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1 Baranja

OTKRIVANJE DESTINACLJE LJUDI OKUSI
Nestasluci D. Asztalos: Jestivi
pod maskama Od blata do zanata suveniri
Terra Negra Braca Duki¢ ukrstila kuhace Ljubav na

za dusu i tijelo prvi zalogaj

S. Butkovig¢: Lipicanci
Riznica ljepote kao na dlanu joj poziraju Nazdravi pivom!

Besplatan primjerak

Broj 2.



dNije ulje na platnu nego
kulen na drvu.
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Pisu Ivana Jurié, direktorica TZ Osjecko-baranjske zupanije
Mato Lukié, obnasatelj duznosti Zupana Osjecko-baranjske zupanije
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esen je ve¢ tu, dunjo moja, zima pred vrati-

ma, a proljeée e stiéi jo§ dok nam bude svjez

osjecaj srece zbog sudjelovanja na nekom od
karnevala. Zivot ide sve brzim ritmom, no nekako
u Slavoniji i Baranji jo§ dovoljno punim, ali zdra-
vijim tempom. Kao da ¢ovjek prati ritam prirode
koja svakog dana nudi drugi kolorit pogledima.
Sirokih obzora na istoku ne nedostaje, a njih pra-
ti i Sirina ljudske duse i gostoprimstva koje svaki
put prtljagu gosta namjernika napuni emocijama
do idudeg susreta. Jer tko nam je jednom dosao,
nasao je opet put natrag. Nakon §to prevalite po-
Cetnu udaljenost od svog doma do Osijeka, Dakova
ili baranjskih vinskih surduka, mozZete se opustiti i
krenuti u istrazivanje destinacije koja pri svakom
novom susretu nudi dozivljaj vise.

U drugom nam je broju ¢asopisa ,,Via Slavonija i
Baranja“ bila Zelja otkriti vam neka nova mjesta,
iskustva 1 ljude koji strastveno stoje iza svojih kre-
acija, bilo da je rije¢ o kulinarstvu, fotografiji ili
uporabnim umjetni¢kim radovima. More Slavoni-
je 1 Baranje je ZEMLJA, a pricu o prikazu njezine
snage donosimo u reportazi o kompleksu ,Terra

Negra®, koji na poseban nacin unosi
energiju zemlje u svaki segment bo-
ravka na ovom jedinstvenom imanju.
Chefovska bra¢a Duki¢, inace dva vrlo
vatrena individualca koja je gotovo
nemoguce uhvatiti na istom mjestu,
ukrstila su svoje kuhace i zalinila
pri¢u o bojama i mirisima plodova
zemlje kojima kreiraju nova jela de-
stinacije. Imamo nasu ,Copacaba-
nu“, nemamo Rio, ali zato bastinimo
jedinstveno karnevalsko iskustvo
- baranjske lipe i straSne Buse i da-
kovacke Busare! Uronite u to neza-
boravno ludo iskustvo koje nudi kraj
veljace 1 pocetak ozujka. Vodimo vas
i na pivsku turu kroz Osijek, Pakovo
1 Nasice, a tu su, kao i uvijek, brojna
dogadanja na kojima se mozete druZi-
ti s lokalcima i otkriti ostale doZivljaje
koji vas ¢ekaju - gdje dalje nego na
neotkrivenom istoku Hrvatske!
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Via

Majka Zemlja
hrani dusu i tijelo
Restoran Crna svinja,
country club Terra Negra
i hotel Materra udovoljit
¢e svakom hedonistu.
IMC Priora okupio je
lije¢nike svjetskog ugleda

U gostima:
Daniel Asztalos,
keramicar loncar

Asztalos izraduje uporabnu ke-
ramiku i organizira grncarske
radionice, a u svom

Kako je u Nasicama zivjela
plava krv?

mlinu galeriji odne-
davno posjetiteljima
nudi pice i uzZivanje
u velikom parku s
jezerom

Nestasluci pod maskama
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Drzavna ergela
Pakovo: Grivasta
aristokracija
Dakovacki lipicanci
imaju i svoj BoZiéni
bal * Silvija Butkovi,
fotografkinja kojoj
lipicanci poziraju

Ukrstili kuhace

I. Buki¢ & T. Buki¢

— braéa i chefovi
Kuharski
lokalpatriotizam

¢uva identitet regije

* Moramo obnoviti
recepte starih gradskih
krémi

Nesto starinsko,
nesto moderno,

a sve — fino

Nepca traze nesto
viSe - druk¢ije okuse
1 oblike, koji ée
nadmasiti proizvode
s polica trgovackih
centara

S pjenom:

Na izvoru prvog
hrvatskog piva

Jo§ su drevni
Slavonci - Vucedolci
prije 5000 godina
kuhali pivo po uzoru
na starosumerske
,majstore pivare”



+K UND K” BARANJSKI DVOJAC: KOPACEVO | KARANAC

Ljupke korice
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ostoje mjesta u kojima razum uzmice pred

Posjeéajima, u kojima svaki prizor ¢uva sto-
lje¢ima tkanu pricu, i ¢iji ljudi te price znaju
predstaviti na poseban nacin. Takav je i nas ,K und
K” baranjski dvojac - sela Kopacevo i Karanac.
Obgrljeno prirodnim ljepotama Kopackog rita, Ko-
pacevo je i samo prica za sebe. Tradicijske okuénice,
rasko$ni povrtnjaci i nezaobilazni vijenci crvene
paprike kao njihov najpoznatiji plod glavni su ,fo-
tomodeli” tog sela. Tu je i stara kalvinisti¢ka crkva
koja Sutke ¢uva uspomene na vrijeme kad se za Ko-
pacevo znalo reéi: ,,Ovdje je centar svijeta - tko ne
vjeruje, nek’ pogleda!” Stara izreka Zivi i danas s ob-
zirom na to da je ovo mjesto jedno od najpopularni-
jih baranjskih odredista, a lokacije poput restorana
»Didin konak”, ,Family Campa” i niza obiteljskih
imanja privlace posjetitelje iz cijelog svijeta.

Sli¢na je atmosfera i u drugom Sampionu, a po mo-
gocemu i pioniru baranjskog turizma - Karancu.
Selo smjesteno podno jugozapadnih padina Ban-
skog brda nudi najbolje od stare Baranje. Spokoj

VIA SLAVONIJA | BARANJA MJESTA

za stoljecima thkane price
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$irokih Sorova, usnule $arene prizemnice i ljupka
imanja srda¢nih domacina ¢ine, po mnogima, jed-
no od najfascinantnijih etnosela Hrvatske. Svakako
i najzivljih! Naime, tesko da ¢e vam biti dosadno
posjetite li, primjerice, ,Baranjsku kuéu”, ¢uveni
tradicijski restoran, i Ulicu zaboravljenog vreme-
na, koja krije njegovo dvoriste. Mjesto je posebno i
zbog niza Zivopisnih manifestacija tijekom godine:
»Proljetni vasar”, pogadate, u proljece, ljetna ,Aka-
demija blata” te ,,Cvarakfest” poéetkom zime samo
su neke od njih.

212dOXMVr ¥YMN1 3SId



JINOMTIGNY VNRIVLIVA 3SId

OPUSTANJE | OZDRAVLJENJE U SUSJEDSTVU OSIJEKA

Majka Zemlja hrani
dusu i tijelo

Restoran, country
clubihotel s 4
zvjezdice udovoljit
ce svakom
hedonistu

* Internacionalni
medicinski centar
okupio je lijecnike
svjetskog ugleda

a obalama nekadasnjeg Panonskog mora izvori su sva-
kakvih ¢udesa. Majka Zemlja ondje hrani dusu i tijelo,
iznosi u naramcima najukusnije zalogaje i kapljice, dijeli

istinsko opustanje i omogucuje ozdravljenje. Prepustite se i opu-
stite ba$ u Cepinu, mjestu u susjedstvu Osijeka.

Wellness & Wholeness u Materri

U novootvorenom je hotelu s 4 zvjezdice, kao §to mu samo ime
Materra govori, Majka Zemlja izvor svake inspiracije. OdrZivost
je ovdje klju¢ni aspekt poslovanja, dok su dizajn i arhitektura
koji odisu blagim linijama podredeni stvaranju osjecaja jedin-
stva s prirodom. Hotel se moZe pohvaliti i nizom zanimljivih
sadrzaja, uklju¢ujudi vrhunski restoran koji posluzuje lokalnu
kuhinju, kongresne dvorane te moderan spa i wellness centar
pomno osmisljen za vrhunsko opustanje.

Uz obilje zelenila i vode koja tece kroz kompleks, materijali poput
kamena i drva stvaraju ugodnu i mirnu atmosferu. Uz Beigic,
brend organske, veganske kozmetike ¢iji je glavni sastojak kava,
hotel posluzuje domace mje$avine kave proizvedene od lokal-
no przenih zrna, za posebno ugodnu aromu koja sjedinjuje ovo
luksuzno iskustvo. Materra je savrSeno odrediste za sve koji Zele
pobjedi od svega, zaboraviti na brige i usredoto¢iti se na svoj
unutarnji svijet.
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Terra Negra

Country Club Terra Negra osnovan je na iznimno
bogatoj bastini ove regije, a pocast odaje i plodnoj
crnoj zemlji - terra negra - koja je odigrala klju¢nu
ulogu u poljoprivrednom uspjehu ovog podneblja.
To je tlo poznato po svojoj iznimnoj plodnosti po-
sebno cijenjeno jer odrzava bogate vinograde, far-
me 1 bujan krajolik oko posjeda. Naziv simbolizira
duboku povezanost sa zemljom, dok sam prostor
slavi poljoprivrednu tradiciju i bastinu ovog kra-
ja. Stara je $tala postala iznimno elegantan i lije-
po ureden prostor. Idealno je to mjesto za sve, od
privatnih okupljanja i malih zabava do vjencanja,
konferencija i seminara.

Crna svinja

Jedna od prepoznajnica ovog kraja svakako je crna
slavonska svinja. Ta je autohtona pasmina koju ka-
rakterizira ¢vrsta crna dlaka, tradicionalno uzgaja-
na u slavonskim hrastovim $umama, gdje se hra-
nila Zirom i drugom prirodnom krmom, cijenjena
zbog visokokvalitetnog mesa punog okusa, poseb-
no bitnog u proizvodnji tradicionalnih hrvatskih
suhomesnatih proizvoda. Iako je broj jedinki ove
pasmine drasti¢no pao tijekom 20. stoljeca, javio
se interes za njezino o¢uvanje, i to ne samo zbog
kulturnog znac¢enja nego i zbog doprinosa odrzivoj
poljoprivredi i lokalnoj gastronomiji.

Restoran Crna svinja posebno se isti¢e ulaganjem u
te napore. Za jedinstveno su gastronomsko iskustvo
lokalne slavonske namirnice sljubljene s modernom
europskom kuhinjom, a restoran je specijaliziran
za jela s mesom crne svinje. Jelovnik je sazdan od
sezonskih, svjeZih namirnica i tradicionalnih su-
homesnatih proizvoda. Sa 100 sjedeéih mjesta i
vanjskom terasom, ovaj restoran na uistinu jedin-
stven nacin posluzuje finu kuhinju u rustikalnom,
elegantnom ambijentu.

Internacionalni medicinski centar Priora

Iako je novootvorena ustanova, IMC Priora ve¢ je
poznat po izvrsnosti, kao i po koriStenju naprednih
medicinskih tehnologija i postupaka za pruzanje
vrhunskih zdravstvenih usluga. Multidisciplinarni
pristup ovog centra obuhvaca $irok raspon specijal-
nosti, uklju¢ujuéi kardiologiju, ortopediju, derma-
tologiju, plasti¢nu kirurgiju i urologiju. Ozbiljnost
njihova pristupa i izvanredna razina skrbi jednako
se odrazavaju u susretljivom osoblju, umirujuéem
dizajnu i sadrZajima koje centar nudi. Svakom se

aspektu zdravlja pacijenta pristupa uz preciznost i
suosjecanje. Ovdje rade vrhunski svjetski struénjaci
poput prof. Milomira Ninkovi¢a, vodeceg specijali-
sta za rekonstruktivnu mikrokirurgiju. Tehnologija
poput Da Vincija, najnaprednijeg robotskog ki-
rurskog sustava za minimalno invazivnu kirurgiju,
takoder je ondje u sluzbi pruzanja zdravstvenih
usluga najvise razine.

Ovo je myesto gdje se
luksuz i elegancija
susrecy s prirodom, a
90Stoljubiost bostaje
soakodneona stoarnost.

VIA SLAVONIJA | BARANJA MJESTA



JIAOXTIAENY VNRIVLIVA 3SId

OBITELJSKI KUTAK

Kupagi ili
klizaljke,
pitanje je sad

Kad treba zabaviti cijelu obitelj, stanovnici Slavo-
nije i Baranje ne mogu to uciniti bez vode. Rijeke
su nam glavna odredista lJjeti, a promenade koje se
uz njih proteZu savr$ene su za mirne $etnje zimi.
Trazite li pak u zimu zabavu za cijelu obitelj u vodi
ili oko nje, dobar su pocetak unutarnji bazeni, ali
1 neke vanjske aktivnosti nisu isklju¢ene. Dapace.

Plivanje

Osijek se moze pohvaliti dobro odrzavanim za-
tvorenim bazenskim kompleksom, savrSenim za
cjelogodisnje uzivanje. Bazeni su namijenjeni svim
dobnim skupinama, a nude plitke dijelove za naj-
mlade, kao 1 olimpijski bazen za one koji ozbiljnije
pristupaju plivanju. Svi se ovdje mogu opustiti u
vodi ugodne temperature, pohadati satove plivanja
ili sudjelovati u drugim aktivnostima. Kompleks
ukljucuje i saunu.

Izvrsna je opcija 1 bazenski kom-
pleks Sportskih objekata Vuko-
var. Poznat po obiteljskoj atmos-
feri, bazen nudi i pli¢i djedji dio
u kojemu se nalazi aqua park na
napuhavanje. Nakon zabave na
kupanju, opustite se u sauni
ili uz topli napitak u kafi¢u

u sklopu bazena. U prosto-
rima Sportskih objekata Vu-
kovar dostupna je i velika, moder-
nai potpuno opremljena teretana.

Bizovac u blizini Osijeka poznat je
po termalnim toplicama koje nude
spoj opustanja i zabave za cijelu
obitelj. Njihove su termalne vode
bogate mineralima, a u nekoliko
se vrsta bazena moZete opustiti,
kao i na nizu wellness-tretmana

6 VIA SLAVONIJA | BARANJA DOZIVLJAJI
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za pomladivanje i opustanje. Za djecu su dostupni
posebni bazeni i aktivnosti osmisljene bas za njih,
Sto Bizovacke toplice ¢ini savrSenim odrediStem
za obitelj. Nakon cjelodnevnog kupanja i uzivanja,
moZete se pocastiti ukusnim obrokom u jednom
restorana u sklopu kompleksa.

Klizanje

Za obitelji kojima je draZe kretanje na svjeZem zim-
skom zraku, klizali$ta su nezaobilazna. Ona veca
nalaze se u Osijeku, Vukovaru, Vinkovcima, Beli§¢u
i NaSicama, ali i manja mjesta Cesto postave svoja.
UZurbana su to i Zivahna mjesta gdje djeca i rodi-
telji mogu zajedno Kklizati, a klizaljke moZete unaj-
miti na klizalistu. Osim toga, ¢esto se odrzavaju i
te¢ajevi, razna dogadanja 1 natjecanja, $to dodatno
povecava uzbudenje. KlizaliSta se uvijek nalaze i
u blizini bljesStavih, toplih i primamljivih svjetala
1 adventskih kudica, pa ondje obvezno zastanite
na ¢a$u kuhanog vina ili vruceg kakaa za grijanje i
opustanje nakon ove vesele zimske aktivnosti.

Na dvojbu iz naslova koja se referira na onu dan-
skoga kraljevica, najlakse je odgovoriti: U¢inite
kako vam drago, a najbolje iskusajte oboje.



ZIMSKE RADOSTI

Prosinacka

Zemlja cuda

Zimi, uz mogu¢ snijeg, Slavonija i Baranja pretva-
raju se u Zemlju ¢uda. Tijekom prosinca posjetite
Advente u Osijeku, Dakovu, Nasicama, Valpovu
ili Baranyji, istraZite blagdansku kulturnu ponudu,
prepustite se romantici injem ureSenih $uma 1 jo$
mnogo toga...

Advent u Osijeku

U Gradu na Dravi tijekom prosinca posjetite
izlozbe, boZiéne koncerte i baletne predstave po-
put ,Ora$ara” pa usko¢ite u jedinstveni ,Boziéni
tramvaj”, koji ée vas povesti na sredis$nji dogadaj
- ,Advent u Osijeku”. U tisu¢ama lampica ukra-
Senoj baroknoj Tvrdi uronite u toplu atmosferu
sajamskih kuéica s bogatom ponudom rukotvori-
na te okusa domace kuhinje, uz veernje koncerte
raznih glazbenih stilova - od boZiénih pjesama do
pop i rock-hitova. Posjetitelji su osjecki Advent
prozvali ,najromanti¢nijim u Hrvatskoj”, a stara
je Tvrda takva tijekom cijele zime. Doznajte vise:
wwuw.tzosijek.hr

Bal lipicanaca u Dakovu

Od 30. studenoga do 31. prosinca posjetite Dakovo 1
BoZiéni sajam nedaleko od katedrale sv. Petra, pro-
vozajte se fijakerom blagdanski ukrasenim ulicama,
a 14. prosinca posjetite Drzavnu ergelu i BoZiéni bal
lipicanaca. Ulaznice za ovu impresivnu glazbenu
1 kazaliSnu predstavu prodaju se prili¢no brzo, pa
svoje za ovu ili sljede¢u godinu rezervirajte na vri-
jeme. Doznajte viSe: www.visitdjakovo.com

Zive jaslice u Aljmasu

Tradicionalno uo¢i Badnjaka i blagdana Sv. Tri
Kralja u poslijepodnevnim satima ispred Zupne
crkve i svetiSta Gospe od Utocista u Aljmasu dozi-
vite uprizorenje Zivih boZi¢nih jaslica, uz prigodnu
ugostiteljsku ponudu. Posjetite i Memorijalni cen-
tar na Aljmaskoj kalvariji s impresivnom zbirkom
umjetnina i fotografija vaznih povijesnih trenuta-

ka nedavne ratne proslosti aljmaskog sveti$ta. Od
zimske hladnoce okrepu potrazite u konobi Aljmas
ili u nedalekom Dalju, u krémi Stari mlin na obali
Dunava. Doznajte viSe: www.tz.opcina-erdut.hr

Kuéica Djeda Mraza u Cepinu

U najljepsem bajkovitom vrtu ukraSenom boziénim
lampicama skriva se ¢arobna drvena kudica u ko-
joj Zivi Djedica i od 16. studenoga do 30. prosinca
svakodnevno prima obitelji na druZenje. Djeéica
kazu kako je upravo ovaj Djed Mraz ,,onaj pravi”.
Uvjerite se 1 vi! Doznajte viSe: www.vrtnabajka.com

Zimske voznje Dravom

Umotajte se u dekicu, natodite Salicu kuhanog
vina i zaplovite rijekom Dravom. Mlad no iskusan
»dravski vuk”, va$ kapetan Igor, povest ¢e vas na
romanti¢nu voznju Osijekom. Po Zelji voZnja mozZe
trajati 1 dulje, sve do uséa s Dunavom i erdutskog
vinskog poluotoka, uz posjet jednoj od vinarija
iznad slikovitih rije¢nih meandara. Doznajte vise:
www.facebook.com/Oldtownizleti
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U GOSTIMA KOD DANIELA ASZTALOSA, KERAMICARA LONCARA

Moji lonci mogu
nadzivjeti vise
generacija

SVIIND avy VNVAI 3S1d

a je po onoj latinskoj nomen est omen, Da-
D niel Asztalos bio bi stolar. Njegovo prezi-

me, naime, na madarskom jeziku znaci ba$
to - stolar. Da je bilo po ofevom, bio bi veterinar,
no tatu je ipak naslijedila Danielova sestra. On sam
umjesto faune izabrao je floru i oti$ao u Zagreb stu-
dirati Sumarstvo. No kota¢ sudbine odredio je druk-
Cije, u njegovu sluc¢aju, doduse, taj je kota¢ onaj grn-
carski ili loncarski, od kojega se nesudeni inZenjer
Sumarstva nije mogao odvojiti ¢im ga je prvi put
ugledao kod jednog sjajnog lon¢ara u Madarskoj.

Bez turizma ne ide

Provodim neformalnu anketu medu prijateljima i
znancima o temi: Sto vam (ili tko) prvo padne na
pamet kad netko spomene lonc¢arsko kolo? Oni koji
ga poznaju u tren odgovaraju:: ,Daniel Asztalos”, a
oni drugi: ,,Film Duh”. U Danielovoj pri¢i, sreom,

VIA SLAVONIJA | BARANJA LJUDI

u svom miinu galeriji
odnedavno pOS]etztel]zma
nudi pice 1 uZivanje u
velikom parku s jezerom

Asztalos 1zraduje uporabnu
keramiku 1 organizira
grncarske radionice, a

nitko ne umire, duhova nema, nije ondje ni Demi
Moore, ali zato jest jedna jo§ ljepsa Zena, njegova
supruga Sandra, srodna dusa nezamjenjiva u zajed-
nickim poslovnim i obiteljskim pothvatima.

Docekuju me u obiteljskoj kuéi u Belom Manasti-
ru u ¢ijem se dvori$tu nalazi Danielova keramicar-
ska radionica. U ulici je medu Belomanastircima
poznatoj kao Direktorska i Milijunaska, kako je
nazvana u doba SFRIJ jer je ondje ujutro brujala
kolona crnih Mercedesa kojima su vozadi dolazili
po socijalisticke direktore i funkcionare. No Aszta-
losi su ondje starosjedioci, pa je Danielu bio blizu i
djed, a bome i gimnazija iz koje je mogao dotrcati
kuéi na uzinu.

Dok sam u njegovu mlinu galeriji, na glavnoj cesti
u baranjskom selu Suzi (Ul. marsala Tita 96), bila
puno puta, u belomanastirskoj sam se radionici ove
jeseni nasla prvi put. Daniel je ondje svoj na svome,
,u svom filmu”, kako se to kaze.

Od samog mi je pocetka bavljenja ovim zana-
tom bilo jasno da mogu opstati samo ako se
ukljuéim u turisticku ponudu. Objekt u Belom
Manastiru nije mi odgovarao za to turisticko
poglavlje moje price, ali mi se, sreom, pruzila
prilika da otkupim stari mlin u Suzi. Ostvario
sam ideju da ondje bude ne samo galerija nego
i radionica u kojoj bi turisti mogli izraditi vla-



stiti suvenir, a sve smo zaokruZili ovog proljeéa
kad smo otvorili kuSaonicu. Oko mlina je veli-
ki uredeni park (viSe od hektaral) i jezero, gdje
gost moZe sjesti, uzZivati i neSto popiti. Taj nam
je ugostiteljski dio nedostajao, jer mnogi su nas
turisti - na$i gosti - pitali mogu li se okrijepiti
nekim pi¢em. Odlucio sam nuditi pide samo
petkom, subotom i nedjeljom, i to samo na
otvorenome i samo kad je lijepo vrijeme. Kad
se pojavila opcija otvaranja kusaonice, iskori-
stio sam ju. Buduéi da piéa sluzim u keramici
koju sam sam izradio, gost Cesto kaze: ,,0, §to
je to lijepo, kupio bih takvu $alicu!”, tako da to
pridonosi mojoj osnovnoj djelatnosti — kaze
Asztalos, koji organizira pokazne i edukativne
radionice, gdje se oni koji to Zele mogu okusati
u izradi keramike. Daniel im ono $to izrade
spali - §to je to¢an naziv za ono $to se najéesée
naziva pefenjem - i potom im dostavi. Ljudi
se, otkriva, vracaju prirodnim materijalima i
sve CeSce izbjegavaju plastiku, a za suvenir s
putovanja najradije izaberu nesto $to ée ih na
najljepsi nadin podsjetiti na neko putovanje i
iznova potaknuti emocije uz njega vezane.

Ipak, Daniel je najpoznatiji po svojim uporabnim
predmetima od keramike. Sebe naziva keramica-
rom, ali kroz smijeh kaZe kako nije onaj koji postav-
lja plo¢ice u kupaonice i kuhinje, iako ga tu i tamo

Od blata do zanata

Asztalos za svoje kerami¢ko posude upo-
trebljava posebnu vatrostalnu glinu izni-
mnih karakteristika koju nabavlja u Nje-
mackoj. Kad izradi posudu, najprije ju
nekoliko dana susi i potom prvi put pali.
Glazuru nanosi nakon prvog paljenja, ob-
vezno iznutra, a izvana po Zelji. Glazura
ima dekorativnu i zastitnu funkciju (zbog
nje se posuda mozZe prati, nap. a.), a nabav-
lja ju takoder u Njemackoj, i to deklarira-
nu za sigurnu upotrebu na posudu koje e
sluziti za pripremu i ¢uvanje hrane. Nakon
glaziranja posuda ide drugi put u peé. Neke
su pomalo nalik jedna drugoj, kao sestra
sestrici, a opet svaka je razli¢ita. Cijena im
je u skladu s njihovom kvalitetom, origi-
nalno$éu i ¢injenicom da su rucni rad. I
najvaznije od svega - nose potpis ¢ovjeka
koji, iako radi s blatom, nikad nije ukaljao
svoj ugled.

znaju nazvati ljudi koji se raspituju ,,posto postavlja
kvadrat plo¢ica”. Keramicar, grncar, loncar... kako
god, no ponajprije je umjetnik, iako izraduje kvali-
tetne i lijepe uporabne predmete koji veéinom sluze
za kuhanje ili posluZivanje jela i pi¢a. I nas dvoje
tako, o¢ekivano, pijemo tursku kavu iz Danielovih
Salica, okruZeni loncima u razli¢itim fazama izrade
i divnom, veé zavrSenom kolekcijom $alica za kavu
i ¢aj. U radionici je ugodno toplo jer ondje je i pe
koja doseze oko 1260 stupnjeva, na koliko ovaj na-
daleko poznati keramicar loncar pali svoje lonce,
poklopce i ostalu loné¢ariju. Dok bi, kaZe samokri-
ti¢no, kupcima koji su prije 20 godina kupili njegov
lonac najradije vratio novac, sada je siguran da Ce,
ako se pravilno upotrebljavaju, lonci s potpisom
Keramika Asztalos nadZivjeti viSe generacija iste
obitelji. Najpopularniji je onaj za grah, u kojemu se
tradicionalno kuha na vatri (bolje reéi pokraj nje),
no u njegovim loncima mozete kuhati i peci $to god
vam drago u peénici, na Stednjaku i na modernim
ploc¢ama.

Ljudi su spremni uloZiti viSe novca jer ako bi-
raju zdrave namirnice, onda se odluc¢uju i za
kvalitetno posude od prirodnih materijala u
kojemu ¢e ih pripremati (kad je poklopljeno -
kuha se; kad je otklopljeno - pece se). Kerami-
ka se savrSeno uklapa u tu pricu! Nisam kuhar,
samo volim jesti, no oni koji znaju kuhati, ima-
ju samo rije¢i hvale za moje posude. Rekao bih
da tu i oko jede”, naime, zar nije divno skuhati
jelo u lijepom keramic¢kom loncu i pojesti ga iz

lijepe zdjele? - pita.

Na to je pitanje vojska njegovih kupaca sa svih stra-
na svijeta ve¢ odgovorila potvrdno. Stovise, potra-
zZnja je mnogo veca od ponude, ali Daniel ima dvije
ruke ijedno kolo, a visoki standardi koje si je zadao
ne dopustaju mu masovnu proizvodnju. Niti bi ju
zelio, jer ovako kako jest stjece se dojam da iza sva-
ke njegove po neemu posebne keramicke posude
stoje penati, starorimski zaStitnici obitelji i ¢uvari
obiteljskih zaliha hrane. Ili neki njihovi baranjski
dvojnici.

Kontakti

FB Asztalos Keramika
e-mail asztalos.keramika@gmail.com

Tel. 385(0)98 9455 990
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VINSKI OBICAJI

Proslava tradicije
i zajednistoa

Vincekovo, Vinceska, Vinkovo:
Blagoslov vinograda

Vincekovo, koje se slavi 22. sije¢nja, znano 1 kao
Vinceska ili Vinkovo, oznac¢ava pocetak nove vino-
gradarske sezone. Posveéeno svetom Vinku, zastit-
niku vinograda, Vincekovo je svecani dogadaj na
kojemu se okupljaju vinogradari, njihove obitelji i
prijatelji kako bi blagoslovili vinograde i molili se
za plodnu berbu. Obicaj je na Vincekovo objesiti
suhomesnate proizvode poput kobasica ili slanine
na lozu, sa Zeljom da se loza ,udeblja” i rodi obilno.
Vinova se loza pak zalije proslogodi$njim vinom,
¢ime se priziva blagostanje za nadolazecu sezonu.
Kako i prili¢i, slijedi gozba, glazba i uZivanje u do-
macdem vinu.

Martinje:
Krstenje mladog vina

Martinje se slavi 11. studenoga, na blagdan sv. Mar-
tina Tourskog, zastitnika vinara. Svecanost je to sa-
zrijevanja mladog vina, u ¢ijem je srediStu njegovo
»krstenje”. ObiljeZava se okupljanjima u vinarijama,
restoranima i domovima, uz obilje hrane i, naravno,
mladog vina. Nesluzbeni moto ovog blagdana, jests,
piti 1 veseli biti, savrSeno docarava njegovu bit. U
Baranji je ovaj dogadaj posebno veseo i Ziv, cesto
pracen tradicionalnom glazbom, plesom i pripo-
vijedanjem.
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WineOs:
Najbolje iz regije

Osjecki WineOs jedan je od najvaznijih
sajmova vina u regiji, gdje vinari iz cijele
Slavonije i Baranje, ali i drugih hrvatskih
vinskih regija, imaju priliku predstaviti
svoje proizvode. Ova je manifestacija
posvecena kusSanju vina, ali sluzi i kao
edukativna platforma. Radionice i pre-
zentacije na WineOsu nude vinskim
entuzijastima priliku da nauce sve o
procesu proizvodnje vina, terroiru, ali i
sljubljivanju jela i vina.

Winter Wine&Walk:
Bajkovita Setnja vinogradima

Jedan od novijih dodataka vinskom kalendaru
Baranje je Winter Wine&Walk, jedinstvena mani-
festacija koja spaja nase najdraZe aktivnosti - ispi-
janje vina i boravak u prirodi. Ova slikovita Setnja
vodi zimskim, sanjivo raspoloZenim vinogradima,
a u usputnim se vinskim podrumima kusaju naj-
bolja lokalna vina i tradicionalna jela. Dogadaj je
popularan i medu lokalnim stanovniStvom i medu
turistima, a nudi priliku za uZivanje u zimskom
krajoliku ove vrijedne vinske regije, kao 1 u njezi-
nim plodovima.




DRZAVNA ERGELA DAKOVO

rivastoj aristokraciji

1ve se 1 okrunjene glave

DPakovacki
lipicanci u
prosincu
Imaju i svoj
barokni,
Boziéni bal

e ide se u Rim a da se ne vidi papa,aniu
N Bakovo a da se ne posjeti Drzavna erge-
la lipicanaca. Pred te plemenita$e medu
Zivotinjama stanite s poStovanjem. Za sva stoljeca
koliko su ¢ovjeku pomo¢ u radu, ali i za paradu.
Toj su se grivastoj aristokraciji divile i okrunjene

glave dosavsi pred njihove staje. Njihovim stopama
krenite i vi.

Pastuharna

Obilaskom Ergeline dvije lokacije - Pastuharne u
centru i Ivandvora onkraj grada - krenite putovima
Napoleonove vojske pred kojom su lipicanci i po-
tjerani u Dakovo iz Lipice 1806., putovima i uzgoj-
nim zaslugama dakovackih biskupa, ali i stopama
engleske kraljice Elizabete II., koja se dakovackim
lipicancima posjetom Ergeli divila 1972., a 2016.
i vojvotkinja od Cornwalla, danas kraljica supru-
ga Ujedinjenog Kraljevstva, Camilla. Na obje je

lokacije 170 konja, kroz sedam linija
lipicanaca i 13 rodova kobila. Samo
lani obislo ih je priblizno 20.000
posjetitelja. Svjestan te vrijednosti,
UNESCO je 2022. tradiciju uzgoja
lipicanaca upisao na listu nemateri-
jalne kulturne bastine svijeta.

Krenite od Pastuharne, u kojoj su
smjeSteni pastusi i gdje na trening i
obuku nakon ¢etvrte godine Zivota
s Ivandvora dolazi muska zZdrebad.
Rzaj, zvuk potkove, konji u treningu,
trku, pri tusiranju... Svatko zna svoj
posao - i uhodani ergelasi i utreni-
rani grivasti plemenitasi. Ambijent
prica pric¢u kroz povijest. Kompleks
je to s dugim, urednim stajama, hi-
podromom, zatvorenom jahaonicom
i drugim prostorima za rad s konji-
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ma i programe u konjickom sportu, u kojemu ovi
lipicanci osvajaju brojne pehare, o ¢emu svjedoce
pune vitrine. U jahaonici tuSevi i solariji za konje,
anjezina je dvorana za vrhunske predstave s konji-
ma. Kruna im je Bozi¢ni bal lipicanaca u prosincu,
za koji se uvijek trazi karta vise. Glazbeno-scenski
je to spektakl s bajkovitom pric¢om i lipicancima
u sredistu. Brojni sudionici i lipicanci, kostimi,
scenografija i svjetlosni efekti te ugodan glas na-
ratora uronjeni su u baroknu pricu. Bijeli lipicanci
plijene zahtjevnos¢u dresurnih toc¢aka, gracioznim
kasom i voznjom dvoprega i Cetveroprega. Rezer-
vacije ulaznica za ovogodis$nji, 11. Bal krenule su
pocetkom listopada, a na taj spektakl stize publika
iz svih krajeva. Istodobno, ispred jahaonice odrza-
va se adventski sajam. Prava blagdanska carolija u
prosincu!

U krugu Pastuharne je i Setnica, dje¢je igraliste,
s Ergele ponesite suvenire iz suvenirnice, a okre-
pu potrazite u cafeu Potkova. Uz
stru¢nog vodica, za obilazak Pa-
stuharne potrebno vam je 30 - 45
minuta.

Pred te plemenitase
medu Zivotinjama stanite
s poStovanjem. Za sva
stoljeca koliko su ¢ovjeku
pomo¢ u radu, aliiza
paradu.

Drzavna je ergela Dakovo obiljeZi-
la ove godine 518 godina postoja-
nja i 218 godina uzgoja lipicanske
pasmine konja. Da, za Ergelom
Dakovo ¢ak je 518 godina - ter-
min ,ergela” prvi se put u doku-
mentima spominje 1506., pa se
ubraja medu najstarije u Europi. Lipicanski uzgoj
u Dakovu pocinje 1806. godine. Ostalo je povijest.

Brojcanik
170

konja posjeduje Drzavna ergela
Dakovo na dvije lokacije
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U radu i za paradu

Ivandvor

Nakon obilaska Pastuharne krenite na Ivandvor, s auten-
ti¢nim stajama iz prvih dana, iz 1912. godine. Tu je mati¢no
stado kobila s pomlatkom $to u kasu i galopu nesputano gra-
be ivandvorskim $irinama i tifinama. Ondje vrijeme sporije
teCe, a u oku lipicanca zrcali se istina o njegovu suzivotu s
ovdasnjim ¢ovjekom. Uz pratnju turistickog vodica, za obi-
lazak je potrebno 30 minuta - turisti¢kim
Setnicama oko ispusta za konje. DozZivjet
cete Slavoniju nasih starih uz seosko doma-
¢instvo sa slavonskim ambarom, dermom,
bunarom, kru$nom peéi... Na vidikovcu uzi-
vajte u pogledu na nepregledne pasnjake na
kojima u ljetnoj sezoni konji borave cijeloga
dana. PotraZite tu i predah ispod hrastovih
sjenica. Predahnite dok vam oko upija ivan-
dvorska prostranstva pod topotom lipican-
skih kopita.

Za individualne posjete, obilaske obiju lokacija Ergele, pret-
hodne najave nisu potrebne, obilazak je u osobnom aran-
Zmanu; za djecu, ucenike, studente i umirovljenike ulaznica
je 1,33, a za ostale 2,65 eura. Za obilazak uz pratnju vodica
Ergele uz trojezi¢no vodenje za organizirane turisti¢ke gru-
pe obvezna je najava u Turistickom uredu Ergele; ulaznica
za djecu, ucenike, studente i umirovljenike je 2,65, a za ostale
3,98 eura. Obilazak pocinje na Pastuharni, gdje posjetitelji
dobivaju mapu grada i drugih lokacija, s tim da je Ivandvor
sadrZaj otvorenog tipa cijeloga dana i cijele godine i na nje-
mu su posjeti bez najave i pla¢anja ulaznice. Detaljnije in-
formacije potraZite na www.ergela-djakovo.hr.

Lipicanci su i neizostavan dio Dakovackih vezova, a vo-
znje fijakerom dio su i blagdanske ¢arolije za adventskog
vremena u gradu. U dnevnoj ili noénoj voznji gradom, na,
kao nekada, sicu za gospodu, osjecat Cete se poput kakvog
aristokrata s istan¢anim ukusom za lijepo i vrijedno. I to se
zove sreca. S potkovom ili bez nje.



SILVIJA BUTKOVIC, FOTOGRAFKINJA

LA plcancl
JOJ I pozZiraju

Na 15 od 35 svojih samostalnih izloZbi Silvija je
1zloZila fotografije lipicanaca, posljednji put pod

zntrzgantmm nazivom Pedeset m]an31 sive

jezino ¢e umjetni¢ko oko
uvijek prepoznati ono lije-
po 1 vrijedno §to ¢e potom

trajno ovjekovijediti fotoaparatom, a
dakovacki lipicanci trajna su joj in-
spiracija; Silvija Butkovi¢, djelatnica
u Odjelu turizma i marketinga Er-
gele Pakovo, dosad je tu vrijednost
s UNESCO-ove liste nematerijalne
kulturne bastine ¢ovjecanstva trajno
uokvirila u svojih ¢ak 15 od ukupno
35 samostalnih izloZzbi. Postavljajuci
ih po cijeloj Hrvatskoj i izvan nje,
Butkovi¢ prenosi u fotoobjektivu uo-
kvireno savrsenstvo Zivotinjskog svi-
jeta zvano konj, lipicanac, dakovacki.
Kao djelatnici Ergele, dok s fotoapa-
ratom oko vrata kro¢i Pastuharnom i
Ivandvorom, oni joj svakodnevno (ne)
svjesno poziraju. I dok miruju i dok
Ergelina prostranstva osvajaju.

Plemenitasi, Slavonija u oku, Biserje

ravnice, Konji bili, konji vrani, Sla-

vonski intermezzo... — samo su neke

od izlozbi u Silvijinom fotofiligranu  intrigirala izloZbom pod nazivom Pedeset nijansi
posveéenom dakovackim lipican-  sive. I nakon 70 postava svojih izlozbi i nakon su-
cima. Fotografijom ih je trajno za-  djelovanja na 250 skupnih izlozbi, ova se vrijedna
biljezila kroz Cetiri godi$nja doba, u  dakovacka autorica uvijek vraca lipicancima.
sportu, lipicance kao plesace i aktere

u predstavama turistickog karaktera  Prenosedi na fotografiju motiv njihova oka, dota-
kada pokazuju sve savrSenstvo dre-  knula je najdublju povijest njihova uzgoja, ovdje, u
sure dok grabe slavonskom ravnicom,  srcu Slavonije. Njihovu bezrezervnu odanost ¢ovje-
dok se gizdaju na Vezovimaili kasom  ku, rezon pametnog stvorenja cije je tijelo priroda
voze u svatove, dok trkom paraju ti-  savrSeno isklesala. I dok su beskrajno strpljivi i dok
$inu, a za ovogodi$nje je Vezove za-  topotom kopita Zele dalje, dalje, dalje...
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PUKICI UKRSTILI KUHACE: KUHARI & BRACA

Kuharski

lokalpatriotizam

¢uva z'dentitgt
regije

Jesu li Slavonija i Baranja dovoljno
prepoznatljive na enogastronomskom trzisti
i po cemu?

Ivan: Slavonija i Baranja postaju sve prepoznat-
ljivije na enogastronomskom trziStu zahvaljujudi
vrhunskim vinima poput grasevine, autenti¢nim
jelima kao $to su kulen i fi§-paprikas te bogatom
kulturnom identitetu koji ¢uvaju kroz lokalne fe-
stivale. Prirodna raznolikost i tradicija pridonose
jedinstvenosti regije, no potrebno je jos jace pro-
movirati ove specifi¢nosti za $iru medunarodnu
prepoznatljivost.

Tomica: Turisticke brojke govore o tome da su
Slavonija i Baranja sve popularnije destinacije cje-
logodi$njeg turizma. Mislim da je Baranja, kada
je rije¢ o ovdasnjoj turistickoj ponudi, najvise na-
predovala. Ne ¢udi me $to nasa enogastronomska
ponuda tome uvelike pridonosi, jer imamo krasne
namirnice u svako doba godine. U manjim je sredi-
nama atraktivan ruralni turizam i gastronomska je
ponuda uvelike oslonjena na tradiciju, u gradovima
postoje vrhunski restorani u kojima kuhaju izvrsni
chefovi. Gastronomija raste, kriti¢ari su sve ozbilj-
niji, pa su sve ozbiljniji i kuhari. Prostora za napre-
dak ima, a buduénost vidim i u uéenicima izvrsne
Ugostiteljsko-turisticke $kole u Osijeku i njezinu
Regionalnom centru kompetentnosti.

Sto bi svaki turist neizostavno trebao kusati u
Slavoniji i Baranji?

Ivan: Postoji dosta toga Sto bi svaki turist trebao
kusati, ali izdvojio bih tradicionalni baranjski ku-
len, poznat po bogatom okusu i za¢inima, fi§-papri-
kas te slavonske kobasice i ¢varke. Od vina je obve-
zna grasevina, a vrijedi probati i iloc¢ki traminac .

Tomica: Francuzi i Talijani imaju viSestoljetne ga-
stronomske price i mnoga su njihova jela globalno
prepoznatljiva. Mi imamo izvrsne namirnice, samo
trebamo biti uporni i ne trebamo ,$arati”. Turisti-
ma bih svakako preporucio da kusaju suhomesnate
proizvode poput kulena, kobasica, slanine, $var-
gla, ¢varaka... Takoder, trebali bi probati perkelt,
fi$-paprika$ i $arana na rasljama - zbog izvanrednih
okusa, ali 1 ugodaja prilikom pripreme tih jela. U
buduénosti velika nam je zadaca obnoviti recepte
starih gradskih krémi i implementirati ih u danas-
nju restoransku ponudu. Nedavno mi je bio u go-
stima chef Skoko, vozili smo se BMX-ovima duz
najduZe rije¢ne Setnice u Europi, pokazao sam mu
da je Osijek uistinu grad doZivljaja, ¢emu pridonose
1 manifestacije poput HeadOnEasta i Gourmeta.

Koliko je vazan kuharski lokalpatriotizam?
Kako postizete ravnotezu izmedu zelje za ek-
sperimentiranjem i primjenom modernih kuli-
narskih tehnika, s jedne strane, te tradicijom,

| okusima, mirisima i namirnicama ovoga kraja,

s druge strane?

Ivan: Kuharski je lokalpatriotizam klju¢an za ocu-
vanje identiteta regije jer preko tradicionalnih jela
predstavlja kulturu i povijest kraja. RavnotezZa iz-
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medu modernog pristupa i tradicije postize se ko-
riStenjem modernih tehnika koje unaprjeduju pre-
zentaciju . Dakako, treba o¢uvati izvornost. Tako se
zadrZava prepoznatljivost slavonskih i baranjskih
okusa, a istodobno se donose svjeZina i kreativnost
koje privlace suvremene ljubitelje gastronomije.

Tomica: Tradiciju ne smijemo napustiti, ona je
ruralna pri¢a i treba ju njegovati u ruralnim resto-
ranima. Gradska je gastronomska prica druk¢ija,
uzmimo za primjer Osijek, koji je uvijek bio gos-
podski grad, pa i njegova ponuda treba biti takva
- izazovna, moderna. Treba suportirati chefove koje
rade na reinterpretaciji jela, dobar kuhar ne smije
izbjegavati moderne tehnike i mora sam sebi svako
malo postaviti novi izazov u kuhinji.

Prema vasem iskustvu, jesu li turisti koji dola-
ze u Slavoniju i Baranju zahtjevni gosti? Kakve
su njihove reakcije kada kusaju hranu u lokal-
nim restoranima?

Ivan: Turisti koji dolaze u Slavoniju i Baranju naj-
¢esce nisu izrazito zahtjevni, nego stizu s iskrenim
zanimanjem za istrazivanje lokalne kuhinje. Kada
kus$aju tradicionalne okuse u restoranima, njihove
su reakcije uglavnom pozitivne. Cijene autenti¢nost i
domace sastojke, a ¢esto ih odusevi bogatstvo okusa.

Tomica: Prema mom iskustvuy, ljudi ocekuju ma-
nje nego $to dobiju. Zapravo, ugodno su iznenadeni
kvalitetom hrane u restoranima. Za mene je gost
okosnica cijele price. Cijene su unaprijed odredene
jelovnicima, tako da svakom gostu, bio on bogat ili
ne, treba pokloniti jednaku pozornost. Svaki je gost
zasluzio dobru hranu i piée, osmijeh, dobronamjer-
nost, gostoljubljivost, nikako pohlepu.

Ako prvi put posjecujem restoran u kojemu ste
chef, koja bi bila vasa preporuka?

Ivan: Gostu bih preporucio jelo od ribe koje sam
nedavno pripremao za degustaciju na Dunav Wine
Festivalu u Iloku. To je konfitirani file smuda na
kremi od celera i misa, uz lagani umak od grasevine,
aza dodatnu je hrskavost tu crumble od ljesnjaka s
medom od borovih iglica i samoniklog bilja.

Tomica: Chef sam u Restoranu Josi¢ u Zmajevcu,
¢iji je vlasnik, Osjecanin Damir Josié, prvi u Sla-
voniji 1 Baranji ostvario enogastronomsku pricu.
Objedinio je vinariju, ku$aonicu i restoran, a ljudi

vole uz dobru hranu i vrhunsku kapljicu. Josi¢ i ja
pri¢amo istim jezikom tu vinarsku i kuharsku pricu,
au surduku (ulica s vinskim podrumima, nap. a.)u
kojemu se restoran i vinarija nalaze sve je bolja i
ponuda smjestaja.

Prvi ste Hrvati - clanovi Escoffierovih uceni-
ka, ugledne svjetske kulinarske organizacije.
Koliko vam je vazno biti ¢lanom takvih organi-
zacija i biti u korak sa svjetskim trendovima?

Ivan: Za mene je to ¢lanstvo velika ¢ast 1 potvrda
dugogodisnjeg ucenja i rada. Nasa je struka speci-
fi¢na jer napreduje svakim danom, a standardi su
iznimno visoki, stoga je vazno stalno pratiti svjet-
ske trendove. Buduéi da smo nas dvojica braca 1
prvi Hrvati u organizaciji, vjerujem da smo na pra-
vom putu i da je to iznimno vazno za gastronomsku
promociju Slavonije i Baranje.

Tomica: Pozvali su me u Escoffierove ucenike, po-
¢asni sam predsjednik Reda. Kuhali smo u povodu
toga i u francuskom Veleposlanstvu. Clanstvo u ta-
kvim uglednim organizacijama pokazuje da se na$
rad prepoznaje i izvan sredine iz koje smo potekli.
Dosad sam kuhao u viSe od 70 svjetskih hotela, u
drustvu velikih chefova, godinama sam chef hrvat-
ske nogometne reprezentacije, osvajao sam nagrade
1 priznanja... Moji uspjesi govore sami za sebe.

Rodena ste braca, izabrali ste isto zanimanje?
Jeste li u kuhinji konkurenti, kolege chefovi ili
ipak ponajprije bra¢a? Ucite li jedan od dru-
goga i prizeljkujete li jednom dijeliti kuhinju u
zajednickom restoranu?

Ivan: Postao sam kuhar na Tomicin nagovor, za-
pravo sam htio biti slasti¢ar. Jesmo li konkurenti?
Mislim da onako, bratski, nekada 1 jesmo (smijeh),
ali svaki od nas ima svoj stil. Razgovaramo o kuhinji
10 poslu Cesto, nekada si dajemo savjete kao kolege
chefovi. Zajednicki bi restoran bio izvrstan projekt
- kakava bi to prica bila!

Tomica: Na prvom je mjestu to $to smo braca. lako
imamo razlidite vizije gastronomije, uvijek se me-
dusobno poti¢emo i pomaZemo. Ivan je postigao
veliki uspjeh u carvingu i doista sam ponosan na
njega. Kada je rije¢ o zajednickom restoranu, mo-
rate znati da su chefovi egoisti, tasti, Ziv€ani, hektic¢-
ni... bojim se da bi to mozda stavilo na kusnju moj
odnos s mladim bratom (smijeh).
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Pogled puca
na sve strane

Slavonija i1 Baranja kao na dlanu
- ta ¢e vam [jepota oduzeti dah

Trojnas: baranjski trio

Trojnas je skriveni dragulj izvrstan

JIAOMTIEGNY VNRIVLIVA 3SId

Slavonija i Baranja, znaju svi, prava su riznica kul-
turne bastine, njihov krajolik oduzima dah, a vi-
narije tek... Da biste Slavoniju i Baranju doZivjeli u
punom sjaju, svakako istrazite slikovite vidikovce
Batine, Trojnasa, Belja, Erduta, Trnave, Mandicevca
1 Govede glave. Plavo nebo i zlatna polja povezuju
ih sve, ali svaki prica i neku svoju pri¢u.

Pobjeda, poznata kao Julka

Spomenik Batinskoj bitki obiljezava bitku koja se
dogodila u studenome 1944. godine u kojoj su se
vojnici sovjetske Crvene armije i jugoslavenski par-
tizani hrabro borili protiv nacistickih snaga. Rad
je hrvatskog kipara Antuna Augustinc¢i¢a iz 1946.
godine. Taj spomenik nazvan Pobjeda, kolokvijalno
poznat kao Julka, impozantna je figura s pogledom
na rijeku koja prije svega sluzi kao dirljiv podsjet-
nik na povijesno znacenje ove regije. S vidikovca se
panoramski pogled na Dunav proteZe sve do Ma-
darske i Srbije, na okolne $ume i blage baranjske
obronke. PoZelite li nesto slatko, obliZnji café-bar
Panorama posluzuje sladoled, ali i najukusnije do-
mace kolace poznate kao Baranjske slastice.
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za miran izlet svakog ljubitelja pri-
rode. Smjesten je u srcu Baranje, na
raskriZju poznatog trojca - Zmajevca,
Batine i Draza. Upravo se ovdje pruza
Sirok pogled na okolne voénjake, vi-
nograde i nepregledne ravnice na ob-
zoru u Hrvatskoj, Srbiji i Madarskoj.
U blizini se nalaze djecje igraliSte i
sjenica, $to Trojna$ ¢ini savr§enim
mjestom za izlet ili piknik.

Vinski pogledi

Vidikovci Belje, Erdut, Trnava, Man-
dié¢evac i Goveda glava usko su vezani
uz neke od najstarijih i najuglednijih
vinarija u Hrvatskoj. Vinarija Belje,
¢iji korijeni sezu u 17. stoljece, temelj
je vinarske tradicije ovog kraja. Vino-
grad koji se proteze duz osam kilo-
metara najpoznatije baranjske vinske
ceste i preko plodnih obronaka daje
niz vrhunskih vina medu kojima su
graSevina, chardonnay i merlot. U po-
nudi su degustacije vina i izleti koji




gostima omogucuju da doZive bogatstvo okusa 1
povijest beljskih vina. Za uistinu poseban dozivljaj
zastanite i promatrajte zalazak sunca medu vino-
gradima Karanca.

Erdut je dom renomiranih vinarija, a Erdutski
vinogradi poznati su po proizvodnji jedne od
najvecih funkcionalnih baévi za vino na svijetu,
kapaciteta vise od 75.000 litara. Upravo u Erdut-
skim vinogradima i vinarijama Magistra i Brzica
posjetitelji mogu uZivati u prekrasnom pogledu na
mo¢ni Dunav i njegove vijugave rukavce te okolne
vinograde.

Trnava i Mandiéevac, dva S$armantna sela u blizi-
ni Pakova, poznata su po bogatoj vinskoj kulturi.
Ovdasnji vinogradi daju snazna crna vina, posebice
frankovku i cabernet sauvignon. S vidikovaca u Tr-
navi 1 Mandiéevcu posjetiteljima se pruza uistinu
prekrasan pogled na vinograde i okolni krajolik
koji u prvom redu krase valoviti brezuljci.

Goveda glava jos je jedan slikoviti vidikovac na
vrhu brda s kojeg se pruza panoramski pogled na
okolne vinograde. To je mjesto posebno popularno
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u sezoni berbe kada u vinogradima
buja zrelo grozde, a zrak je ispunjen
aromom vina U nastajanju. Savrena
je to kulisa za fotografiranje, zadivlju-
juéeg pogleda na obliZnje vinograde
1 brezuljke na kojima zrije grozde po-
znatih vina Enosophia.
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DOMACA ZIMNICA: INOVATIVNI OKUSI UMJESTO KONFEKCIJSKIH

Nesto starinsko, nesto
moderno, a sve — fino

Nepca traze nesto viSe - drukcije okuse
| oblike koji ¢e nadmasiti proizvode s

polica trgovackih centara

,Sta ée$ frudtukat’?” pitala bi me baka jutrom ne
¢ekajudi da se razbudim. Odgovarala sam protupi-
tanjem: ,A $ta ima?”

Dobro sam znala $to se nudji, ali htjela sam dobiti
na vremenu. Ona, kao prava Svabica, ne bi okli-
jevala.

»Kruha pekmeza, meda, sira, kajmaka, mlijeka, ma-
sti, ajvara, kobasice...”

»Aje ! ima keksa?”

»Ma kakvog keksa! Ima pekmeza. Mogu ti udrobit’
kruva u mlijeko.”

Za salamu nisam smjela ni pitati, jer tko normalan
jede kupovno dok u kuéi ima obilje domaceg.
Danas su vremena nesto druk¢ija. Veéina nas u kudi
i dalje ima bar teglicu, dvije domaceg pekmeza, uki-
seljenu papriku ili ciklu, vreéicu ljesnjaka sa sela...
No nepca traZe nesto viSe - druk¢ije okuse i obli-
ke, koji ¢e nadmasiti velik izbor ipak konfekcijskih
proizvoda s polica trgovackih centara.

Srecom, nasi su proizvodaci inovativni, pa ne samo
da prate trziSte nego i stvaraju nove trendove, ko-
riste¢i tradicionalnu izradu uvode nove namirnice
koje se na ovim prostorima donedavno nisu ko-
ristile.

Bamija s OPG-a Bosnjak

OPG Bosnjak iz Branjinog Vrha ve¢ se 16 godina
bavi izradom zimnice. Ljubica i Andrija i ove su
sezone pravili pekmeze od marelice, jagode i §lji-
ve, sokove od cikle, kupine i mente, a nadaleko
je poznato njihovo ukiseljeno povrée. Ljubica je
prava majstorica, pa su njezine dunstflasice mije-
Sane salate prava mala umjetnicka djela - s o¢ima i
osmijesima. No izdvajaju se po jednom proizvodu
- ukiseljenoj bamiji za Sto su 2019. godine osvojili
zlatnu medalju na sajmu zimnice u Zagrebu. ,Ki-
selim ju kao krastavce, a tako se i jede. No bamija
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ima ljekovita svojstva i svakome bih ju preporucila,
kiselu, svjezu, u varivu ili ¢aju”, pri¢a nam vrijedna
74-godisnjakinja kojoj nije tesko raditi, a jedino na
Sto se pozalila je susna godina. No, kaze, velika joj
je radost kada se njezini stalni kupci vracaju po jos.
Bamija se tek probija na naSem trzistu, pa mozemo
re¢i da su Bo$njakovi predvodnici tog trenda, a za
njihovu ¢e se ukiseljenu bamiju sigurno jos$ ¢uti.

Cucéina salata vuce na jos

Cuéina pikant salata, tako se zove proizvod iz asor-
timana brenda Stipino, Stipe Duman¢ica iz Cemin-
ca. Od nje se moZete, provjereno, tako dobro najesti
da Cete imati energije za cijeli dan.

,Ovo mora$ probati”, rekao mi je na jednom zeam-
buildingu ispricavsi se $to mi nije pripremio niSta




ey

vegansko za meze jer ga nisu upozorili. No, uz do-
maci kruh, ovo je bilo vise nego dovoljno.

Mrkva, paprika, luk, ¢eSnjak, grah i mljevena pa-
prika sjedinili su se u domacoj pasiranoj rajéici, a
pikantan okus vuce na jos. Salata je naziv dobila
po Stipinoj kumi Branki, zvanoj Cuca, iz Brnaza
pokraj Sinja, a moZete ju jesti za dorucak, rucak i
veceru. Stipe Baranjac pravi i ajvar te pecenu pa-
priku, a kod njega se moZete i osladiti pekmezima
od jagode, visnje i marelice.

Kori¢anski rezanci i druga tjestenina

Posluzite li ovu salatu uz tjesteninu, dobit cete
kompletan obrok. Slavonija je poznata po svojim
rezancima - od onih najtanjih za nedjeljnu juhu do
rezanaca koji se jedu s makom, orasima, fiSem, pa
mogu i s Cuéinom salatom.

Biljana Miladinovi¢ iz Koritne, u okolici Dakova,
dakle iz srca Slavonije, izraduje klasi¢nu tjesteni-
nu od pseni¢nog brasna i domacih jaja. No tu su i
»zdravije” verzije od pirovog, razenog i heljdinog
brasna, i to u svim oblicima koje moZete zamisliti.
Krpice, svrdla, puzi¢i, tanki, Siroki i ¢ipkasti rezan-
ci samo su dio asortimana brenda MilaBi. Za one
koji vole $areno na tanjuru, tu su i zeleni rezanci sa
$pinatom te crveni s ciklom.

Parenjica - sir u zvrku

Duze od 20 godina obitelj Lendel iz Podolja bavi se
stocarstvom, uzgojem mlije¢nih krava koje borave
na izdagnim baranjskim pasnjacima. Zivotinje su u
slobodnom uzgoju, imaju veliku slobodu kretanja,
a obitelj jako puno drzi do njihove dobrobiti. Od
njihova mlijeka prave brojne proizvode - od jogurta
preko svjezeg, kuhanog do parenog sira zvanog pa-
renjica. Taj se sir izraduje u nekoliko faza, a parenje
mu daje elasti¢nost i posebnu teksturu. Oblikuju
ga u tanke trake, a onda u oblik zvrka. Lendelovi
izraduju obi¢nu parenjicu, sa za¢inima ljutom pa-
prikom, medvjedim lukom te Sunkom, Sto siru daje
posebnu pikantnost.

Crveno zlato iz Kopaceva

Na slavonskoj i baranjskoj trpezi posebno mjesto
zauzima zacinska paprika do te mjere da ¢emo ju
staviti u svako jelo, tek toliko da ga zacrveni, pri-
mjerice u - ¢uspajz od graska. Mnogi ¢e vam redi
da je dobru papriku tesko nadi, a pitanje je i Sto
trazite - boju ili punoc¢u okusa. Tamara Lakato$ iz

Kopaceva otkriva kako sorta zoe daje puno sjemen-
ki, a time i bogat okus, sorta bolero je mirisljava 1
daje lijepu boju, a tu su, naravno, i ljute paprike
za ljubitelje pikantnog okusa. Lakato$i ju sami siju,
presaduju, okopavaju, navodnjavaju, ru¢no beru,
suse, klasiraju, i to po nekoliko puta, a onda i ru¢no
melju. Ne ¢udi stoga $to ju volimo jos zvatii crveno
zlato. Tamara nam otkriva i trik - kazZe da ju uvijek
stavlja na pocetku kuhanja jer se tada potpuno sje-
dini s jelom. U sluc¢aju da ju stavite pred kraj”, smije
se ova povrtlarica, ,riskirate Zgaravicu.”

Ocat od kupina ugodan nepcu

Poznato je da ocat izraden od voéa moze ublaziti
simptome Zgaravice. Na domacdem trziStu posve je
nov proizvod ocat od kupina koji izraduju u OPG-u
Kopriv¢ié. Ta se obitelj uzgojem kupina i izradom
vina od tog vocéa bavi jo$ od kraja 90-ih, no, uvi-
djevsi napredak gastronomije i u svijetu i u nasoj
regiji, odludila se za ne$to novo.

,Koristedi vino, kvalitetne kupine i isprobavajuci
zaline, pokusali smo proizvesti ocat koji se na prvu
svidio uZoj obitelji i prijateljima”, kaZze nam Ana i
dodaje kako ga kupci vole jer nije jako kiseo i trpak,
nego ugodan nepcu. , Lijepo odgovara razli¢itim sa-
latama kao $to su zelena salata, rikola, radic, rajcica,
cikla, a ¢esto ga vrhunski kuhari koriste kao doda-
tak u mnogim jelima”, otkriva nam i zaklju¢uje kako
ih najvise veseli kada im se kupci jave nakon $to
su ga kusali u kakvom restoranu ili kod prijatelja.
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Postoje i zdrave grickalice

Ono $to su nekada bili orasi, u Slavoniji su danas
ljesnjaci. Njihova proizvodnja raste, a s njom i ino-
vativni, zanimljivi i zdravi proizvodi . Obitelj Haba-
da iz Pakova lijesku uzgaja od 2015., a unatrag ne-
koliko godina preradom se bavi mlada poduzetnica
Anita Habada. S velikom ljubavlju i predanoséu od
njih pravi zdrave grickalice pod sad ve¢ poznatim
brendom Lje$njak Habada. Nekoliko je razli¢itih

prehrani. Prepoznala je to obitelj Kali¢ iz Dakova
koja je s njezinim uzgojem pocela prije deset go-
dina, a danas ima vi$e od 40 razli¢itih proizvoda.
Medu njima su ulje od konoplje, brasno, ¢aj, ali i
domacdi med s fino mljevenim sjemenkama, ¢oko-
lada i nezaobilazni namaz te mnogi drugi pod sad
veé prepoznatljivim brendom Croaticanna.

okusa, pa tako, uza sad ve¢ uo-
bicajeni tostirani, nude i slani,
karamel te lje$njak preliven ¢o-
koladom. Ovo su ljeto postali i
nositelji oznake izvrsnosti Rural
Quality, koja je dokaz najvise
kvalitete domacih proizvoda
Slavonije i Baranje.

Tri inacice namaza od
ljeSnjaka

U takoder dakovackom kraju ra-
ste mala plantaZa lijeske obitelji
Damira i Ivane Hajdukovi¢ iz
Tenje kod Osijeka. Sav svoj urod
oni ve¢ nekoliko godina prera-
duju u paletu razli¢itih proi-
zvoda od kojih su neki sezonski
poput energetskih Stapica od
ljeSnjaka i pekmeza od §ljiva,
pojedini su radeni za ispitivanje
trzista kao Sto su slani ljesnjaci
s mediteranskim biljem, lukom
1 paprom, a sada su veé posta-
li dio bogatog asortimana. No

Zimski vasar i Cvarak fest

Zimski vasar i Cvarak fest, koji se krajem studenoga
odrzava u baranjskom selu Karancu, jedna je od na-
jautenti¢nijih manifestacija u ovom dijelu Hrvatske.
Ovaj dogadaj slavi tradiciju svinjokolje i pripreme
domacih proizvoda, posebice ¢varaka koji su medu
pravim gurmanima postali specijalitet.

Posjetitelji imaju priliku vidjeti starinske metode
pripreme ¢varaka i sudjelovati u degustaciji do-
macih proizvoda poput kobasica, kulena, rakije i
domacih sirova. Atmosfera je upotpunjena tradici-
onalnom glazbom, Standovima s lokalnim rukotvo-
rinama i izlozbama starih alata, ¢cime se vjerno do-
Carava seoski nacin Zivota.

Posjetiteljima je ovo prilika da iskuse autenti¢ni sla-
vonski i baranjski duh, ku$aju ukusne specijalitete
te se povezu s tradicijom i obi¢ajima ovoga kraja.
Osim gastronomskih doZivljaja, mogu uZivati i u
predivnom baranjskom krajoliku te gostoljubivosti
lokalnog stanovnistva, Sto manifestaciju ¢ini savr-
Senim spojem okusa, kulture i povijesti.

njihov uvijek traZeni proizvod

su namazi od lje$njaka, i to u tri

inacice: Nuttea od 70 % ljesnjaka i tamne cokolade,
fitinacica s ¢ak 91 % ljeSnjaka, organskim kakaom i
agavnim sirupom te Nuttino maslac izraden samo i
jedino od ljesnjaka. Zanimljivo je da su nazive do-
bili po imenima djece - kéeri Tei i sinu Tinu, koji
vrijedno sudjeluju u kreiranju proizvoda.

Konoplja se mijesa u sve

Konoplja se u Slavoniji uzgajala stolje¢ima, a po-
sebno je postala vazna u 19. i prvoj polovini 20.
stoljeca. Tada se najcesce koristila u tekstilnoj in-
dustriji i kao hrana za stoku. Nakon gotovo stoljet-
ne stagnacije, vraca se na jo$ uvijek mala, ali sve
vaznija vrata. Razvojem nutricionizma i sve veom
brigom o tome $to jedemo, nasla je svoje mjesto u
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Jestivi suveniri

— Zimnica (OPG Bosnjak, Branjin Vrh)

— Cuéina salata, ajvar, sokovi (Stipino)
— Domacéa tjestenina (MilaBi)

— Od jogurta do pikantnog sira (Lendel)
— Zacinska paprika (Tamara Lakatos)

— Ocat od kupina (OPG Kopriv¢i¢)

— Lje$njak ,sa svaéim” (Habada)

— Namazi od lje$njaka (OPG Tak’ slatko)
— Proizvodi s konopljom (OPG Kali¢)



KAKO JE U NASICAMA ZIVJELA PLAVA KRV?

Sitnim koracima kroz
odaje, erno-bijelim
tipkama do slave

samom se sredistu grada Nasica smjestila
u njegova, po mnogima, najvaznija gradevi-

na. Impozantan je dvorac Pejacevié, a nje-
gov perivoj s vrtom i jezerom u najmanju ¢e ruku
slu¢ajnog prolaznika zaustaviti u hodu i pozvati na
predah i promisljanje. Uz pitanja o prirodi, vreme-
nu, Zivotu, namecde se i ono prakti¢ne naravi - kako
se ovdje Zivjelo?

Pric¢u o tome kako, kada i tko je ovdje Zivio nosi
sam dvorac, odnosno Zavic¢ajni muzej Nasice koji
se u njemu smjestio. Od davne 1734. u Nasicama
zive ¢lanovi plemenite obitelji Pejacevié, a dvorac je
za njih na mjestu nekadasnje kurije podignut 1811.
godine. Tadas$nji jednostavan, kasnobaroknoklasi-
cisticki dvorac dozivio je nekoliko ozbiljnijih preu-
redenja, a ono posljednje bas je nedavno privedeno
kraju. Dana 3. listopada 2024. simboli¢no, to¢no 50
godina nakon njegova osnivanja, u dvorcu je svoja
vrata posjetiteljima jo$ jednom otvorio i Zavi¢ajni
muzej Nasice, s obnovljenim i preuredenim stalnim
postavom.

Kao $to pogled na sam dvorac obecdava, i stalni
nas muzejski postav vraca kroz stoljeca i ostavlja
bez daha. Visoki su ovdje stropovi, linije blage,
materijali vje¢ni, stil nezamjenjivo i nenametljivo
elegantan i profinjen. Bez greske, ovdje je Zivjela
plemenita loza.

Obilazak po¢injemo u predvorju koje Sirokim du-
gim hodnicima i brojnim drvenim vratima smjelo
nagovjeStava $to nas i tko ¢eka za njima. Prvi je
salon plavi, drugi zeleni, tre¢i crveni, posljednji je
pak Zuti, kaZe kustosica, pa nastavljamo kroz sobe,
Dorine odaje, knjiZnicu i druge prostorije. Od pre-
krasnog masivnog drvenog namjestaja koji ve¢ bro-
ji stolje¢a, osobnih predmeta i raskosnih portreta,

VIA SLAVONIJA | BARANJA DOZIVLJAJI

porculanskog posuda, sve do knjiZnice koja je ne-
kada ¢uvala viSe od 5000 knjiga na Sest jezika, sve
je izloZeno s puno promisljanja i poStovanja.

Posebnu vaznost nose, jasno, predmeti i prostori
posveleni prvoj hrvatskoj skladateljici Dori Peja-
¢evié. Tako su ovdje pazljivo o¢uvani ili lijepo re-
staurirani njezini portreti, knjige, klavir, pa ¢ak i
jedne zlatne cipelice. Ova po mnogo¢emu iznimna
plemkinja svoj je talent razvijala u elegantnom pro-
stranom salonu iz kojega se pogled pruZza na peri-
voj 1 jezero podno dvorca. Upravo se pokraj jezera
nalazi i brezov paviljon u kojemu je Dora skladala
za toplijih dana. U ovom je prekrasno uredenom
komadicu prirode lako zamisliti kako inspiracija
navire.

Mi smo svoj odgovor pronasli, a zanima li i vas kako
je plemstvo ovdje zivjelo i kakve tajne dvorac krije,
predlaZemo posjet Zavi¢ajnom muzeju NaSice od
utorka do subote od 10 do 16 sati.
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USPJESNICA SA SLAVONSKIH | BARANJSKIH JELOVNIKA

Kako to da se mnogi

zalogaj bas u porkelt

elt?

Je li tajna popularnosti perkelta/perketa,
0sim u namirnicama i pripremi, 1 u tome sto
se kuha da bi se pojeo u drustvu?

22

l | cemu je tajna popularnosti perkelta? Zasto
ga jednako volimo jesti kod kuce i u resto-
ranu? Kako to da se mnogi turisti zaljube na

prvi zalogaj bas u ovo tradicijsko jelo?

Chef restorana Josi¢ u Zmajevcu tvrdi kako je od-
govor vrlo jednostavan: To je jelo usko vezano uz
obitelj! Elaborira dalje svoju tezu Tomica Duki¢:
»Perkelt je jelo iz lonca, koji se donosi nasred sto-
laisvi grabe iz njega kako se to ¢ini u obiteljskom
okruzju. Nema tu ni¢eg ¢udnog i neobi¢nog, mi,
Slavonci i Baranjci, imamo dobro meso i dobru
rijenu ribu, uz to i savrSenu papriku, pa od njih
kuhamo perkelt, a Dalmatinci, recimo, kuhaju
nesto sliéno §to nazivaju brudetom. Mi, iz ovog
kraja, ljudi smo od kotli¢a, vatre, mesa, ribe, luka,

VIA SLAVONIJA | BARANJA OKUSI

crvene mljevene paprike, volimo se okupiti oko
stola, nagrabiti, jesti u dobrom drustvu. Netko
voli perkelt od Stuke, netko od soma, drugima je
draZi mesni, izbirljiviji ée traziti perkelt od patke,
ali kako god okrenes, po meni su uz dobar omjer
sastojaka i pravilno kuhanje jednako vazni osje-
¢aji koje to jelo potice dok ga jedes. Hajde, reci,
zar nije tako?”

Neizrecivo fino

U pravu je slavni chef. S njim bi se slozila i moja
baka, vrsna esekerska kuharica, na ¢ijem se tjednom
jelovniku za nasu Sesteroclanu obitelj Cesto nasao
perkelt. Mojoj maloj seki nije uspijevalo izgovoriti
ime tog jela, mala je rije¢ nakrcana bilabijalom (P),



alveolarima (R, L), jedrenikom (K) i dentalom (T) te
dvaput samoglasnikom E. Stoga se moZemo nasaliti
i reci kako je to neizrecivo fino jelo.

U Dakovstini su (iz)govorne muke rijesili izbacivsi
iz imena suglasnik L, kako nam obja$njava Ljubi-
ca Pilipovi¢, élanica udruge Sokacka grana, koja je
sudjelovala u izradi mnogih tradicijskih kuharica
Sto su ih marno izdavale ovdasnje dnevne novine
Glas Slavonije.

,U mojoj se obitelji perket najcesce pravio od pile-
tine. Bilo je to svakodnevno jelo koje je zahtijevalo
puno vremena za kuhanje pa se rijetko priprema-
lo. Nas je obiteljski recept sljededi: kilogram cr-
venog luka, dvije Zlice svinjske masti, jedno pile
(na komade), sol i crvena paprika. Kosani luk treba
poprziti na masti da porumeni, podliti mlakom
vodom i pirjati dok se ne raspadne, dodati izreza-
nu piletinu, posoliti i popapriciti. Nastaviti pirjati
dok meso ne omeksa, doliti mlake vode da pokrije
meso, prema potrebi zaciniti i ostaviti da se kuha
na laganoj vatri dok meso ne bude posve kuhano,
a saft gust. Jelo je zaljutio tko je htio kako bi ga 1
djeca mogla jesti.

Uz perket serviramo rezance s malo jaja, primjerice
na pola kilograma brasna ide jedno jaje, dva decili-
tra mlake vode 1 Zli¢ica soli. Tijesto treba razvaljati
Sto tanje, izrezati na trake Sirine Cetiri centimetra,
svaku pobra$niti, sloZiti jednu na drugu i rezati re-
zance Siroke jedan centimetar”, dijeli s nama obi-
teljski recept Ljubica Pilipovié.

U sjecanju joj je, kaze s ljubavlju, ostao perket od
divljeg zeca koji je kuhala njezina baka Ana iz Se-
meljaca. ,Moj je djed bio lovac i Cesto je iz lova
donosio zecetinu, pa je bilo uobic¢ajeno da pone-
djeljkom veceru, na koju je isla cijela obitelj, sprav-
lja baka. Sama se priprema nije razlikovala od pri-
preme piledeg perketa, jedino se dulje kuhao jer
je zeje meso Zilavije. No baka je bila domisljata
pa je veéinu mesa odvojila i napravila fasirke, a od
ostatka je kuhala perket uvijek s domacim Sirokim
rezancima”, prisjeca se.

»Drustveno” jelo

I Mihalj GerStmajer, odmilja MiSika, slaze se da
je perkelt jelo za obitelj i drugo slozno drustvo,
jelo koje valja jesti polako i u dobrom raspolo-
zenju. Hvaljeni vinar, vlasnik obiteljskog gospo-
darstva Vinotod¢je GerStmajer u baranjskom selu
Zmajevcu, odlucan je kada kaZze: ,Riblji je perkelt

tradicijsko jelo svih mjesta uz
rijeke i u njihovoj blizini. Moj
je favorit onaj od Stuke, koja je
najvedi predator medu rije¢nim
ribama. Meso joj ima specifi¢an
miris, ima dosta kostiju i poma-
lo je suho, no kada se perkelt od
$tuke skuha kako treba, boljeg
nemal” rezolutan je Ger$tmajer,
koji ga priprema i od soma.

Njegov recept nije tajna i spremno ga dijeli s drugi-
ma. Prvo, kaZe, przi slaninu na svinjskoj masti, ocije-
di masnoéu i na njoj przi luk (na kilogram ribe velika
glavica luka promjera 8 -9 cm), a kad malo posmedi,
ulije malo vode, stavi posoljenu ribu (ne treba ju pre-
sitno rezati) i veliku Zlicu mljevene crvene paprike.
Moze se dodati i malo rajcice. U perkelt sipa i bijelo
vino s dovoljno kiseline jer, kaZe, ¢ini dobro mesu
da se ne raspadne. Stuka se kuha 45 - 60 minuta i
zahtijeva viSe masnoce, a za soma je dosta i dvade-
setak minuta. NaglaSava, vazno je da je riba svjeza!

,Uz perkelt serviramo tople krpice sa sirom (moze
se iskoristiti 1 poprzena slanina). Vazno je jelo servi-
rati toplo, treba ugrijati ¢ak i tanjur. Jede se vilicom,
a ne zlicom”, savjetuje GerStmajer.

Vinar ¢ije su birane kapljice nadaleko poznate, uz
perkelt, kao robusnije jelo, malo jafe zacinjeno,
nudi svoja polusuha vina ili izbornu berbu rajn-
skog rizlinga.

Za kraj malo statistike za one koji vise vjeruju bro-
jevima nego dojmovima. Prije godinu-dvije negdje
sam procitala kako se u restoranu Citadela u Var-
darcu, u vlasniStvu trece generacije obitelji Lazar,
godi$nje skuha priblizno 50.000 porcija $to ribljeg
paprikasa Sto perkelta (¢ak i od podolca). Koliko
ga se samo skuha u cijeloj Slavoniji i Baranji kada
znamo da ga nude u velikoj veéini restorana! Moz-
da Cete lomiti jezik kada ga budete narucivali u
jednom od njih, no kada ga kusate, shvatit cete da
perkelt - sto jezika govori.

VIA SLAVONIJA | BARANJA OKUSI
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SLAVONLJA | BARANJA S PJENOM

Na izvoru prvog
hrvatskog piva

Jos su drevni
Slavonci - Vucedolct
prije 5000 godina
kuhali pivo po uzoru
na starosumerske
»majstore pivare”

Kad u potrazi za idejama za izlet uguglate pojam ,Slavonija 1 Baranja”, prvi
¢e rezultati biti oni o hvaljenoj kuhinji, a medu njima i oni o vinima. I to jest
Slavonija i Baranja, regija u kojoj se dobro jede i gdje se nalaze ¢ak tri najsta-
rije i najveée hrvatske vinarije. No skrivene ,,u bespu¢ima Googlea” nalaze
se i lozom zasjenjene zanimljivosti o domadem i craft pivu (na hrvatskom:
zanatskom pivu)!

Jo$ su drevni Slavonci - Vucedolci prije 5000 godina kuhali pivo po uzoru
na starosumerske ,majstore pivare”, a povjesnicari kazu da se u Slavoniji od
davnina znalo u kojoj se kuéi kuha pivo - po divljem hmelju savijenom uz dvo-
ri$nu ogradu. Stoga ne ¢udi to $to je moderna proizvodnja piva u Hrvatskoj
sluzbeno pokrenuta upravo ovdje, to¢nije u Osijeku, 1697. godine, kada je prvi
put plaéen porez na prodaju piva.

Nakon $to je u drugoj polovini 20. stoljeca zbog drustveno-politi¢kih prilika
privatna proizvodnja piva gotovo nestala, pocetkom novog stolje¢a pocela je
velika renesansa kuénih pivara, tj. home brewera i malih obrtnickih craft pivo-
vara. Tako danas u Osje¢ko-baranjskoj Zupaniji rade Cetiri, uz bar jednu pred
otvaranjem. Sve bi one zasluZeno same zauzele i vi$e stranica, no za prvi ¢emo
ih put predstaviti zajedno, redom:




Osjecka pivovara

Uz flasirano svijetlo i crno lager pivo te u Hrvatskoj
omiljeni Crni radler, svakako kusajte Osjecko nefil-
trirano u pivnici Beertija uz osjecku konkatedralu i
u staroj Tvrdi, u pivnici Runda u Europskoj aveniji,
u Rubiconu nedaleko od kolodvora, u nizu drugih
restorana i kafica, a tijekom ljeta i na omiljenoj pje-
$¢anoj plazi Copacabani u Bajta beach baru. (www.
pivovara.hr)

Beckers

U pivnici General von Beckers na osje¢kom Trgu
Sv. Trojstva kusajte njihova odli¢na piva: Pale
Ale, Komancheros (Kélsch tip piva), Session IPA
i Mangulicu (Schwarzbier/crni lager), nazvano po
na tanjuru omiljenoj crnoj slavonskoj svinji. Zani-
mljivost su ove pivnice vodene degustacije piva po
uzoru na one vinske, pa vam predlazemo da im se
odmah najavite! Uz samu pivnicu Beckers te isto-
imeni beach bar na dravskoj plazi Kopiki, njihova
piva potrazite i u kusaonici piva Gajba u Sunc¢anoj
ulici. (www.facebook.com/beckersbrewery)

Black Hat

U Dakovu, gradu okruZenom stoljetnim biskupij-
skim vinogradima, na svoje ¢e do¢i i svi pravi pi-
voljupci - Pivovara Black Hat s ljubavlju proizvodi
piva Blond Ale, Black Ipa, Munja (AmberAle) i fe-
stivalsko pivo Spakovo (DDH Pale Ale). Black Hat
pivo potrazite u pizzeriji Lipizzano, Larisa baru,
kampu Borovik 1 Hotelu Pakovo. (www.facebook.
com/BlackHatCraftBrewery)

Stric Craft Brewery

Nasice, jo$ jedan grad podno vinogorja na obron-
cima gore Krndije, poznat je i po maloj, ali vrijed-
noj pivovari Stric. Njihova piva tipa Lager, Blond
Ale, Amber Ale, Stout, Pale Ale i ESB potrazite u
pivnici BeerGarden. www. facebook.com (Stric Craft
Brewery)

Pivara

Pazite sad, u kolijevci hrvatskog vinarstva, podno
Banskog brda, koje su jo$ stari Rimljani nazvali
Zlatnim, uskoro se otvara pivovara! Radno nazvana
»Pivara”, po dijelu brda na kojemu se davno uzgajao
1 pivarski je¢am, ova e craf pivovara u baranjskom

etnoselu Karanac vrata otvoriti u proljeée 2025.
Ve¢ sada se veselimo!

Uz opisanih pet, i u ostatku regije postoji niz vri-
jednih majstora pivara, pa Cete tako u gotovo sva-
kom veéem gradu mo¢i popiti lokalno craft pivo. A
ako vam je draze kusati ih sva na jednome mjestu,
predlaZzemo da posjet Slavoniji i Baranji planirate
u vrijeme odrZavanja pivskih festivala: Osijek Craft
Beer festival (svibanj), Nasice CraftBeer festival
(kolovoz), Dani prvog hrvatskog piva (rujan), Da-
kovo CraftBeer festival (rujan), Valpovo CraftBeer
festival (rujan), HeadOnEast Festival (listopad) 1
festival kuénih pivara Hombre (listopad).

Uzdravlje!

Pivo deblja?

O tome da je to samo mit svjedocCe i osjecke
idealne (pivske) mjere. Dok u modnom svijetu
mozda vrijedi odnos 90-60-90, u gradu prvog
hrvatskog piva puno je drazi 90-90-90! Naime,
grad je smjesten na 90 m/nm, najvisa je tocka
u Osijeku +90 m, kolika je visina tornja osjecke
konkatedrale, a najniza je tocka u gradu -90 m,
dubina bunara za vodu Osjecke pivovare!

VIA SLAVONIJA | BARANJA OKUSI
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POKLADE SU | LUDI SU DANI

Nestasluci
pod maskama

Zelite li ispratiti zimu i doéekati proljeée na zabavan nadin,
oznacite u kalendaru pokladne manifestacije

gi strasni pokladni likovi? U pokladno vrijeme Baranjom

lunjaju buse, maskirani ophodnici koji u vrijeme poklada
(fasange) obilaze Sokacka baranjska sela, kao i hrvatska sela u
Madarskoj. Dio je iste nematerijalne kulturne bastine i UNES-
CO-om zasti¢en Busojaras (Pohod busara) u Moha¢u u Madar-
skoj, koji se odrzava nekoliko dana prije Pepelnice. Tradicional-
no, baranjske su fasange trajale tri dana prije pocetka korizme
- od nedjelje do utorka, a danas se, zbog promjene nacina Zivota,
veéina ophoda odrzava vikendom.

J este li znali kako u Hrvatskoj osim zvonc¢ara postoje i dru-

Vrijeme fasangi

imitativne magije, usmjerenim
ponajprije na poticanje plod-
nosti, tjerale zimu i prizivale
plodnu i rodnu godinu. Danas
pokladna povorka busa ide orga-
nizirano, a nekadas$nje je raskala-
$eno i potpuno slobodno ponasanje
svedeno na minimum. U podunav-
skim Sokackim selima Drazu, Gajicu,
Topolju i Dubosevici Baranjske buse
odrzavaju se od 28. veljace do 4. oZuj-
ka 2025., a najpoznatije su one u Ba-
ranjskom Petrovom Selu, gdje od 2. do 4.
ozujka caruju Petaracke buse. Najvie tra-
dicionalnih maski moZete vidjeti u povorci
busa i gajdasa u subotu, 1. oZujka, u Drazu te
dan poslije u Baranjskom Petrovom Selu, gdje
zabava traje i u ponedjeljak i utorak prije Ciste
srijede. U Baranjskom Petrovom Selu u nedjelju
se prije pokladnih dana odrzavaju i Male ili dje¢-
je buse kada se djeca odijevaju u narodnu nosnju, a
lica pokrivaju ,koprenom”, prozirnom maramom ili
komadom zavjese.

Buse su nekad iSle od ﬁ
kude do kuée i bu-

kom, gajdaskom
i tamburaskom
glazbom, pjesmom,
raznim nestaslucima

iradnjama




Lipe i strasne

Razlikujemo dvije vrste baranjskih busa: lipe 1
straSne. StraSne buse nose drvene zoomorfne ma-
ske s rogovima (larfa ili busalo), izvrnute koZuhe,
klepke, trube i klepetaljke, a one lipe odjevene su u
sve¢anu narodnu no$nju i prekrivene velom, ¢esto
kao suprotni spol. Iako izgledaju strasno, ne morate
ih se bojati jer je njihov jedini, stoljetni, «zadatak»
otjerati zimske zle duhove i prizvati toliko Zeljeno
proljece. U vrijeme protjerivanja Osmanlija kra-
jem 17. stoljeca vjeruje se da su buse bile te koje
su uspjesno zastrasile turske trupe i natjerale ih u
bijeg, ¢ime su oslobodile Baranju. Legenda kaze da
su se Sokci jednog dana odluéili maskirati u strasna
bi¢a predmetima iz okruzja u kojemu su boravili i
alatima koje su imali, kao $to su ov¢ja runa, vile, Sta-
poviimaske izdjeljane od vrbova drveta s rogovima
Zivotinja koje su uzgajali. Ponijeli su predmete koji
prizvode buku, zvona i cegrtaljke te tako zaplasili i
potjerali Osmanlije.

Pakovacki busari

Osim Baranjskih busa, koje su manje masovan tra-
dicionalni obicaj, tu su i druge, veée manifestacije,
kao $to su Pakovacki busari, na kojima moZete
vidjeti desetke karnevalskih skupina iz raznih di-
jelova Hrvatske i $ire. Dakovacki busari 31. put
ozivjet ¢e pokladne obicaje, pjesmu, ples i ludosti
kroz ulice grada Pakova, stoga nema boljeg pozi-
va da budete dio busarske povorke i pokladnog
veselja najveée pokladne manifestacije isto¢ne
Hrvatske koja ¢e se odrzati 22. 1 23. veljace 2025.
Sama se manifestacija sastoji od ,BuSarenja” - Set-
nje dakovackim korzom uz prezentaciju i prodaju
tradicionalnih i autohtonih proizvoda; uliénih
zabavljaca: slikara, Zonglera, Stulera, klauna; sre-
diS$nje pokladne povorke te pokladnog jahanja u
nedjelju.

Pokladno jahanje

Pokladno je jahanje tradicija koja se veZe uz raz-
doblje Vojne krajine kada su nekada$nji granicari
svecano odjeveni isli u obilazak svojih pajdasa
na grani¢nim postajama nose¢i im pokladno jelo
1 pi¢e. Danas se organizira u brojnim mjestima,
narocito na podrudjima uz rijeku Savu, ali sve
viSe i u drugim dijelovima Slavonije i Baranje
kao $to su Cepin, Bistrinci, Branjin Vrh, Tenja,
Piskorevci i dr.

VIA SLAVONIJA | BARANJA DOZIVLJAJI

.....

ske zajednice u hrvatskom dijelu Baranje. Vikend prije Poklad-
nog utorka, u Vardarcu se odrzava Kakastités, madarski narodni
obicaj koji se sastoji od svec¢ane povorke konjskih zaprega koja
se - uz vrisku, ciku i pjesmu - krecée seoskim ulicama, tijekom koje
mladiéi (odjeveni u kostime i maske koje predstavljaju pijetla)
silaze s kola 1, pleSu” oko djevojaka i Zena koje stoje ispred kuca
1 do¢ekuju veselu povorku.

Nadamo se da su vas ove pokladne povorke zaintrigirale za do-
lazak u Slavoniju i Baranju kako biste u njoj ispratili zimu i do-
ekali proljece, a ne moramo re¢i dva puta kako je nasa regija u
proljece najljepsa, Sto znaci da trebate dodi opet. I bez brige, buse
vas nece otjerati!

Datumi
22.-23. 2.

Pakovacki busari Pakovo

28.2.-4.3.

Fasange - Baranjske buse Draz,
Gaji¢, Topolje, Dubosevica
(Baranja)

1.-2.3.

Kakasiités, Vardarac (Baranja)

2.-4.3.

Petaracke buse
Baranjsko Petrovo Selo (Baranja)
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VILLANY, GRADIC U MAPARSKOJ

Svaki vinski
geek 7eli kuSati
Villany franc

Villany nosi atribut
madarske prijestolnice crnih
vina ili pak ,madarskog
Bordeauxa”

Vinski turizam Villanya, gradi¢a od 2500 stanov-
nika koji na godisnjoj razini privuce gotovo 100 ti-
suca turista, na najvisoj je razini! I strpljivo graden
do savrSenstva brusedi svoju prepoznatljivost po
crnjacima, ponajvise cabernet francu, ali i portugis-
cu, frankovki 1 kadarki, kao i cabernet sauvignonu
i merlotu, zbog kojih Villany nosi atribut madarske
prijestolnice crnih vina ili pak ,,madarskog Borde-
auxa’”.

Villany i cabernet franc toliko su se ,,zblizili” da su
procjene najvecih svjetskih vinskih autoriteta kako
upravo u tom najjuznijem madarskom vinogorju,
u kojemu je 2500 hektara pod vinovom lozom, ta
sorta daje najbolje globalne rezultate! Toliko dobre
da su villanjski vinari prakticki posvojili tu sortu i
prozvali ju - Villany franc! Od ukupne proizvod-
nje villanjskog cabernet franca samo se 15 posto
izveze, i bas zato je dolazak u Villany radi kusanja
cabernet franca postao svojevrsni imperativ svakog
istinskog vinskog geeka.

A uspon Villanya na tron svjetski priznate vinske
destinacije nije se dogodio preko no¢i. Jos je potkraj
ere komunizma, 1987. godine, Villany zavrijedio ti-
tulu ,grada grozda i vina”. U prvim godinama na-
kon skidanja komunistickih okova Villany je sa se-
dam okolnih sela osnovao prvu ,,vinsku cestu”

u Madarskoj. U glavnoj gradskoj
ulici, Baros Gébor,

JESTE LI ZNALI?
U Villanyu nude i wine spa, kupku
u portugiscu

50 zbijenih vinskih podruma i restorana progla-
$en je kulturnim dobrom, a tamosnji su se najve-
¢i vinski igraci poceli ,nadmetati” i u izgradnji
suvremenih arhitektonskih zdanja u kojima se
ne nudi samo vino. Vinarija Sauska, na samom
ulazu u Villany, na korak je od stjecanja Miche-
linove zvjezdice za svoje gastronomske kreacije
pod palicom kuhara Attile Bicséra, a s njihove
terase, obloZene dalmatinskim kamenom i okru-
Zene vinogradima, pruza se najbolji pogled na
obliZnje brdo odakle se u velikom broju spusta-
ju parajedrilice. U sredi$njem gradskom hotelu
Crocus, koji je dio kompleksa vinarije Gere, a
tu je i ambiciozni fine dining restoran Mandula,
moze se doci na wine spa, kupku u portugiscu. U
golemoj vinariji Bock, koja se prostire na 5000
¢etvornih metara, na kraju podruma u kojemu
je smjesteno 1500 barrigue bacvi i vlasnikov
privatni vinski arhiv, nalazi se ,Bockova kape-
lica”, okrugla dvorana u kojoj se arhitekt poigrao
akustikom te vam omogucio da kad stanete na
neki horoskopski znak nacrtan na podu, osobu
udaljenu sedam metara, koja stane nasuprot, ¢u-
jete kao da vam Sapée na uho, mnogo bolje nego
nekoga tko stoji tik uz vas.

Pored Bockove vinarije nalazi se i vinarija Hor-
sta Hummela, ,,Paganinija portugisca”, berlinskog
odvjetnika koji se doselio u Villany i tu po¢eo na
radikalno organski naéin proizvoditi vino koje je
u krugovima pobornika ,vina bez intervencioniz-
ma”dozivjelo kultni status. Kao $to i dvjestotinjak
metara udaljen vinar Csaba Malatinszky uZziva
postovanje najvecih svjetskih vinskih znalaca koji
zbog kvalitete njegovih vina, koje ocjenjuju, poput
Jamesa Sucklinga, s 98 bodova, tvrde da mu u ve-
nama umjesto krvi tece - cabernet franc.

Brojéanik 2500

stanovnika

100.000

turista godisnje




ILOK, NAJISTOCNIJI DRAGULJ HRVATSKE

Gdje Dunav ljubi nebo

llok je grad u kojemu se povijesna i kulturna

bastina ispreplecu s vinskom

Cestama koje vijugaju izmedu vinograda dopustite
da vas odvedu na istok, sve do mjesta gdje Dunav
ljubi nebo. IstraZite Ilok, najisto¢niji dragulj Hrvat-
ske, gdje se povijesnaikulturna bastina ispreplecu
s vinskom. Kao svjedok dugog kontinuiteta Zivlje-
nja na ovim prostorima, Ilok pripovijeda price iz
srednjeg vijeka, rimskog i osmanskog vremena i
svega $to je bilo izmedu i poslije. Njegovo je vino
prikladno i za kraljevsku obitelj, a njegov krajolik
savrien za biciklizam. Dionica izmedu Vukovara
i lloka jedna je od najslikovitijih u 138 hrvatskih
kilometara europske biciklisticke rute Eurovelo 6.

Kad stignete u llok, najprije krenite u istraZivanje
srednjovjekovnog starog grada gdje se nalaze ostaci
bazilike sv. Petra iz 13. stoljeca te srednjovjekovni
dvorac, crkva i samostan sv. Ivana Kapistrana iz
14. stoljea, tvrdava i zidine koje je podigao Nikola
Ilocki iz 15. stoljeca, pai turbe i hamam iz razdoblja
osmanske vladavine u 16. stolje¢u. Sacuvana je i ba-
Stina plemicke obitelji Odescalchi, u ¢ijem su dvor-
cu iz istog razdoblja stajali stari vinski podrumi.
Svjedoci su kasnijih razdoblja rezidencija baruna
Brnjakovica i kapela sv. Ivana Nepomuka iz 18. sto-
ljeca, kao i1 prekrasan perivojivrtiz 18.119. stoljeca.

U sredistu starogradske jezgre, u dvorcu Odesca-
Ichi, danas se nalazi Muzej grada Iloka s moder-
nim konceptom postava koji ukljucuje arheoloski,
srednjovjekovni, etnografski i galerijski dio, atrij
kao muzej na otvorenom te naknadno otvorene
dijelove koji su usredotoceni na ratove 20. stoljeca

1 etnografiju Srijema.

UZivajte u okusima lokalne kuhinje
u jednom od vrhunskih mjesnih re-
storana. Posjetite Principovac, seosko
imanje Odescalchi iz 19. stoljeéa koje se
nalazi nekoliko kilometara dalje, gdje
se posluzuju gurmanska hrana i zlatne
kapljice vina u modernom ambijentu ili
se pak uputite u poznati hotel Dunav
na samoj obali istoimene rijeke.

Zaokruzite svoj izlet uz ono $to Ilok
najbolje zna i posjetite jednu od nje-
govih vinarija. U Iloku su one brojne,
a domacdini su uvijek spremni poslu-
ziti svoja najbolja vina i ispricati svo-
je price. Aromaticni i slatki traminac
najpoznatija je sorta ovog kraja koja se
posluZuje na proslavama britanske kra-
ljevske obitelji jo$ od krunidbe kraljice
Elizabete II. 1953. godine.

VIA SLAVONIJA | BARANJA MJESTA
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BARANJSKI KULEN

Sitna sajba za veliku

de

Ikatesu

Rijec je o delikatesi koja je 2015. godine dobila
oznaku zasticenog geografskog podrijetla i 1zvornosti

u Europskoj uniji

ajkvalitetnije meso zrelih svinja samljeve-
N no na 8-milimetarskoj Sqjbz, uz dodatak

soli, ¢eSnjaka, bijelog papra i vrhunske
baranjske slatke i ljute zac¢inske paprike, izmijeSano
1 napunjeno u ovitak, katicu - recept je prema koje-
mu nastaje kulen u Baranji. Preostaje jo$ samo Sest
ili viSe mjeseci njegova dozrijevanja, uz prethodno
dimljenje. I tek tada ga moZemo nazvati imenom
Baranjski kulen.

U Belju od 1915.

Od slavonskog kulena baranjski se razlikuje po pa-
pru, ¢ega nema u slavonskom kulenu. I, naravno, po
prostoru na kojemu nastaje. Divnoj Baranji, koja je
sa svojim fiSem, paprikom, vinogradima, surduci-
ma, vinarijama i vinima, Sumama bogatim divljaci,
Dravom i Dunavom, Kopackim ritom i Banskim
brdom..., jednostavno, hedonisticki raj.

Kada pri¢amo o Baranjskom kulenu, treba reéi da je
rije¢ o delikatesi koja je 2015. godine dobila oznaku
zaSti¢enog geografskog podrijetla i izvornosti u Eu-
ropskoj uniji. Nema mnogo proizvodaca koji na svoj
kulen mogu staviti tu plavu markicu i nazvati ga
zaStienim imenom Baranjskog kulena. No jedan je
proizvodac itekako vrijedan i sigurno najzasluzniji
za prepoznatljivost kulena u Hrvatskoj, bas kao i za-
stitu Baranjskog kulena u EU-u. Rije¢ je o Belju. Ili,
danas, tvrtki Belje plus (https:/www.belje.hr/proizvodi/
baranjka/), koja je daleko najveci proizvoda¢ kulena.
Belje proizvodi kulen jos od 1915. godine. I danas u
beljskom pogonu Baranjka u Belom Manastiru sva-
ke godine nastaju tisuce 1 tisuce kulena, koji se ru¢no
pune i dime na prirodan na¢in. Tijekom povijesti pro-
mijenilo se jedino dozrijevanje u kontroliranim uvjeti-
ma, koje omogucuje proizvodnju cijele godine. Belje je
sinonim za Baranjski kulen. Beljski se Baranjski kulen
moze kusati 1 kupiti u Vinariji i podrumu Vina Belje,




u KneZevim Vinogradima (Sandora Petefija 2),aliiu
brojnim trgovinama diljem Hrvatske.

OPG Matijevié¢ u Suzi (https://www.kulen-matije-
vic.hr/) takoder je zasluZan za EU zaStitu imena
Baranjskog kulena. Taj OPG proizvodi Baranjski
kulen od 2008. godine. Hrvoje Matijevi¢ zadrzao
je obiteljsku recepturu, ali i nastavio tradiciju pro-
izvodnje kulena. Posebno ¢e istaknuti ¢injenicu
da najvaznije sirovine za kulen proizvode sami. U
obliznjem Drazu tove svake godine od 150 do 170
svojih svinja, a u Suzi proizvode vlastitu zac¢insku
papriku. Matijevi¢ je u duZe od 15 godina proizvod-
nje napravio znacajan iskorak, prije svega ulazudi
u proizvodni pogon i zrionicu kulena, a potom i
u nastup na trzistu. Tako se ve¢ godinama kuleni
OPG-a Matijevi¢ prodaju u najboljim trgovinama
delikatesama u Zagrebu, ali i diljem Hrvatske. Sva-
kako je znacajna i prodaja na mjestu gdje kuleni
nastaju i mogu se kusati, u Suzi, Kosut Lajosa 10.

Kuc¢a Baranjskog kulena u Branjinom Vrhu (hztps:/
kucabaranjskogkulena.hr/), uredena europskim nov-
cem kao centar za proizvodnju kulena, vrijedan je
pozitivan pomak u proizvodnji Baranjskog kulena.
Na jednom se mjestu nalazi pet uredenih i odvoje-
nih pogona za proizvodnju kulena. U Kudi je tako
omogucéeno malim proizvoda¢ima da svoje znanje
i tradiciju izrade kulena realiziraju u registriranom
pogonu te tako sa svojim kulenima legalno nastupe
na trzistu. U Kuéi Baranjskog kulena su OPG Stojko-
vi¢ Milorad, OPG Zuber Jovica, OPG Stankovi¢ Slo-
bodan i Poljoprivredni obrt Saroskovié. U kusaonici
Kucée Baranjskog kulena (Svetog Kriza 61, Branjin
Vrh) mogu se kusati i kupiti kuleni tih proizvodaca.

Na ulazu u KneZeve Vinograde iz smjera Osijeka na-
lazi se OPG Petar Dobrovac (https:/www.facebook.
com/petardobrovac/). Taj je dugogodisnji proizvo-
dac kulena redoviti izlaga¢ na mnogim sajmovima
1 baranjskim manifestacijama. Tesko je pro¢i ispred
Petrova Standa a ne kusati pa potom i kupiti njegov
mirisni kulen. Kulen proizvodi i najcesce prodaje na
kuénom pragu - Glavna ulica 11, KneZevi Vinogradi.

Kulenijada u Jagodnjaku

Pri¢u o kulenu u Baranji valja zakljuciti manifesta-
cijom u kojoj je ta delikatesa u glavnoj ulozi. Ku-
lenijada u Jagodnjaku odrZava se pocetkom lipnja
viSe od 20 godina i na njoj se okupljaju, odnosno
$alju kulen na ocjenjivanje, mali proizvodaci koji

Sitna, ali
bitna razlika

Od slavonskog kulena
baranjski se razlifkuje
0 bapru, cega nema u
slavonskom kulenu.

kulen proizvode za vlastite potrebe.
Dobre im ocjene otvaraju mogucénost
da jednoga dana otvore vlastite po-
gone za proizvodnju kulena i drugih
suhomesnatih proizvoda.
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NEKAKO S PROLJECA

Probudite se iz
zimskog sna 1 na bicikl!

roljetno budenje prirode, zelenilo Suma i
Péarenilo polja jednostavno vas zovu da se

probudite iz zimskog sna i krenete izvan
kude, da ne kazemo outdoor. A u tom segmentu
Slavonija i Baranja imaju sve viSe ponuditi na dva
kotaca. Napumpajte gume, nauljite lanac i krenite
u istrazivanje prijedloga staza koje smo za vas pri-
premili. Bilo da Zelite sami odlutati prema strmim
brdskim padinama ili ste zaljubljenik u cestovnu
voznju, bilo da ste u drustvu prijatelja ili s obitelji
Zelite napraviti mali krug oko ruralnog domacin-
stva u kojemu ste smjesteni, pronadi éete stazu za
sebe. Vise od 30 prijedloga cikloturisti¢kih staza
moZete pronadi skeniranjem QR koda u zaglavlju
¢lanka, pa vam stoga predlazemo da i ne dovrsite

¢itanje ¢lanka, nego HeadOnBike!

32

Cikloturisticke rute

Sve su glavne atrakcije pokrivene prijedlozima
kruZnih cikloturisti¢kih ruta. Iz Osijeka vas po-
zivamo da se provozate prema Parku prirode
Kopacki rit, Bizovackim toplicama, na detoks
dravskim Sumama ili putem velikih vojskovoda,
odnosno dvoraca u Dardi i Bilju. Ako ste smje-
Steni u Karancu, obvezno krenite putem beljskih
vinograda kako biste se provozali jednom od
najljepsih vinskih cesta u Hrvatskoj ili Lesnom
zaravni do bazena u KneZevim Vinogradima.
Nije daleko ni staza Jedinim baranjskim gradom
koja vas vodi do drugog bazena, onoga u Belom
Manastiru. Zasto biste lutali vinskim podrumima
Zmajevca pjeSice kada ih biciklom mozZete obi¢i
sve. Naravno, pritom ne preporucujemo uzivanje

VIA SLAVONIJA | BARANJA DOZIVLJAJI

Vise od 30 prijedloga
cikloturistickih staza
mozete pronaéi na
nasem outdoors
linku

u vinskoj kapljici, osim na kraju rute - koja obvezno
zavr$ava u nekom od podruma. Ljubitelji Zivotinja
mogu, kako drukéije, nego Putevima divljaci preko Ba-
tinskog spomenika traziti divlji svijet ili Podunavskim
Sumama istrazivati divljinu Zlatne Grede i Tikvesa.
Mozda nije za kupanje, no staza Sokackim vezom bez
problema vas vodi prema PlaZi u Drazu, mjestu s naj-
ljep$im zalaskom sunca u Baranji.

Antistresna terapija

Za ljubitelje brdskog biciklizma tu su staze s gotovo
1000 metara uspona — Baranjskim surducima i Krndija,
1 onda neka nam netko kaze da je sve ravno u Slavoniji i
Baranji. U nasickom je kraju najlaksa ruta iz centra Na-
Sica prema Lapovcu, a ljubitelji vina mogu se provozati
do ¢uvenog feri¢anackog lokaliteta i bududeg restorana
- Govede glave. U Dakovu moZete od katedrale preko
Josave do Ivandvora ili prema svetistu u Dragotinu. Ako
ste Jjubitelji voznje kroz Sumu, obvezno se provozajte
od Drenja do Borovika ili Krndijom i Diljem (Levanjska
Varos), koja ¢e vam takoder razbiti predrasudu o Slavo-
niji kao ravni¢arskom krajoliku. Najve¢im vinogradom
u Hrvatskoj, onim erdutskim na ¢ak 550 hektara, mo-
Zete proci bilo kojom od tri erdutske staze: Erdutskim
vinskim poluotokom (45 km), Planinom i ravnjakom (15
km) 1 Malim vinskim krugom (7 km). Najnovije su staze
napravljene na podrudju Belis¢a, Valpova, Donjeg Mi-
holjca 1 Bizovca, pozivamo vas da ih otkrijete 1 uZivate
u voznju uz rijeke Dravu i KaraSicu, kroz zelene Sume
i Sarena polja ili ribnjake s tisu¢ama ptica. Zakljucno,
Slavonija i Baranja nova je hit-ciklodestinacija, na vama
je samo da napravite prvi okret kotaca i krenete po svoju
dozu antistresne terapije.




tovanje u Slavoniju i Baranju ili, jo§ konkretnije, kada se odrza-
vaju najpopularnije manifestacije koje ne biste smjeli
propustiti, odgovor je, iako se ¢ini uopcen, zapravo vrlo EI

S TO NAS OCEKUJE... Ako se pitate kada je najbolje vrijeme za pu-

konkretan: Uvijek ste dobrodosli! Jer dogadanja je tijekom
cijele godine uistinu napretek i za svakoga. Ako vam srce |-
zaigra uz slavonsku tradiciju ili vise volite urbane zvuke, E
kulturna i kazali$na dogadanja, ako ste u potrazi za priro-
dom, sportom i rekreacijom ili ste pak zaljubljenici u lokalnu gastro-
nomiju, a osjecate se pomalo i vinskim znalcima ili bar entuzijasti-
ma, onda cete u popisu dogadanja u sljede¢cim mjesecima pronaci
razlog vise za posjet Osjecko-baranjskoj zupaniji! Kako biste doznali
koji dogadaj Zelite posjetiti, skenirajte QR kod ili pogledajte popis
manifestacija na https://visitslavoniabaranja.com/dogadayji/
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