, 2 dl svijetlog piva, 4 dl
jabucnog soka, 0,2 dl balzami¢nog octa, nekoliko klin€ica, Stapi¢ cimeta, sol, nekoliko zrna
papra, list lovora.

Med zagrijte, dodajte jabucni sok i pivo, i kratko provrijte. Dodajte klin¢ice, cimet, papar i list
lovora, prokuhajte, posolite i dodajte balzamic¢ni ocat. Kad se marinada ohladi, dodajte batake
i na hladnom ostavite 24 sata. Ugrijte pe¢nicu na 180 OC. Meso izvadite iz marinade i naglo
poprzite sa svih strana na zagrijanom ulju, izvadite meso i na istom ulju poprzite kosani luk,
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jabuke izrezane na cCetvrtine i kosani ceSnjak. Dolijevajte malo procijedenog umaka od
marinade. Vratite batake i pirjajte sve zajedno oko sat vremena. Podlijevajte umakom od
marinade. Kad je meso gotovo izvadite ga i odlozite na toplo kao i jabuke. Ostatak i umak
protisnite kroz sito. Jabuc¢ni sok zakuhajte s vanilijom u sirup, dodajte kriske jabuka i grozde,
kratko prokuhajte. Batake narezite, prelijte umakom od jabuka i grozda te posluZzite s
okruglicama od kruha ili valjuscima.

Srne¢i hrbat sa Spagetima

Sastojci: 1 srne¢i hrbat (1,6 kg), 12 dag maslaca, 1 dl ulja, 10 dag suhe slanine, 15 dag
Spageta, 1 boca svijetlog piva, 2 dl slatkog vrhnja, 1 Zli¢ica gorusSice, 1 lovorov list, 1 glavica
luka, 2 mrkve, 1/2 celerova korijena, 4 dag sira ribanca, grancica maj¢ine dusice, sol i papar u
Zrnu.

Hrbat odvojite od kostiju, prelijte hladnom marinadom (luk, ulje, bijelo vino, zdrobljena zrna
papra i sol) i ostavite u njoj 24 sata uz povremeno okretanje. lzvadite meso iz marinade,
brizljivo obriSite, nabodite trakama suhe slanine i polagano pecite na ulju. Srnece kosti i
ostatke mesa sasijecite, poprzite na ulju, dodajte lovorov list, mrkvu, luk i celer, narezane na
kockice, pa poprzite i prelijte pivom. Dobiveni umak procijedite. 1z tave odlijte

masnocu, pecenje prelijte umakom i procijedenom marinadom, dodajte slatko vrhnje i kuhajte
dok umak ne dobije potrebnu gustocu. Pri kraju primijeSajte goruSicu i 8 dag maslaca.
Spagete izlomite na komadiée, skuhajte u slanoj vodi, prelijte hladnom vodom i ocijedite.
Spagetima dodajte ostatke maslaca, izmijeSajte sa sirom ribancem (paski sir ili parmezan) pa
posluzite uz srneci hrbat, preliven umakom. Ostatak umaka posluzite u posebnoj posudi.

Srneéa rebra s rizom

Sastojci: 60 - 75 dag srnecih rebara, 25 dag rize, 0,5 1 juhe, 10 dag brasna, 1 Zlica ulja, malo
svijetlog piva, 1 jaje, masnoca za przenje i sol.

Rizu skuhajte zrnato u juhi. Od brasna, ulja, soli, Zumanca, malo piva i ¢vrstog snijega od
bjelanca, napravite gusto tekuce tijesto za przenje. U tijesto umocite srneca rebra i isprzite ih
na vru¢oj masno¢i do zlatnozute boje. Isprzena rebra sloZite na zagrijani pladanj 1 posluzite s
rizom, umakom od kapara i kriSkom limuna. U tako pripremljeno tijesto mogu se umociti i
druge vrste mesa od bilo koje divljaci. Posluzuju se s rizom ili pireom od krumpira.

Zec u kupusu i crno pivo

Sastojci: 1 zec, brasno, 60 g maslaca, 1 vezica mirodija (per$in, timijan, mazuran, lovorov list,
kadulja i metvica), 2 crvena luka nabodena sa po 3 klincica, 1/2 zliice papra, malo oljustene
korice limuna, 1,5 dl crnog vina, 25 dag kelja i 4 poriluka narezanih na tanke rezance, 1
vezica iskosanog persina, 1,5 - 2 dl tamnog piva.

Zeca operite i izrezite na dijelove, uvaljajte u brasno i lagano zapecite na masnoci. PeCene
komade zajedno s mirodijama, lukom, paprom i limunovom koricom stavite u lonac. Prelijte
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crnim vinom i vodom i pirjajte oko 2 sata na laganoj vatri, a 15 minuta prije kraja dodajte
kelj, poriluk 1 perSin. Kada je sve postalo meko, izvadite komade zecevine, zgusnite umak s
brasnom i1 maslacem, dodajte pivo 1 ostavite da jo§ desetak minuta lagano kipi. Stavite meso u
umak i opet zagrijte.

Zec na njemacki nacin

Sastojci: mladi zec, 3 dimljene svinjske kobasice, 1 dl crvenog vina, 1 dl piva, 3 zlice vinskog
octa, Salica bistre juhe, Salica prZzenih mrvica, naribana kora od pola limuna, zli¢ica Secera, sol
i papar.

Ocis¢enog zeca narezite na manje komade i obriSite ih vlaznom krpom prije kuhanja. Napola
kuhano meso treba ocijediti. U tavu staviti kobasice, prelijte ih vinom i pivom i kuhajte ih na
laganoj vatri oko pola sata. Zatim, kobasice izvadite i skinite masnocu s povrsine. Tekucini od
kuhanja kobasica dodajte ze¢je meso, ocat, juhu od kuhanja ze¢jeg mesa, przene mrvice, koru
od limuna, Secer, sol 1 papar. Promijesajte, poklopite i lagano kuhajte oko 2 sata. Neposredno
pred zavrSetak kuhanja dodajte kobasice i odmah posluzite.

Zec s pivom

Sastojci: 1 kg najbolje zeCevine, 3 ploSke prosarane slanine, 1 Zlica ulja ili maslaca, 2 glavice
luka, 2 Zlice brasna, 1,5 dl vode, 1,5 dl svijetlog piva, 1 - 2 zli¢ice meda, malo bosiljka,
ruzmarina ili maj¢ine dusice, 1 rajCica, 1 rezanj ¢eSnjaka, sol 1 papar.

U ekspres-lonac stavite slaninu izrezanu na komade i ulje, te przite 1 min. Dodajte iskosani
luk 1 przite dok ne postane smedast. Dodajte brasno i dobro promijesajte. Lagano dodajte
vodu, pivo, med, oguljenu i izrezanu rajcicu, bosiljak, iskosani ¢eSnjak, sol i papar. Kratko
prokuhajte, dodajte zeca izrezanog na komade i sve promijesajte. U¢vrstite poklopac i kad je
u loncu postignut tlak, smanjite plamen, pa lagano kuhajte 25 minuta. Lonac skinite s vatre,
smanjite tlak i skinite poklopac. Jelo stavite u zagrijanu posudu za posluzivanje i ponudite s
okruglicama.

Pikantna zeCevina

Sastojci: 1 zecji hrbat, 2 ze¢ja buta, 10 zrna papra, 2 feferona, 15 dag slanine (hamburger), 10
zrna borovice, 1 dl ulja, 2 glavice luka, list lovora, 3 dl piva, 15 dag Sampinjona, malo
mazurana, 1 korijen perSina, 4 kisela krastavca, 2 dl slatkog vrhnja, 0,5 1 juhe od divljaci ili
govede juhe u kocki, sol i1 papar.

Hrbat i butove ocistite od tankih kozica i narezite na 8 komada. Natrljajte meso solju, paprom
1 mazuranom. Slaninu narezite na kockice 1 sa iskosanim lukom poprzite na vru¢em ulju. U
posudu stavite komade mesa, prepecite ih sa svih strana, prelijte pivom i ostavite da kratko
prokuhaju. Dodajte feferone izrezane na tanke rezance, korijen perSina narezan na ploske,
prelijte juhom i pokrijte. Pirjajte polagano u pecnici dok ne omeksa. Meso izvadite iz posude,
stavite na zagrijani pladanj 1 spremite u pe¢nicu da se ne ohladi. Sok od pirjanja dosolite,
umijesajte slatko vrhnje i dodajte komade mesa. Propirjajte jo§ jednom, stavite na tanjur i
ukrasite izrezanim kiselim krastavcima i pirjanim gljivama. Posluzite s pirjanom rizom.
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Zapeceni kupus s kobasicama i pivom

Sastav: 75 dag rezanog kiselog kupusa, 15 dag svinjske masti, 15 dag crvenog luka, 20 dag
kiselih jabuka, 2,5 dl svijetlog piva, 5 borovnica/kleke, list lovora, 1/2 Zlice Secera, sol, papar,
50 dag kuhanog krumpira, 40 dag domacih kobasica, 3 Zlice krusnih mrvica.

Rastopite u tavi 10 dag svinjske masti 1 na njoj zazutite nasjeckani luk, dodajte ocijedeni
Kiseli kupus i nakratko ispirjajte. Jabuke ogulite, naribajte i dodajte kupusu, pirjajte na laganoj
vatri uz povremeno dolijevanje piva. Dodajte zacCine. Poklopite i pirjajte jo§ 15 minuta,
Kobasice narezite na ploske. Vatrostalnu posudu namazite svinjskom masti, slozite pirjani
kupus, krumpir i kobasice, pospite krusnim mrvicama i povrSinu zamastite. Pecite u zagrijanoj
pecnici 30 minuta na 220 oC. Posluzite s kukuruznim kruhom i pivom.

Tijesto s lukom i pivom

Sastojci: 35 dag makarona, 2 glavice luka, 6 dag pancete, 1 dl pirea od raj¢ice, 4 dag maslaca,
jedna vezica persSina, meki sir, malo svijetlog piva, sol i papar.

Luk izrezite na tanke kolutie 1 preprZite na rastopljenom maslacu zajedno s iskosanom
pancetom. Posolite, popaprite, prelijte s malo piva, dodajte pire od rajcice i malo vode.
Propirjajte oko 10 minuta i pospite iskosanim perSinom. Makarone skuhajte u dosta slane
vode, ocijedite, zacinite preljevom i stavite u dobro zagrijanu pe¢nicu oko 3 minute da se sir
otopi.

Riza s pivom

Sastojci: 35 dag rize, 3 dag maslaca, 1 glavica luka, temeljna govedska juha, 3 dl svijetlog
piva, sir ribanac (parmezan).

Luk iskoSite i1 zazutite na maslacu, dodajte rizu i mijeSajte dvije minute, dodajte 1 dl piva i
opet promijesajte. Podlijevajte temeljcem tako da koliCina temeljca bude dva puta veca od
koli¢ine rize. Posolite i popaprite. Kada je riza skoro kuhana, ulijte preostalo pivo i na kraju
umijesajte sir ribanac po zZelji.

Panirani (pohani) poriluk

Sastojci: 6 komada poriluka, sol, papar, 15 dag brasna, 1 zlica ulja, 3 Zlice svijetlog piva, 1
jaje 1 ulje za przenje.

Od brasna, soli, papra, Zlice ulja, jaja, piva i malo vode napravite tekuce tijesto za pohanje i
ostavite ga stajati. Poriluku odrezite bijeli dio, prerezite ga po duljini na dvije jednake
polovice i dobro operite. Zatim stavite poriluk u malo kipuc¢e slane vode. Kad omeksa,
izvadite ga i ostavite da se dobro ocijedi, pa umocite u pripremljeno tijesto i przite na vru¢em
ulju. Pohani poriluk posluzite s tartar-umakom ili po zelji s vrhnjem 1 ploSkom kuhane Sunke.
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Celer u pivu
Sastojci: 50 dag celera, 1 luk, 2 Zlice maslaca, 1 list lovora, 2,4 dl piva sol, papar.

Celer ogulite i nareZite na $to tanje rezance. Luk sitno nareZzite i popirjate na otopljenom
maslacu. Dodajte celer, lovor, posolite, popaprite i podlijte pivom. Poklopljeno pirjajte oko 15
minuta. Posluzite uz peceno meso.

Zapecena cvjetaca i brokula

Sastojci: po 50 dag cvjetace 1 brokule, 2 dl svijetlog piva, 10 dag slanine (prSuta ili Sunke, 10
dag ribanog ov¢jeg sira (ili parmezana), 3 dl vrhnja, sol.

U duboku posudu stavite jednu litru vode i pivo, posolite i zagrijete do vrenja. Slaninu (prsut
ili Sunku) narezite na male komadic¢e (kockice). Pomijesajte vrhnje 1 ribani ov¢ji sir. Cvjetacu
i brokulu razrezite na desetak cvjetova i stavite u vrelu vodu s pivom. Kuhajte svega tri
minute. [zvadite povrée i stavite u podmazani lim i prelijte mjeSavinom vrhnja 1 sira. Pospite
kockicama slanine (prSuta ili Sunke) i pecite u zagrijanoj pe¢nici na 180 oC oko 15 minuta da
dobije lijepu smedkastu koricu. Posluzite vru¢e uz hladno pivo.

Bavarska salata

Sastojci: 40 dag rize, 1 boca piva (3 dl), 20 dag zamrznutoga graska, 10 dag Sunke, 2 kocke za
juhu, majoneza, sol i 20 dag malih kobasica (hrenovke ili debrecinke).

U litru vode stavite juhu u kocki i rizu, te kuhajte uz povremeno dodavanje piva. Pazite da se
riza ne raskuha. GraSak skuhajte u slanoj vodi. PomijeSajte rizu i graSak, posolite, dodajte
majonezu i Sunku izrezanu na kockice. Od mase napravite polukuglu, a vrh ukrasite kuhanim
kobasicama.

Pivski kruh

Sastojci: 3 Salice brasna, 1 zlica praSka za pecivo, 3 Zlice Secera, 1 Zli€ica soli, 1 boca
mla¢nog piva, /4 maslaca.

Brasno uspite u dublju posudu i pomijesajte s praskom za pecivo, Se¢erom 1 soli. Dodajte
rastopljeni maslac i uspite pivo. Dobro sve izradite u jednolicnu masu bez grudica. Lim

namazite maslacem, pobrasnite i stavite tijesto. Pecite u zagrijanoj pe¢nici na 200 oC 35 do 40
minuta. Kad se kruh ohladi izrezite na kriSke i posluzite.
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Palacinke s pivom
Sastojci: 20 dag brasna, dvije male Salice mlijeka, 1,5 - 2 dl piva, 2 jaja i sol.

Izmijesajte brasno, mlijeko i sol tako da se ne stvore grudice. Dodajte jaja i pivo, promijesajte
1 ostavite smjesu stajati barem 1 sat. Ispecite palacinke 1 nadjenite ih smjesom po Zelji.
Palacinke nadjevene slatkom smjesom su slatki desert, a one nadjevene slanom smjesom
predjelo. Napunjene sirom zapecite u zagrijanoj pec¢nici na 250 °C dok ne dobiju lijepu
bakrenu boju.

Osnovno pivsko tijesto

Osnovno pivsko tijesto rabi se za pohanje namirnica, kao $to su: gljive, Skampi, meso,
iznutrice, povrce, tvrdi 1 polutvrdi sirevi.

Sastojci: 25 dag finog brasna, 2,5 dl svijetlog piva, 2 Zumanca, 40 g ulja, sol, 2 bjelancai20 g
Secera.

Od brasna, piva, Zumanca, ulja i soli napravite glatku smjesu. Prije pohanja umijesajte lagano
snijeg od bjelanaca i Secera. Provucite komade odabrane namirnice kroz smjesu i pohajte u
masnoéi zagrijanoj na 170 °C. Gotovo jelo odloZite na tanjuru s papirom koji upija suvisnu
masnocu. PosluZeno jelo mora biti hruskavo. Panirani komadi ne smiju biti veliki.

Palac¢inke s malinama i pivom

Sastojci: 24 dag vrhnja, 1 jaje, 4,5 dag otopljenog maslaca, 12 dag brasna, 1 zlica Secera. Za
umak: 25 dag svjezih ili smrznutih malina, 10 dag Secera, 0,5 dl piva s viSe slada.

U vecoj posudi umijeSajte vrhnje 1 maslac, dodajte jaje, brasno i sol. Sve sastojke izmijeSajte
zicom za snijeg, 1 dobivenu jednolicnu smjesu ostavite stajati pola sata. Da se dobro sjedini.
Zagrijte tavu za palacinke i ispecite — male palacinke. Umak pripremite na slijede¢i nacin:
maline, Secer 1 pivo stavite kuhati. Kad sastojci postanu zitki, posluzite palacinke s ruzicastim
umakom 1 po Zelji zaSecerite.

PalacCinke s treSnjama 1 pivom

Sastojci: 75 dag tamnih treSanja, 5 jaja, 30 dag brasna, 1,5 dl likera od tresanja, 1 dl svijetlog piva,
1,5 dl mlake vode, 10 dag Secera u prahu i sol.

Od brasna, soli, jaja, mlake vode, piva i 0,5 dl likera napravite jednoli¢no tijesto za
palacinke. Ostavite stajati na toplom mjestu barem 2 - 3 sata. TreSnje ocistite od koStica i
umijesajte u tijesto. Nakon kraceg stajanja od tijesta ispecite 6 - 8 palacinki. UmijeSajte
maslac sa SeCerom 1 preostalim likerom. Dobivenom mjeSavinom premazite palacinke i
presavijte ih na pola.
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Palacinke Suzette (Crépe Suzette) s pivom (flambirane — osmudene)

Sastojci: 2,5 dl piva, 5 dl mlijeka, 6 dag Secera u prahu, 6 jaja, 75 dag brasna, malo soli, 2
zlice ulja, 15 dag maslaca, 10 dag Secera, 1 dl likera od naranci, 2 neprskane narance.

Dobro mikserom izmijeSajte jaja s uljem, brasnom, SeCerom u prahu i pivom. Pomalo
prilijevajte mlijeko da dobijete Zeljenu gustocu. S oprane narance naribajte koricu i dodajte
tijestu. Palacinke isprzite na maslacu. Svaku pospite Se¢erom u prahu i dvaput preslozite. U
tavici, na grijacu na stolu, mijeSajte 10 dag maslaca s istom tezinom Secera i polovicom likera.
Kad se sve otopi, u tavicu poslazite palaCinke. Zagrijavajte ih te zalijte preostalim dobro
zagrijanim likerom i zapalite.

Crépes Suzette Ova mirisna delikatesa, prema romanti¢noj legendi, nastala je zbog lijepe
Suzette — pariske midinete (fra. Midinette — mlada krojacica ili prodavacica; ime dolazi od
toga Sto takve djevojke o podne (fra. Midi) izlaze iz svoje radionice i tamo ih ocekuju
,.kavaliri©), s kojom je ¢esto vecerao tadasnji princ od Walesa, kasnije britanski kralj Edward
VIL)

Kubhar restauracije u kojoj su se diskretno sastajali sa¢inio je palacinke s naran¢inim umakom,
savjetuje:

Napravimo male svijetle paladinke, savinemo na Cetvero i ostavimo na toplom. Rastopimo
maslac u tavi, naran¢inu koru istrljamo na kocke $eéera, pa naranéi istisnemo sok. Seéer i sok
pazljivo izmijeSamo s maslacem dok se sve ne rastopi. MjeSavini dodajmo Grand Marinier i
stavimo palacinke, poskropimo sokom od narance. Ostavimo nekoliko minuta u soku.
PalaCinke flambiramo maraskinom, pospemo nastruganim bademima i vru¢e posluzimo.

Panirani (pohani) sir i pivo

Sastojci: tvrdi sir, jedno jaje, 4 Zlice vinjaka, 15 dag brasna, ulje, timijan, ruzmarin, sol, papar
i svijetlo pivo.

[zmijesajte jaja s vinjakom, brasnom i s dvije Zlice ulja. Zacinite solju, paprom, timijanom i
ruzmarinom pa pripremljeno tijesto pustite da odstoji 10 - 15 minuta. Sir izreZite na kriske.
Svaku krisku dobro oblozite tijestom, umocite u hladno pivo i pecite na zagrijanom ulju.
Pohani sir stavite na papir (salvetu) da upije suvisno ulje i posluzite.

Sir s pivom

Sastojci: 3 Zlice mlijeka, 25 dag mekog topljenog sira, 1 Zzlica goruSice (senfa), 3 Zlice
svijetlog piva i 1 bijeli kruh.

Sir narezan na komadice izmijeSajte s vru¢im mlijekom na blagoj vatri, te dodajte pivo i senf
kako bi se dobila kremasta masa. Ploske kruha debele 1 cm s jedne strane prepecite ili
poprzite na maslacu i premazite dobivenom kremom. Namazane ploSke kruha prepecite 10
minuta u zagrijanoj pecnici. PosluZite uz pivo upotrijebljeno za pripremu jela.
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Omlet Moerkerke

Sastojci: 8 jaja, 7,5 dag Sampinjona, 1 kg dagnji, 1 grancica celerovih listi¢a, 1 glavica luka, 1
dl vrhnja, 2 dl svijetlog piva (tipa Plzen), sol, papar, maslac i limunov sok.

Dagnje skuhajte kao na buzaru i prelijte pivom. Iz Skoljki izvadite meso i stavite na toplo.
Prokuhanu smjesu propasirajte, dodajte malo limunova soka i propirjajte Sampinjone i
iskosani celer. Umutite jaja, dodajte napravljenoj smjesu vrhnje 1 maslac po Zelji pa sve
ispecite.

Mali ustipci s krvlju

Sastojci: 2 Salice krvi, 1 Salica svijetlog piva, 1 jaje, 1/2 Salice raZzenog braSna, 1/2 Salice
jeémenog brasna, 1 luk, sol, bijeli papar, 1/4 Salice mazurana i svinjsko salo.

Krv procijedite, stavite u vecu posudu i dodajte pivo, tueno jaje, razeno i pSeni¢no brasno,
iskosani i u salu poprzeni luk, sol, papar i mazuran. Sve dobro promijeSajte i ostavite stajati 1
sat. Ustipke pecite u vrelom svinjskom salu i posluzite s marmeladom od brusnica i
otopljenim maslacem.

Ljetna jaja

Sastojci: 8 jaja, 10 dag maslaca, 75 dag raj¢ice, malo Secera, 5 dl zelatine, 1 zli¢ica iskopanog
persina, 0,5 1 jakog tamnog piva i 1 glavica luka.

Jaja posirajte (kuhajte bez ljuske) u pivu. Ogulite 1 usitnite raj¢icu, te polovicu ostavite za
salatu. Iskosani luk ispirjajte na maslacu, dodajte rajéicu, malo zasecerite i kuhajte dok ne
postane gusto. Propasirajte i dodajte 1 dl otopljene zelatine. Kad se umak od raj¢ice zgusne,
prelijte ga po jajima slozenim u obliku krune. Ukrasite jaja perSinom i ,,0sjajite” ostatkom
zelea. Posluzite sa salatom od rajcice posute perSinom.

Welsh rarebits

U starijim engleskim kuharskim priru¢nicima ovo se jelo zove Welsh rabbits (velski
kuni¢i), a priprema se bitno drukc¢ije nego danas kada se naziva Welsh rarebits (velSke
slastice). To je jelo vjerojatno najstarije toplo jelo od sira na svijetu.

Stariji naCin pripreme: 3 Zzlice mlijeka zagrijte u lonc¢icu, dodajte 25 dag topljenog
punomasnog sira narezanog na pahuljice, ostavite stajati 1 mijeSajte dok se sir ne rastopi.
Zacinite jednom zlicom goruSice, paprom i s pola Zlice umaka Worchester. Na kraju dodajte
1/8 1 svijetlog piva i sve jo§ jednom zagrijte. Bijeli kruh narezite na kriske, pa ga po volji
lagano preprzite. KriSke kruha stavite na tanjur pa prelijte toplom masom od sira.

Noviji nacin pripreme (sastojci za 4 osobe): 5 dag maslaca, 20 g sira Chester ili Cheddar, 8
zlica piva, Zli¢ica oStrog senfa, sol, papar, 8 kriski kruha iz kalupa i maslac za przenje.

U posudi debelog dna na plamenu otopite maslac, dodajte naribani sir i dok se otapa,

¢vrsto mijesSajte. Zalijte pivom, te dalje mijesajte da se sve poveze. Na kraju dodajte senf, sol i
papar. Poprzite kriske kruha na maslacu samo s jedne strane, pa poslozite na posudu za
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pecenje s isprzenom stranom prema gore. Premazite smjesom sira i piva, te pecite u peénici da
se namaz zapece (otprilike 10 minuta).

PrZene kruske

Sastojci: 75 dag dugoljastih kruSaka, 1 limun, 2 zlice rakije viljemovke ili kruSkovca; za
lijevano tijesto: 14 dag glatkog brasna, 2 jaja, 1,5 dl piva, " limuna, 2 Zlice uja, 1 zli¢ica Kristal
SeCera; za umak: 2-3 zlice mosta, 2 dag kristal SeCera, 2 Zumanjka, 2 vanilin Secera; dodaci:
dzem od brusnica, ulje za przenje, sol, Secer u prahu.

Kruske operite, izdubite sredinu i narezite ih na kolute (ne deblje od 1 cm). Natopite
limunovim sokom i viljemovkom. Ostavite da odleze 15 minuta. U meduvremenu napravite
lijevano tijesto od navedenih sastojaka, i neka odlezi 20 15 minuta. U tijesto umacite kruske i
przite u dobro zagrijanoj dubokoj masnoci. Kako koju isprzite s obje strane, premjestite ih
Supljikavom zlicom na nekoliko slojeva papirnatih ubrusa. Posecerite. Za umak sve sastojke (i
sasvim malo soli) mijesajte i kuhajte na pari da dobijete rijetki, pjenusavi umak. To i dZzem od
brusnica ponudite uz przene kruske.

Przene Sljive

Sastav: 1 kg §ljiva, 1 ¢aSica §ljivovice, 5 dag Secera, 15 dag brasna, 2 jaja, 2-3 dl piva, malo
soli; ulje za przenje; Secer u prahu i cimet za posipanje.

Oprane §ljive otvorite tek toliko da izvadite koStice, PoSecerite ih i prelijte Sljivovicom. Od
brasna, jaja, soli i piva nacinite lijevano tijesto. Zagrijte ulje (u posudi ga mora biti u debljem
sloju), umocite $ljive u tijesto i przite ih s obje strane. Pospite Se¢erom kojem ste dodali cimet.

Torta s pivom

Sastojci: 50 dag Secera, 1/2 boce piva, 25 dag meda, 35 dag brasna, 1 zli¢ica sode-bikarbone,
30 dag mljevenih oraha, 15 dag kuhane mljevene pSenice, 2 vreéice vanilin-Secera, malo
oras¢ic¢ai 15 dag Secera u prahu.

Napravite tijesto od brasna, 20 dag Secera, meda, piva i sode-bikarbone. Ispecite dvije
jednake kore. Ostatak Secera prelijte caSom vode i stavite da zakipi. Dodajte pSenicu, orahe,
vanilin-Secer i orai¢iée. Dobro izmijesajte i premazite jednu koru, a drugom poklopite. Seéer
u prahu izmijeSajte s malo ruma dok se ne zapjeni. Prelijte preko torte i premazite tupom
stranom noza. Kada se preljev osusi, posluzite.
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Pivska kobasica

U nas su poznate mesne kobasice razli€ita sastava, koje se pripremaju po domacim
napucima. Ipak, malo poznajemo pivsku kobasicu koja se priprema od salamurene svinjetine i
najbolje prija ako se zalijeva pivom.

Sastojci: 7 kg svinjetine (od lopatice, buta) s malo tvrde masnoce na povrsini, 3 kg svinjskih
obrezaka od vratine, 1 ¢ajna zli¢ica Secera, 1 Cajna ZliCica usitnjenog kima, 1 ¢ajna

zliica papra (svjeze mljevenog), 4 reznja usitnjenog CeSnjaka, 1 Cajna Zli¢ica mjeSavine
mljevene slatke i ljute paprike i 2 m tankih svinjskih crijeva za 1 kg nadjeva.

Salamura: u 5 1 prokuhane vode stavite 0,5 kg soli, 1 zlicu papra u zrnu, 4-5 reznji¢a
ceSnjaka, 2 dl octa od jabuke ili kruske.

Meso stavite u salamuru, u potpuno Cistu posudu i ostavite stajati 10 dana u prozracnoj
prostoriji. Salamura mora biti prozirna i bistra, ugodno slankasta okusa i finog mirisa.
Stajanjem dobiva crvenkastu boju, ali je prozirna i nema sluzavih nakupina. Nakon 10 dana
meso izvadite, izrezite na komade (odstranite zilice i masnocu) i1 ostavite na platnenoj krpi 24
sata da se ocijedi i povrSina osusi. Ocijedeno meso izrezite na deblje trake, Sirine oko 2 cm i
nakon toga na kocke. Obreske mesa od vratine sameljite i slozite (raSirite) preko kockica
mesa. Dodajte sve zaCine i lagano promijesajte. Dobivena smjesa mora biti lijepe crvene boje
1 ugodna mirisa. Ako je potrebno, dodajte jo§ za¢ina do Zeljena okusa. Smjesu treba dobro
nabiti, pokriti platnenom krpom i ostaviti stajati nekoliko sati.

Namocena crijeva ocCistite od eventualne necistoce. Crijeva punite tako da u njima ne
zaostane zrak (zra¢ni mjehuri¢ probusite iglom) i oblikujte prstenove tezine oko 0,5 kg.
Svjeze kobasice stavite u prohladnu zracnu prostoriju 3-4 dana da bi se nadjev stegnuo i na
povrsini osusio. Nakon toga, mogu se konzumirati ukuhane s raznim varivima od povréa,
kiselim zeljem, krumpirom ili umakom od hrena. Ako ih Zelite jesti sirove, treba ih dimiti 10
dana hladnim dimom. Dimljene mogu stajati u tamnim zra¢nim prostorijama i nekoliko
mjeseci. Tanko izrezane posluzuju se s pikantnim sirom i pivom svih vrsta.

Tatarski biftek

Dodatak jelima kao; voce, zaCinjavanje vrhnjem, jedan su od mnogih osobitosti naSe kuhinje,
uostalom, kao i tatarski biftek, toliko znano hladno predjelo u svijetu visokog kulinarstva, po
klasiku 1 utemeljitelju francuske gastronomije Brillat-Savarin, Anthelme (1755.-1826.)
zapravo je hrvatski obicaj pripravljanja sirovog mesa. Profesionalni vojnici iz Hrvatske koji
su sluzili na francuskom dvoru donijeli su taj obicaj.

Stari Zagrepc€ani su tatarski biftek zacinjavali, osim standardnih poznatih zacina i pjenom od
piva.
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Tatarski biftek

Konjski znoj, koji je natapao govede meso umotano u lanenu krpu, bio je vrhunski
konzervans kao i za¢in mesu (koje se pretvorilo u zitku masu ispod sedla, nakon jahanja)
obradivano tj. zacinjavano po izboru.

Danas nema tvrde, Zilave govedine, nema konja 1 jahanja, a tatarski biftek priredujemo
ovisno o ukusima i uputstvima.

Sastojci: 50 dag govede pisane pecCenke, 4 Zumanjka, 2 glavice luka, 2 zli¢ice
usitnjenih kapara, 4 fileta slanih srdela, 1 zlica pirea od rajcice, 1 zlica senfa (gorusice), ulje,
ocat, sol i papar.

Meso struzite tupom stranom noza (ne koSite ga ni ne meljite u stroju za mljevenje
mesa), meso podijelite na Cetiri dijela i na tanjuru ih oblikujte u plosnate okruglice. Dodajte u
sredinu svakog dijela jedan zumanjak i ostale usitnjene sastojke. Odmjerenim pokretima
dobro promijesajte i izradite s dvije vilice. Provjerite okusi, prema potrebi, dodajte jo$ zaCina.
Ukrasite ploskama krastavaca i luka. Posluzite s tostom ili prepe¢enim kruhom i svjezim
maslacem (putrom).

Kazu da je najbolji aperitiv tatarskom bifteku neka od naSih poznatih travarica, a
kasnije u nastavku, jelo od patke ili guske.
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Fondue

Jela pripremljena, na stolu, nose 1 posebne nazive. NajceSce se spominje fondue, Sto je
naziv za otopljeni sir (od francuskog fondre - otopiti) u koji se umacu komadiéi kruha,
izvorno je prastaro jelo alpskih gorStaka, ali uglavnom se smatra nacionalnim jelom u
Svicarskoj. Svicarci ga svojataju tako da u Moudonu postoji Akademija sirarstva s posebnim
odjelom za fondue (Ecole cantonale de fromagerie). Fondue od sira spravlja se jednostavno i
brzo, dok za mesni treba nesto malo viSe vremena. Ovo obredno izrazito rustikalno jelo koje
se spravlja za stolom, jede se iz teSkog posuda, CaSe su isto takve, od keramike ili peCene
opeke. Predak tog jela je ,raclette”, potomci su fondue s mesom (bourguignonne-iz
Burgundije), povréa (talijanska La bagna cauda) ili modreno slatko od - Cokolade. Kinezi su i
u tome bili prvi, jer je tamo pradavni obicaj kuhati u vreloj juhi, poput papira tankog mesa. Za
kuhanje na stolu treba malo grijalo, posuda od vatrostalne gline ili metala, duge vilice za
namakanje u otopljeni sir ili kipuéu masnocu ili juhu. Kinezi imaju i posebne male cjediljke
za vadenje namirnica. Grija¢ mora biti takav da se podeSava za visoku temperaturu za grijanje
juhe, manje za masnocu i sasvim malu za ¢okoladu (ponekad je dovoljna i svijeca).

Stari Svicarski obicaj kaze: ako se nekom kruh oklizne s vilice u fondue, placa ostalima
pice.

Temeljni naputak za fondue nalazi se u knjizi Histoire de [”alimentation et de la
gastronomie od dr. A. Gottschalk.

Temeljni naputak

Za fondue od sira upotrebljava se caquelon, posuda od vatrostalne gline ili keramike u
obliku dublje tave s drSkom od istog materijala (dok je posuda joS nova, mora se dobro
natrljati ¢esnjakom). U posudu staviti 15 do 20 dag sira (grojera i ementalera u omjeru 1:2) za
svaku osobu, narezanog na listice ili grublje naribanog (ribez za jabuke). Podliti s 2 dl suhim
bijelim vinom i zli¢icom octa. Posudu staviti na Stednjak na srednju temperaturu i neprestano
mijesati. Dodati svjeze mljeveni papar (dva okreta mlin¢iCem) i fondue iznesti na stol nad
zapaljeni plamenik. U trenutku kad se iznese na stol dodati CaSicu voéne rakije bogate
mirisom. Svatko od prisutnih za stolom vilicu za fondue na kojoj je nabodena kockica kruha,
umace u rastopljeni sir, brzo njome opise krug kako bi se obavio zitkom smjesom, stavi je na
svoj tanjur i drugom, obi¢nom vilicom iz pribora pokraj svog tanjura prinosi zalogaj ustima
(koristi se bijeli kruh koji ima zrnastu a ne spuzvastu strukturu). Ako vam komadi¢ kruha
ostane u sadrZaju zdjele ostavite ga i uzmite novi. Kako je zdjela obiljeZje povijesnih korijena,
jedenja iz jedne zdjele za jednim stolom, prelazi se preko malih nespretnosti.

Tradicija kaZe, da se uz fondue ne pije alkohol s isprikom kako Steti probavljivosti jela,
ispravite to kad se dignete i udaljite od stola.

Izboru sira pridaje se osobita vaznost, kruto pravilo glasi da se fondue moze spraviti samo od
jedne vrste sira i da je to grojer, ali da se ne moze spraviti ni od stotinu vrsti sira bez grojera.
Dobar izbor je 1/3 grojera i 2/3 ementalera. Druge prikladne vrste sira su austrijski Vacherin i
Appenzeller, ali isto tako se moze pokuSati i sa sirevima kao: brie, roquefort, trapist i
parmezan
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Fondue riche (,, obilat fondue”)

Priprema prema temeljnom naputku, osim §to se po osobi stavlja 10 dag grojera i 1/2
dl vina, treSnjevacu zamijenite komovicom. Naizmjenicno s kruhom se umacu jo§ i
marinirana zrnja kukuruza, crne ili punjene masline, nakratko prokuhani Sampinjoni ili
patlidani u kockicama 1 prije preprzeni mali savitci suhe pancete.

Fondue soubise (soubise - umak od luka)

Fondue spravljen prema temeljnom naputku zacinite ribanim muskatnim oras¢i¢em,
dodajte usitnjeni i hladnom vodom isplahnuti luk. Na stol se moze dodati nekoliko reznjeva
przenog luka.

Fondue formidable (,, strasan *“ fondue)

U zgotovljen fondue umjesto tresnjevace dodajte rakiju vilijamovku. Ogulite lijepu
zrelu kruSku i izrezite na kockice. Kockicu kruske nabodite na vilicu za fondue zajedno s
kruhom 1 umocite u sir. Miris topljenog sira i aroma kruske u vocu i alkoholu daje neobican i
ugodan okus.

Fondue a la paysanne (fondue na seljacki nacin)

U pripremljen temeljni fondue dodajte tri prstohvata lista estragona (zmijina trava;
ubraja se u tzv. ,,fines herbes®, klasi¢noj kombinaciji raznih trava za finu kuhinju) i 5 dag vrlo
malih kockica slanine.

Fondue a la fermiére (fondue na nacin gospodara)

Posluzite fondue s kruhom od cijela zrna, komadi¢ima mesne kobasice, mariniranih

krastavaca 1 lucica.

Fondue iz Piemonta i Perigorda

TreSnjevacu zamijenite komovicom. Za stolom se dodaje mirisni mladi vrganj u
listi¢ima ili smrcak.
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Fondue aux petites boulettes (fondue malih kuglica)

Sacinite fondue prema temeljnom naputku, ali po osobi staviti 10 dag sira. Umjesto
kruha umocite male mljevene odreske spravljene na slijedec¢i nacin:

(za 4 osobe) 3 zemlje razmocite u vodi 1 ocijedite, mali luk, po 15 dag mljevene
svinjetine i junetine, 10 dag mesa od hrenovki i 1 jaje.

Od svih sastojaka sacinite smjesu 1 umijeSajte 2 zlice kosanog persSina, malo papra,
majorana i dobro izmijeSajte. Oblikujte loptice, pospite braSnom i preprzite u tavi na ulju.
Ohladene loptice umocite u topljeni sir.

Ako je smjesa pregusta, dodajte malo viSe zagrijanog bijelog vina, jer je rakija sadrzavala
preveliki postotak alkohola koji je ishlapio zagrijavanjem.

Ako je prerijedak, dodajte pola Salice ribanog sira, ali u vino umijesajte Zlicu brasna.

Fondue se gruSa, masnoca sira se odvojila jer je prebrzo zagrijavan, ali prije svega to je
pitanje zrelosti sira. Pjenjaom za bjelanjak promijesajte smjesu snaznim kretnjama i dodajte
1/2 dl vina i 1,5 Zlicu brasna. Sir ¢e ponovo postati jednoli¢an

Premalo fondue-a. Ako se usred obroka posuda prebrzo prazni, dodajte 3 razmucena jajeta ili
2 dl nezasladenog vrhnja.

Fondue flambée (opaljen fondue)

Pripremiti temeljni fondue i posebno 2 caSice jake voéne rakije. Kad rastopljeni i
izmijeSan fondue na stolnom plamenu postigne postojanu visoku temperaturu, izlijte voénu
rakiju po povrSini i pricekajte nekoliko ¢asaka da se alkohol zagrije. PovrSini prinesite
zapaljenu dugu Sibicu (ako je moguce smanjiti rasvjetu za stolom, ugodaj ¢e biti svecaniji). U
pravilu se ovakav fondue spravlja, sve do Skandinavije, na Badnjak ili Novu godinu.

Fondue au champagne (Sampanjiziran fondue)

U temeljni fondue dodajte 1,5 dl malo zagrijanog suhog pjenusavog vina, a kockice
kruha od finog preprzenog peciva.
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Fondue savoyarde

Za 6 osoba: 40 dag ementalera, 40 dag grojera, 30 dag gaude, 75 dag bijelog kruha
starog najmanje jedan dan, 6 dl suhog bijelog vina, 1/2 dl visnjevace, 1 rezanj CeSnjaka, 2
zli¢ice naribanog muskatnog oras¢ica, papar.

Naribajte sir na krupni ribez (kao za jabuke). Kruh nareZite na kockice. Oljustite
¢esnjak 1 njime natrljati iznutra posudu za fondue, ostavite ga na dnu posude. Ulijte tre¢inu
vina 1 tre¢inu sira (sve tri vrste dobro promijesati). Zagrijavajte na najnizoj temperaturi,
mijeSajte drvenom kuhaCom. Kad se sir sasvim otopi, umijesajte drugu tre¢inu vina 1 sira.
Dalje mijesajte da se otopi i umijesajte preostali sir 1 vino. Kad se i to otopi, dalje mijeSajte i
dodajte viSnjevacu u kojoj ste prije otopili Skrobno brasno. Promijesajte jednu minutu,
zacinite paprom i oraS¢iCem. Stavite na sredinu stola da malo grijalo odrzava nisku
temperaturu. Na vilicu za fondue nabodite komadi¢e kruha i umakajte u topljeni sir. Uz to se
moze posluziti isto suho bijelo vino koje se dodalo u fondue.

Mesni fondue

takoder se posluzuje u svecanim prilikama, ali se treba paziti o vrsti mesa, umacima i
zacinima, ali 1 o izgledu stola.

Osnovni opis mesnog fondue-a je slijedeéi: komadi¢i odabranog mesa prze se u vreloj
masno¢i. Uz taj osnovni sastojak posluzuje se kruh, pie, zacini, umaci i salate. Masnoca, a ne
biljno ulje, je sastojak o kojem ovisi uspjeh ili neuspjeh Citavog posla. Zagrijano obi¢no ulje
ubrzo ¢e ishlapjeti 1 prskati na sve strane, a rezultat u tanjuru bit ¢e poluprijesno neprobavljivo
meso. Stoga masnocu treba pripremiti kao mjeSavinu nekoliko vrsti mjeSavina. Dobra
mjeSavina sadrzi kvalitetno gusto biljno ulje (npr. kukuruznih klica) i biljnu mast u omjeru
3:1, a ponajbolja mjeSavina sadrzi jo$ i Zlicu svinjske masti. Vrlo je vazno masnoc¢u nakon
upotrebe u tri kruga zamijeniti svjezom. Zagrijanu masno¢u oplemenite s pola reznja ¢esSnjaka
u komadu, $to ¢e znatno pridonijeti aromi fondue-a. Druga bitna pojedinost su umaci. Vjesto
odabran umak pretvoriti ¢e 1 najskromnije meso za juhu u birani fondue. Obi¢no se posluzuju
tri vrste umaka.

Osim §to moraju biti vjeSto odabrani, moraju biti i dobro rashladeni, tako da u dodiru s
vruéim, tek prZzenim, mesom razviju bogat 1 plemenit miris. Bez iznimke to su hladni umaci
koji se spravljaju bez kuhanja. Osnova je svakog hladnog umaka majoneza s dodatkom vrhnja
ili vrhnje s dodatkom jogurta.

Za mesni fondue najbolje je koristiti posudu od ¢elika ili bakra s vrlo debelim emajlom ili
keramikom, ali su dobre i posude od pokositrenog bakra. Zbog odrzavanja dovoljno visoke
temperature za stolom, koristi se stolni plamenik na destilirani alkohol, koji se moZze
regulirati.
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Fondue Bourguignonne (fondue iz Burgundije)

Za 6 osoba: 1,2 kg bifteka ili ramsteka 7,5 dl masnoce; za umake - 3,5 dl majoneze, 25
dag svjezeg kravljeg sira, 1 tvrdo kuhano jaje, 2 dl kecapa, 6 inCuna, 4 Zlice kosanog
zacinskog bilja (perSina, vlasca, krasuljica/krbuljica, estragon/zmijina trava/kozalc), 2 glavice
luka, 1 Zlica ribanog hrena, 1 Zlica ljutog senfa, 2 reznja ¢eSnjaka, vinski ocat, Zlicu vina, 1
limun, sol, papar; ukiseljeno povrée, masline, kapari.

Majonezu podijelite u tri zdjelice; u jednu dodati usitnjeno jaje, senf, malo vinskog
octa, 2 Zlice kosanog zacinskog bilja i kapare. U drugu zdjelicu dodajte zgnjeceni CeSnjak i
ribice, sok limuna i vino. U tre¢u smjesu dodati usitnjeni ¢eSnjak, ke€ap i sok limuna. Dobro
ocijedeni sir pomijesajte s usitnjenim lukom 1 hrenom, podijelite u zdjelice, a uz to ponudite i
razno povrce, svjeze ili ukiseljeno. Meso narezite na kockice veli¢ine 3 cm. Ulijte masnocu u
fondue do najvise 2/3 visine posude, jer bi inace jako prskalo i dobro zagrijte na Stednjaku.
Premjestiti na grija¢, dovoljno jak da odrzava visoku temperaturu. Svatko ¢e na poseban
tanjur s pregradama pripremiti razne umake, salate i kruh. Vilicom na dugoj drsci (fondue
vilica) nabodite meso, te zagrijavanjem u vreloj masnoc¢i isprzite meso (2 do 3 minute) nakon
toga umocite u umake.

Kao pice koristi se vino upotrjebljeno za fondue, burgundac.

Salate za koje se kaze da najbolje odgovaraju ovom jelu:

Salata od krusaka i crnog vina

50 dag kruSaka ogulite 1 izrezite na kriske, pomijeSajte s 20 dag marinirane paprike
razrezane u deblje krpice (1 cm). Zakuhajte 1/4 1 jakog crnog vina, 2 zrna papra, 1 klin¢i¢em i
prelijte po paprici i kruskama. Salatu ostavite odstajati najmanje 48 sati.

Salata Waldorf

Po 20 dag kiselkastih jabuka 1 celera nareZite na rezance, 1/2 Salice oraha grubo
usitnite 1 sve zajedno izmijeSajte. UmijeSajte po 1/2 Salice majoneze 1 kiselog vrhnja, dodajte
po Zelji sok limuna, posolite i sve spojite. Salata mora odstajati najmanje 2 sata.

Uz fondue se mogu posebno posluziti razni dodaci kao: marinirani krastavcei, paprika u

ulju, punjene i crne masline, kiselo marinirane vi$nje, kukuruz, kompoti od borovnice i brinja,
kuhani kesteni, grozde, vo¢e marinirano senfom....
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Fondue od diviljaci

Marinirajte 75 dag raznovrsne divljaci ili samo jedne (zecetina, srnetina, veprovina.....)
1 drzite u marinadi 24 sata. nakon toga ocijedite, obriSite 1 izrezite na kockice veli¢ine 1,5 cm.
Izrezano meso jo§ jednom obriSite, natrljajte solju i paprom. Poprskajte uljem 1 iznesite na
stol, gdje je ve¢ pripremljeni fondue s vru¢om masnocom, izrezanim jabukama na komadice
(2 kiselkaste jabuke), i tankim listi¢ima slanine (20 dag suhe slanine). Svaki komadi¢ mesa uz
komadi¢ jabuke 1 listi¢a slanine, nabodite na fondue vilicu 1 prziti u masno¢i do 2 minute.
Posluzite crni ili razeni kruh, crno vino ili pivo. Tako przene zalogaje umocite u umak
cumberland, lovacki i od sampinjona.

umak cumberland

napravite od: 1 zliice senfa, 1/8 I crnog vina, 1,25 dl ribane korice limuna i narance,
pirea od pola limuna i isto toliko jabuke, 5 dag Zelea od jagode ili 10 dag jagoda. Smjesu
izradite elektriénim mikserom, dodajte sol i nekoliko kapi vinskog octa.

lovacki umak

pojednostavljenim postupkom napravite kako slijedi: 1 kocku koncentrata govedske
juhe kuhajte u 2 dI vode Kad se ohladi, tom bujonu (uz stalno mijeSanje pjenja¢om) dodajte 2
dl kiselog vrhnja, 1 Zlicu oStrog senfa, mljeveni papar, 2 Zlice pirea od jagoda ili raj¢ice, 1/4
dl komovice. Umak se iznosi vrlo hladan.

umak od sampinjona

Izmijesajte po 1,25 dl majoneze, kiselog vrhnja, usitnjenih mariniranih Sampinjona,
soka od 1/2 limuna, prstohvat (priza) Secera i soli i 1 Zlicu proseka.

Fondue od ribljih Stapica

ovo je jelo novijeg datuma, otprije trideset godina, i doslo je u Europu zahvaljujuéi
japancima, tj. japanskoj ribi - ribljim Stapi¢ima.

Stapiée ribe, 80 dag, odmrznite vrlo polagano (1 sat) i oprezno obrisite. Izrezite jedan
limun na kriske. Stapié¢ nabodite na fondue vilicu i prZite u zagrijanoj masnoéi da postane
zlatnozut, umocite u umak, zeleni umak, umak iz Bolonje, umak od kapara i uzivajte uz
kriSku limuna.

zeleni umak
napravite tako da se dobro izmijesa, ocijedeno i mljeveno lis¢e persina, zelene salate, vlasca i
estragona, usitnjena 2 tvrdo kuhana jaja, 2 dl kiselog vrhnja, malo octa, soli, papra i 1 filet
inc¢una.
umak iz Bolonje

izradite od 1,5 dl majoneze, isto toliko kiselog vrhnja, soli, 1 zlica senfa, 1 mljevenog

luka, usitnjenog malog mariniranog krastavca, 1 marinirane kapare, papra, soli, 1/4 dl
komovice, 1 Zlice perSina i 2 zlice vlasca.
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Fondue od peradi

Meso priredite na slijede¢i nacin: cijelu patku, gusku ili pile najprije pecite u peénici 1
sat. Meso odvojite od kosti 1 izreZite na kockice, tek tako postaje sirovina za fondue. Na takav
nacin se moze koristiti i preostalo meso od pecenja

Ocis¢enu patku dobro natrljajte izvana i iznutra solju i paprom. Stavite u posudu za
pecenje u hladnu peénicu. Upalite pe¢nicu na 220 oC i kadpostigne  propisanu temperaturu
pecite jedan sat. Teletinu i slaninu (svako po 10 dag) istrljajte zalfijom i izrezite na trake.
Meso polupecene patke izrezite na trake (bez kosti) i stavite uz teletinu i slaninu. Pripremite
masnocu za fondue na Stednjaku, kao i plamenik za stol. Zagrijte komovicu (1,5 dl), prelite
preko mesa 1 zapalite. Istodobno zapalite plamenik i stavite zagrijanu masnocu. Na fondue
vilicu nabodite meso i pecite u zagrijanoj masnoc¢i. Narance (dvije) izrezane u kriske takoder
pecite u masno¢i. Posluzite svjezu salatu, a umjesto umaka, mlaku krumpir salatu.

Nekada su kulinarski dodaci uz pivo bili pereci, slana haringa, hrenovke, Kkiseli kupus,
vje€na i neunistiva krumpirova salata, usoljena svinjska nozica ili koljenica, peceni piliéi,
danas se to prosirilo od pizze, Spanjolske paelle do argentinskih ,,steakova” ili rafiniranih
francuskih specijaliteta.

Zato zavrSimo rijecima pjesnickog kneza Johan Wolfgang von Goethea, koji kaze:
Prasina na knjige pada,
mudrost je u krigli slada.

Pivo pijuc, gostimo se
dok nam knjige muku nose.
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MijeSana pica, alkemija maste i alkohola

Umjerena koli¢ina piva pobuduje apetit 1 izluCivanje ZeluCanog soka, pa se pivo
preporucuje kao dobar aperitiv. Nadalje, pivo ¢ini masna jela prikladnijim za uZzivanje,
sprecava, odnosno odstranjuje pojavu zZgaravice pri uzivanju jela pripremljenih od graha,
graska, lece, boba i drugih namirnica, pa se stoga pije uz vecinu glavnih jela. No, pivo je isto
tako dobar digestiv 1 dobra osnova za pripremanje specificnih pica, tzv. pivskih mjeSavina
koje se pretezno posluzuju kao duga pic¢a. To su osvjezavajua pica nastala mijeSanjem
vo¢nih sokova, umjetnih bezalkoholnih pi¢a, soda-vode ili mineralne vode, alkoholnih piéa i
piva, koja dobro gase Zed. Pri tome se koriste naoko ¢udne kombinacije, kao §to je npr. pivo s
malinovcem (Weisse mit Schuss), osobito popularno u Berlinu.

Dakle, pivo moze biti aperitiv, glavno pice, digestiv i osnova za duga pic¢a. Tesko je
pretpostaviti da jedna jedina vrsta piva moze imati takvo univerzalno svojstvo. Zato je korisno
razmotriti svjetska iskustva.

Tesko je naci zajednicko ime za razli€ite lokale u kojima se moze popiti pivo. Barovi,
klubovi, restorani, pivski vrtovi, podrumi, pabovi samo su neka od moguénosti. To su mjesta,
gdje se nakon napornog dana, susretnu prijatelji, susjedi, poznanici da popiju pivo kao dio
dnevnog uzitka i posebne ceremonije. Domaca atmosfera s osjec¢ajem nostalgije i proslosti uz
svjeze natoCeno i hladno pivo s dobrom pivskom ,krunom”, naslonjeni na drveni “’Sank”,
najdraza su mjesta pivoljubcima.

Pivski-bar (Pub) gotovo je posvecéena institucija u Velikoj Britaniji, a mnoge europske
zemlje nastoje kopirati ovaj tip pivskog bara. Osnovni materijal za uredenje prostora su drvo i
mesing, $to im daje karakteristi¢éne osobine i toplinu. Diskretna glazba i udoban namjestaj,
omogucuju posjetiocu da se osjeca vrlo ugodno. Posluga je na ,,prvoj liniji“ - to¢ioniku, gdje
posjetioci narucuju pivo i u pravilu, sami ga nose do mjesta konzumacije. Neki pubovi nude i
viSe od 100 razli¢itih vrsta piva. Medu njima posebno mjesto zauzimaju njegovana piva,
jednako kao cuvena ili vrhunska vina u finim restoranima. Osim piva, posluzuju se i
odgovarajuci mali zalogaji (zakuske), Sto se dobro slazu s pivom. U pubovima se toce i ostala
pic¢a (vina 1 zestoka pica), ali su u odnosu na pivo vrlo skupa.

Nezaobilazan sastojak takvih lokala je: chaser (engl.) pi¢a koja kompletiraju pice, npr.
kod Long-drinka, kod kojeg se glavni sastavni dijelovi, koji se mijeSaju u shakeru ili se
pripremaju u casi, pune odredenom teku¢inom u Zeljenoj koli¢ini. Chaseri su npr. Tonic
Water, Bitter Lemon, Bitter-Orange, Ginger Ale, 7Up, Limunade, Coca-Cola, sokovi,
pjenusac, pivo, mlijeko, ...

Najstariji postojeci pub u Vel. Britaniji je Ye Olde Trip to Jerusalem iz Nottinghama
otvoren jo§ 1189. godine. lako vecina ljudi smatra da su pubovi nastali u viktorijansko doba,
to je jedna od najces¢ih zabluda.

Pubovi u Vel. Britaniji svoje podrijetlo vuku jo$ iz doba rimskih osvajaca kada su
Sirom Britanije otvarane taverne, mjesta na kojima su rimski vojnici mogli jesti, piti i
prenociti. Tada su nudili vino, ali i domace pivo koje su rimski vojnici cijenili zbog gorcine.
Odlaskom osvajaca u tavernama se pocelo sve ceS¢e prodavati domace proizvedeno pivo, a
sve rjede vino. Viktorijanci su ipak zasluzni za pubove koje danas poznaje svijet. Naime,
viktorijanski London bio je mjesto velikih socijalnih razlika. Tako se drustveni zivot razvijao
u dva razlicita ugostiteljska objekta. Gin house je bilo mracno, sirotinjsko mjesto u kojem se
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moglo popiti jeftino, zestoko pice, a Public house — tj. pub — bio je mjesto na kojem su
gospoda mogla uzivati u domacoj kuhinji, duhanskom dimu i kvalitetnom pivu. Od tada do
danas u samom izgledu puba nije se puno promijenilo.

Pivnica
1. ugostiteljski objekt koji karakterizira tradicionalno usluzivanje za stolovima, veliki izbor
piva te jednostavna ali tipizirana kuhinja (jela koja najbolje idu uz piva); 2. podrum, konoba.
Pivnice su nastale na slicnom principu kao i1 pubovi, na vlastitoj proizvodnji piva,
njemacke pivnice imaju podjednako dugu tradiciju. Najvaznija razlika je u uredenju interijera,
ali 1 ¢injenica da se vlastita proizvodnja piva nije odrzala do dana$njih dana. Danas su
njemacke pivnice ve¢inom veliki prostori, ne bas najukusnije uredeni, na ¢ijim zidovima
nerijetko vise glave mrtvih zivotinja. Specijalnost su Njemacke i pivske terase ili vrtovi —
veliki prostori na otvorenom s dugackim drvenim klupama i velikim stolovima kapaciteta
desetak osoba.

. kratka i duga pica”

Uobicajen nacin ponude mijeSanih barskih pi¢a, obuhvacden je pod zajednickim
pojmom ,americka pic¢a®, jer su najve¢im dijelom i dosla iz USA. Osnovna razlika izmedu
njih odnosi se na ,kratka pi¢a“ (Shortdrinks) volumena do 8 cl pod kojima se
podrazumijevaju: Before-dinner i After-dinner-drinks, i ,,duga pi¢a“ (Longdrinks) volumena
preko 8 cl kao npr. Cobblers, Collinses, Coolers, Daisies, Highballs.....
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OSTALA DUGA PICA

U ovoj grupi su sva ostala pi¢a koja ne spadaju u klasi¢énu podjelu dugih pi¢a, a mogu se
saciniti na razli¢ite nafine kod Cega mastovitost ukraSavanja nema granica. Pi¢a se uvijek
posluzuju sa zli¢icom duge drske (radi mijesanja) ili slamkom i ,,ukrasom”.

ukrasi

Za ukrasavanje pica koristi se svjeze voce, konzervirano voce, Secer, svjeze jestivo
lis¢e 1 svjeze povrce. U osnovi svi ukrasi moraju biti jestivi i odgovarati pic¢u kojem se dodaju.
Ukras daje pi¢u ljepotu boje i stvara njegovu skladnu sliku.

Svjeze voce

Ne smije biti prskano i prije koriStenja treba ga dobro oprati. U veéim barovima,
ukrasi se prireduju unapred za koktele koji se Cesto narucuju i drze se u zdjelici od stakla s
prozirnim poklopcem. Nikada se ne smije uzimati nepoznato voc¢e za ukras, kao i stavljati
rukom, nego se koristi potreban pribor (noz, Skare, vilica). Pri izradi uobicajenih koktela, kao
ukras se stavlja ono $to je naputkom i naznaceno.

Kao svjeze voce i povrée koristi se: limun, naranca, limeta, krastavci, celer u
pruti¢ima, patuljaste rajCice, feferoni (samo kod Pick-me-ups). Svjeze vocée osnovni je
sastojak za Bowle 1 ovisi 0o godiSnjem dobu. Svjeze jestivo liS¢e kao npr. paprena metvica
koristi se za Julepse. Cumguats, japanska naranca koja se koristi kao ukras koktelima,
izrezana na kriske

Konzervirano voce i povrée kao zelene jestive masline, uvijek se drze u slanoj vodi da
se ne osuse. Koktel treSnje (treSnje presvucene Se¢erom) u razli¢itim bojama najceséi su
dodatak-ukras, a posebno crvena maraska tresnja. Zlatnozute tresnje s okusom naranée slazu
se sa Curacao Triple secom, zelene okusa po metvici za Créme de Menthe i plave s okusom
na narancu za Curagao. TreSnja Amarena (americka divlja treSnja) u rum Se¢ernom sirupu ima
kiselkastogorak okus, takoder je omiljena za ukrasavanje. Luk biserac (Perlzwiebeln) u octu,
stavlja se u neke vrste mijeSanih pica.

Konzervirano voce: ananas, breskva, smokva, Lychee (voce sli¢no Sljivi, blago
aromati¢no, bradavicaste kore, mesa Zutobjele boje, velike crne kostice iz Kine. Svjeze 1
konzervirane koriste se kao ukras i izradu soka), kruske 1 mandarine. Narocito se treba paziti
da voce izvadeno iz konzerve bude odmah stavljeno u porculansku ili staklenu zdjelicu.
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PIVSKE MJESAVINE

Osvjezujuca pi¢a najmanje poznata kod nas, pripremaju se od piva s voénim sokovima,
bezalkoholnim pi¢ima, soda-vodom ili mineralnom vodom, Zestokim alkoholnim pi¢ima i
drugim vrstama piva. Neke od tih kombinacija mozda izgledaju ¢udno kao §to je na primjer
pivo s malinovcem — Weisse mit Schuss, osobito popularno u Berlinu. No to su sve popularne
mjesavine pica koja se mogu nac¢i u Europskim pivskim barovima kao i drugim objektima.

Ale Sangaree
sastojci; priprema; u caSi gosta(s | casa za posluzivanje; | ukras;
usitnjenim ledom) ribani
muskat
=
veliki tumbler
(Highballglas)
10 cl Light
Ale
(lagani ale)
2 cl
rafiniranog
Secera
Amer George
sastojci; priprema; u casi gosta | ¢asa za posluzivanje; | ukras,;
veliki tumbler ukrasSavati
(Highballglas) po
slobodnom
izboru

4 cl Amer Picon

1 barska  Zlica
Grenadine-Sirup

dopuniti tamnim
pivom
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Bierschaumtraum
(san pivske pjene)
(za 4 osobe)

sastojci

priprema; u tavi

casa za posluzivanje;

)

vatrostalna CaSa

ukras;

4 Citava jaja

1 | bezalkoholnog
piva

125 g Secera

1 prstohvat
cimeta

ljuska jednog
limuna
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Jaja i pivo se izmijesaju u tavi, doda Secer, cimet i ljuska limuna, te se sve zagrije. Prije nego
zakuha, ukloni se s vatre, mijeSa pet minuta, natoci u ¢ase i odmah posluzi.

Bismarck

sastojci

priprema; u ¢asi gosta

casa za posluzivanje;

v
I

pivska ¢aSa na stalku

ukras; ----

%2 boce
tamnog piva

dopuniti pjenuScem

Black Velvet

sastojci

priprema; (navedenim
redoslijedom)

casa za posluzivanje;
l i
1 i

srednji tumbler

ukras; ,,

1 boca hladnog piva
Porter ili Stout

dopuniti
Sampanjcem
ili pjenuScem
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Boiler
sastojci priprema; ,, ¢asa za posluzivanje, | ukras;
| pivski vré
pivski vr¢
Y2 1 svjetlog "2 1
svjetlog
4 cl Whiskeyja
Bosanska velika
lopta
sastojci priprema; ,, ¢asa za posluzivanje; | ukras;
» kriska
limuna
izrezana u
spiralu
4-5 kockice leda
5 cl §ljivovice
dopuniti svijetlim
pivom
Chandy
sastojci priprema; ,, ¢asa za posluzivanje; | ukras; -----
2/3 svjetlog piva
1/3 limunade
ili naran¢ade
Clausthaler stark
sastojci priprema; ,, casa za posluzivanje, | ukras; ----

kb

10 cl soka jabuke

10 cl bezalkoholnog
piva
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Churchill

sastojci priprema; ,, ¢asa za posluzivanje; | ukras; -----
2,5 cl pelinkovca

dopuniti svijetlim

pivom

Dog’s nose

sastojci priprema; ,, ¢asa za posluzivanje; | ukras; ----
pivo

Gin (ili drugi Zestoki

alkohol po zelji)

Half and Half

sastojci priprema; ,, casa za posluzivanje, | ukras; ,,

Siroka casa za
Sampanjac (moze se
koristiti 1 kaleZ ¢aSa)

siroku  CaSu za
Sampanjac napuniti
do polovine
svijetim pivom i
dodati pivo Porter
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Herrengedeck

82

sastojci

priprema; ,,

c¢asa za posluzivanje;
¢aSa za Sampanjac ili
pivska casa tulipan
oblika (vrlo oprezno
mijesati)

.

A
<

ukras; ,,

1 boca Picolo-Sekt*

1 boca Pils piva

*Picolo-Sekt; oznaka za bocu sekta sadrzine 0,2 1, koja je zakonom zasticena a koriste je
tvrtke Henkell iz Wiesbadena (Henkell-Pikkolo) i Kessler Kellereien iz Esslingena (Kessler-

Piccolo).

Hladni pun¢ od piva

sastojci

priprema; u metalnoj
posudi

casa za posluzivanje;
kratka ¢aSa za pivo ili
¢aSa za punc/Caj

ukras;
kriska
limuna ili
narance

72 1 piva

10 dag Secera

5 ¢l Rum

komadi¢ limuna

malo cimeta

klinc¢i¢

Sve sastojke osim ruma izmijeSati u posudi 1 staviti na jaki plamen da Sto prije zakuha. Vrucoj
mjeSavini dodati rum 1 ostaviti da se dobro ohladi. MoZe se posluziti 1 vruce.

Hot — Pot
sastojci priprema; u casi za | ¢aSa za posluzivanje, | ukras; ----
mijeSanje ¢aSa za pun¢ ili ¢aj
-,
L

pivo
bijelo vino
cimet
zumance
kora limuna

Sve sastojke spojiti i malo zagrijati prije posluzivanja.
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Jean Bieére

sastojci

priprema; u casi gosta

caSa za posluzivanje;

pokal za pivo

ukras; ,,

1 barska Zlica
Cognac ili
Weinbrandy

dopuniti svijetlim
pivom

Lamb's wool

sastojci

priprema; ,,

c¢asa za posluzivanje;

bh

ukras; ,,

vruce zaSecereno

pivo

mirodije po zelji

malo kase od
pecenih
jabuka

Mule

sastojci

priprema; ,,

casa za posluzivanje;
pokal za pivo ili
kaleZ za Sampanjac

ukras; ,,

3¢l Dry Gin

3 cl soka limuna

dopuniti svijetlim
pivom

Posset

sastojci

priprema; ,,

casa za posluzivanje;

2

ukras; ,,

vru¢e mlijeko

vruce ale pivo

[zmijesati 1 posluziti.
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Purle

sastojci

priprema,

casa za posluzivanje; | ukras;

Toplo
zacinjeno
mirodijama

pivo

Radlerhalbe

sastojci

priprema; ,, (oprezno
mijeSati)

casa za posluzivanje;
pokal za pivo

ukras; ,,

Y5 boce limunade

2 boce svjetlog

ne jako zahmeljenog
piva (12,4-14 %
ekstrakta i 4-4,2 %
alkohola)

Rum and Ginger Ale

sastojci

priprema; u casi gosta
kockicom leda)

casa za posluzivanje;
veliki tumbler
(Highballglas)

4 ¢l Rum, tamni

dopuniti s
Ginger Ale

Sangarees

sastojci

priprema;

casa za posluzivanje;
¢asa za punc ili veliki
tumbler

ukras; ----

Ale pivo

Crno vino

Brandy ili Gin

ribani muskat

Mjesavina koja se prireduje po osobnom ukusu, kao hladno ili toplo pice.
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Shandy

sastojci

priprema; u casi gosta
(vrlo oprezno
mijeSati)

c¢asa za posluzivanje;
pokal za pivo

ukras; ----

Y CaSe limunade
(okusa po zelji)

Y, Case piva

Shandygaff

sastojci

priprema;

casa za posluzivanje; | ukras;

Mjesavina obic¢nog 1
dumbirovog piva

Toplo pivo

sastojci

priprema;

casa za posluzivanje;

[ B: P %

ukras; ---

2 Zumanca

2,5 dl mlijeka

2,5 dl piva

4-5 kocki Secera
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U jednoj posudi razmutiti Zumance i mlijeko i sve lagano zagrijati. U drugoj posudi zakuha se
pivo i Secer i tijekom kuhanja polako uz mijeSanje dodaje se sadrzaj prve posude. Pije se

toplo.

Turkenblut II

sastojci

priprema; u ¢asi gosta

casa za posluzivanje;
tulipan ¢asa za pivo

2/3 ¢ase napuniti
Pilsner pivom,

pazljivo dopuniti
crvenim pjenuscem
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Vruée pivo s vinom

sastojci

priprema;

casa za posluzivanje;

2

ukras;
kriska
limuna

1 boca piva

3 dl jakog
bijelog vina

naran¢ine kore

cimet

klinc¢i¢

2 dag Secera

3-4 ustrcak ruma

Sve sastojke spojiti 1 kuhati nekoliko minuta na laganoj vatri, prije posluzivanja staviti u

mjeSavinu malo ruma.

Weisse mit Schuss

sastojci

priprema;

casa za posluZivanje, ‘ ukras;

mjesSavina 2/3
svjetlog piva i 1/3

malinovca

Pivo od banana

sastojci

priprema;

‘ casa za posluzivanje, ‘ ukras;

Oguljene banane se stave u posudu, pospu Se¢erom i s malo kvasca po 8 dana drze na toplom

mjestu. Tako pripravljeno pivo vrlo je jako i hranjivo.
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I na kraju Sto joS§ kazati, osim da citiramo:

Kuhinja je svetiste, a jelo i pice je od pradavnih vremena povezano i bogosluzjem.
Zahvalnost onoj sili koja nam poklanja darove potrebne da se njima prehranimo, Zivi samo
ondje gdje ni racionalizacija Zivota ni tabelarno proracunavanje pojedinih jela u pogledu
njihove bioloske vrijednosti ne stvaraju hladnu atmosferu, ve¢ naprotiv ondje gdje Zivi brizna
skrb i kultivirano umijece kuharstva.

(Herbert Fritsche, u svom ¢lanku - o covjeku i kuhinji)
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Tjestenina, pivo i sir s okusom povijesti, koje je ratnim vihorom otislo u - povijest

Trapisticki samostan Marija Zvijezda u Banja Luci (u predgradu Trapisti, nekad
Delibasino selo) do kojega se dolazi preko mosta sv. Bernarda (sagradili trapisti pocetkom 20
stoljeca), bogate proslost s neznanom buducnosti, osnovan je davne 1869, godine u Banja
Luci. Osnovao ga je Austrijanac Franz Pfanner, nakon Sto je kupio zemljiste 1 u Istambulu
isposlovao dozvole za gradnju.

Trapisti poznati po geslu ,,ora et labora“ (moli i radi), kojem zapadna civilizacija moze
zahvaliti na izvanrednim postignu¢ima u radu i proizvodnji, i Marija Zvijezda postala je
pokreta¢ mnogih ideja. Najbolje pivo i najbolji sirevi dobili su imena po redovnicima koji su
ih proizvodili na imanjima unutar zidova svojih samostana. Geslo ,,ora et labora“ islo je tako
daleko da redovnici i sveéenici unutar zidova samostana uopcée nisu razgovarali, nego su se
sporazumijevali znakovima ruku i grimasama. Tako je njihovo geslo dobilo nastavak ,,radi,
moli, Suti i pomazi®.

Danasnje pivo - nektar - koje se pije u ,,kafanama‘“ djelo je ruku fratara samostana
Marija Zvijezda, da li to danasnji pivoljubci znaju. Sir — trapist - nazalost samo je povijest.
Pivo se pocelo proizvoditi 70-tih godina proSlog stoljeca, nakon S$to je Franc Pfaner,
utemeljitelj samostana, primijetio da Bosanci piju samo §ljivovicu, i to u velikim koli¢inama.
Na njegovo zaprepastenje da od §ljiva znaju pe¢i samo rakiju, poucio ih je da od $ljiva mogu
praviti pekmeze, kompote, susiti za zimu. Malo pomalo zitelji su poceli piti trapisticko pivo,
pivo izuzetne kvalitete.

(Trapisticko — pivo; je zakonom zasti¢en naziv za pivo trapistiCkog redovnickog reda,
koje se proizvodi u Belgiji i Nizozemskoj. Danas postoji vrlo malo samostanskih pivovara
koje proizvode tu vrstu piva. U Belgiji su to: D'Orval, Rochefort, St. Sixtusabdij, Brouwerij
der Trappisten (Westmalle), a u nizozemskoj: Schoapshooi Trappistenkloster. To su jaka piva
gornjeg vrenja, (6 - 9 % alkohola) sli¢na pivu ale, bron¢ane, do tamnosmede boje. Neka su
suha, ali je vecina slatka. Prije doviranja u boci, pivo se dosladuje zutim kristalnim Se¢erom
(kandis). Na njihovoj etiketi stoji i oznaka Abbaye ili Abdij pivo.)

Izmedu dvadesettri zanata kojim se bavio samostan Marija Zvijezda kao npr.: tiskara,
tvornica tjestenine (makarona), sirana, hidrocentrala, mlinovi, hoteli, tekstilane i postolarske
radionice, uboznice, ljekarne, svratiSta, Skole u kojima se izuCavalo petnaest zanata,
najpoznatiji je bio sir trapist 1 pivo. Kao dvorski opskrbljivaci slali su ga u Be¢, Pestu 1
Rivijeru. U sirari Bosanski Aleksandrovac, uredenoj kao ljekarni, dnevno se preradivalo
35.000 litara mlijeka, a sir ¢uvao na policama u podrumima dubokom dvadeset metara.
Nazalost ve¢ decenijima nema tko praviti sir, 1 nema vie kutija u kojima je bio pakiran sa
slikom samostana i oca Dositeja, najveceg majstora medu sirarima. Jedino Sto je ostalo je
sjeanje 1 tajna proizvodnje, zapisana 1 pohranjena tko zna gdje iza samostanskih zidova.
Koliko su bili napredni govori i ¢injenica da su izgradili Zeljeznicku stanicu u Banja Luci radi
1zvoza svojih proizvoda ¢ak u Ameriku.

Prije pocetka Drugog svjetskog rata bilo je oko stopedeset redovnika razliCite
nacionalnosti, a najviSe Nijemaca i Austrijanaca, danas je sam tri redovnika, a nekadasnje
bogatstvo u posjedima (Sumama i zemljistu) pripalo je ,,novim* vlasnicima.

Nema viSe vjernika, a nazalost ni turista, koji bi ispunili ponos trapista, golemo zdanje
samostanske crkve sagradene 30-tih godina proSlog stolje¢a i obnovljeno nakon velikog

zavjeta, njemackog slikara i kipara Brune.
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Mali rjecnik

Pivo

pi¢e koje se proizvodi od vode, jeCmenog
slada i hmelja, s dodatkom kvasca,
posebnim procesom alkoholnog vrenja bez
destilacije, tako da sadrzi vodu, alkohol,
uglji¢ni dioksid i ekstrakt.

Pivo se proizvodi ve¢ tisu¢éama godina, a
od 12. st. u njegovoj tehnologiji poceo se
upotrebljavati hmelj kao svojevrstan zacin.
Zbog sadrzaja  bjelancevina, Secera,
dekstrina i1 hranjivih soli pivo se ubraja
medu Zivezne namirnice, a zbog sadrZaja
alkohola, ugljicne kiseline i aromati¢nih
gorkih dodataka, u uzivala. Dobro pivo
mora biti bistro i sjajno, ugodnog mirisa i
gorkastog okusa. Piva ima svijetlog (bijela
= prireduju se od pSeni¢nog ili je¢menog
slada) i tamnog. Vjerojatno mnogi i ne
znaju da se pivo pije i za vrijeme obroka a
ne samo izmedu obroka, ili samo u toplije
vrijeme kada velika veina to i1 radi da
utazi zed.

Pivo su radili, a to znaci 1 konzumirali jos§
stari Egip¢ani, stanovnici Mezopotamije,
Armenci, ali isto tako i Grci i Rimljani.
Glavni ,,pivarski‘ gradovi bili su Pelusium
na us¢u Nila i1 Aleksandrija. Je¢meno pivo
koje se proizvodilo u Aleksandriji bilo je
poznato pod nazivom zythos, a ta je
,marka“ bila cijenjena i izvan Egipta.
Starogrcki povjesni¢ar Herodot u svojim je
spisima iznio da Egipéani vjeruju kako je
pivo stvorio Oziris, bog plodnosti i Sunca.

Stari Grci i Rimljani nisu pili pivo, ali su
ga poznavali kao pi¢e nekih drugih naroda
(ne samo Egipéana). Tako je uceni Tacit
(Publije Kornelije; 0.55 — o. 120; rim.
povjesnicar) u jednom svom djelu pisao o
pivu iz germanskih krajeva kao u picu
»koje 1ma odredenu slicnost s loSim
vinom®.

Pivo je oduvijek bilo pi¢e koje je donosilo
osvjezenje, utazivalo glad, davalo snagu i
poticaj, ali i umirivalo i opustalo. Pili su ga
bogati i siromasni, iz zlatnih i1 glinenih
vréeva, da bi osjetili njegova dragocjena
svojstva. Pivo je oduvijek bilo iznimno
popularno pi¢e da ni jedan poznati ep nije

spjevan, a da mu u njemu nije posvecena
duzna paznja.

Klinasto pismo govori da su Babilonci veé¢
pred 7.000 god. prije Krista pripremali
pivo iz je¢menog i pSeni¢nog slada. Radili
su 16 vrsta piva i postojao je pravilnik po
kom se utvrdivao sadrzaj ekstrakta i cijena.
Sumerani su pivo upotrebljavali u razlicite
svrhe kao lijek, kod vjerskih obicaja ali i
kao novac. Transport piva rjeSavali su tako
da bi je¢mene pogace izradivali na jednom
mjestu, a na drugom ih mijesali sa vodom 1
izlagali suncu, da pospjese fermentaciju i
na taj nacin dobiju pivo.

,Usta savrieno zadovoljna  covjeka
ispunjena su pivom“ zapisao je nepoznati
Egipcanin 4200 godine.

Egip¢ani su u cari piva upudivali i svoje
najmlade. Dok su jo§ bili na majinu
mlijeku, davano im je da kusaju - koktel od
svijetloga piva, vode, meda i jecmenog
brasna. Cim su djeca prohodala, dobivala
su malu amforu za pivo, na kojoj su bile
oznake dopusStene dnevne koli¢ine koju
smiju popiti.

Grci su pivo zvali ,,Zythos“ a srodna je
rije¢ ,,Zyme* — kvasac, u doba Aristotela
upotrebljava se vise rije¢ Pinon §to dolazi
od glagola pino — pijem. Rimljani su u
pocetku pivo zvali ,,Cervisia“ — §to bi u
prijevodu znacilo poklon boZice Cerere (u
starorimskoj  mitologiji — bozica -
pokroviteljica zemljoradnje).

Stolje¢éima se pivo radi na bazi vrenja
Zitarica (proso, raz, jeGam, pSenica) da bi
se negdje oko Sestog stoljeca ove ere

u samostanima poc¢eo upotrebljavati hmelj.
Kako su samostani bili mjesta u kojima su
se radila najraskosnija jela i pica tako su u
istrazivanju za bolji i privlacniji okus piva
dosli i do upotrebe hmelja. Kako se do tada
za pivo smatralo da je pogansko piée (za
sve one izvan samostanskih zidina, a
izgleda da se pocelo i1 pretjerivati u
,uniStavanju“ tog ,boZjeg prokletstva‘®),
samostanskom reformom u Aachenu (817.
godine) zaklju¢eno je da se proglasi
,krs¢anskim ljekovitim napitkom*. Nakon
toga samostanima je povjerena proizvodnja
piva $to je automatski rezultiralo time, da



su imali i monopol ali isto tako da je
njegova kvaliteta bila bolja, jer je i
kontrolirana. Tako je i prva povelja o
pivarskim pravima sacinjena 947. godine u
crkvi u Liegu. Zanimljivo je spomenuti da
je najstarije pravo za proizvodnju u
Njemackoj izdano samostanu
Weihenstephanu 1143. godine (a jo$ 1 dan
danas je u njemu pivarska Skola).

Pivo i medovina bili su niz stoljeca
svakodnevna pica Slavena.

Piva su bila svijetla i konzumirala su se
kao danas mineralna voda, za utazenje zedi
u toku jela. Za dorucak sluzila se jedna
vrsta juhe od piva zajedno s posnim sirom i
pogacom. Posebno popularna poljska juha
od piva, koju su zvali Gramatka ili
Farmuska, bila je omiljena na seoskim
posjedima skoro do sredine 19. stoljeca. Za
vrijeme svadbenih svecCanosti pivo je
aromatizirano hmeljom za koji se vjerovalo
da je afrodizijak. Postoji jedna zanimljiva
prica o poljskom pivu: Papa Klement VII.
(pravo ime Giulio de Medici, 1478.-1534.;
papa od 1523 g.) za vrijeme jednog svog
posjeta Poljskoj zavolio je pivo i postao
njegov veliki ljubitelj, posebno piva iz
Varte. Jednom kad se razbolio, u groznici
je zatrazio: ,,Pivo di Varca®“; okupljeni
kardinali, misle¢i da priziva nekog sveca,
zajedno poceSe moliti: Sancta Piva di
Varca, ora pro nobis. (Sveto pivo iz Varte,
moli se za nas.)

U samostanima su se zaista proizvodile
razliCite  vrste  piva,  nevjerojatnih
kombinacija s razli¢itim mirodijama,
travama, Kkorijenjem, gljivama, raznim
Sumskim plodovima, hrastovom korom,
lavandom, tre$njinim cvijetom, anisom,
medom, pelinom i jo§ nizom drugih
raslinja.

Ovakvim monopoliziranjem proizvodnje
piva obi¢nim smrtnicima je to bila tajna,
koja nije izlazila iz ¢vrstih samostanskih
zidina.

Ovdje bismo mozda mogli pronaci i razlog
jednog paradoksa, da se o0 vinu i njegovoj
proizvodnji zna puno vise. Cinjenica je, da
se uvijek viSe govori o vinima i njihovoj
upotrebi uz pojedine vrste jela.

U srednjovjekovno doba pivo nije sluzilo
samo za osvjezenje, nego je bilo sigurno 1
¢isto pi¢e u vrijeme kada je Cistoca vode
bila problem. Postupak kuhanja, nakon
kojega je nastajao alkohol, uklanjao je
glavne opasnosti zaraze. lzvan toplijih
vinskih podruéja, slabo stolno pivo je bilo
svakodnevno pice, dok su se jaca piva
koristila za proslavu glavnih drustvenih i
vjerskih prigoda.

Premda se upotreba piva u crkvenom
obredu kasnije zabranila, Crkva mu je u
pocetku takoder bila sklona i vidjela u
njemu BoZji blagoslov, a djelovanje kvasca
smatralo se cudom.

U pocetku pravljenja piva bilo je iskljucivo
7ensko umijeée. Zene su bile te koje su ga
varile 1 prodavale, a ako bi izazvalo ¢udno
ponasanje pretjerano revnih gostiju, bile bi
spaljivane kao vjestice. Posljednja pivska
vjestica spaljena je na lomaéi u Svicarskoj
1581. godine. Slavu pravljenja dobra piva
kasnije su preuzeli svecenici i1 Cesto su po
njemu postajali daleko poznatiji nego po
duhovnim nacelima. Pivo je postalo
unosna radinost, a umijeée njegova
pravljenja donosilo je wugled 1 prestiz.
Zahvaljujué¢i njemu bogati su postajali jos
bogatiji, a siromasni siromasniji jer su na
nj tro§ili posljednji nov¢ic.

U srednjovjekovnoj Engleskoj pivo su
takoder uglavnom kod kuée radile Zene,
zvane ,,pivarkama“, a u 16. stolje¢u pribor
za izradu piva bio je vazan dio djevojc¢ina
miraza.

Pivo se upotrebljava u kulinarstvu prilikom
pecenja 1 kuhanja, kao npr. pohanja
piletine ili svinjetine (korica ¢e biti
hruskavija); dodaje se umacima koji
dobivaju poseban pikantan okus; tijesto i
jaja bolje ,,narastu; kao i slatkim jelima:
pudingu, a palacinke budu hruskavije ako
je dodano mlijeku.

Na kraju jo§ jedna zanimljivost: general
Archibald Douglas (1883.-1960.) toliko je
obozavao pivo, a mrzio vodu, da nije
dopustio da se Zbuka za njegov dvorac u
Stjornorpu u Svedskoj pravi od vode. Kako
mu je i ,dzep” to omogucavao, sva je
Zbuka mijesana s pivom.



Podjela piva prema volumnom udjelu
alkohola

Dortmundsko pivo je crvenkasto

Bezalkoholna | mogu sadrzati do 0,5
piva vol% alkohola. Iznimka
su islamske zemlje, gdje
ono ne smije sadrzavati
nimalo alkohola.

Porter i stout su tipi¢na | tamnog piva
vrsta

Laganapiva |piva s malim udjelom
alkohola, sadrze ispod
3,5vol. % alkohola

neprozirna  piva S| crnapiva
okusom gorke
Cokolade ili ,,suhog“
karamela. Dobro se
slazu s Cokoladnim
desertima, hranjiva su,

vrlo ukusna i
preporucljiva su, u
malim koli¢inama,
prije spavanja.

Najpoznatije vrste su
Kostritzer (Njemacka) i

Kirin i Suntory (Japan)

Standardna

piva

Lager piva i piva gornjeg vrenja
(ale) sadrze preko 3,5 vol.
% alkohola

Jaka piva sadrze vise od 5,5 vol. %
alkohola

Jecmena Sadrze veéi udio alkohola,

piva kao vino (10 vol.%)

Podjela piva prema glavnoj sirovini

Zamjenom najmanje 50 % je€ma s
pSeni¢nim sladom dobiva se psenicno pivo
ili tzv. ,,Bijelo pivo*“ (njem. Weizenbier ili
Weissbier). PSenica daje pivu bljedu boju
od je¢ma, pa hladno i nefiltrirano pivo ima
mlije¢no bijelu boju. Najpoznatije vrste su
Berliner Weisse i Weizenbier, koja se Cesto
piju s dodatkom sirupa od maline 1 broca
(divlja bro¢ika, brocac, sredozemni broc,
divlji krap).

U Europi se proizvodi i razeno pivo od
razenog slada, koji pivu daje vrlo svojstven
okus zbog ljutih obiljezja paprene metvice.
U Njemackoj je poznato Schierlinger
Roggenbier a u Austriji Goldroggen (njem.
Roggen — raz).

Podjela piva prema boji
Dijelimo ih prema nijansama Zute, crvene,
crvenosmede i crne boje.

Podjela piva prema udjelu ekstrakta

Obzirom na maseni udio suhe tvari
(ekstrakta) u sladovini prije pocetka vrenja,

razlikujemo:

slaba ili laka | malen udio alkohola i

piva neprevrela ekstrakta,
idealna za ljetne vru€ine

standardna | - sa 10-12 % ekstrakta u
sladovini, te 3,5 -5,5 vol.
% alkohola, tzv. ,tociva
piva“ (Schank Bier) ili
,,Stolna piva“

specijalna proizvode se iz sladovine s

piva vise od 12 % ekstrakta,
sadrze viSe neprevrela
ekstrakta pa se nazivaju
»puna piva“ (njem.
Volbier) a zbog smanjene
potroSnje piva tijekom
zime, neke  pivovare
proizvode blagdanska ili
zimska piva

Bavarsko pivo je smede

Becko pivo je zlatnoZute boje

Cesko ili plzensko pivo | svietlozute  do
je: svjetlozlatne
boje

od sladovine s 18-22%
ekstrakta, ,jaka piva“
sadrze  povecan  udio
neprevrelog ekstrakta i
alkohola (u Njemackoj 1
Austriji se nazivaju

Bock, Stark ili Festbier i
smatraju ,,cuvenim® poput
,,cuvenih vina®)

dvostruko
sladna piva




jecmena sadrze preko 10 vol. % ,
piva zbog  velikog udjela
neprevrelog ekstrakta
izrazito su punog okusa i
prilicno ,teska“, te se
konzumiraju u  malim
kolicinama, najceS¢e kao
desertno pice

Pranje se obavlja isto kao kod Stelle
Artois to¢enog piva iz to¢ionice

2 | Casa se posusi s posebnom suhom
Cistom krpom za brisanje i odloZi na
pult

3 | Boca se wuzima iz hladnjaka i
provjerava je li Cista

Nacini toc¢enja 1 posluZivanja piva

Svijetla | posluzuje se temperirana
piva od 8-11 oC
tamna 0d 10-120oC

Pivo iz boce stavlja se u caSe za pivo Ciji
sadrzaj je 2 ili 3 dl, a toci se sa visine od 5
do 6 cm da stvori pjenu koja ne bi smjela
biti ve¢a od 3 cm, a postojana najmanje 3
minute.

Pivarske ,,akademije“ propisuju: ,,pivo je
pravo ako pjena poput krune nadvisi rub
¢aSe 1 tako se neko vrijeme zadrzi. Pipnicar
je pravi ako ¢aSu napuni s dva-tri mlaza.
Casa mora sti¢i na stol okrunjena pjenom.*
Akademici pivarstva znaju: gusta i ¢vrsta
pjena sprec¢ava dodir piva sa zrakom, dakle
1 sa neZeljenim bakterijama. Poput pocasti
se minulih desetlje¢a prosirila moda, da se
pivo iz boce toc¢i u $to tanjem curku, samo
da ne bi nastala pjena; a pjena ulazi u
svjedodZbu piva.

Ako netko zeli pivo bez pjene tada se toci
sa unutrasnje strane case.

Pivo iz bacve toci se u vréevima sadrzaja 3
i 5dlaliisto tako i 1,0-2,0I.

Vréevi su izradeni od debelog stakla,
porculana, keramike. Poznavaoci piva
radije ga konzumiraju iz bac¢ve jer je bolje 1
ima specifi¢an okus.

Pravilo tocenja Hoegaarden svjetlog piva
iz boce

4 | Boca, caSa i dva podloska za pivo se
stavljaju na posluzavnik

5 | Podlosci se okrec¢u logotipom prema
gostu. Jedan ja za CaSu, a jedan za bocu

6 | Boca se otvara pred gostom i toci u
casu polako pod kutom od 45
stupnjeva, stalno iz iste visine, oko
centimetar od ruba case. Nikako se ne
smije dotaknuti bocom rub caSe.
Ulijeva se tre¢ina boce

7 | Sada se boca u ruci zakrece u desno 1
rotira polako u ruci da se okusi i kvasac
dobro povezu u preostaloj trecini
piva

8 | Na kraju se ulije i taj dio piva tako da
se prvo pocne tociti pod kutom od 45
stupnjeva, a zatim se ¢aSa  ispravlja.
Ujednaceno istakanje, drzanje stalnog
razmaka izmedu boce 1 CaSe te
postivanje kuta toCenja rezultirat ce
pravilom ,dva prsta“ u debljini i
konzistentnosti pjene.

Pravilo Stella Artois za piva iz tocionika

1 | Sank za togenje sastoji se od dva ili tri
bazena, pult za cijedenje 1 tocionika.
Stella Artois ¢asa s postoljem najprije
se pere u bazenu u kojem je posebno
sredstvo za pranje koje otapa masnoce
u hladnoj vodi. Pranje se obavlja tako
da se na cetke, koje stoje okomito u
bazenu, prvo natakne CaSa i okretanjem
opere njena unutra$njost. Tada se pere
postolje koje se trlja medu ¢etkama i na
kraju dno koje se otire na vrh Cetke

1 | Hoegaarden Casa pere se u bazenu u
kojem je posebno sredstvo za pranje
koje otapa masno¢e u hladnoj vodi.

2| U drugom bazenu je stalno
cirkuliraju¢a hladna voda za ispiranje.
Casa se drzeéi za postolje provladi kroz
vodu do dna prema vrhu, tako da se
voda u caSu ulijeva 1 izlijeva
zakretanjem ¢aSe pri uranjanju i




vadenju iz bazena. Casa se podiZe
okrenuta prema dolje u visinu svjetla i
promatra je li dobro isprana

3 | Slijede¢a faza je tocenje. Otvara se
ru¢ica na automatu 1 pivo se spusta
sekundu do dvije da bi izasla pjena. Ne
zatvarajuci ruéicu podmece se ¢asa pod
kutom od 45 stupnjeva. Kada je casa
dopola puna, ispravlja se 1 pusta da
pivo ispuni ¢asu do vrha. Rucica se
zatvara 1 pivo odlaze na pult.
Fermentacija je tada najjaca i pjena kao
slap curi preko ruba

4 | Posebnim nozem za rezanje pjene
odreduje  se trenutak kada je
fermentacija zavrSena 1 drze¢i noz pod
kutom od 45 stupnjeva jednim
pokretom se ukloni pjena u ravnini
ruba Case

5 | Drze¢i ¢asu za postolje cijela se uranja
u tre¢i bazen u kojem je takoder hladna
voda, 1 pazljivim kruznim kretanjem
kroz bazen ispire se pivska pjena i
dodatno hladi ¢asa

6 | Sada se caSa stavlja cijediti na
spuzvicu, na gornju plohu dna postavlja
se papirnata ogrlica, pred gosta se
stavlja podlozak s logotipom okrenutim
od sebe

Ako je cijela procedura, koja smije
trajati maksimalno dvije minute, pravilno
provedena, pivo u c¢aSi ne smije vise
fermentirati (viSe niti jedan mjehur ne
smije prolaziti kroz pivo prema pjeni),
pjena mora biti debela tri centimetra
(Belgijci to zovu pravilo ,,dva prsta‘“), a
izgledom mora biti gusta kao krema, bez
mjehurica 1 rupica na povrSini. Sama
povrsina je zaobljena, dok su rubovi pjene
nekoliko milimetara od ruba pravilno ravni
kao obruc.

Pravilo tocenja Guinnessa
Pivo se iz aparata to¢i sporo, a tako ga,

mirno i polagano, treba piti. Da bi se
napunila savrSena pinta  Guinnessa,

potrebno je ,,dvostruko tocenje* koje traje
oko dvije minute (proizvodac tvrdi ¢ak i da
je najbolje ako se toCenje obavi u toc¢no
119,53 sekunde. Casa se prvo nato¢i do tri
cetvrtine, potom nakratko ostavi dok se ne
oblikuje pjena i onda dotoCi do vrha. Ni
jedan pipnicar, u iole ozbiljnijem pubu,
ne¢e  prekrSiti  to  sveto  pravilo.
Temperatura piva mora biti na Sest
stupnjeva, osim Extra Cold Guinnessa koje
se posluzuje dva i pol stupnja hladnije, t.
osam i pol stupnjeva.

Guinness je jedno vrijeme imao reklamni
slogan Dobre stvari dolaze onima koji su
spremni cekati.

Pivo se ispija gutljaj po gutljaj, s duZzim
stankama. Nitko ga ne pije nadusak, kao
Sto to ¢ine neiskusni turisti.

Govori se da caSa Guinnessa jaca
potentnost, a kao dokaz tome nudi se i
dokaz: Olivia Whitmore supruga Arthura
Guinnessa, rodila je 21 dijete.

Ocjenjivanje piva i uzivanje u pivu

Pravi pilski znalci re¢i ¢e da u pivu treba
uZzivati svim osjetilima na slijedeé¢i nacin:
vidom, okusom, njuhom, dodirom, pa ¢ak i
sluhom.
Poput vina, degustacija piva ima svoje
zakonitosti.
Prije svega, prostor u kojemu se degustira
pivo treba biti dovoljno osvijetljen kako bi
se mogla dobro ocijeniti bistrina i boja
piva. Po pravilu, do vas ne bi trebali
dopirati  nikakvi strani  mirisi, prije
degustacije ne biste trebali jesti jako
zainjena 1 masna jela, niti Kkoristiti
miri§ljive  tekuéine  poslije  brijanja,
parfeme, ruz za usne i sli¢no.

Isto tako postoje pravila za cCasu:
mora biti savrSeno Cista, bez ogrebotina i
dovoljno velika da u nju stane vas nos dok
ispijate gutljaj piva, jer tako cete najbolje
osjetiti njegov miris. Prije otvaranja bitno
je provjeriti rok trajanja, kao i ima li u boci
taloga.

Mastanja o  ,ledenoj  pivi¢
zaboravite — pivo, doduSe, treba biti
hladno, ali ne previSe, jer na preniskoj



temperaturi ne osje¢a se nikakva aroma.
Primjerice, preporucljiva temperatura za u
nas popularno ozujsko pivo je pet
Celzijevih stupnjeva.

Pivo prilikom ulijevanja treba
pustiti da klizi niz unutra$njost ¢aSe. Tek
kada se ispune dvije trecine ¢ase, boca se
moze ispraviti kako biste na kraju dobili
pjenu. Pjena je obavezna i mora se
uzdizati preko ruba casSe.

Kad je pivo u casi, treba, poput
vina, odmah ispitati miris jer brojni
aromaticni sastojci ispare vrlo brzo u
dodiru sa zrakom. Potom treba ispiti jedan
veéi gutljaj. Za razliku od vina, pivo se
ispija u veéim gutljajima i usna Supljina
mora biti puna.

Strogo je zabranjeno muckati pivo
u ustima. Treba ga samo pustiti neka klizi
niz grlo. Potom se moze pokusati
usporediti odnos temperature, arome i
stupnja  zapjenjenosti prije i poslije
gutljaja. Treba pri¢ekatil5-ak sekundi i
ponovo pokusati odrediti okus piva nakon
gutljaja. On moze biti sladak, suh, zadrzati
se u ustima i brzo nestati.

Nakon toga jo§ jednom mozete
pomirisati pivo. Neke arome dolaze do
izrazaja minutu do dvije nakon otvaranja
boce. Zatim se ponovno ispija jedan gutljaj
1 usporeduju se rezultati s onima na
pocCetku testa. Pivari kazu da je za
,resetiranje“ osjetila koja sudjeluju u
testiranju piva dovoljno pojesti nezasoljene
krekere ili obi¢an kruh.
| onda — ponovite postupak.

Prema vinskoj terminologiji piva se dijele
na:

u maloj boci s luksuznom
opremom (dvije do tri
etikete: trbuSna, ledna 1

vratna; vinjeta ili grlo
omotano staniolom)
¢uveno pivo | dvostruko sladno S

alkoholom od 18-22 posto
U Njemackoj 1 Austriji
nose oznake Bock, Stark ili
svecCarska (Festbier) piva

slabo ili |s malim postotkom

lako piva alkohola idealna za ljetne
vrucéine

stolno piva | standardna sa 10-12 posto

alkohola. U Njemackoj i
Austriji se Kkoristi naziv
,toceno pivo* kvalitetno
pivo ili puno

specijalno | sa 12,5-14 posto alkohola.
pivo Obicno su to posebna piva




Rjecnik piva:

Abbey (Abbaye, Abdij) — predikat koji
nose samostanska piva iz ne trapistickih
samostana, npr. samostana benediktinaca i
augustinaca. Neki su samostani ovaj naziv
i svoj tehnoloski postupak ustupili
svjetovnim pivovarama, pa se pivo s tim
predikatom moze naci izvan samostanskih
pivovara.

Ale — vrlo rasiren tip piva gornjeg vrenja
(S. Cerevisiae). Postoje brojne vrste tog
tipa piva koja se razlikuju po gorcini
(Mild, Bitter, Pale ale), boji (Brown ale,
Old ale, Red ale, Golden ale), geografskom
podrijetlu (Engleska, SAD, Skotska, Irska,
Belgija, Njemacka), posebnostima
proizvodnog procesa (Altbier, Kolsch,
Trapist itd.). Zajednicko im je: infuzijski
postupak ukomljavanja, kvasac gornjeg
vrenja, relativno  toplo  vrenje i
dozrijevanje, manja koncentracija
neprevrelog ekstrakta, te veca
koncentracija alkohola nego u lager pivu,
proizvedenom od sladovine s istom
pocetnom  koncentracijom  ekstrakta.
Izvorni engleski, Skotski 1 irski ale
dozrijeva pri viSim temperaturama (do 20
oC), pri tofenju ne stvara pjenu i pije se
relativno topao (20 oC). Njemacki 1
belgijski ale nakon toplog vrenja
dozrijevaju bar nakratko, pri nizim
temperaturama (4 — 5 oC), imaju vise
ugljikova dioksida, pjene se i piju
ohladeni, sli¢no lager pivu.

Altbier (staro pivo) — njemacko pivo
jantarnosmede, do bakrenosmede boje,
dobiveno gornjim vrenjem sladovine od
Cistog slada (11 — 12 % ekstrakta). Punog,
ostrog, gorka okusa, umjerene jacine (3,5 —
3,9 % alkohola). Jedno od najpoznatijih je
Diissel iz okolice Diisseldorfa.

Barley wines (je¢mena vina) — u Engleskoj
je Cest naziv za najjaca piva broncane boje
ili boje mahagonija. Izrazito su sladnog

okusa 1 voéne arome koja potjece od
kvasaca gornjeg vrenja. Njihov ih vinski
karakter ¢ini pogodnim desertnim pi¢em
ili caSicom za uspavljivanje.

Tradicionalno, doviru u drvenim bac¢vama
koje se povremeno provaljaju da se
podigne kvasac i ubrza doviranje.
Sadrzavaju 6 — 11 % alkohola, pa se mogu
smatrati varijantama piva tipa Russian
Stout ili DoppelBock.

Becki postupak (Becko pivo) — vjerojatno
je najstariji postupak proizvodnje jednog
tipa lager piva, danas poznatog pod
imenom Ozujsko (Mérzen) pivo. [zumio ga
je Anton Dreher, austrijski pivar, koji je
godine 1841. prvi primijenio kvasac
donjeg vrenja u svojoj pivovari Schwechat
u okolici Beca. NeSto modificiraniju
verziju tog postupka preuzima zatim
pivarska obitelj Sedlmayr iz Miinchena, da
bi pripremila posebno pivo za Oktoberfest.
Postupak se brzo proSirio po zemljama
tadasnjeg Austrijskog carstva 1 Citave
Europe. Sladovina (12,0-12,8 % ekstrakta)
proizvodi se od srednje tvrde vode i slada
jantarnozute boje. Glavno je vrenje hladno
(4 — 8 0oC), dugotrajno (10 — 12 dana), a
odlezavanje pri 0 oC traje 1 — 3 mjeseca.
Pivo je bronCane, jantarnocrvene ili
bakrene boje, blagog sladnog okusa,
sadrzava 5,5 % alkohola i savrSeno se slaze
sa zainjenim jelima. Danasnja se becka
piva, poznata u mnogim zemljama kao
Mairzen, u Austriji i kao Spezialbier, te
SAD kao Vienna bier, donekle razlikuju od
svojeg slavnog pretee, ali su zadrzala
njegove povijesne znacajke.

Belgian ale — belgijska vrsta ale piva koje
se po svojstvima nalazi izmedu klasi¢nog
burtonskog (Burton on Trent, Engleska) i
Diisseldorfskog (Diisseldorf, Njemacka)
piva gornjeg vrenja. Engleska rije¢ ale u
Belgiji oznacava lagano pivo bakrene boje,
voéne arome i vrlo ukusno.



Belgian golden ale — jedno od svjetski
poznatih starih piva koje se, usprkos
¢injenici da je to pivo gornjeg vrenja, ¢esto
pije vrlo hladno, cak iz ohladenih
burgundskih c¢aSa. Bojom podsje¢a na
lager. To je jako pivo prava harmonija
voéne, hmeljne 1 alkoholne arome.
Najpoznatija je marka Duvel, koja prolazi
kroz trostupanjski proces vrenja (5 — 6
dana pri 16-28 oC, tri dana uz snizavanje
temperature do —1 oC, odlezavanje 3 — 4
tjedna pri —3 oC; filtracija, dosladivanje i
ponovna inokulacija s kvascem za
doviranje koje se odvija 14 dana u boci pri
22 oC i na kraju stabilizacija, 5 — 6 tjedana,
pri 4 —50C).

Berliner Weisse (berlinska bjelina —
berlinsko bijelo) je pSeni¢no pivo dobiveno
alkoholnim (S. cerevisiae) 1 mlijecno-
kiselim (L. Bulgaricus) vrenjem. Ima
umjerenu koncentraciju alkohola, osrednju
punocu, iskricav izgled 1 svojstven, ugodan
kiselkast okus mlije¢ne kiseline. Proizvodi
se od usipka s 20 — 75 % psSeni¢nog slada i
tvrde vode. Ukomljava se infuzijom. Puni
se u boce i bac¢ve nefiltrirano, a zatim 3 — 4
tjedna drzi na hladnom kako bi se kvasac
istaloZio i pivo izbistrilo. Cesto se pije s
mirisnom brocom (divlji bro¢, jaslenjak,
lazarkinja) ili sokom / sirupom od maline.
lako je to izvorno svjetlo pivo, kad ga
narucite, konobar ¢e Vas upitati: Crveno ili
zeleno? Aludiraju¢i na moguéi dodatak.
Zato morate odgovoriti: Prirodno, bez
dodataka.

Bezalkoholno pivo — sadrzava ispod 0,5 %
alkohola. U nekim je zemljama ta granica
viSa 1 dosize Cak 1,5 %. Proizvodi se
posebnim postupcima  vrenja ili
postupcima  uklanjanja  alkohola iz
alkoholnih  piva.  Jedino  hrvatsko
bezalkoholno pivo je karlovacki Rally.

Bezporezno pivo je naziv za dansko pivo
koje ima mali udjel alkohola (otprilike 2,3
- 2,6 %). Piva s takvom trgovackom
oznakom su naj¢es¢e Hvidtel (pivo gornjeg

vrenja bogato ugljicnom kiselinom) ili
Skibsel (brodsko pivo).

Biere de Garde (gardijsko pivo) je
francuski naziv za srednje jako do vrlo
jako pivo gornjeg vrenja, bakrene boje,
koje Cesto dovire u Sampanjskoj boci. Ima
sladni okus 1 vo¢éni miris, poput alea.
Danas to ime nose i neka piva donjeg
vrenja. Izvorno taj naziv znaci ,,pivo za
¢uvanje 1 upucuje na to da se moglo dugo
cuvati i piti Citavo ljeto.

Bierbitter (Bitterlikor, Krauterlikor) je jaki
bitter na bazi piva i razli¢itih trava, s
SeCerom 1ili bez njega, sadrzava 48 %
alkohola.

Bierbranntwein je naziv za rakiju
prepecenicu dobivenu destilacijom pivskih
taloga (Bavarska).

Bio-pivo je proizvedeno od pivskog je¢ma
Sto ga uzgajaju Clanovi jednog posebnog
ekoloskog udruzenja u Njemackoj. Za sada
se bio-pivo proizvodi samo u pet pivovara i
ne planira se povecanje potrosnje. JeCam se
uzgaja uz maksimalno mogucu ekoloSku i
toksikolosku kontrolu primjerenu tzv.
,,organskim* prehrambenim proizvodima.

Bitter Ale je dobro zahmeljeno englesko
to¢ivo pivo, idealno za prijateljsko
druzenje u pubu. NesSto je kiselije od
standardnog alea. Boja mu se razlikuje od
smeckaste do tamnobakrene. Jednostavni
Bitter ale ima 3,75 — 4 % alkohola, Best ili
Special bitter ale sadrzava 4 — 4,75 %, a
Extra Special bitter oko 5,5 % alkohola.
Svima je zajednicka bogata hmeljna
aroma.

Bitter Stout je jako i vrlo gorko englesko
pivo, prije poznato pod imenom Porter. U
Irskoj 1 Velikoj Britaniji sadrzava preko 4,
u Europi preko 5 %, a u tropskim
zemljama preko 7 % alkohola. Izlazi iz
pivovare kao nedovrSeno pivo, pa se
naknadno vrenja zapravo odvija u bacvama
u kojima se isporucuje.



Bockbier (tzv. Jarac pivo) — to je pivo
donjeg vrenja u Austriji 1 Njemackoj, s
najmanje 16 % ekstrakta u sladovini i
preko 5 % alkohola u pivu. To je puno,
aromatic¢no pivo, njezna okusa i sa Sirokim
spektrom boja od zlatne, zlatnosmede do
tamnosmede. Osim u Austriji i Njemackoj
proizvodi se i u drugim zemljama, ali u
razli¢ito doba godine, tj. u jesen, kasnu
zimu ili u rano proljece. Najpoznatije je
pod imenom MaiBock (majsko Jarac pivo).
Borovicno pivo (Juniper, Sassy beer,
Ginger beer) najviSe se proizvodi u
Finskoj, Norveskoj i u sjevernoj Svedskoj.
Od bobica borovice, uz dodatak hmelja,
prireduje  se komina koja  previre
samostalno ili pomijeSana sa sladovinom.
Francuz  Kerandren  proizvodio  je
borovicno pivo tako da je sladovinu
zaCinio sa zgnjeCenim bobicama u jutenoj
vrecl.

Bozi¢éno pivo — vidi: Christmas Beer

Brain Blasta — Proizvod dablinskog
Portehouse-a, blage gorCine ali s 7 posto
alkohola, koji ubrzo ostavlja posljedice na
govor.

Braune Biere — u njemackom govornom
podrucju naziv za Brown ale — smede pivo.

Brodsko pivo — vidi: Seefahrt bier

Brown ale -  jantarnosmede do
tamnosmede suho englesko pivo sladnog
okusa. Udjel alkohola od 3 do 3,5 %, u
juznoj Engleskoj, 4,4 — 5 %. U sjevernim
predjelima zemlje. To je pivo zapravo
nastalo u sjeveroistocnoj Engleskoj kao
protuteza Pale aleu iz Midlanda. Belgijski
Brown Ale ima poseban kiselo-sladak
okus. Njegova je aroma sloZena, ponekad
podsje¢a na masline, grozdice 1 zacine.
Posluzen pri sobnoj temperaturi djeluje
osvjezavajuée i potice apetit. Cesto se
koristi kao dodatak u kulinarstvu.

Champagner — Weizenbier je zakonski
dopusten naziv za bezalkoholno pSeni¢no

pivo u Austriji, zabranjen u Njemackoj,
gdje ga zamjenjuje naziv Kiristall —
Weizenbier.

Christmas Beer (bozi¢no pivo) je tamno,
gusto 1 prilicno jako pivo koje se u Velikoj
Britaniji proizvodi za belgijsko trziste. U
drugim se zemljama takoder proizvodi
Bozi¢no pivo. U Njemackoj se naziva
Weihnachtbier i nije tamno. Bozi¢no pivo
Zagrebacke pivovare je 14 %-tno pivo,
jantarne boje.

Dampfbier (parno pivo) je njemacko
nepasterizirano pivo gornjeg vrenja s
okusom po vocu, svjetlocrvene boje i
osebujna mirisa koji podsje¢a na vaniliju.
Za hmeljenje se rabi samo hmelj iz
podruc¢ja Hallertau / Bavarska.

Dark Ale (tamno pivo) je englesko pivo,
najceS¢e tamnosmede boje 1 okusa po
karameli. Tamni ale, kao i svjetlosmedi ale
(Mild Ale) sadrzavaju oko 3,5 % alkohola.
Osnovna boja podsjeCa na Brown ale
(smedi ale).

Deus je belgijsko pivo koje dolazi u
Sampanjskoj boci 1 naziva se Sampanjskim
pivom. Butelje Deusa Salju se poslije prve
fermentacije u Champagnu, gdje prolaze
ubrzani proces proizvodnje Sampanjca, koji
ukljuCuje i degorzaciju. Taj proces traje
godinu dana, a rezultat je neobicna
tekuc¢ina s jako puno alkohola (11,5 %),
koju bi trebalo posluzivati u Sampanjskim
¢asama, ali koja ne podsjeca na pjenusac,
ni na pivo. Deus je jako skup.

Dimljeno pivo — vidi: Rauchenbier

Dry Stout, Guinness je tipican primjer
Irskog Dry Stout, vrste tamnog piva
gornjeg vrenja tipa Stout. Najbolja se piva
te vrste proizvode u Irskoj. Odmah se
prepoznaju po barSunastocrnoj boji 1
kremastoj pjeni. Boja i sladni okus mu
potjecu od przenog je¢ma, a sli¢an je kavi.
Gor¢ina mu dolazi od posebnih vrsta
hmelja. Pomalo je slatkast uz dodir



kiselosti. Izvanredno se slaze s mesom
jastoga 1 ostriga. Glasoviti Guinness
pripada tom tipu piva.

Kazu da se ne treba ispijati ,,kao beba‘,
gutljaji moraju biti veliki kako bi pivo
sasvim ispunilo usta.

Tocenje je poseban ritual. Giunness se toci
u dvije faze: najprije se pod kutom od 45
stupnjeva, povlaceé¢i ru¢ku do kraja prema
sebi, natoCi tri Cetvrtine ¢aSe 1 onda se CaSa
ostavi da odstoji. Potom se polako dolije
pivo do vrha, guraju¢i rucku od sebe, kako
bi se konacno stvorila pjena. Jedna reklama
tvrdi da za toCenje savrSene pinte (0,57 1)
Guinnessa treba to¢no 119,6 sekundi.

Dry Stout ne smije biti pretjerano hladan.

Dunkles Bier (tamno pivo) je ime kojim se
oznaCuje samo boja piva, dok je
koncentracija  ekstrakta u  sladovini,
odnosno alkohola u pivu razlicita, ovisno o
vrsti. Cesto se njime naziva i tamno lager
pivo proizvedeno miinchenskim
postupkom.

Duvel (zapravo Devil) vrazje, davolovo
pivo.  Najpoznatije  svjetsko  svjetlo
originalno  belgijsko  pivo, koje se
proizvodi od 1871. god. Pivo je prekrasne
zlatne boje, ¢vrste pjene da izdrzi tezinu
kovanice od ¢ak 2 kune, 1 8,5 % alkohola.
Vrlo uspjesne imitacije su piva s etiketom
Brigand i Satan.

Diinnbier (slabo / lako pivo) naziv je za
slabo alkoholno ili bezalkoholno pivo u
Njemackoj (0,5 — 1,5 %). Vecinom se
proizvodi u malim gradskim pivovarama.

DPumbirovo pivo (Gingerbeer) je pjenusavo
slabo alkoholno pi¢e od Secera i dumbira.
U Engleskoj se priredivalo ljeti kao
osvjezavajuce pice od 10-20 %-tne otopine
Secera. Za vrijeme prohibicije u SAD-U su
se pile razlicite vrste dumbirovih napitaka
zasi¢enih  ugljicnom  kiselinom, kao
Gingerale 1ili Gingerbeer. Ta pic¢a nisu
smjela sadrzavati vise od 0,5 % alkohola.

Eiche Bier (hrastovo pivo) je jedna vrsta
osobitog piva iz Saarlanda. Prvobitno se

ono proizvodilo prigodno za blagdane, a
danas se moze dobiti tijekom Citave
godine. To je svjetlo pivo gornjeg vrenja, s
uobi¢ajenom koncentracijom ekstrakta i
izrazenim  oporim  hmeljno-taninskim
okusom. Izmedu ostalih proizvodi ga
pivovara Saarfiirst u Marzingu.

Einfachebier (jednostavno pivo) je lagano
njemacko svjetlo ili tamno pivo (2 — 5,5 %
ekstrakta, 0,5 — 1,5 % alkohola), bez
posebno izrazenih svojstava. Proizvodi se
u neznatnim koli¢inama.

EisBock (ledeno jarac pivo) je vrlo jako
njemacko pivo koje posebnim postupkom
zamrzavanja 1 izdvajanja leda dobiva
povecan udjel alkohola. Kako alkohol ima
nizu tocku lediSta od vode, tim se
postupkom u pivu povecava volumni udjel
alkohola na oko 10 %. Po tradiciji se
EisBock  proizvodi u Kulmacher
Reichelbrau AG.

Exportbier (izvozno pivo) je naziv za piva
iz skupine punih jakih piva (Vollbier) koja
se u Njemackoj proizvode od sladovine s
12,4 — 14 % ekstrakta 1 sadrzavaju od 4 do
4,2 % alkohola. U Austriji i Svicarskoj
nema to¢nih odredbi, kao ni u mnogim
drugim zemljama. Medutim, vazno je da su
proizvedena od odabranih sirovina, te
bioloski 1 koloidno stabilizirana kako bi
mogla podnijeti dug transport, te sacuvati
izvornu kakvoéu duze vrijeme (obi¢no
godinu dana). Naj¢esce su to svijetla, ne
jako zahmeljena piva, s ve¢im udjelom
ekstrakta proizvedena od najboljeg slada,
bez njegove zamjene s drugim sirovinama.
Export Weizenbier (izvozno pSeni¢no
pivo) je naziv za piva gornjeg vrenja
proizvedena od usipka s najmanje 50 %
pSeni¢nog slada. Sladovina sadrzava 12,5 —
14 % ekstrakta, a pivo 4 — 6 % alkohola.
To su svijetla, aromati¢na i slabo hmeljno-
gorka piva, s relativno puno ugljicne
kiseline koja pivu daju posebnu mekocu i
specifi¢an okus.

Faro je zasladena varijanta Lambic piva,
koja se prodaje / posluzuje u bocama. No,



u nekim je belgijskim kavanama obicaj da
samo svatko sam pripremi ovu vrstu piva
umijesavajuéi Secer u ¢asu kiselog Lambic
piva.

Fdrbebier (0bojeno pivo) je posebno pivo,
proizvedeno od tekuéeg obojenog Secera
(gustog sirupa) i tamno obojenog slada.
Obojeni se Se¢er moze koristiti samo za tu
vrstu piva. Proizvodi se od obi¢nog tamnog
piva kome se dodaje najvise 50 % (od
predvidene mase) obojenog Secera.

Festbier (praznicko pivo) je svjetlo pivo
donjeg vrenja (5,1 — 5,7 % alkohola)
proizvedeno od sladovine s 12 — 13,5 %
ekstrakta. Prvobitno se taj naziv vezao za
Svicarsku. Danas se u Austriji i Njemackoj
tako naziva svako prigodno pivo, pivo
namijenjeno svetkovanju.

Framboise — Lambic je naziv za Lambic
pivo koje se nakon  sekundarne
fermentacije podvrgava i tre¢em vrenju uz
dodatak malina. Sadrzava 4,4 % alkohola.

Gardijsko pivo — vidi: Biérre de Garde
Ginger beer — vidi: BPumbirovo pivo

Gose je vrsta lakog bijelog piva gornjeg
vrenja koje se prvobitno proizvodilo u
Goslaru (od vode rijeke Gose). Sada se to
pivo proizvodi u Leipzigu i okolici. Cuva
se u nezacepljenim bocama, duga vrata.

Gueuze je vrsta osobitog belgijskog piva
tipa Lambic  zasi¢enog  ugljikovim
dioksidom poput pjenuSaca (Sampanjca).
Dobiva se rezanjem mladog i starog piva
(najcesce 1/3 starog 1 2/3 mladog piva),
koje dovire 1 odlezava u boci godinu dana.
U osnovi je kiselkasta okusa iako postoje i
slatkaste varijante.

Guinness je prezime osnivaa pivovare
(Arthur Guinness) u Dublinu, ime poznate
pivarske grupacije (Guinness PLC) u
Londonu i zaStitni znak najpoznatijih Dry
Stout piva na svijetu. A.Guinness,
izumitelj piva koje nosi njegovo prezime

ve¢ 250 godina dokazuje da su za jedno od
najprodavanijih piva dovoljna Cetiri
elementa: voda, jecam, hmelj 1 Kkvasac.
Dalekovidni Irac, koji je u Dablinu smislio
naputak Guinness piva, zakupio je 1759.,
za godisnji najam od 45 tadaSnjih funti,
pivovaru St. James's Gate na 9000 godina!
Za proizvodnju sladovine Koristi se svijetli
slad (65 %), je¢mene pahuljice (25 %) i
przeni jecam (10 %). Sirovine se
ukomljavaju po uzlaznom infuzijskom
postupku, tako da sladovina sadrzava dosta
nefermentabilnih Se¢era koji pivu daju
punocu okusa. Za hmeljenje se rabi vise
sorti hmelja, medu kojima prevladava
Golding. Za vrenje se primjenjuje praskasti
kvasac koji se nakon vrenja (do 25 oC)
izdvaja centrifugalnim separatorom. Prije
punjenja u bacve pivo se kratkotrajno
pasterizira, a ako se puni u boce, u njima i
dovire. Proizvodi se pet do Sest osnovnih
vrsta piva koje, s malim varijacijama, daju
¢ak 19 varijanti tog tipa piva. NajraSirenije
je Draught Guinness (sladovina 9,75 %
ekstrakta), koji ima 4,2 % alkohola, vrlo
tamnu boju (130 EBC-
jedinica) 1 jaku gor¢inu (40 BU). Dovrelo u
bocama ima izraZeniji okus,
suhofu, voénu aromu, svjezinu 1
iskricavost. Druga se verzija tog piva
proizvodi samo od slada i nesto je jaca (5
vol.% alkohola). Jaka verzija (napunjena u
boce), za izvoz u SAD ne proizvodi se od
Cistog slada, ve¢ sadrzava 6 % alkohola,
dok ona za Belgiju ima cak 7,5 %
alkohola. Foreign Extra Stout, koji se
izvozi u tropske zemlje, iste je jacine, ali
mnogo profinjenijeg okusa, s primjesom
mlijecne kiseline, mirisom vina i deke za
pokrivanje konja, zbog aktivnosti divljeg
kvasca (Bretanomyces sp.) tijekom
doviranja u bacvi.

Hansel je pivo iz pivskog taloga, tj. pivo
koje je zaostalo na dnu bacve i ne smije se
tociti ili prodavati. U starom zagrebackom
zargonu takvo se pivo nazivalo Hansl. Stari
njemacki oblici su Haanzl ili Heinzl i pod
tim se mislilo na pivo koje se moZze
ocijediti s taloga, a namijenjeno je za zrtvu



malim kuénim bogovima
(Heinzelméannchen). Austrijskim zakonom
(Biertrank — Steuerpatent) od 12.01.1812.
bilo je zabranjeno proizvoditi patvoreno ili
nevaljalo pivo ili tzv. Hansel.

Hefe — Weizenbier (kvasno — psenic¢no
pivo) je svjetlo pSeni¢no pivo gornjeg
vrenja koje dovire u boci. Takvo je pivo
obi¢no mutno i sadrzava manje ugljikova
dioksida nego Kristall — Weizenbier.

Helles — uobicajen naziv za svjetlo lager
pivo u Njemackoj.

Hvidtol je naziv za bijelo pivo (Weissbier)
u Danskoj i drugim skandinavskim
zemljama. Naziv se zadrZzao kao spomen
na nekadaSnja pSeniCna piva gornjeg
vrenja, jer se sada proizvodi od je¢menog
slada 1 sadrZzava malo alkohola.

Imperial Stout je umjereno suho i vrlo jako
(7 — 10 % alkohola) englesko pivo. lIzvorno
se ta vrsta piva proizvodila samo tijekom
hladnih godi$njih doba.

India Pale ale — sinonim za ne$to gorci
Pale ale. Ime potjeCe iz doba kolonijalne
Engleske.

Irish Ale je tradicionalno irsko pivo,
naglaSenog sladnog okusa, cesto s
primjesom okusa na maslac, izrazite voéne
arome, crvenkaste boje. Danas su irske
pivovare u  vlasniStvu  korporacije
Guinness, pa se primjenjuje przeni jeCam
za bojenje piva Sto uzrokuje male
promjene boje tradicionalnog irskog piva.
Ovo pivo nema pjene i pije se relativno
toplo, na dvadesetak stupnjeva.

Izvozno pivo — vidi: Exportbier
Jecmeno vino — vidi: Barley Wines

Jogurtovo pivo se ubraja u skupinu
kiselkastih piva. Proizvodi se od je¢menog
i pSeni¢nog slada uz primjenu kvasca i
jedne mlije¢no-kisele bakterije
(Lactobacillus bulgaricus). Okus mu je

vrlo sliCan berlinskom bijelom pivu
(Weissbier).

Kameno pivo — vidi: Steinbier

Karmi je staroegipatsko pivo, jedinstvenog
aromati¢nog okusa po dodanoj smrekovini.
Keg je engleski naziv za bacvicu. Sinonim
je za metalnu bacvicu u kojoj se pivo
isporucuje pivnicama ili pubovima, te se u
aparatom za toc¢enje posluzuje kao toc¢eno
pivo.

Kellerbier (podrumsko pivo, mlado pivo)
je uzeto iz tankova za glavno vrenje kada
se vec¢ina kvasca istalozi na dno posude ili
ispliva na povrSinu piva. Ta su piva zato
najéeS¢e jako mutna, izrazito gorka i
sadrzavaju malo ugljikova dioksida.

Kent je ime tradicionalne njemacke vrste
piva. Od 1987. godine ponovno se
proizvodi u Westfalskom mjestu Hamm u
privatnoj pivovari Isenbeck Privat Brauerei
Nies AG. Prema izvornom receptu
proizvodni postupak je slijedeci: 7 pehara
slada, 4 vjedra vode 1 dobra Saka pSeni¢nog
brasna navecer se izmijesa u kotlu. Sljedeci
se dan dobivena komina uz mijesanje kuha
Cetiri sata. Skuhana se komina preko
slamnate koSare prebacuje u drugu posudu
i tako procijedi. Zatim se procijedenoj
komini doda dobra Saka hmelja i nakratko
zakuha, te ponovno procijedi preko
slamnate koSare. Ohladenoj se ohmeljenoj
sladovini doda 1/4 od predvidene koli¢ine
kvasca, pokrije i ostavi stajati. Sljedeci se
dan s povrSine odstrani pjena, doda
preostala koli¢ina kvasca, Kent prelije u
vréeve 1 ostavi nezatvoren stajati dva dana.
Zatim se u svaki vré doda kliné¢i¢, neSto
malo bijelog Secera, dobro zatvori i ostavi
stajati u pijesku.

Kolsch je osobito staronjemacko pivo
gornjeg vrenja iz okolice Kolna. Proizvodi
se od sladovine s 11 — 12 % ekstrakta,
dobivene infuzijskim postupkom od
svjetlog slada i vrlo meke vode. To je
svjetlo, aromati¢no, hmeljno pivo, pomalo
trpka okusa i zaSticenog imena. Svjetlo je



poput Pilsa, ima voéni okus poput alea i
jedinstveno je po tome §to se moze piti kao
aperitiv i digestiv.

Kriusenbier (kovr¢avo / namreskano pivo)
je mlado pivo uzeto iz tankova za glavno
vrenje u fazi intenzivnog vrenja. Taj pojam
slikovito opisuje gusti, bijeloZzuckasti sloj
pjene na sasvim mladom pivu. Pjena se
pojavljuje oko 24 sata nakon dodavanja
kvasca u ohladenu sladovinu. Sasvim
mlado pivo je mlije¢no mutno, zbog velike
koncentracije = ravnomjerno  rasprSenih
kvasCevih stanica. Takvo pivo obi¢no se
koristi za poticanje sekundarne
fermentacije u tankovima ako je ona zbog
nekog razloga zapela, a sam postupak
naziva se ,,krajzlanje* ili pomladivanje.

Krieken — Lambic to je naziv za Lambic
piva kojem su dodane sitne, plosnate,
tamne, relativno gorke treSnje kratke
stapke, zvane Krieken (1 dio treSanja 1 5
dijelova piva). Obi¢no se priprema
ukuhana vo¢na pulpa koja se procijedi
prije mijeSanja s pivom. Piva Krieken —
Lambic odlezavaju od 1 godine do 5
godina i sadrzavaju 5 — 6 % alkohola.

Kristall Weizenbier (kristalno — psenic¢no
pivo) je pSeni¢no pivo koje se filtrira prije
punjenja u boce. Filtracijom se uklanja
kvasac pa je ono, za razliku od kvasno-
pSeni¢nog piva, savrSeno bistro. Kristalno-
pSeni¢no pivo ima nesto ve¢i maseni udjel
ugljikova dioksida od kvasno-pseni¢nog
piva. U Austriji je poznato i pod imenom
Sampanjsko — pseniéno pivo.

Kwak Pauwel je ime starog flamanskog
piva gornjeg vrenja koje ima do 9 %
alkohola. Naknadnim dodavanjem
sladovine postiZze se posebna aroma i okus
tog piva.

Kvas je jedno od najstarijih ruskih pica
koje je po nacinu proizvodnje skoro
identi¢no pi¢ima iz starog Egipta. Priprema
se tako da se od vode, braSna i1 slada
najprije napravi zitko tijesto (zator), koje

se podvrgava oSecerenju (enzimskoj
hidrolizi). Zatim se oSecereni zator
razrijedi vodom, ohladi i doda mu se
kvasac, Secer 1 drugi aromati¢ni dodaci.
Najcesce se kao aromati¢ni dodaci koriste
sokovi od razliCitog voc¢a i jagodiCastih
plodova. Tako se nakon vrenja dobije kvas
od brusnica, viSanja, malina, limuna,
ribizla, grozdica, jabuka i1 krusaka. Neki se
aromati¢ni dodaci moraju kuhati sa
zatorom (npr. kvas od dumbira, metvice i
aromaticni kvas).

Lagano pivo (Leichtbier) je pivo s malim
udjelom ekstrakta i alkohola. U Austriji se
ta piva proizvode od sladovine s manje od
9 % ekstrakta. U Svicarskoj sadrzavaju
najvise 2,9 % alkohola. Poznata su piva te
vrste u Austriji: Moven 1 Stiegl Leicht.

Lager, Lagerbier (odlezano pivo) — to je
pivo dobiveno hladnim vrenjem sladovine
sa Cistom kulturom kvasca donjeg vrenja
(S. Uvarum). Proizvodi se od sladovine s
razli¢itim udjelima ekstrakta. MozZe biti
svjetlo ili tamno, te slabo, umjereno ili jako
zahmeljeno. Poznato je diljem svijeta, no
najpopularnije je u Europi, posebno u
zemljama njemackoga govornog podrucja
(Austrija, Njemacka, Svicarska), te Ceskoj
1 Slovackoj, kao i drugim zemljama koje su
geografski ili politicki bile s njima
povezane. Pije se hladno, a natoCeno u
c¢aSu ima visoku pjenu. Izumio ga je
austrijski pivarski majstor Anton Dreher.
Razlikuju se tri osnovna tipa svjetlog lager
piva: becki, plzenski 1 dortmundski.
Razlike proizlaze zbog razliCite tvrdoce
vode, boje i razgradenosti slada, te trajanja
1 vodenja vrenja i doviranja. Zanimljivo je
da se pojam lager pivo viSe udomacio u
Ceskoj, Austriji i Svicarskoj nego u
Njemackoj. Naime, njemacki pivoljupci
kad narucuju svjetlo lager pivo traze
Helles, a nizozemski svagdaSnje pivo —
Biere ordinaire. Izvorno miinchensko lager
pivo je bilo tamnosmede, pa se tamno lager
pivo u Njemackoj naziva Dunkel ili
Dunkles. Samo neka iznimno tamna piva
tog tipa nose predikat Schwartz (crn). U



mnogim se zemljama jako lager pivo
naziva Bock, a posebno jako, Doppel
Bock.

Lambic pivo, je naziv osobitog tipa
belgijskog pseni¢nog piva dobivenog
spontanim vrenjem sladovine s divljim
kvascem. Fermentacija se cesto potice
dodavanjem Secera ili mijeSanjem starijih i
mladih piva. Osnovna je vrsta tog piva
,mirna“, bez puno ugljikova dioksida.
Okus mu podsjeca istodobno na fini Seri 1
trpki  jabuCnjak. NajraSirenija je vrsta
Gueuze. Lambic piva imaju razliCitu
aromu koja potjeCe od nusproizvoda
alkoholnog vrenja ili dodanog voc¢a. Tako
je aroma po rabarbari (Rheum officinale),
tipican nusproizvod vrenja, dok su vocéni
okusi po treSnjama, malinama, jagodama,
grozdicama itd. posljedica dodanog voca.
Ako se pivo Lambic koristi za pripremu
vocénih piva, to se oznacava na etiketi. Pivo
Kriek — Lambic je proizvedeno s
treSnjama, Framboise — Lambic s
malinama. Ta se piva proizvode u dolini
rijeke Sanne (Payottenland) i okolici
Bruxellesa. Uglavnom su niskog postotka
alkohola, od 3,5 do 5,5 % i katkad jako
kisela.

Lattl je vrlo raSirena vrsta svjetlog, slabo
zahmeljenog, jako prevrelog Svedskog piva
sa samo 2,25 % alkohola.

Liefmans Kriek — to je pivo dobiveno po
slicnom postupku kao Krieken — Lambic

(7,2 % alkohola).

Light Ale (lagani ale) je pivo gornjeg
vrenja s malim udjelom neprevrelog
ekstrakta.

Light Beer je ameri¢ki naziv za pivo s
malim udjelom neprevrelog ekstrakta,
proizvedeno po plzenskoj metodi, koje
sadrzava 2,75 — 4 % alkohola.

Luxusbier (luksuzno pivo) je naziv za
posebnu vrstu Svicarskog piva,
proizvedenog od sladovine s najmanje 10

% ekstrakta, koje sadrzava najmanje 4,1 %
alkohola.

MaiBock — Bock pivo koje se konzumira
oko 1. svibnja.

Malt Liquor je wvrsta sladnog piva s
izrazitim hmeljnim znacajkama. Prosjecni

je volumni udjel alkohola izmedu 5 1 7,5
%.

Malzbier (sladno pivo) — to je pivo gornjeg
vrenja s velikim udjelom ekstrakta (oko 7
%) i samo 0,5 — 1,5 % alkohola. Pivo je
tamno, punog okusa, sladne arome, slatko i
vrlo kaloricno. Pripada u kategoriju
hranjivih piva.

Mdrzenbier — Ozujsko pivo je izvorni
naziv za odlezani becki tip lager piva. U
Awustriji se proizvodi od sladovine s 12 —
12,8 % ekstrakta, a u Njemackoj s 12,5 —
14 % ekstrakta. Austrijska piva ove vrste
imaju 3,8 — 4 %, a njemacka od 3,8 do 4,3
% alkohola. Ozujska piva mogu biti
svijetla 1 tamna. Zaokruzena su okusa,
srednje do jako zahmeljena. Naziv tog piva
ima  povijesno znacenje, jer se prije
otkrivanja hladnjaka varilo u mjesecu
ozujku i odlezavalo u dubokim podrumima
hladenim prirodnim ledom. Tocilo se
tijekom ljeta ili na pocetku jeseni i zato
bilo iznimno dobre kakvoce.

Meksanje vode je postupak za snizavanje
karbonatne i / ili ukupne tvrdoée vode,
ovisno o primijenjenoj metodi (klasi¢na
metoda s vapnom, uklanjanje Kkationa,
uklanjanje kationa i aniona itd.).

Mete je pivo starih Germana, dobiveno
vrenjem komine od je¢ma i slada.

Mlata — to je pivarski termin koji oznacava
stuceno 1 skuhano zito za proizvodnju piva.

Mild ale — predikat mild se odnosi na
hmeljnu gor¢inu piva. Znaci da pivo nije
posebno gorko, ali je ipak ugodne hmeljne
arome, bez obzira radi li se o svjetlom ili



tamnom pivu. NajCeS¢e je bakrenosmede
boje i slabo zahmeljeno i relativno slabo (3
— 3,5 % alkohola). To je tipi¢no pivo za
Siroki krug zaposlenih potrosaca koji ga
piju u vrijeme stanke za rucak ili nakon
posla, jer ne opija i nije skupo. NajviSe se
proizvodi u engleskoj pokrajini West
Midland.

Milk Stout — to je naziv za vrstu Stout piva
s malim udjelom alkohola, ugodno
mlije¢no-kiselkasto-slatkasta okusa, Kkoji
potjeCe od mlijeCnog Secera (laktoze),
kojim se dosladuje sladovina / pivo.

Mumme je njemacko pivo, poznato i po
imenu Anumebier (dadiljino pivo). Izrazito
sladno pivo proizvedeno od aromati¢nog
slada, prili¢no je slatko 1 s malim udjelom
alkohola (0,5 — 1,0 %). Navodno ga je
godine 1492. prvi priredio pivar Christian
Mumme iz Braunschweiga. Najpoznatije je
jednostavno  Mumme pivo (einfache,
einfeltige ili Schiffsmumme), nazvano i
engleski Mumme jer je bilo namijenjeno za
izvoz u Englesku. U 16. stoljecu takvo se
pivo izvozilo i u isto¢nu Indiju.

Posluzivalo se na brodovima, ne samo kao
pice nego 1 kao hrana sa zaStitnim
djelovanjem protiv skorbuta. U 17.
Stolje¢u varilo se u proljeCe pivo
Erntemumme, koje se pilo tijekom citava
ljeta. Ako je bilo obojeno sokom tresanja,
zvalo se Kirschenmumme. Od ostalih
dodataka, upotrebljavali su se cvjetovi
bazge i Sipak.

Miinchner Weisse (Miinchensko bijelo) je
njemacko svjetlo pivo gornjeg vrenja, koje
se proizvodi od sladovine s 11 — 12 %
ekstrakta. Ima jako muziraju¢a svojstva i
ugodno je gorko po hmelju. Sladni se
usipak ukomljava s dvije ili tri dekokcije
(ukuhavanja).

Neolitsko pivo — to je starogermansko pivo
koje se dobivalo vrenjem ukomljenog
je¢ma i meda jos prije 2000 godina. Danas
se takvo pivo moze dobiti u gornjem dijelu
Niirnberga. Neolitsko pivo ima mnogo

veéu  koncentraciju  alkohola  nego

suvremena piva.
Niskokaloricno pivo — vidi: Kalorienarmes

Obojeno pivo — vidi: Farbenbier
Odlezano pivo — vidi: Lagerbier

Old ale — 1. U Velikoj je Britaniji to
najceS$¢e naziv za tamna, sladna piva ale
,visoke“ Dboje, bogate arome i slatkog
okusa, ali manje puna i kudikamo suSa
nego je¢mena vina. 2. U Australiji je to
naziv za tamni ale s otprilike 6 % alkohola.
Takva se piva cCesto nazivaju zimske
grijalice.

Ozujsko pivo — vidi: Mérzenbier

Pale Ale - klasicna vrsta svjetlog
engleskog piva koje se proizvodi od vode
bogate gipsom (burtonski tip vode). Drugi
je naziv tog piva IPA (India pale ale).
Zapravo, to je varijanta to¢ivog piva Bitter
Ale u bocama. Prvo pivo tog tipa proizvela
je londonska pivovara Hodgson 1750.
godine. Danas je britanski pivarski koncern
BASS PLD najpoznatiji po pivu Ale.

Pareno pivo — vidi: Dampfbier, Steam
Beer

Patvoreno pivo — Nista nije tako uspjesno
patvoreno — falsificirano kao pivo, osobito
u ratnim uvjetima. Sve ga vojske traze 1
troSe u golemim koli¢inama, a sirovine za
proizvodnju (jeCam, hmelj) sve je manje.
Prvo se razrjeduje vodom, a uz deficit
hmelja slijede dodaci (karamel, paljena
repa, cikorija) da bi se dobilo pivo bez
slada, ali sa saharinom, zatim pivo kojem
se dodani pSenica, raz i zob, krumpirov
Skrob, sirak, pa 1 kesten. Budu¢i je tada
fermentacija bila nedovoljna, umjetno je
dodana uglji¢na kiselina. Kad nema rata,
pivo se manje patvori - falsificira, ali i
dalje dovoljno da donese zaradu.

Pivo siromasno alkoholom —
(niskoalkoholno pivo) je austrijsko i



njemacko lager pivo s malim, takoreéi
neznatnim udjelom alkohola, Sto se postize
posebnim postupkom. Ta vrsta piva u
Austriji sadrzava maksimalno 1,9 %
alkohola. U Njemackoj se proizvode od
sladovine s maksimalno 7,5 % ekstrakta i
imaju najvise 1,5 % alkohola. To su
svijetla i bijela piva, bez nekog posebnog
obiljezja.

Pivo za otakanje (Abzugsbier) je stari
naziv za austrijsko pivo s malim udjelom
ekstrakta i alkohola (sladovina 9 — 9,9 %
ekstrakta, a alkohol u pivu ispod 3 %), koje
se proizvodilo kad je trebalo Stedjeti skupu
sirovinu — slad. Kako to danas nije
potrebno, vise se ne proizvodi.

Pivski pong — Beer Pong, sport ¢iji naziv
mozemo prevesti kao ,,pivski pong®, ve¢ je
uhvatio korijenje medu ljubiteljima loptica
i piva. Utakmica u pivskom pongu
odigrava se izmedu dva protivnika, obi¢no
dva para igraca, rasporedena na suprotne
strane stola. Cilj je igre ubaciti lopticu sa
svog kraja stola u jednu od pivskih caSa
postavljenih  na drugom kraju (kod
protivnika). Ako bacac¢ uspije pogoditi cilj,
onda igrac¢i drugog sastava moraju popiti
pivo u toj &asi. Cade nisu nikada potpuno
ispunjene, nego samo do trecine ili
Cetvrtine. Nakon ispijanja piva preciznost
se smanjuje pa je stoga sastav koji preuzme
inicijativu u pogadanju u velikoj prednosti.
Igra se odvija sve dok jedna ekipa svojim
pogocima ne prisili protivnike da isprazne
svoje case. Porazeni moraju iskapiti i ¢aSe
pobjednika, nakon c¢ega im predstoji
poduzi odmor do otreznjenja. Buduc¢i da
pravila nisu strogo odredena, broj
postavljenih ¢aSa 1 igraca te redoslijed
bacanja mogu biti razli¢iti, ovisno o
dogovoru.

Plzensko pivo poznato ¢esko pivo. Puni se
u boce raznih veli¢ina 1 u limenke. U
Plzenu se vec stolje¢e 1 pol pamti ovakav
ispit pivske kvalitete. Netom svareno pivo
polili bi po Klupici od hrastovine. Pivarski
majstor — ispitanik u koznim hlac¢ama sjeo
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bi na pivom nakvasenu klupicu. Ispitivac
bi rekao kada smije ustati. Majstoru bi
Cestitali ako bi ustaju¢i podignuo klupicu
zalijepljenu za hlace. Ako bi ostala na tlu,
njegovo bi pivo prolili po tlu ispred
gradske vije¢nice, za javnu sramotu, joS bi
majstor morao na klupicu izbrojiti novac —
tesku globu.

Plzenski postupak (Plsensko pivo, Pilsner)
— prvo lager pivo bilo je tamno, pa gradu
Plzenu pripada prvenstvo u proizvodnji
prvog svjetlog lager piva (1842. godine).
Danasnje plzensko pivo ima prosjecni
udjel alkohola od 5 %, dobiva se vrenjem
sladovine s 11 — 13 % ekstrakta. Sladovina
se proizvodi od vrlo meke vode i vrlo
svjetlog slada. Jako je zahmeljeno i ima
veliku koncentraciju ugljikova dioksida.
Klasi¢ni Pils(e)ner (ili Plzensko pivo)
obiljezeno je cvjetnom hmeljnom aromom
I naknadnim trpkim okusom Kkoji ostaje
nakon konzumiranja. lzvorno plzensko
pivo s etiketom Pilsner Urquell proizvodi
se samo u Plzenu i hmelji sa Saaz sortom
hmelja. Podrumi te pivovare su duboko
pod zemljom, ukopani u pijesku u duljini
od 9 kilometara. Pivo odlezava u hrastovim
bacvama premazanim pivarskom smolom.
Proizvodi se danas diljem svijeta i osobito
je popularno u Ceskoj, Austriji i
Njemackoj. No, bez obzira na to, vecina
zlatnozutih lager piva u svijetu je zapravo
dobra ili losa imitacija plzenskog tipa piva.

Pombe je pice sli¢no pivu u isto¢noafrickih
naroda, napravljeno od prosa (Andropogon
sorghum L.) i posebnog kvasca
(Schizomyces pombe).

Porter je vrsta jako zahmeljenog piva,
tamne boje koja potjeCe od przenog
nesladenog je¢ma. Izvorno je to pivo
gornjeg vrenja, no danas se proizvodi i kao
pivo donjeg vrenja u mnogim zemljama.
Iznimka su, naravno, Velika Britanija i
Irska. Sadrzava do 5 % alkohola, puno
neprevrelog ekstrakta i vo¢nog je okusa. U
Velikoj Britaniji i Irskoj Porter se cesto
plasira pod novim imenom, Bitter Stout.



Izum tog piva pripisuje se pivarskom
majstoru Harwoodu (1730. god.). Pravi se
od svjetlog i tamnog slada uz dodavanje
slada za boju 1 sirovog Secera (ponekad od
rize 1 kukuruza).

Praznicko pivo — vidi: Festbier

Premium pivo je uobicajeni naziv za piva
koja su dobila neko priznanje, tj. medalju,

ali niSta ne govori o udjelu ekstrakta ili
alkohola.

Psenicno pivo (Weizenbier) proizvodi se u
viSe europskih zemalja. Medu poznatijim
belgijskim pSeni¢nim pivima  je
Hoegaarden u ¢ijoj se proizvodnji osim
pSenice koriste 1 sjemenke korijandara i
limunova korica. Celis je laganije i jako
osvjezavaju¢a  1naCica  Hoegaardena.
Belgijska pSeni¢na piva imaju manje
alkohola (od 4 do 6 %) od poznatijih
zlatnih, trapistickih i samostanskih piva.

Rauchbier (dimljeno pivo) je njemacko
pivo lager osobitog svojstva. Proizvodi se
od sladovine s 13,5 % ekstrakta i sadrzava
4,5 % alkohola. Najpoznatije pivo tog tipa
potjeCe iz okolice Bamberga. Dimljeno je
pivo tamnosmede, ima cvjetnu aromu
hmelja i1 karakteristi¢ni dimni karakter (tj.
okus). To je posljedica suSenja zelenog
slada na otvorenoj vatri od bukove
piljevine.

Rotes Bier (crveno pivo) je osobita vrsta
piva koje se proizvodi u Belgiji i Meksiku,
gornjim vrenjem. Sladovina se proizvodi
od usipka sastavljenog od je¢ma, pSenicne
krupice 1 polutamnog slada. Pivo odlezava
1,5 godina u hrastovim ba¢vama. Pri tome
nastaje mlijeCna kiselina koja pridonosi
posebnom okusu tog osvjezavajuceg i
gorkasto aromati¢nog pica.

Russisan Stout je engleski tip je¢menog
vina, s velikim udjelom alkohola (do 10,5
%) 1 voénim okusom.
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Sabaja je pivo od je¢ma. U starohrvatskoj
mitologiji to je jedno od zrtvenih darova
bogu Trebimiru. Trebimir je bog vrsidbe i
roda, mlatitelj zita 1 hranitelj ljudi. Naziv
potjee joS od Ilira koji su takoder pili
medovinu i pivo. Upotrebljavali su i nazive
sabaium ili sabaia, kako je zapisao Sveti
Jeronim. Prema rijeima Ammianusa
Marcellina i Diona Kasija to je bilo pice za
siromahe. Rimljani su inace proizvodili
izvrsna vina, pa su i cara Valensa,
podrijetlom  Ilira, podrugljivo  zvali
imenom Sabaiarius jer je volio pivo.

Sahti je kuéno pice iz Finske koje se radi
od je¢ma, raZzenog slada i hmelja. Dodaju
mu se bobice borovice, kao aromati¢ni
dodatak. Komina se filtrira preko granja ili
slame. Pripravljale su ga finske Zene,
najceS¢e ljeti. Vrenje se odvijalo u
posudi za pripremu maslaca, a pice je
sadrzavalo 10 % alkohola.

Saison Biére (Sezoens — sezonsko pivo) je
osobit tip belgijskog piva gornjeg vrenja,
proizvedenog od tvrde vode, cesto uz
dodatak zacCinskih trava 1 suhi postupak
hmeljenja. Naime, hmelj se dodaje dvaput.
Prvi put, na pocetku dvomjesecnog
odlezavanja pri 0 oC i drugi put, dva do tri
tjedna prije otakanja u bacve. Ako se puni
u boce, u njima se odvija naknadno vrenje.
To je osvjezavajuci napitak
kiselkastotrpkog okusa koji izvrsno gasi
zed, ali se isto tako slaze sa zacinjenim
kobasicama,  pefenom  patkom ili
janjetinom. Ime mu podsjeca na vrijeme u
kojem bez rashladnih strojeva nije bilo
mogucée proizvoditi pivo u ljetnim
mjesecima, pa se proizvodilo u proljece i
¢uvalo za potroSnju u ljetnoj sezoni.

Samostansko pivo je naziv za pivo
proizvedeno u samostanu (franc. Abbaye —
Abdij; njem. Klosterbrdu; engl. Abbey).
Najpoznatija su belgijska samostanska piva
koja imaju ova zajednicka svojstva:

- kvasac gornjeg vrenja,

- dozrijevanje u bocama,

- relativno velik udjel alkohola,



- vo¢na aroma.

Cesto su mutna ili imaju talog na dnu boce.
Unato¢ istom proizvodnom postupku,
postoje  bitne razlike izmedu piva
proizvedenih u razli¢itim samostanima.
Danas se samostanska piva vise ne
proizvode u samostanima, ve¢ u velikim
pivovarama.

Sassy beer je pivo s aromom voca. Puno se
pije u SAD-u.

Schankbier (Sank pivo -pivo za tocenje) to
je naziv za toCiva piva donjeg vrenja u
Austriji i Njemackoj. Proizvode se od
sladovine s 10 — 12 % ekstrakta. U Austriji
je udjel alkohola od 3,0 do 3,4 %, a u
Njemackoj 2,6 %. Svijetle su boje 1 slabo
zahmeljena.

Scottish ale je jako, Skotsko pivo ale koje
se razlikuje po koli¢ini ekstrakta i
alkohola. Danas se viSe proizvodi u Belgiji
i Francuskoj, nego u Skotskoj. Dolazi na
trziSte s etiketom kao 60 / Mild, 70 / Bitter
ili slicno. Izvorno su te brojke oznacavale
cijenu bacvice piva izraZzenu u Silinzima,
koja je bila visa, $to je pivo bilo jace.

Seefahrtbier (brodsko pivo) je wrsta
njemackog piva, vrlo slicnog pivu
Mumme. Preporucuje se za oporavak
nakon bolesti. Brodsko je pivo prvi
napravio Wilhelm Remmer iz Bremena.
Danas je to obvezatan proizvod Haake —
Beck Brauerei iz Bremena. Isto se tako taj
naziv koristi za bioloski 1 koloidno dobro
stabilizirana piva kojima se snabdijevaju
brodovi.

Slad postoje tri osnovne vrste slada:
plzenski (svijetli), becki (jace suSen) i
bavarski  (najjate  suSen).  Osnovne
karakteristike piva ovise upravo 0 vrsti
slada. Tako ¢e se npr. za tamnija piva
koristiti jako przeni slad.

Spezialbier (osobito pivo) je vrsta piva
donjeg vrenja u Austriji, Njemackoj i
Svicarskoj. U Austriji se proizvodi od
sladovine s 13 % ekstrakta, u Njemackoj
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13 — 14 %, a u Svicarskoj 11,5 — 13,5 %.
Volumni udjel alkohola u pivu je zato u
Austriji 4 %, u Njemackoj 4,0 — 4,3 %, a u
Svicarskoj 4,8 — 5,7 %. To je svjetlo, dobro
izbalansirano, aromati¢no 1  njezno
zahmeljeno pivo. NajceS¢e se proizvodi za
posebne prigode (proslave, festivali i
svetkovine).

Starkbier (jako pivo) je svjetlo ili tamno
pivo donjeg vrenja u Austriji, Njemackoj 1
Svicarskoj. Udjel ekstrakta za austrijska
piva iznosi preko 16 %, za njemacka 16 —
28 %, a za Svicarska 14 %. Austrijska piva
sadrzavaju izmedu 5 — 6 % alkohola,
njemacka 5 — 10 %, a Svicarska najmanje
(5,4 %) U tu kategoriju pripadaju npr.:
Bock, WeizenBock, DoppelBock, Weizen
— DoppelBock i EisBock.

Staro pivo — vidi: Altbier

Steam Beer (pareno pivo) — to je zakonom
zaSti¢eno trgovacko ime americkog piva,
proizvedenog u pivovari Anchor Steam iz
San Francisca. Sladovina previre u
neobi¢no Sirokim posudama pri relativno
visokoj temperaturi. Rezultat je jako
prevrelo pivo koje ima svojstvo piva lager,
ali isto tako pokazuje i odlike piva ale.
Rije¢ steam (para) ima povijesno znacenje,
jer se u toj pivovari pocela vrlo rano
koristiti para kao pogonska energija.

Steinbier (kameno pivo) je posebna vrsta
piva za toCenje u Austriji i Njemackoj.
Izvorno se sladovina za tu vrstu piva
pripremala u ,,podrumskoj rupi (Grumtel),
dugackoj 3 — 4 metra, Sirokoj 1 dubokoj do
1 metar. U njoj su bile tri drvene kace.
Prva je sluzila za zagrijavanje vode, druga
za pripremanje komine, a treca za kuhanje.
Kaca za kominu, postavljena povise
drugih, imala je u sredini otvor koji se
mogao zatvoriti cepom. Ispod kace je bilo
korito za bistrenje (Granter). Izbistrena se
sladovina s  pomocu drvenog Zlijeba
pretakala u kacu za kuhanje. Nakon
kuhanja sladovina se pretakala u bacvice
na vrenje i doviranje. Naziv kameno pivo



potjece jos od davnine kada se slad prije
uporabe przio na vru¢em kamenu ili se
vru¢e kamenje bacalo u sladovinu kako bi
se ona zagrijala. Na usijanoj povrsini
kamenja dolazilo je do karamelizacije
Secera, Sto je pivu davalo poseban okus. U
Austriji se proizvodilo na seoskim
imanjima. Tradiciju proizvodnje kamenog
piva obnovila je pivovara — Rauchenfels
Brauerei u Neustadtu pokraj Coburga /
Bavarska.

Stout je tip punog tamnog piva gornjeg
vrenja, koje se donekle razlikuje od manje
punog Portera. Moze biti sladak (engleski i
Skotski tip), suhi (irski tip) 1 vrlo jak
(Imperial, Russian, izvorno proizveden za
izvoz u balticke zemlje). Zato mu
koncentracija ekstrakta i alkohola variraju
u Sirokim granicama. Poznato je nekoliko
vrsta slatkog tipa kao Milk Stout i Oatmeal
Stout. Prva vrsta sadrzava mlijecni Secer
(laktozu) i relativno malo alkohola, pa se
preporucuje bolesnicima 1
rekonvalescentima, ali i kao dobro
desertno pi¢e uz voéne kolace. Druga se
vrsta proizvodi od usipka koji sadrzi
zobeno brasno 1 Smatra se hranjivim
pivom. Naravno, proizvodi se i Bitter
varijanta tog tipa piva. Oyster Stout
ekstremno tamno pivo s mljevenim
svjezim kamenicama. Ne preporucuje se
vegetarijancima. Okus je vrlo sli¢an
Guinnessu.

Svjetlo pivo (Helles Bier) to je naziv za
boju piva, neovisno o0 koncentraciji
ekstrakta i1 alkohola u pivu. U Njemackoj
je sinonim za svjetlo lager pivo.

Sweet Stout je vrsta engleskog piva, tipa
Stout. U Velikoj Britaniji sadrzava od 3 do
4 % alkohola, a u Americi preko 5 %.
Sadrzava mlije¢ni Secer (laktozu) 1
preporucuje se kao prirodno umirujuce
sredstvo.

Sampanjsko pivo vidi: Deus

Svema (die Schwemme) — izvorno znadi
vrstu tocionice piva, kakva se najprije
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pojavila u Njemackoj, u 19. stoljecu, a
doslovno Klupu za sjedenje i pijenje piva.

Trapisticka  piva -  Trappistenbier
(Trapisticko — pivo) je zakonom zasti¢en
naziv za pivo trapistickog redovnickog
reda, koje se proizvodi u Belgiji,
Francuskoj i Nizozemskoj. Danas postoji
vrlo malo samostanskih pivovara koje
proizvode tu vrstu piva. Red brac¢e Trapista
ustanovio je pravila o proizvodnji piva u
19. stoljeCu. U to vrijeme Trapisti su
proizvodili piva u Sest samostana u
Francuskoj, Sest u Belgiji, dva u
Nizozemskoj, i dva u Austriji. Danas se
oznaka trapistickog piva smije staviti na
etikete samo sedam pivovara, Sest u Belgiji
i jedne u Nizozemskoj.

U Belgiji su to:

Achelu, Chimayu, D'Orval, Rochfort, St.
Sixtusabdij, Brouwerij der Trappisten
(Westmalle),

u Nizozemskoj:

Schoapshooi Trappistenkloster (La

Trappeu).

To su jaka piva gornjeg vrenja, (6 — 9 %
alkohola) slicna pivu ale, broncane, do
tamnosmede boje. Neka su suha, ali je
vecina slatka. Prije doviranja u boci, pivo
se dosladuje Zutim kristalnim Sec¢erom
(kandis). Na njihovoj etiketi stoji i oznaka
Abbaye ili Abdij pivo. Veéina ovih piva
dozrijevaju u bocama i mogu stajati od tri
do pet godina. Sva trapisticka piva
proizvode se pod neposrednim nadzorom
trapistickih ~ samostana.  Chimay je
vjerojatno u svijetu najpoznatiji brand, a
Chimay Bleu, koji ima 9,5 % alkohola,
najcesce se spominje kao najbolje pivo na
svijetu uopce. Blizak mu je Westamalle
Tripel, jednako intenzivan na okus i
alkohol, s nesto viSe gorCine, ali manje
barSunast od Chimay Bleua.

Ur/Urquell — rije¢ koja nije zakonom
zaSti¢ena (npr. zastita imena), ali se rabi za
neka piva, kao npr.: Ur Bock i Pilsner
Urquell. U njemackom jeziku oznaCava
praizvor, nesto vrlo staro.



Utopias je najskuplje i najjae pivo na
svijetu iz pivovare San Adams u SAD-u.
To tamno pivo proizvodi se od Cetiri vrste
hmelja, sadrzi 25 posto alkohola. Prije
prodaje odlezi u bafvama bourbona,
scotcha, konjaka i porta, koji mu daju
bogatiji okus, najmanje godinu dana. Kao
Sto je posebno pivo tako se prodaje i
ekskluzivno dizajniranim boCicama u
obliku bacava koje se rabe u pivovari. U
2002. godini pusteno je u promet samo 8.
000 bocica po cijeni 1008$.

Vocno pivo to su najceséi proizvodi na bazi
piva Lambic, Cija se vinska suhoca najbolje
slaze s aromaticnom trpko$¢u malina i
treSanja. No, postoje vo¢na piva i s drugim,
manje pogodnim voéem (jagode, breskve,
banane, crni ribizl itd.).

Vollbier (puno / jako pivo) je naziv za
puna, ne jako prevrela piva lager i piva
gornjeg vrenja u Austriji i Njemackoj, koja
se proizvode od sladovine s razli¢itim
udjelom ekstrakta (u Austriji od 12 do 14
%, a u Njemackoj 11 — 14 %). Zbog toga
sadrzavaju od 3,8 do 4,5 % alkohola
(Austrija), odnosno 30 - 45 %
(Njemacka). Moze biti svjetlo ili tamno, a
okus ovisi 0 vrsti. Najpoznatije su vrste:
Malzbier (osim u Bavarskoj i Baden
Wiirttembergu), Weizenbier, Diitbier,
Altbier, Kolsch, Pils, Exportbier, Export —
Weizenbier, Maérzenbier, Spezialbier i
Rauchbier.

Weizenbier (pseni¢no pivo) je pivo gornjeg
vrenja, s prosjecnim volumnim udjelom
alkohola od 5 %, proizvedeno od usipka s
najmanje 50 % pSeni¢nog slada. Razlikuju
se dvije wvrste: 1. juznonjemacko 1 2.
belgijsko pSenicno pivo. Prvo je prije
svega lagano, iskricavo, osvjezavajuce
kiselkastog okusa po jabukama ili
Sljivama, cesto zacinjeno klin¢i¢em; pravo
ljetno pice. Bistro (Kristall) ili mutno
(Hefeweizenbier) poznato je diljem svijeta.
U Awustriji se Kristall — Weizenbier naziva i
Champagner —  Weizenbier. Tamna
varijanta, pod imenom Stark, Export i
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Bock, moze imati i preko 10 % alkohola.
Belgijsko pseni¢no pivo tradicionalno se
zvalo i bijelo, zbog svoje blijede boje i
mlije¢ne zamucenosti. Belgijska pSeni¢na
piva zacinjena korijandorom ili
naran¢inom korom vrlo su popularna kao
osvjezavajuéa pica. Nakon viSemjesecnog
dozrijevanja u boci, ta su piva izvanredna
desertna pica.

WeizenBock je jako njemacko pSeni¢no
pivo (sladovina s 16 — 17 % ekstrakta, pivo
s 5-5,5 % alkohola).

WeizendoppelBock je jako njemacko
pSeni¢no pivo (sladovina s 18 — 19 %
ekstrakta, pivo s 5,7 — 6 % alkohola).

Wiener Bier (becko pivo) — vidi: Becki
postupak  Wiesen/Wies'n je posebno
pripremljeno pivo za pucku svecanost, u
Miinchenu npr. za Oktoberfest (Miinchner
Wies'n ili Kiippers Wiess).

Wiese/Wies'n posebno pripremljeno pivo
za Oktoberfest.

Wilde Bier (divlje — sirovo pivo) — to je
naziv za belgijski tip piva, koje previre
spontano, bez dodatka cCiste kulture
pivskog kvasca. Ta vrsta piva uglavnom
dolazi iz Payottenlanda (dolina rijeke
Senne). Njemu pripadaju Lambic i danas
ve¢ skoro nestale vrste piva Faro i Gueuze.

Zitum je najjednostavnije i najpopularnije
staroegipatsko pivo.

Zobeno pivo. Zob moze posluziti umjesto
je€ma za proizvodnju piva. U proSlom
stolje¢u zobeno se pivo dosta proizvodilo u
Njemackoj. U Becu je prije 180 godina
bila osobito cijenjena jedna vrsta takva
piva. Radilo se o zelenkastozutom pivu
koje se jako pjenilo, a bilo je sli¢no
berlinskom bijelom pivu. Natakalo se u
vréeve 1 bilo vrlo omiljeno pi¢e na puckim
zabavama pod imenom Hornerbier (Horn —
malo mjesto u sjevernom dijelu donje
Austrije).



Zythos je naziv za pivo u staroj Gr¢koj.

Zwieckelbier je nefiltrirano, prirodno
mutno pivo koje sadrzava nesto kvasca.
Izvorno su sva piva prije nego se filtriraju
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manje ili viSe mutna. Tek od pocetka 20.
stoljeca piva se filtriraju. Da bi se obnovila
tradicionalna proizvodnja starih vrsta piva,
neke europske pivovare proizvode Zwickel
piva kao vlastiti originalni proizvod.



OKTOBERFEST — PRAZNIK je¢menog napita — piva, dara bogova

Najveca svjetska svetkovina piva, na kojoj se milijunima mjere posjetitelji i popijeni
litreni vréevi (mass) piva, a luda zabava traje od jutra do duboko u no¢. Nepisano pravilo
Oktoberfesta, ili ,,Wiesn“ kako ga Bavarci nazivaju, trazi da podignete svoju kriglu i
nazdravite sa svakim tko vam je nadohvat ruke i da lagano lupnete kriglom o stol prije prvog
gutljaja.

Tko vise vi¢e — bolji je gost. Tko bolje skace po stolovima — brat je Bavaraca. Tko
prvi odustane — kukavica je.

Vice se tocno do 22,30 sati, a onda je ,Slus”. Da ste pred konobaricom i na koljenima ne
mozete dobiti ni kap piva. Treba do¢i na pocetak, re¢i ¢e vam, a sad je gotovo, jer sutra se
radi. Takvi su Nijemci.

Sve je pocelo vjenCanjem bavarskog princa Ludwiga, kasnije kralj Ludwig I, i
saksonske princeze Thereze von Sachsen-Hildburghausen 12. listopada 1810. na livadi (danas
Theresienwiese) koja je bila jo$ izvan zidina grada Miinchena, odrZana je velika svecanost u
cast mladog para, koju je osmislio bavarski narednik Franz Baumgarten kao konjske trke s
puckim veseljem povodom vjencanja. Pucko veselje placeno je iz drzavne blagajne. Godinu
dana nakon toga ponovo se slavilo, ovaj su put u sredistu bili seljaci. Konji, ovce, svinje i
krave defilirali su pred kraljevskim Satorom. Kralj Maksimilijan I. Ludwig dijelili su
odlikovanja, unapredivanje poljodjelstva bilo mu je neobi¢no vazno. Od svadbene, nastala je
poljodjelska svecanost kojoj su vaznost i plemenitost dale nagrade iz kraljeve ruke. Petnaest
godina nakon kraljevskog vjencanja, vlast je preuzeo Ludwig I. a njegova je najveca zelja bila
da Bavarce ispuni ponosom. Izmedu slavoluka Pobjede i dvorane Vojskovoda, nastala je
jedna od najvaznijih njemackih ulica — Ludwigova ulica. Kralj je bio opsjednut zeljom da
¢itav grad uredi poput umjetnickog djela. Iako je Maksimilijan 1. Josip nosio ¢asnu titulu —
oca domovine, i imao malo razumijevanja za umjetnicki zanos svoga sina, Ludwig je ipak
imao veliki cilj. Ja ne Zelim graditi za stolje¢a — nego za tisu¢ljeca. Kao 1 njegov omiljeni
arhitekt Leon von Klenze, i Ludwig I. Gr¢ku je umjetnost smatrao jedinom pravom.
Kraljevski trg u Miinchenu kameni je izraz tog svjetonazora. Do smrti Ludwig je za gradnju
trgova 1 zgrada, kao 1 za kupnju skulptura 1 slika potroSio nevjerojatnih 30 milijuna guldena.
Sto god je planirao to je i izvedeno, a mnogo toga su sagradili Leopold Klenze i Friedrich von
Gertner. Naposljetku je iz Landshuta u svoj grad preselio ¢ak i sveuciliSte. GodiSnja je
svetkovina na Terezinoj livadi (Theresenwiese) postala nezaobilazna. Kralj je dao urediti
travnjake ispod spomenika Bavariji, na kojoj je Cetrdeset godina prije slavio svoju svadbu.
Nacionalna je svetkovina oko kraljevskog Satora sve vise nalikovala na narodno veselje.

Kraljevska sveCanost prihvaca obrtnike 1 zabavljace tek 1861., 1 tako pocinje veliko
doba — narodnih sajmova, od Hagenbeckovih nubijskih karavana do Feldlova havajskog sela.
Filmovi i televizija 1959. gase te stare tradicije, a i zivotinjske su se toCke smanjile.
Nekadasnji tigrovi i medvjedi dobrano su se stisnuli, ali Oktoberfest ni danas ne moze bez
zivotinja. Za hranjenje krvolo¢nih zvijeri, u najmanjem cirkusu na svijetu, - cirkusu buha,
potrebno je strpljenje dok se malene zvijezde hrane siSuéi krv svog direktora i do 4 sata na
dan. Sve to gleda se pove¢alom u Flock — cirkusu (cirkusu buha).

Poplavi sve novijih, ve¢ih i brzih atrakcija odolilo je nekoliko klasi¢nih, primjerice,
tobogan. Oduvijek se ovdje smjelo pipkati — $to su cijenile i — bake. Kao zabava na livadi, u
pocetku je bio samo jedan Stand sa sreckama, u dobrotvorne svrhe dijelile su se radovi
ucenika vjeronauka.



Svim tim zabavlja¢ima vazan je moto: onaj koji nasmije djecu, osvaja srca i lisnice
roditelja.

No glasoviti Schishtl josS je ovdje. Sve je pocelo 1806. kad se lutkar Ignatz Schichtl
naselio u Miinchen, bila su to teska vremena za putujua kazaliSta. Tek kad je 1872.
Oktoberfest primio opsjenare i zabavljace krenulo im je na bolje. Pozornice su se pretvorile u
madionicarske teatre. Schichtlove su se marionete ubrzo proslavile. Konkurencija je doduse
bila golema, stoga je trebalo izmisliti neku osobitu ideju, tako su zajedno zaplesali smrt i vrag,
a magije i iluzije je bilo toliko da je gledateljima pao mrak na o¢i.

Zatim je stigao prvi pogled u nepoznato, donijela ga je ,la carnevalica“ preteca
danasnjeg dia-projektora. Na pozornici su docCaravani daleki ljudi i1 zivotinje, gradovi i
krajolici. lako je iz tog vrazjeg stroja na gledatelje najprije iskocila smrt, zabavljaci su ubrzo
pronasli bolje magicne pojave, Schichtl theater — projekcija Sarenih slika na zaslonu $to se
ritmi¢no giba izazivala je pod imenom ,,leptirova plesa“ golemo zanimanje. Michael August,
koji je umro 1911, bio je posljednji Schichtl, no njegov poziv na smaknuce jo$ ni danas nije
utihnuo. Iluzije i magije ima jos i danas. Schichtl, kao institucija Oktoberfesta duguje ipak
svoju besmrtnost smaknucu Zive osobe na otvorenoj i osvijetljenoj pozornici.

Nakon smrti posljednjeg Schichtla, Johann Aichelsdorffer kupio je atrakciju za 600
maraka na drazbi. Najprije s njim a zatim sama, njegova je supruga Franciska odrzala legendu
na zivotu. ,,Ovdje sam 60 godina, bez prestanka. Danas su mi 83 godine, to je duboka starost*
kazala je 1994, godine. Godine 1995. zastor je zauvijek pao i za Francisku.

,,Hvala kapelniCe, na kraju predstave prikazujemo smaknuce na giljotini. Ali Schichtl
jednostavno nije smio umrijeti. Dva su ¢ovjeka iz Miinchena, trgovac cvijeCem 1 ugostitelj
preuzeli povijest ovog festivala zajedno sa zvonarom Alfonsom, koji je sjekao glave jos u
Franciskino doba. Naporan je to posao, ¢ak 30 predstava na dan, isto toliko parada pred
Satorom. Onaj tko to ¢ini trebao bi poludjeti, ali da nestane Schichtla, to se ne smije dogoditi.
U Sarolikom programu prije 1 poslije smaknuca, ne nedostaje ni varijetea ni magicara. Za 16
dana koliko traje Oktoberfest, smrsavi 10 kilograma, a glas ga izdaje jos 4 tjedna nakon toga.
Kao krvavi pocetnik ovaj je cvjecar preuzeo Schichtlov posao prije vise od 10 godina. Ovdje
moze iskazati sve svoje skrivene talente. Skakuce i viCe, pjeva i znoji se, a za predstave
izvrsno se osjeca bas kao da prije nista drugo nije radio. U skladu sa Schichtlovom tradicijom,
publika se zabavlja ispred Satora, $to je jedna od rijetkih besplatnih atrakcija na Oktoberfestu.
A kako li je tek ugodno za Nizozemca Theodora. Zbog toga je i njegova ,,krinolina“ i poznata
i omiljena. Sa vise od 60 godina na ledima ne vrti viSe onako brzo, kao prije, a i glazbenici
koji sviraju mar§ ovom prijevozni¢kom veteranu, ve¢ su davno prevalili dvadesetu. Kao i
Schichtl ,,krinolina® postoji samo na Oktoberfestu, a i gospodin inzenjer za 16 dana postaje
zabavlja¢. Mnogi bi se doista rastuzili kad nas vise ne bi bilo. Dani Oktoberfesta jednostavno
su dio mojeg zZivota, kaze on.

Jo§ jedna tocka, nezaobilazna, za svakoga tko se rado smije. Kad platite ulaznicu u
»vrazjem kotacu‘ Bethy Fedl, mozete ostati koliko zelite. Uz pomo¢ centrifugalne sile, velike
lopte i lasa, Micky i njene kolege ¢e svakoga dobrovoljca maknuti ispod rotirajuce ploce.

Gostionicar Michael Schotelhan, koji je prvi prodavao ozujsko pivo, imao je zacijelo
pravo rekavsi: ,.kad ¢ovjek kupuje u Miichenu, nesto Sto vrijedi, tad ne gleda na cijenu®.

Godine 1950. utemeljena je nova tradicija, tadas$nji gradonaéelnik Thomas Winner,
sam je uzeo bat u ruke, udario je 11 puta kako bi naceo novu ba¢vu. No u ono vrijeme
bezbrojni stru¢njaci nisu jo§ brojili kriticnim okom. Od tada ni jedan Miinchenski
gradonacelnik ne moZze zaobiéi taj obicaj — ritualno zabijanje slavine u ba¢vu (nekada je to
bila tradicionalna drvena — danas moderna — aluminijska) ako mu je stalo da bude izabran i za
slijede¢i mandat, ni za zivu glavu nece propustiti taj svecani ¢in, uz rije¢i: ,,O" zapft is! “, sto
bi otprilike znacilo da je bacva otvorena. Dakao, neki od njih, bili su odjeveni u neizbjezne
bavarske kozne hlacice.



Za ozujskim je slijedilo tzv. ,,plemenito pivo®, a 13,5 % alkohola odavno je zakon toga
festa 1 nezaobilazna Cinjenica poput zakona cistoce. Pivo koje se to¢i smije biti samo iz Sest
miichenskih pivovara, i1 niti jedno drugo. Uz specijalno pivo koje sve pivovare proizvode
isklju¢ivo za Oktoberfest smije se tociti jo§ samo bezalkoholno pivo i weissbier — pivo od
pSeni¢nog slada.

Pjesnicki knez Johan Wolfgang von Goethe kaZze:

Prasina na knjige pada,
mudrost je u krigli slada.
Pivo pijué, gostimo se

dok nam knjige muku nose.

Ali mnoge pivopije ne muci sadrzaj, nego koli¢ina. A svi se gostionicari kunu, da se
neprestano dolijeva, ¢im u nekoj krigli uzmanjka piva.

Jedan puni ,jelen” kako znalci nazivaju ba¢vu od 250 litara, moze teziti i 300 kg.
Bacva za bac¢vom, krigla za kriglom, udarac za udarcem. Dragocjena tekucina te¢e 16 dana po
12 sati. Cekanja gotovo da i nema, a o tome se brinu legendarne posluziteljice koje nose i po
16 punih krigli, odjednom. Frau Mitzi bila je rekorder, u jednom ,,dahu* mogla je ponijeti s
obje ruke dvadeset litara piva. Posjetiocima su najdraze posluziteljice s impozantnim
poprsjem istaknutim dubokim bavarskim dekolteom. No i to nije rekord. Na natjecanju za
pivopije pobijedio je ¢ovjek koji je za jedan sat popio, ,,5amo* 42 litre. Za to vrijeme svirala
mu je glazba koju vjerojatno nije ¢uo.

Radost posjetitelja Satora upotpunjena je nizom kulinarskih slastica (nekada su
kulinarski dodaci uz pivo bili pereci, slana haringa, hrenovke, kiseli kupus, vjecna i neunisStiva
krumpirova salata, usoljena svinjska nozica ili koljenica, peceni pili¢i; danas se to prosirilo od
pizze, Spanjolske paelle do argentinskih ,,steakova“ ili rafiniranih francuskih specijaliteta). A
kako ovdje nisu samo Satori golemi, zapo¢nimo pripovijest o najvecoj ,,mrvici:

vol s raznja, S nezaobilaznom donjo Bavarskom salatom od krumpira.

Ovdje kod Hermanna 1 Annelise, u pecenjari za volove, $to znaci 400 kg uzitka za
nepce. Najbolji 1 najve¢i August (vol) ovdje se uz tolike sladokusce, nevidenom brzinom
pretvara u kostur. Slijedeci ve¢ ¢eka, ali treba ¢ekati da se nekoliko stotina puta okrene oko
svoje osi. A ono $to se ovdje predocuje nije bilo koji vol;

ovaj kulinarski ili bolje re¢i tragicni junak, navrSivsi to¢no 10 tjedana, prvi put izlazi
van — iz $tale. Siegfried Schonacher, njegov uzgajivac vodi ga na bjeloglavom konopu, za prvi
izlazak, kod Siegfrieda to je obavezno. On opcenito mnogo drzi do tradicije, osobito $to se
ti¢e volova. Zato ih ima toliko s umjetni¢kim imenom - August. Strogo uzevsi, tako se smije
nazivati samo Bavarsko Sareno tele samo najboljih osobina. Kad mu se za 2 do 3 tjedna
preobrazi zeludac tada ¢e poceti njegove najbolje godine. Vol koji Zeli postati pravim
Augustom provodi polovicu Zivota na paSnjaku. Prije svega, valja dakako preskociti jednu
vaznu preponu, tj. u dobi od 4 mjeseca treba se zauvijek odre¢i muskosti. Ima u tome i necega
dobroga. Volovi najme rastu sporije od bikova, pa su tako i dulje poStedeni mesarskog noza.
Njegov kratak, ali u usporedbi s drugim domacim zivotinjama, lijep Zivot traje 20 mjeseci. Za
to vrijeme medu rebrima nakupi 600-700 kg mekanog i ukusnog mesa. Veliko kuharsko
umijeée pocinje ve¢ na pasnjaku. Kako vrijeme brzo prolazi August — Max, stize na
posljednju postaju svog kratkog zemaljskog Zivota. lako ga to zacijelo ostavlja hladnim,
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njegov mu je besprijekorni volovski zZivot osigurao najvecu posmrtnu slavu. Stigao je do
pecenjare za volove na Oktoberfestu.

Prvi je vol na raznju ovdje ispecen 1881. Dug je dakle niz njegovih prethodnika. U 5
sati ujutro za njega nema osobite paznje. Sator je u to doba mrtav, gotovo kao i August, no to
je ipak zati§je pred buru, jer Oktoberfesta bez pecenog vola nije bilo od 1898. Tada je za
cijele svetkovine ispeceno 5 volova, Sto danas ne bi dostajalo ni za dva dana. Stoga se svakog
dana ve¢ u ranim jutarnjim satima prireduje po par volova, a to je ne samo zbog doziranja
zacina vrlo tezak posao. U Satoru 1 vrtu oCekuje ga sladokusci, a svaki Zeli samo njega, od
lopatice do fileea (vol je raspolovljen po trbuhu, drzi se samo za kraljeznicu, rasirenih nogu,
rebara, na metalnom raznju; noge i rebra raSireni i drze ih posebni metalni drzaci / rostfrei /,
uzduz kraljeznice / uz unutras$nju stranu / je drza¢ sastavni dio raznja, ne natiCe se na razanj
kao kod nas).

Za vrijeme promjene na raznju u pecenjari je kao u kazalistu, tu barem vidimo u cjelini
Sto smo to pojeli u komadi¢ima. Pravo je ¢udo kako glavni kuhar i njegova ekipa, uvijek
uspijevaju napraviti dovoljno tako ukusnih obroka, koja naposljetku, Augustu i duguju. Na
kuhinjskoj bojisnici se kusa 1 mijesa, okrece 1 znoji, Cisti, sjecka i preljeva, da Covjeku slina
potece u potocima.

Posjetitelj mora obavezno kusSati riblje sendvice s lukom, povrtnice i rotkvice, sir s
golemim perecima (promjera 30 cm), dimljenu ribu, juhicu i svinjske kobasice (na zaru) s
kiselim zeljem, niposto se ne smije u propustiti. Najomiljenije jelo na Oktoberfestu ve¢ je vise
od 100 godina — piletina na zaru, a vrijedi i pripovijesti. Vratimo se u godinu 1885. gdje nas,
Joseph Ammer, trgovac peradi 1 njegov pernati teret vode na Miinchensku trznicu (Ammer's
hithnerbraterei), u smjeru Wicktualijen Markta, gdje se ve¢ tada mogu kupiti najvece i
najbolje namirnice. Slijede¢i mu je cilj livada u podnozju Bavarije, gdje se ve¢ dugo svetkuje,
gdje ima dobrog piva, ali nema dobre hrane. Ocerupane i pecene kokice su naisle na dobar
prijem, i ubrzo postale dijelom Oktoberfesta. Livada se prosirila, s njom i Ammer, vise ljudi
znaci 1 viSe gladi. Rijetko je tko prosao mimo njega, zapravo njegovih kokica. U danasSnje
doba poznat je kao AMMER — HUHNER u. ENTENBRATEN. Oko 800.000 kokica izgubiti
zivot na Oktoberfestu, prije prve nedjelje u listopadu.

Dogadaji koji se nikako ne smiju propustiti:

Ludwigov sin Maksimilijan II. naklono gleda svoju raskos$nu ulicu i Siroku povorku.
Ve¢ su na proslavi kraljevskog vjencanja 1810. god. pred vladarom nastupila djeca u
narodnim no$njama iz svih Bavarskih okruga (na slici se vidi 3x6 = 18 konja u jednoj zaprezi,
u pratnji Sestorice u narodnoj nosnji). Od 1820. u povorci koja se kre¢e prema mjestu slavlja,
sudjeluju zborovi, stjegonose 1 strijelci (2 vola u zaprezi s kolima 1 ba¢vama piva). Ubrzo je
pred zadivljenim opc¢instvom nastupila industrija, obrtnici a prije svega poljodjelci. (Motivi iz
seljackog zivota 1 rada)., tkalacki stan, predenje vune, grncarstvo (razne zemljane posude
kuhanje, jelo, drzanje namirnica), odjeca, obuca.

Sve je pocelo vjenCanjem, a god. 1842. iz Citave Bavarske doSlo je 35 parova
mladenaca. Danas se mozemo diviti — mirazu — svadbenom stablu i vjencanici $to prolaze u
velikoj povorci. No djevojke koje ih nose, visSe ne moraju biti netaknute. Strijelci nipoSto ne
smiju izostati, a sve su ¢esce i djevojke. Pravo Bavarsko slavlje nezamislivo je bez svecanog
gadanja, gadalo se ve¢ Cetiri godine nakon vjenc¢anja, a prva povorka pripadala je strijelcima.

Medu njima ima 1 Bavarskih planinskih strijelaca, ¢ija je folklorna vaznost uvijek bila
veéa od vojne. Kad bi u povorci sudjelovalo svih 4.000 clanova Bavarskih strjeljackih
klubova, povorka bi bila beskrajna. Oni koji mogu u njoj sudjelovati vrlo su ponosni.



Od 1887. povorka je nezamisliva bez ceha beraca grozda u no$njama srednjovjekovnih
slugu. Ova bavarska legenda govori o kovacu koji je nakon hrabrog pruzanja otpora pao u
nekoj borbi.

I tako godinu za godinom u povorci prolazi Bavarska povijest, no$nja, vojska i seljaci,

povijest 1 legenda. Tako se na zabavan nac¢in moze mnogo toga nauciti, primjerice kako je
neki gospodin imenom Matias Glotz utemeljio tradiciju glasovitih graditelja violina.
Znalcu dakako najviSe odaju zenska pokrivala za glavu, koja na noSnjama nisu bila samo
ukras. Zapamtite, crvene kuglice na vrhu govore, ova je djevojka slobodna; no ako su slu¢ajno
crne — prste k sebi. Ljubiti se smiju tek kad se djevojka uda i stavi kapu na glavu. Odavde i
njemacki izraz za medeni mjesec: Fliitterwoche, a neko vrijeme nakon udvaranja, rezultat
zajednickog nastojanja ponosno se moze voditi u povorci.

Raskosna, poput njihovih baroknih crkava, katoli¢ka je noSnja. Protestanti su skromni,
muskarci u nebesko modrim odorama a Zene u tamnima.

No, ve¢ odavna u velikoj povorci nosnji i strijelaca, svoje zastave pod Minhenskim
velom, ne vijore samo Bavarske i Njemacke skupine. Organizator, Minhenska tvrtka Festring,
nastoji odrzati tradiciju ali bez jeftinih efekta koji nemaju produ i bez njih se moze.

No, na Terezijinoj livadi nikako ne ¢e skoditi poznavanje osnove jezika koji nije
njemacki. Ovdje se govori Bavarski:

Griefs Good mite mant. Baie no zehn Markl hditt, didemdnod Mass Keffa.

Najcesce se dakako nazdravlja u pivnicama, a da bi ste ih pronasli ne treba uopcée znati
Bavarski.

Tko kaze Miinchen, najé¢esc¢e misli na pivo, a u vrijeme Oktoberfesta to i nije sasvim
pogresno, gdje u 12 dvorana 6 velikih Minhenskih pivnica toci velike koli¢ine jeCmenog
napitka — najljepse zabave na Oktoberfestu, koje spretne i snazne konobarice — takoder
atrakcija festivala, nose do stola kao od Sale i po deset litrenih krigli piva. Ljudi se zblize
najkasnije u 7, a nakon cetvrte krigle postaju ljubazniji, barem vecina. Gutljaj po gutljaj 1
hrabrost raste. Devet sati navecer, negdje izmedu 5 1 9 krigle, veéina je ve¢ sasvim razuzdana,
polovica ljudi ve¢ plese po stolovima Sto zapravo uopce ne bi smjela a glazbenike vise nitko
ne vidi 1 ne Cuje. Prava je umjetnost znati, kada treba prestati, ali nisu svi umjetnici, tako da se
nekima ve¢ smracilo — pijani spavaju, iako zabava jos traje. U 23 sata u vecini Satora prestaje
mahanje kriglama 1 poc¢inje pospremanje, Sto znaci — na noge — i odlazak ku¢i, iako to
mnogima nije lako.

Setnja Oktoberfestom zavrsava u podnoZju Bavarie, te goleme Zene izlivene od turskih
topova, po zelji kralja Ludwiga, koji nam je svojom svadbom darovao ovu svetkovinu svake
godine na drugu nedjelju Oktoberfesta.

ZavrSimo gastro putovanje s dva grada 1 njihovim restauracijama koje su ostale
zabiljezene u literaturi.

Krajem 11 svjetskog rata opkoljeni Berlinci, a zatim sovjetski vojnici, s uzivanjem su
jeli konjetinu u baroknoj sali restauracije ,,Gute Stube*. Drevna restauracija je renovirana pa
¢ak 1 uvecala svoj ugled koji je imala jo§ od vremena pruskih oficira krajem proslog stoljeca i
promijenila ime u ,,Mampes gute Stube“. Omiljeno svratiste politicara i pisaca nudi
ponajbolje specijalitete, a medu njima je, kazu, paprikas od jelena s umakom od vrhnja i
pecuraka. Dok cekate svakako kusSajte koktel od Sampanjca ,,Gorke kapi dra Mampesa“ (Dr
Mampes bitter Tropfen), specijalitet kué¢e jo§ iz 1831. godine, koji ako je vjerovati
»garantirano sprec¢ava koleru®. Odli¢an paprikas od jelenova ili srne¢a mesa mozete i sami
napraviti: dobro odlezano meso divljaci (u razmjeru: 250 grama po osobi) izrezite na manje
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komade i stavite na rumeno poprzeni luk (dobro je uzeti mast, a ne ulje), u koji je prije toga
dodano male slatke paprike i papra. Meso, poklopljeno, pirjajte desetak minuta, nalijte vodom
da ogrezne i tiho kuhajte dok ne omeksa. Po potrebi dolijte vode, ali pazite da sok bude gust.
Kona¢no mesu dodajte kiselo vrhnje, ili Sampinjone s vrhnjem. Uz sve to dobro idu kroketi od
krumpira ili valjusci.

lako je zamijenio Berlin, kao glavni grad Njemacke, Bonn ga ipak nije pretekao u
kvaliteti kulinarstva (de gustibus non est disputandum). Ipak ¢ak i izbirljive moZze zadovoljiti
,Weinkrueger“. Ta tiha, drvetom obloZena gostionica, stara oko 200 godina, skrivena u
neprimjetnoj ulici do glavnog trga, nudi osim vrsnih rajnskih vina specijalitet kuce rajnsku
mariniranu govedsku pecenicu s gustim umakom od voca i valjuscima od krumpir-tijesta.
Medutim, to je jelo toliko sloZeno i pipavo pripremiti da je ipak bolje kusati ga u samoj
gostionici.



ZAGREBACKO PIVO

Pivo su Zagrepcani koristili, prema nekim podacima jo$§ u 14. stolje¢u, kad ga je
proizvodio neki obrtnik, ali prva poznata obrtnicka pivovara je bila na Gornjem gradu u
tadasSnjoj Pivarskoj ulici (danasnja Basari¢ekova). Pivarska je ulica gotovo dvjesto godina
nosila to ime zbog kuce br. 4, koja se ve¢ od 1721, spominje kao kuca pivara, a 1730. je
zapisano da se pivar zvao Franjo Has (Haas ili Hoosz). U popisu zagrebackih kuca iz 1742.
godine navodi se da je na broju 4 bila Gradska pivovara koja se tu nalazila od Sestog
desetljeca 19. stoljeca. Tu se nije proizvodilo samo pivo nego je to bilo i mjesto za zabavu
gradana (izvodile su se ,.komedije i igre®“, te odrzavali pucki plesovi). No, sigurno je da je
nakon 1850. na uglovnici Gajeve i Tesline ulice proradila prva donjogradska pivovara
(,,VaroSka pivnica®) koja je imala 5 radnika i kapacitet proizvodnje od 6.000 vjedara na
godinu (vjedro=56 L). Prvi vlasnik te pivovare bio je gospodin Adolf Bethlein, a 1879.
naslijedio ga je Ehrlich Bauer.

Godine 1889. u Kacicevoj br. 9 nalazila se Zemaljska uzorna pivnica koja je trebala
biti sruSena radi produljenja Dalmatinske ulice od Meduli¢eve do Kaciceve, no to se nije
desilo jer je gradski zastupnik Nikola Stokan §titio interese pivnice.

O zagrebackom pivu glasoviti zagrebacki knjizevnik, 1869. godine, kaze da ga nije
bilo dovoljno i spominje pla¢anje dadzbina na pivo uvezeno iz Graca.

Povoljni prometni polozaj grada Zagreba uveliko je utjecao na razvoj gospodarstva i
potrosnje, te su pokretaci i financijeri izgradnje nove zagrebacke pivovare, barun Petar
Dragan Turkovi¢ i Gustav Vitez Pongratz (posjeduje Zagrebacki Povlasteni paromlin i
Tvornicu alkoholnih pi¢a Pokorny) u gornjoj Ilici zapoceli izgradnju 1892. godine, a
polovinom srpnja 1893. proslavljeno je njezino otvaranje, s ozujskim pivom.

U Obzoru od 13. srpnja pise:

,Jucer poslije podne otvorena je sveCanim nac¢inom nova pivovara. Cijelo su poslije podne a
osobito pod vecer vozila bezbrojna tramvajska kola opéinstvo do nove pivovare. Prostrani vrt,
jedan od najvecih u Zagrebu bio je dupkom pun gradanstva iz svih slojeva glavnog grada. Pod
vecer bila je tolika navala op¢instva da je trebalo mnogo napora, da si mogao do¢i do case
piva, jer su guste hrpe okruzavale mjesta gdje se je tocilo pivo. Vidjelo se da uprava pivovare
nije ocekivala tako mnogobrojni posjet pa o kakovoj podvorbi nije bilo ni govora ve¢ si je
svatko sam morao sve priskrbljivati. Vrlo mnogo op¢instva nenaSav mjesta vracase se u grad.
U vecer bilo je na tisuce ljudstva u vrtu, a sav posjet od 2 sata poslije podne do dva sata u no¢i
racuna se vise od 8.000 ljudi. U vrtu je u posebnom paviljonu svirala vojnicka glazba domace
pukovnije po izboru komade. Nije u redu, §to su joj programi, koji su se dijelili, bili njemacki
tiskani, isto tako nebi smjelo biti, da konobari i1 sluge Sto su kod toCenja piva nepotrebno
»dajcare® (govoriti njemackim jezikom i to loSe). Nadamo se da ¢e ih uprava pouditi o
njihovoj duznosti. Novo domace pivo mnogo se je hvalilo. Vjestaci 1 nevjeze zadovoljno
isticahu njegove vrline u prednosti pred tudim pivama §to se u Zagrebu toce. Zadovoljstvo i
radost zrcalila se je na svacijem licu Sto je na§ domaci proizvod tako dobro uspio. ,,1zvrsno®,
,dobro® i ,,bas je te¢no*. ,,0slaslo* odzivalo se gotovo kod svakog stola. Bilo je ina¢e mnogo
vjestaka ,,optimusa“ koji su posve ozbiljno tvrdili, da je ovo pivo bolje od svakog drugog
piva, pace i od hvaljenog plzenskog. U opce se moze reci da je domace pivo sve zadovoljilo 1
da je prvi pokus izvrsno uspio. Vrt je bas$ sjajno rasvijetljen elektri¢nim svjetlom. U vecer se
je razvila vrlo zivahna zabava i veselost, koja je potrajala do preko pono¢i. Jo§ oko 10 sati
dolazila su mnogobrojna tramvajska kola, krcata puna op¢instva. Vele da su zadnja kola oko 2
sata nocu kretala puna opcinstva u grad. Nase domace poduzece naslo je najljepSi odziv
gradanstva glavnog grada. Mi mu zelimo da bude i u buduce tako.
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Svijetlo ozZujsko pivo mlade je samo godinu dana od same pivovare, s njegovom
proizvodnjom pocelo se 1893. godine, koje je postalo najpoznatiji zastitni znak.

Na 1000-tu godisnjicu krunidbe prvog hrvatskog kralja Tomislava 1925., Zagrebacka
pivovara isporucuje crno Tomislav pivo.

Boziéno pivo je specijalno pivo, koje se proizvodi ogranic¢eno vrijeme u godini. To je jako
pivo e ekskluzivnom pakovanju, ¢ija je etiketa /vizitkarta pica) svake godine drugcija i
predstavlja rad jednog od poznatih hrvatskih slikara. Ovim proizvodom pivovara pokriva sve
pivske kategorije — od svijetlih, lager piva, grupe premium ili luksuznih piva, medu koje
svrstavamo i bansko pivo, pa do grupe specijalnih piva, u kojoj se nalaze Tomislav pivo i
prigodno boziéno pivo.

Danas Zagrebacka pivovara, nakon §to je preSla u vecinsko vlasniStvo belgijske pivskwe
kompanije ,,Inerbrew* poznate po ¢uvenim pivskim proizvodima, nudi i svjetsko poznato
pivo stella artois.

Nekadas$nje zagrebacke pivnice:

Danasnji ugostitelji koji su otvorili pivnice, misle¢i da je to nesto novo u nasem ugostiteljstvu
i dajuci imena gotovo uvijek na engleskom, mogu pozavidjeti nasim ugostiteljskim precima
ne samo na usluzi nego i na duhovitosti i Sarmu kojim su imenovali svoje radnje.

Stare Zagrebacke pivnice, ¢esto u sklopu same pivovare:

- ,,Gradska pivovara” iz 1838, a kasnije 1868. ,,VaroSka pivnica” u PoStarskoj ulici (danasnja
Gajeva),

- ,Kaptolska pivovara” U Tkal¢€i¢evoj na broju 14.,

- ,,Ceska Beseda” (iz 1876.) u Ilici oko danasnjeg broja 50.,

- ,Reininghaus” Nikoli¢eva broj 4.,

- ,,Uzorna Pivnica” BorosSeva cesta (danaSnja Branimirova),

- ,,Medicarski podrum” iz 1860. u Vlaskoj ulici,

- ,Lovacki rog” Ilica 14.,

- ,,KNadi” iz 1829. godine.
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Zagrepcani su uzivali tada i u poznate mesnoj kobasici
Pivskoj kobasici

Priprema se po doma¢em naputku, od salamurene svinjetine i najbolje prija ako se zalijeva
pivom.

Sastojci: 7 kg svinjetine (od lopatice, buta) s malo tvrde masnoce na povrsini, 3 kg svinjskih
obrezaka od vratine, 1 Cajna ZliCica Secera, 1 ¢ajna zliCica usitnjenog kima, 1 Cajna zli¢ica
papra (svjeze mljevenog), 4 ¢eSnja usitnjenog CeSnjaka, 1 ¢ajna zliCica mjeSavine mljevene
slatke i ljute paprike i 2 m tankih svinjskih crijeva za 1 kg nadjeva.

Salamura: u 5 | prokuhane vode stavite 0,5 kg soli, 1 Zlicu papra u zrnu, 4-5 ¢eSnja ¢eSnjaka, 2
dl octa od jabuke ili kruske.

Meso stavite u salamuru, u potpuno Cistu posudu i ostavite stajati 10 dana u prozracnoj
prostoriji. Salamura mora biti prozirna i bistra, ugodno slankasta okusa i finog mirisa.
Stajanjem dobiva crvenkastu boju, ali je prozirna i nema sluzavih nakupina. Nakon 10 dana
meso izvadite, izrezite na komade (odstranite Zilice i masnocu) i ostavite na platnenoj krpi 24
sata da se ocijedi i povrSina osusi. Ocijedeno meso izrezite na deblje trake, Sirine oko 2 cm i
nakon toga na kocke. Obreske mesa od vratine sameljite i slozite (raSirite) preko kockica
mesa. Dodajte sve zaéine i lagano promijesajte. Dobivena smjesa mora biti lijepe crvene boje
1 ugodna mirisa. Ako je potrebno, dodajte jo§ za¢ina do Zeljena okusa. Smjesu treba dobro
nabiti, pokriti platnenom krpom i ostaviti stajati nekoliko sati.

Namocena crijeva ocistite od eventualne necistoce. Crijeva punite tako da u njima ne
zaostane zrak (zra¢ni mjehuri¢ probusite iglom) i oblikujte prstenove tezine oko 0,5 kg.
Svjeze kobasice stavite u prohladnu zra¢nu prostoriju 3-4 dana da bi se nadjev stegnuo i na
povrsini osusio. Nakon toga, mogu se konzumirati ukuhane s raznim varivima od povréa,
kiselim zeljem, krumpirom ili umakom od hrena. Ako ih Zzelite jesti sirove, treba ih dimiti 10
dana hladnim dimom. Dimljene mogu stajati u tamnim zra¢nim prostorijama i nekoliko
mjeseci. Tanko izrezane posluzuju se s pikantnim sirom i pivom svih vrsta.

Uz pivo posluzivali su se u gostionicama i

Kramfleki

Sastojci: Sastav (za 10 osoba): 1,5 kg krumpira, 8 dl mlijeka, 20 dag brasna, 3 jaja, 3 dag
¢esnjaka, papar, sol, 5 dag ulja.

U posudu naribajte sirovi oguljeni krumpir, prethodno malo ocijeden, dodajte brasno, jaja,

mlijeko, sol, papar i isjeckani ¢eSnjak. Umijesite tijesto rjede nego za palacinke i ispecite u
tavi male pogacice.

10



11

Zagrebacko pivo postalo je najpoznatije izmedu, tadaSnjih, Sesnaest hrvatskih
pivovara, a marketingu tvornice mogli bi pozavidjeti i danas$nji stru¢njaci - hrvatskom i
svijetom kolale su razglednice sa slikama unutrasnjosti pivovare.

Zgrada pivovare, za koju je nacrt sacinio arhitekt Kuna Waidmann, uvrstila se medu
znamenitosti Zagreba, te je i njezin opis dan u Spomen-spis koji je predan Franji Josipu I.
prigodom njegova dolaska u Zagreb 14. listopada 1895. godine. Pogon izgraden od crvene
cigle postoji jo$ 1 danas, ali je preureden u upravnu zgradu. Sacuvan je i vodotoranj u koji se
nekada dovodila voda iz bunara tvornice Franck.

Zagrebacka pivovara godine 1928. proizvodila je i bezalkoholno pice ,,Skaut
namijenjeno mladezi i izletnicima.

Iz starih zapisa saznajemo da su se pivari ( gostioniCari ) uvijek trudili da zadovolje
svoje goste. Nije se nikako smjelo dogoditi da gost dobije mlako pivo. Velik bi sram za
nekoga gostioni¢ara bio, kad bi se reklo da posluzuje hladnu juhu i toplo pivo. A, o toCenju
piva: gostionicari su svecanim pokretima tocili hladno pivo u krigle. Pri tome se posebnom
dascicom skidali pjenu, cekali da se ostatak pjene slegne i postupak ponavijali dok razina
pive ne bi dosegla oznaku mjere na krigli.

Smrtna je uvreda za gostionic¢ara bila kada bi mu rekli - Na pjeni kucu gradi.

Zaboravljeno zimsko pice, tih starih pivnica ali i nekadasnjih kavana, je i pivo s mlijekom:

1-2 zumanca, 4 dag Secera, 0,5 I mlijeka, 0,5 1 svijetlog piva.

Zumanca i Secer se pjenasto umute, vrlo polako dolijeva se vrelo mlijeko uz stalno mijesanje i
na kraju se dolije pivo.

ili bez mlijeka

2 zumanjka, 3 dag Secera u prahu, 2,5 dl piva.

Dobro izmijeSajte Zumanca sa Seferom. UmijeSajte zagrijano pivo pa zicom za snhijeg
mijeSajte na pari da dobijete gust, vru¢ napitak. Posluzite odmah.

11
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Iako ovo nije povijesni udzbenik nase pivoljupce podsjecam na jedan davni
znameniti dogadaj nase povijesti:

Pucanstvo vrboveckog kraja ponosno je na svoju bogatu proslost. Ovdje su
rodeni hrvatski velikani ili su djelovali na ovom prostoru. Grof Petar Zrinski (1621.-1671.)
hrvatski ban, koji je zajedno s hrvatskim velikaSem Franom Krstom Frankopanom Zelio da
Hrvatska bude svoja na svome. Kralj Leopold ih je na prijevaru domamio u Be¢. Taj dvoglavi
habsburski orao koji je raSirio svoja krila nad Kupom i Unom, nad Savom 1 cijelom
Panonijom, protezao se nad nasom zemljom od Trsta do Cakovca skinuo je glave Petru
Zrinskom 1 Krstu Frankopanu 30. travnja 1671, u BeCkom Novom Mjestu. Umjesto
spomenika, na tom mjestu 1835. podignuta je pivovara. Znaju li mjesni pivoljubci da je u
jednom hodniku te pivovare uklesano: Comes Petrus Zrinius, banus Croatie, et marchio
Franciscus Frangipan, ultimas familiae hac in arca truncatis capitibus poenas perduellionis
dedere pridie kalendas Mai anno MDLXXI. hora IX. Kao §to se vidi navedeno je i vrijeme
kad se to dogodilo (9 sati).
Likvidacijom Zrinskih i Frankopana slomljena je otporna ki¢ma hrvatskog staleza, a
habsburska dinastija uspjela je ostvariti svoj vjekovni san, izlaz na more.
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Kako su nekada pravili domace pivo:
Svijetlo pivo I.

Sirovine:
1 kg samljevenog slada, 15 - 20 g hmelja i 10 g svjezeg pivskog kvasca.

Postupak:

Slad se ukomi sa 4 | vode. Dobivena se komina zagrije na 50 °C i drZi pri toj

temperaturi pola sata. Zatim se komina polagano zagrijava i drzi pri 60 - 65 °C jedan sat. Na
kraju se komina zagrije na 70 - 75 °C i zadrZava pola sata pri toj temperaturi. Dobivena se
slatka komina procijedi kroz dvostruku gazu, a zaostali trop na gazi ispere s otprilike 2,5 - 3 |
vruée vode, tako da ukupni volumen procijedene sladovine i vode od ispiranja tropa iznosi
oko 6 I. Na svaku se litru sladovine doda 3 - 3,5 g hmelja i sve zajedno kuha sat i pol. Kuhana
se sladovina ponovo procijedi, posuda poklopi i sladovina brzo ohladi do sobne temperature.
Najbolje je to uciniti uranjanjem posude u hladnu vodu. Na litru ohladene sladovine treba
dodati 1 - 1,5 g svjezeg pivskog kvasca i ostaviti da stoji na hladnom mjestu 5 - 6 dana. Mlado
se pivo nakon toga preto¢i u boce i1 svakoj se doda ZliCica Secera. Boce se zatvore krunskim
¢epom i ostave u hladnjaku tjedan ili dva da pivo potpuno dovrije.

Svijetlo pivo 1.

Sirovine:
18 1 vode, 35 g hmelja, 1,5 kg krupno mljevenog slada, 0,5 kg Secera i 15 g presanog
pekarskog kvasca.

Postupak:

U distoj se emajliranoj posudi ukomi sladna prekrupa s vodom i poklopljena komina lagano
kuha 1 sat. Nakon toga, posuda se otklopi, doda hmelj i nastavi kuhanje u zaklopljenoj posudi
jo$ jedan sat. Kuhana se komina zatim procijedi kroz dvostruku gazu u drugu posudu i
umijeSa Secer, pa se pokrivena ostavi da se ohladi. Tijekom hladenja treba odgrabiti jednu
litru sladovine i brzo je ohladiti do 25 - 30 °C te je upotrijebiti za aktiviranje kvasca. Kad se
nacijepljena sladovina dobro zapjeni, doda se preostaloj koli¢ini sladovine koja se u
meduvremenu ohladila i ostavi pokriveno pri sobnoj temperaturi najmanje 5 sati. Kroz to
vrijeme digne se kvasac na povrSinu u obliku bijele pjene koju treba pokupiti i baciti. Nakon
toga slijedi uobi¢ajeni postupak glavnog i naknadnog vrenja u odgovaraju¢im posudama.

Svijetlo pivo IlI.

Sirovine:
0,45 kg sladnog ekstrakta, 0,25 kg Secera, 15 g hmelja i 5 g pivskog kvasca.

Postupak:

Sladnom ekstraktu dodajte 2,5 I vruce vode i mijesajte dok se ekstrakt ne otopi. Uz mijesanje
dodajte i1 Secer, te tako dobivenu sladovinu ulijte u posudu za glavno vrenje piva. Hmelj
stavite u lonac 1 prelijte s 0,5 1 vrué¢e vode 1 prokuhajte 10 minuta, pa odlijte tekucinu u
posudu sa sladovinom. Postupak s istim hmeljom treba ponoviti jo§ dva puta. Smjesu
sladovine i vodenog ekstrakta hmelja u posudi za vrenje dopunite hladnom vodom (do 5
litara), pricekajte da se sladovina ohladi i dodajte kvasac, te posudu zatvorite vrelnjaCom.
Nakon 3 - 4 dana mlado pivo pretocCite u boce, zatvorite ih krunskim ¢epovima i stavite na
odlezavanje.
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Svijetlo pivo IV.

Sirovine:
120 g je¢ma, 120 g Secera, 10 g hmeljai5 g svjezeg pivskog kvasca.

Postupak:

Samljeveni jecam i Secer se ukome s 8 litara vode, komina zagrije do vrenja, doda hmelj i
kuha 2 sata. Dobivena se komina procijedi kroz gazu, sladovina ohladi i doda kvasac. Vrenje
traje tjedan dana. Posljednja dva do tri dana vrelnjaca se moze zamijeniti cepom.

Svijetlo pivo V.

Sirovine:
100 g je¢ma, 100 - 150 g Secera, 5 g hmeljai 5 g kvasca.

Postupak:

JeCam prostrite u tankom sloju na filtar-papir u plitkoj posudi i prelijte malom koli¢inom
hladne vode, tako da ga voda ne prekrije, te ostavite na toplom mjestu. Vodu mijenjajte,
odnosno dolijevajte svakih 8 sati da se zrno ne osusi. Ponavljajte tako dugo dok ne proklije (3
- 4 dana). Proklijali jecam zdrobite, dodajte 6 1 vode, Secer i hmelj, te kuhajte 1 sat. Kominu
procijedite, ohladite, dodajte kvasac i ostavite da vrije tri dana.

Tamno pivo

Sirovine:
30 g hmelja, 10 1 vode, 0,5 kg smedeg Secera, 10 g pivskog ili 5 g suhog aktivnog pekarskog
kvasca.

Postupak:

Prelijte hmelj vru¢om vodom 1 pustite da vrije 45 minuta. Dodajte Secer, dobro promijeSajte i
procijedite u ve¢u posudu. Kada sladovina postane mlaka, dodajte kvasac, zatvorite vrelnjacom
I pustite da fermentira 5 dana. Mlado pivo pretocCite u boce i ostavite stajati tjedan dana prije
uporabe.

Pivski kruh

Sastojci: 50 dag glatkog brasna, 1 vreéica praska za pecivo, Zlicica soli, 3 dag Secera, 2,8 dl
piva, 2 jaja.

Brasno, prasak za pecivo, sol i Se¢er dobro izmije$ajte. Dodajte pivo, jaja i umijesite tijesto.

Oblikujte ga u Strucu i stavite u namaséenu tepsiju veli¢ine 30x100 cm. Tijesto pecite na 180
oC oko sat vremena. Peceni kruh izvadite i ohladite.
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Autor:

Zlatan Nadvornik roden 1942. god. u Zagrebu. Diplomirao na zagrebackoj Hotelijerskoj Skoli
1963. god. Istrazuje povijest hrvatskog kulinarstva, i piSe gastronomske knjige. Svi su naslovi
s osvrtom na nacionalnu gastronomiju.

Do sada objavio:
1. ZLATNA KNJIGA RIBLJIH JELA, Nakladni zavod Matice hrvatske 1986. (ISBN xx
....... );
. 1 IZNUTRICE SU MESQO, ,,Svjetlost”, Sarajevo 1987. (ISBN 86-01-01012-1);
. ZEBRANE JESTVINE HRVATSKOG ZAGORIJA, (koautor Slavko Veceri¢)
,» Turistkomerc” Zagreb, 1991. (ISBN 86-7133-185-7);

. PIVO TEKUCA HRANA (koautor prof. dr. Vladimir Mari¢) ,,PT1* - Prehrambeno

tehnoloski inZenjering, Zagreb 1996.(ISBN 953-6449-01-3);

. JELA VRBOVECKOGA KRAIJA (KAJ SU JELI NASI STARI) Turisti¢ka zajednica

grada Vrbovca, Vrbovec 1997.(ISBN 953-97273-0-8);

. BOZICNI STOL Strijelac Zagreb 2000. (ISBN 953-210-044-X);

. JABUKE ZEMELJSKE (jela od krumpira) Strijelac Zagreb 2000. (ISBN xx.....);

.JELA OD ZLATA (jela od kukuruza) Strijelac Zagreb 2000. (ISBN xx.....);

9. KAVA - OCARAVAJUCI NAPITAK Strijelac Zagreb 2000. (ISBN 953-210-036-9);

10. CAJ - PUT U NEBO Strijelac Zagreb 2000. (ISBN 953-210-037-7);

11. JELA LIKE (prva knjiga o jelima Like) Strijelac Zagreb 2000(ISBN 953-6053-74-8);

12. VUKOVARSKE GASTRONOMSKE CAROLIJE Narodne Novine, Zagreb, studeni

2002. (ISBN 953-6053-74-8);

13. ZAGREBACKI STOL Finkor, Zagreb 2003.(ISBN 953-99271-0-2),

14. GORSKI KOTAR — hrana za dusu i tijelo, TKD d.o0.0., Delnice 2004. (ISBN 953-99763-

0-8),

15. TURIST KAO GOST - prilozi kulinarskom turizmu (vi$e autora), Zlatan Nadvornik:
Kulinarska bastina (crtice iz rukopisa knjige: Hrvatska autohtona jela i pila 1 njihovi
izvori), Nakladnik: Institut za etnologiju i folkloristiku Zagreb, svibanj 2009. (ISBN
978-953-6020-43-9).

W N

N

193]

0 ~N N

15



Sadrzaj:

Kuhanje s pivom

Naputci za pripremu jela s pivom:
Gramatka - juha od piva

Slatka juha od piva

Poljska juha od piva

Berlinska juha s pivom

Riblja juha sjevernog mora

Juha sa Zumancima

Ujusak na pivarski nacin

Velska poslastica sa sirom i svijetlim
pivom

Bavarski lonac

Slane palacinke od krumpira s jajima na
oko i pivom

Bukovace nadjeven sirom
Sampinjoni u pivskom tijestu
Riblje okruglice s pivom

Koktel ustipci

Riblji grisini

Riba pecena u tijestu od piva
Pirjana riba (odresci ribe) s pivom
Filet od lista s pivom

Fileti Saint — Arnould

Riblji savici s jabukama

Panirana (pohana) morska macka
Orada s pivom

Torta od obli¢a (rumbac) na redovnicki
nacin

Trlje marinirane na starinski nacin
Tuna Orly

Odresci osli¢a s pivom

Ribarski Waterzoi

Pastrva u pivu

Srdele u pivskom tijestu

Pastrva Antoine Clessé

Saran s pivom I. naéin

Saran s pivom na II. naéin

Saran u umaku od piva

Saran u umaku od piva, II. nagin
Jegulja u umaku od piva

Valjusci od jegulje Caroline

Fileti lososa u tijestu s pivom
Losos u pivu

Umak od piva za pe€enu ribu
Przeni Skampi

Skampi i pivo

Skampi kuhani u pivu

Panirani (pohani) skampi s pivom
Dagnje s pivom

Mijesani ragu od mesa s pivom
Teletina u pivu
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Govedi svici 1 pivo

Govedi but s pivom

Govedina s pivom, L. na¢in
Govedina s pivom, II. na¢in
Govedina i pivo

Junetina u pivskom umaku
Juneéi odresci

Biftek s pivom

Biftek u umaku od piva
Punjeni tele¢i odrezak s pivom
Gulas s pivom

Okruglice od mljevenog mesa
Kotleti s vrhnjem i pivom
Svinjski kotleti s pivom
Svinjska rebrica u umaku od piva
Svinjetina u tamnom pivu
Nadjeveni odojak i pivo
Svinjska lopatica u pivu
Bavarska svinjska kracica
Svinjska pecenka

Nadjevena (punjena) svinjska leda
Svinjski but s medom i pivom
Pivski odresci na zaru
Janjetina u pivu L. nacin
Janjetina u pivu IL. na¢in
Pijetao s pivom

Pile¢i ragu

Piletina s pivom

Piletina s pivom 1 riZzom

Pile u pivu

Pirjana tovljena kokos u pivu
Gus¢ji bataci u umaku od piva
Srne¢i hrbat sa Spagetima
Srneca rebra s rizom

Zec u kupusu i crno pivo

Zec na njemacki nacin

Zec s pivom

Pikantna zecevina

Zapeceni kupus s kobasicama 1 pivom
Tijesto s lukom i pivom

Riza s pivom

Panirani (pohani) poriluk
Celer u pivu

Zapecena cvjetaca 1 brokula
Bavarska salata

Palacinke s pivom

Osnovno pivsko tijesto
Palacinke s malinama i pivom
Palacinke s tresSnjama i pivom
PalaCinke Suzette (Crépe Suzette) s pivom
(flambirane — osmudene)



Panirani (pohani) sir i pivo

Sir s pivom

Omlet Moerkerke

Mali ustipci s krvlju

Ljetna jaja

Welsh rarebits

Przene kruske

Przene sljive

Torta s pivom

Pivska kobasica

Tatarski biftek

Fondue

Temeljni naputak

Fondue riche (,, obilat fondue”)
Fondue soubise (soubise - umak od luka)
Fondue formidable (,, strasan * fondue)

Fondue a la paysanne (fondue na seljacki
nacin)

Fondue a la fermiére (fondue na nacin
gospodara)

Fondue iz Piemonta i Perigorda
Fondue aux petites boulettes (fondue
malih kuglica)

Fondue flambée (opaljen fondue)

Fondue au champagne (Sampanjiziran
fondue)

Fondue savoyarde

Mesni fondue

Fondue Bourguignonne (fondue iz
Burgundije)

Salata od krusaka i crnog vina

Salata Waldorf

Fondue od divijaci

umak cumberland

lovacki umak

umak od sampinjona

Fondue od ribljih stapica

zeleni umak

umak iz Bolonje

Fondue od peradi

MijesSana pic¢a, alkemija maste 1 alkohola
Pivski-bar (Pub)

. kratka i duga pica”

OSTALA DUGA PICA

ukrasi

Svjeze voce

Ale Sangaree

Amer George

Bierschaumtraum (san pivske pjene)
Bismarck

Black Velvet

Boiler (kotlokrpa)

Bosanska velika lopta
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Chandy

Clausthaler

Churchill

Dog's nose

Half and Half

Hell-fire

Herrengedeck

Hladni pun¢ od piva

Hot - Pot

Jean Bicre

Jogurt s pivom

Lamb’s wool

Liker od piva

Mule

Nigger

Pivska bola

Pivski ,,gemist*

Posset

PSeni¢no pivo sa sirupom maline

Purle

Radlerhalbe

Rum and Ginger Ale

Rum and Tonic

Sangarees

Shandy

Shandygaff

Tom boy

Toplo pivo

T'N'T

Tiirkenblut 11

Vo¢éno pivo

Vruée pivo s vinom

Weisse mit Schuss

Tjestenina, pivo i sir s okusom povijesti,

koje je ratnim vihorom otislo u —
povijest

Prema vinskoj terminologiji piva se
dijele na:

Koje pivo umjesto kojih vina
(Sljubljivanje jela i piva)

Podjela piva prema volumnom udjelu
alkohola

Podjela piva prema glavnoj sirovini

Podjela piva prema boji

Podjela piva prema udjelu ekstrakta

Nacini to¢enja i posluzivanja piva

Pravilo tocenja Hoegaarden svijetlog piva
iz boce

Pravilo Stella Artois za piva iz tocionika

Ocjenjivanje piva i uzivanje u pivu

Rjecnik piva

OKTOBERFEST — PRAZNIK je¢menog
napitka — piva, dara bogova
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