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VECERNJAKOV VINSKI VODIC
pripremio Vito Andri¢

OdliCni crnjaci s
dodirom mora

Puno, toplo,
vocno i mineralno
vino

Bogato, mocno vino,
tipi¢no sortno, tamno
voce, suha Sljiva. zreli
tanini.

Plavac mali Grgi¢ =
2007.

Grgic vina
Trstenik
Alkohol 15,1 %
(Vrutak)

rYYYYY

Pitko, barSunasto,
zaokruzeno

Vrlo Zivo, svjeZze, meko,
kompleksno. Crno

voce, koza, kamen,
¢okolada. !

Merlot Contarini
2007.

M. Degrassi
BaSanija

Alkohol 13,5 %
Cijenakn 92 kn
(Vrutak)

rYYYYY

Komercijalno,
bez osobnosti

Klasi¢no dobar dingac,
ali preobican. Bez
osobitosti, korektan,
uredan, i to je sve.

Dingac

2006.

PZ Dingac
Potomje
alkohol 14,4%
Cijena 115 kn
(Vrutak)

b & S

Ekstremno Cisti
vinski okus

Raskosno. Vino
posebnog stila, za
zahtjevne pilce.
KupaZa viSe sorata.
Jantarne boje.

Ottocento bijeli
2008.

G. Clai

Brajki, Buje
Alkohol 15,3 %
Cijena 120 kn
(Miva)

Vina je u hotelu Antunovic ocjenjivao
%iri u sastavu: Jelena Simi¢,
sommelierka, Boris Ivani¢, vinski
trgovac, Franjo Francem, predsjednik
Hrvatskog drustva enologa, Danijel
Furéic, ugostitelj, domacin, Zeljko
Suhadolnik, specijalizirani novinar,
Tomica Tomac, vinar i enolog i Vito
Andric (Vecerniji list). Vina su s trZista.
Opisi su zajednicki. Vina je tocio K.
Geto.

Barbiert

Turci donijeli mljeveno meso

Veljko Barbieri
veljko.barbieri@vecernji.net

tara balada o mljevenom me-
su obi¢no se vezuje uz cijeli niz
istoénjackih jela, kefta, kofta,
balkanskih ¢ufta, mesnih okru-
glica na Sredozemlju zvanih joS i pol-
pete, u raznim umacima ili na zaru,
potom osmanskih kebaba i bosan-
skih, posebno sarajevskih ¢evapcicéa,
koji su dosegli kontinentalnu slavu
kao najistaknutiji pripadnik skupine
srpskih i bosnjackih jela s rostilja po-
znatijih u Europi pod zbirnim i poma-
lo eufemistickim nazivom Balkan gri-
11. Ili, pak, uz spljoStene pljeskavice od
mijeSanih vrsta mesana Zaru, u novije
vrijeme zacinjenih umijeSanim sirom,
ili prelivenim kajmakom. Podrijetlo
svih tih jela je drevno i vuce svoje ko-
rijene iz maloazijske kolijevke prvih
civilizacija, one sumerske, mezopo-
tamske, asirske, perzijske, pa grcke i
rimske, i kona¢ko osmanlijske.
Turci su u svom pet stolje¢a dugom
prodoru na cijeli Balkan i u zapadnu
Europu u valovima donosilii te bisere
svoje velike kuhinje nastale na proku-
Sanim gastronomskim iskustvima ori-
jentalnih tisucljeéaisnazno ih uglavili
u europsku kuhinju.
Pa, iako seimnoge gastronomske baj-
ke vezuju upravo uz jela od mijeSanog
mljevenog, struganogisjeckanog me-
sa, poput one o perzijskom dobrom
bogu Ataru i bijelom biku, turskih
predaja o kraljeviéu Rustamu, naj-

tuznija je svakako pri¢a o Tracaninu
Orfeju, buduéi da nikoga od smrtni-
ka, junaka ili bogova nije pratila tako
tuzna i strasna kob kao tog mitskog
svirca. Za sve Grke i Rimljane, aliiza
nas danasnje Jjude, Orfej je oduvijek
bio utjelovljenje nadahnudéa, proro-
éanskih moéi i sposobnosti da se iz
stvarnog prijede u nestvarno, u svijet
iza granica maste.

A bio je Orfej i sudionik mnogih slav-
nih pothvata, kao jedan od vaznijih
élanova posade Jazonova Arga, i on
je zajedno s velikim junacima otplovio
u potragu za zlatnim runom, omilio
se na mnoge nacine ljudima i bogo-
vima, zivotinjama, biljkama i nezivim
bidima, no iako je bio tako svesrdno
omiljen, njegov je zivot pratila nesre-
éaiokoncao ga je na strasan i jezovit
nacin.

Ali, proveo je on i trenutke neopisive
srece u svom kratkom Zivotu s volje-
nom Euridikom.

Neumoljiva sudbina zadesila ga je
kad je najmanje ocekivao. U ¢asu
kad je noSena glazbom Euridika u
zanosu zaplesala na nekom cvjetnom
proplanku, ugrize je otrovna guja i
nesretnica umre u trenu. Orfeju se
uéinilo da je ¢itavom svijetu doSao
krajiniSta nije moglo ublaziti njegovu
razdirucu bol.

Pa dok je tako neutjeSno ridao, smilila
se na njega boginja plodnosti Deme-
traiuputila tuznog Orfeja kako da si-
de u carstvo mrtvih i od Hada izmoli
novi zivot za svoju Euridiku. I doista,

siSao je Orfej u Hadove dvore, raspla-
kao ga svojim tuznim napjevima i u
boga umrlih ishodio dopuStenje da
se zajedno sa svojom ljubljenom vra-
ti medu zive. Ali jao! Iako mu je bilo
strogo zapovijedeno da se ne osvrée
za Buridikom prije nego §to izadu iz
podzemlja na danje svjetlo, okrenuo
se nesmotreno, panjegove voljene tog
trena nestane. Pretvorila se u sjenu
i vratila svijetu umrlih. Tako je dva
puta Orfej izgubio Euridiku, a uskoro
je na jo§ strasniji nacin izgubio i vla-
stiti zivot. Dok je Zeus bio zabavljen
nekim vaznim poslom rastrgale su ga
Dionizove Meneade, bijesne i vie¢no
zanesene nimfe, a njegovo meso sasje-
kle u sitne komadiée samo stoga Sto
je Orfej viSe volio Apolona, zaStitnika
glazbe, nego njihovog vinjenog boga.
Skoncao je tako jadni Orfej na jeziv
nadéin. Pa ipak, uspomena na trac-
kog svirca prezivjela je medu svim
smrtnim i besmrtim bi¢ima, a Grei i
Rimljani u njegovu su éast poé¢etkom
proljeca izjedali svoje bogate jelov-
nike od kosanog i mljevenog mesa,
sve odreda joS starijeg maloazijskog
podrijetla, koje ée ono mnogo kasnije
Osmanlije i njihovi podanici razviti do
kulinarskih vrhunaca.

Uvjereni da ¢e tim ¢inom uspjeti sa-
staviti Orfejeve rascetvorene udove i
mozda potaknuti Zeusa da nesretni-
kuinjegovoj Euridiki opet vrati Zivot.
Pa makar to bio Zivot smrtnih Jjudi
koji su ipak i takvi ¢esto sretniji nego
neumoljivi bogovi.

G A STRONOMS K E

Podrijetlo
ovih jela
vuce
korijeneiz
maloazijske
kolijevke
prvih
civilizacija -
asirske,
perzijske, pa
grckei
rimske, i
konacno,
osmanlijske

0d 34 kg mijeSanog juneceg i svinjskog
mesa, mljevenog ukrupno s 10 dekagrama
pancete, i u koje ste umijesili 1 jaje, 1/2
sjeckana crvena luka, sol i papar.

Tako pripremljenu smjesu oblikujte u male
okruglice, promjera od oko 2 cm.

Uvaljajte ih blago u brasno, malo ih zazlatite
sa svih strana na 1 dl mijeSanoga ulja, a

onda ubacite u posudu vec gotov umak,
umak od rajcice, dodajte v Zlice Vegete
natur, i kuhajte sve zajedno podlijevajuci
mesnim temeljcem i s ¥/ dl bijelog vina dok
umak sasvim ne ugusti.

Nakon Sto se jelo kuhalo i pirjalo oko 2
sata, sluZite vruce, najbolje s pireom od
krumpira.

Srpski recept

Sig kebab

Krupno sameljite 34 kg juneceg mesa od
buta i ¥4 janjetine.

U mljeveno meso umijesajte sol, papar,
pa ostavite da tako pripremljena smjesa
mesa odstoji na hladnom mjestu oko dva
sata. Opet ga tada premijesite i oblikujte
rukama u izduzene sis kebabe.

Svaki $i$ kebab nabodite na drveni raznji¢
te ih pecite na gradelama dok ne dobiju
zlatnu boju s obje strane, a meso se ispece
tako da u sredini ostane blago ruzicaste
boje.

Sluzite odmah ¢&im ste kebabe skinuli s
rostilja.

Turski recept maloazijskog podrijetla

Cevapcici
od veprovine

Oko 34 kg mljevena veprova mesa posolite
i poaparite, dodajte 10 dag sitno mljevene
pancete i 1 Zli¢icu sode bikarbone, pa sve
umijesite u smjesu. Pustite da se hladi u
hladnjaku oko 1 sat. Tada opet premjesajte
smjesu i oblikujte dlanovima deblje

Cevapcice koje pecite na rostilju ili na ploci.
Prije sluzenja podlijte ¢evapcice sa1dl
vrhnja za kuhanje.

PromijeSajte ih rukama i sluzite

vruce s pec¢enim krumpirom.

Po receptu Seoskog domacinstva
Kezele u Sumecanima




