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PREFACE

Why was the world created first with its trees and plants, before man
ever appeared? According to a Midrash of Rabbi Huna, God created the
different fruits and vegetables in the precise way that He did so that
everything would be suitably ready for Adam, the first man.

Conversely, one can say that the cuisine adopted by the Jews of the
former Yugos{avia reflects precisely their own character and history. Thro-
ugh these recipes one can trace the rise and fall of empires, the ebb and
flow of competing ideologies, and the fortunes and misfortunes of war.

One can also follow in and out of the kitchen the great themes of mo-
dern Jewish history: the dialogue between Jews and their surroundings; assi-
milation versus separateness; modernity as against tradition, shape internal
division among Jews and the recurring external threats to Jewish survival.

These questions are all the more gripping in the “land of the Southern
Slavs” because of the confluence here of two markedly different civiliza-
tions and traditions: Ashkenazi Jews belonging to the Austro-Hungarian
Empire and Sephardim who found refuge in the Ottoman Empire after
the Expulsion of Spain.

One can observe the differences between them on the dinner-plate.
Ashkenazi Jews brought to the table the customary vegetables of Central
Europe: Christian neighbors, however, when it came to eating pork. They
turned to goose instead.

Sephardi Jews had their own characteristic vegetables: spinach, pum-
pkin, and leek. No one else, it seems, had their taste for pumpkins and
gourds, and no one could mistake a Sephardi tcholent for an Ashkenazi
one. Not goose, but fish was the Sephardi preference, especially when for
Erev Shabbat. The contrast in the Kitchen was no less marked than the dif-
ferences in religious ritual and customs which divided the two groups.

Food prepared with matzoth and matza flour set both Ashkenazi and
Sephardi Jews apart from the other peoples around them. The Jews also
stood out, it seems, in their abundant use of spices such as cinnamon,
garlic. and pepper, perhaps due to their predominant pattern of settle-
ment along the main trade routes.

At the same time, Jews frequently adopted the recipes of their Eastern
Orthodox, Roman Catholic, and Muslim neighbors. The Sephardim in
Serbia, Bosnia-Herzegovina, and Macedonia favored foods showing the
Oriental (Ottoman) influence like burikitas and pastel, while the Ashke-
nazim in Vojvodina, Croatia, and Slovenia under Austro-Hungarian rule
favored torta, karamel, and marcipan.

Jewish tastes, however, also entered into the general cuisine. One can
note, in particular, the widespread influence of the fabled Jewish “sweet
tooth”. Ms. Mihailovi¢ points out that patispanj (pan di Spagna), a cake
that the Sephardim brought from Spain, became very popular and even ,
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now serves as the basic part of every tart. A sort of confiture made from
sugared fruits - called dulse in Judeo-Espagnol- has been adopted wide-
ly under the Slavic name of slatko.

The impact of political divisions and armed conflict in these regions
can also be traced through the kitchen. Connoisseurs will want to com-
pare Ms. Mihailovi¢ Zs culinary research with the Jewish recipes from Bo-
snia-Hertzegovina (not yet in print) collected by Nina Elazar in Sarajevo.
Also of interest in this respect would be a notebook (still not published)
kept by Tilda Tauber in Split in which she and her mother wrote down
how to prepare the favorite dishes recalled by their fellow inmates at the
Bergen-Belsen Concentration Camp. (The women prisoners would keep
their sanity in spare moments, it seems, by comparing cooking notes).

The unusual cookbook you see befare you is published with the help
of the American Jewish Joint Distribution Committee ( the JOINT) in ti-
me for Esperansa ‘ 98, a Festival of Jewish Culture in the Balkans which
is to take place in Bulgaria this July. There Ms. Mihaililovi¢ will present
her findings and we hope lead a group of volunteers in preparing some
of the most tempting recipes.

Those who wish to taste these dishes at home will soon be able to ac-
company them once again with Kosher wine “Made In Yugoslavia”, than-
ks to the efforts of Rabbi Yitzak Asiel of Belgrad to renew a fine and ho-
norable tradition.

These various events come in the wake of a special exhibition that Ms.
Mihailovi¢, as the Director of the Jewish Historical Museum, helped prepa-
re in Belgrade last year. The exhibit, called “Neighbors Who Are No Lon-
ger Hare” was about the jews of Doréol, a historic Sephardi neighborho-
od. The first effort of its kind, the exhibit confirmed a change in prevailing
attitudes towards tradition that had long been downplayed if not set aside.

Taken together these various developments and others like them in ot-
her locations reveal what amounts to a concerted effort on the part of the
Jews of what was Yugoslavia to reclaim, if not to renew, a history and a
culture devastated by wars, both past and present.

A Midrash of Rabﬁi Tanchuma Bar Abba asks, "Why are the People of
israel likened unto a grape-vine? If the owners want to improve it, what
do they do? Tear it out by its rots and plant it in another place”.

Few people would want to appreciate the repeated displacements
and migrations of the Jews in line with this Midrash. But this rabbinical
teaching does apply justly to the food.

To those who wisL to taste the difference with the help of these reci-
pes, or just to enjoy a fine lunch or evening meal, we say in Hebrew
"B’ Tey’ avon”.

Yachiel Bar-Chaim
Director of Programs for the Joint in Bosnia-Hertzegovina,
Croatia, Macedonia, Slovenia and Yugoslavia

Paris, jJune 1998



PREDGOVOR

Zasto su na svetu prvo stvoreni drvece i biljke, pre nego 5to se covek
uopite pojavio? Rabi Huna je u Midradu rekao da je Bog stvorio ra-
zlicito voce i povrcée i to veoma precizno da bi sve bilo pripremljeno za
Adama, prvog Coveka.

Obratno, moze se reéi da kuhinja koju su usvojili Jevreji bivie Jugo-
slavije, odslikava upravo njihov sopstveni karakter i istoriju. Kroz ove
recepte mogu se pratiti stvaranja i padovi imperija, oseka i plima raznih
ideologija, kao i uspesi i neuspesi u ratovima.

Kroz kuhinju i izvan nje mogu se pratiti velike teme moderne isto-
rije Jevreja: dijalog izmedu Jevreja i njihove okoline; asimilacija nasu-
prot izdvojenosti; modernost suprotstavljena tradiciji, oitra unutradnja
podela medu Jevrejima i povratne spoljne pretnje za opstanak Jevreja.

Ova su pitanja u ,zemlji juznih Slovena” jo3 viSe gripping, zato Sto
se ovde pretapaju dve potpuno razli¢ite civilazije i tradicije: ona aske-
naskih )Jevreja koji poti¢u iz Austro-Ugarske imperije i ona Sefarda ko-
ji su posle progona iz Spanije pronasli utociste u Otomanskoj imperiji.

Razlika izmedu njih vidljiva je i na trpezi. Askenaski Jevreji iznose na
sto povrée koje je odomaceno u centralnoj Evropi: susedi hris¢ani kada
je za to vreme jedu svinjetinu. Jevreji se umesto toga okrecu guicetini.

Sefardski Jevreji su imali svoje karakteristicno povrée: spana¢,
bundevu i praziluk. Cini se da su oni imali posebnu naklonost prema
bundevi i tikvicama i niko ne bi mogao da pobrka sefardsko omilje-
no jelo i askenaski &olent. Umesto guscijeg mesa, Sefardi su voleli je-
la od ribe, posebno za Erev Sabat. Kontrasti u kuhinji nisu bili manji
od razlika u verskim ritualima i obi¢ajima koji su zapravo razlikovali
te dve grupe.

Hrana pripremljena od macesa i sa maces brasnom je ono §to je i
Askenaze i Sefarde razlikovalo od suseda. Ono 5to ih je takode odli-
kovalo, ¢ini se da je obilna upotreba zacina kao $to su cimet, beli luk,
biber 3to je moZda do3lo otuda 3to su Ziveli duz glavnih trgovackih
puteva.

U isto vreme, Jevreji su Cesto preuzimali recepte od svojih suseda
pravoslavaca, katolika i muslimana. Sefardi u Srbiji, Bosni i Hercegovi-
ni i Makedoniji voleli su hranu koja je odavala orijentalni uticaj kao 3to
su burikitas i pastel, dok su Askenazi u Vojvodini, Hrvatskoj i Sloveniji
pod austro-ugarskom vladavinom vise voleli jela kao §to su torta, kara-
mel, marcipan.

Jevrejska jela usla su i u svetsku kuhinju. Posebno se moze prime-
titi radiren uticaj poznate jevrejske ljubavi za slatkie. Gospoda Mi-
hailovi¢ ukazuje da je patispanj (pan di Spagna), kola¢ koji su Sefar-
di doneli iz Spanije, postao veoma popularan i da danas sluzi kao
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bazi¢ni deo za mnoge toite. Jedna vrsta konzerviranja voca nazvana
dulse na judeo-Spanskom, bila je Siroko prihvacena pod slovenskim
imenom slatko.

Uticaj politickih podela i oruzanih sukoba u ovim oblastima moze
se takode pratiti i kroz kuhinju. Poznavaoci ¢e Zeleti da uporede kuli-
narska istraZivanja gospode Mihailovi¢ sa jevrejskim receptima iz Bo-
sne i Hercegovine (jos nije stampano) koje je sakupila Nina Elazar u
Sarajevu. U tom smislu je takode interesantna beleZnica (jo3 nije Stam-
pano) koju ¢uva Tilda Tauber u Splitu, u kojoj su ona i njena majka za-
pisivale recepte omiljenih jela kojih su se prisecale zatvorenice u kon-
centracionom logoru Bergen-Belzen. (Zatvorenice su svoje mentalno
zdravlje odrzavale tako 3to su u nekim retkim trenucima razmenjivale
beleske s receptima.)

Neobicna knjiga koja je pred vama objavljena je uz pomo¢ Ame-
ricko-jevrejskog Komiteta za pomo¢ (JOINT) povodom Festivala je-
vrejske kulture na Balkanu ,Esperanca ‘98", koji ¢e se odrzati u Bu-
garskoj ovog jula. Tamo ¢e gospoda Mihailovi¢ predstaviti svoje nala-
ze i kako se nadamo s grupom volontera pripremiti neka od najza-

nimljivijih jela.

Oni koji Zele da isprobaju ova jela kod kuée, uskoro ¢e biti u mo-
guénosti da ih zaliju koSer vinom ,Made in Yugoslavia”, zahvaljujuéi na-
porima beogradskog rabina Isaka Asiela, da obnovi lepu i ¢asnu tradi-
ciju.

Ova raznovrsna dogadanja oZivljena su posebnom izlozbom koju je
pomogla cFda Mihailovi¢, kao upravnik Jevrejskog istorijskog muzeja,
prosle godine u Beogradu. Izlozba koja se zvala, ,Komsije kojih viSe ne-
ma”, bila je o Jevrejima sa Dorcola, gde su Sefardi vekovima Ziveli. Prva
takve vrste, izlozba je potvrdila promenu u stavovima prema tradiciji
koja je dugo bila potisnuta.

Svi ovi raznovrsni razvoji zajedno sa sli¢nim naporima na drugim lo-
kacijama otkrivaju koliko stvarnog napora ulazu od strane Jevreji bivie
Jugoslavije da se istrazi, ako ne da se obnovi, istorija i kultura opu-
stoSena ratovima, proslim i sadasnjim.

U Midradu pita Rabi Tanhuma Bar Aba: ,Zasto se narod lzraela po-
redi s vinovom lozom? Ako vlasnik Zeli da je poboljsa, sta on &ini?
IS¢upa je iz korena i posadi na drugo mesto”.

Neki ljudi su Zeleli da ovu midrasku izreku primene i na migracije
Jevreja. Ali ovo rabinsko ucenje primenljivo je samo na hranu.

Za one koji Zele da osete ukus promene uz pomo¢ ovih recepata, ili
samo da uzivaju u dobrom rucku ili ve€eri, mi kazemo na hebrejskom
.B'Tey’avon” (,Prijatno”).

Yachiel Bar-Chaim
Direktor Programa za JOINT u Bosni i Hercegovini,
Hrvatskoj, Makedoniji, Sloveniji i Jugoslaviji

Pariz, jun, 1998.
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OD AUTORA

Ovu knjigu posvecujem svojim bakama, Johani Krausz rodenoj Kon
i Ceciliji Schwartz rodenoj Polak. Obe su bile iz Vinkovaca i obe su ubi-
jene u koncentracionom logoru Jasenovac - Stara Gradiska. Moja veza
s njima je iz ,virtuelne stvarnosti”, ostvaruje se putem kuvara i kuvanja.

Jedino $to znam o Johani, tatinoj mami, jeste da je ona kao udovica
zaradivala kuvanjem, i izdrzavala svoja dva sina. Posle prvog svetskog
rata umro je njen muZ; bakalnica koju je drzala u Bacincima je propala
i ona nije viSe imala od ¢ega da Zivi. Jedino 3to je dobro znala da radi
bilo je kuvanje. Kako je bila veoma religiozna, pocela je da kuva koser
hranu i da je prodaje bogatim ljudima koji su Zeleli dobru ali ritualno
pripremljenu hranu. To se zvalo kosta.

Moj otac nikada nije pri¢ao o tome, niti o bilo cemu 3to je bilo ve-
zano za njegovo detinjstvo i mladost. Tek kada je umro i kada su dodli
svi oni koji su ga voleli i poceli da se prisecaju raznih dogadaja iz nje-
govog Zivota, Cula sam i pri¢u o tome kako je moja baka johana, kao
jako stroga svekrva, nadgledala svoju mladu snaju, moju mamu, i
stavljala silne primedbe na njeno kuvanje. Zapravo, moji roditelji su
kao mlad bra¢ni par i kao veliki entuzijasti, Ziveli u malom selu Pecka,
kraj Valjeva, gde je moj otac radio kao lekar. Baka Johana im je jed-
nom prilikom dosla u posetu iz Vinkovaca, da vidi gde i kako Zzive.
Naravno, kao napredna intelektualka, moja majka nije ni pomisljala
da drZi koser. Ve¢ je to bilo dovoljno za primedbe jedne stroge i
veoma religiozne svekrve. A 3ta je jos bilo, to ne znam, ali iz price
sam saznala toliko, da je moja majka gotovo za sve vreme svekrvine
posete, sedela u podrumu i plakala. — Tada su se poslednji put videle,
bilo je to 1940. godine.

Druga baka, Cecilija, bila je potpuno drugacija. Ona gotovo uopste ni-
je umela da kuva. Nije ni volela da kuva, volela je da pravi kolace i da
lepo Zivi. U mladosti je bila veoma bogata. Kada je moja mama bila
mala, imali su ¢ak automobil! Kasnije je sve krenulo drugim pravcem,
deda nije imao smisla za trgovinu i brzo je propao. Posto je bankrotirao,
pokusao je da se ubije, pio je sodu. Preziveo je to, stradao mu je jedn-
jak. lako je bio takav, bolestan, kada je poceo rat oteran je u logor, zajed-
no sa bakom. To je sve to mi je mama ispricala o svojim roditeljima.

Mnogo, mnogo godina kasnije, odvijala se jedna neverovatna prica:
jedna prijateljica moje majke, Mira Pik, rodom iz Vinkovaca bila je u Iz-
raelu, u gostima kod svojih prijatelja, takode Jevreja iz Vinkovaca. Bili
su to Hlan Borovic i njegova porodica. Posto je pohvalila kolate kojima
je bila posluzena, obja3njeno joj je da su kolagi napravljeni prema
receptu iz kuvara koji je pisala jedna Vinkovéanka koja je nastradala u
Jasenovcu. Taj kuvar (na kome je bilo napisano ime vlasnice) i jo§ nesto
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knjiga, pokupio je Borovic u Vinkovcima posle oslobodenja. Na
unutra3njoj strani korica kuvara je pisalo: Cacilie Schwartz, Vinkovci,
December 1927.

Usledilo je otkrice: , Ali njena kdi, Blanka je Ziva!”.

| tako se prijateljica moje majke pobrinula da kuvar iz 1zraela stigne
u London i o tome je obavestila moju majku. To je bila jedina stvar iz
mamine kuce i porodice, koja je preZivela holokaust. Vest o toj knjizi,
bila je kao da se javlja neko iz nekog predhodnog Zivota. Posle izvesnog
vremena, nasle su se moja majka i njena prijateljica iz mladosti Mira
Pik, u Nemackoj i mama je dobila knjiiu. Kada smo je docekali na
aerodromu posle tog puta (ve¢ je tada bila jako bolesna) nije bila u
stanju da se rastavi od knjige. Pored svih torbi koje je imala, ona je
Kuvar drzala u rukama, kao relikviju, plaila se da ga stavi u neku torbu.
Nista nije pricala, samo joj je bilo mnogo stalo do toga da ga donese
kudi. Ni kasnije nije zapravo niita o tome pricala. Nagovorila sam je da
zamoli llana Borovica za jo3 neke podatke vezane za Kuvar. Evo odlo-
maka iz prepiske. Mira Pik pisala je mojoj majci 15. 2. 1985. godine:

~Draga moja Blanka,

$aljem ti fotokopiju pisma koje sam sad dobila od [vana Borovica u
vezi sa historijom pronalaska kochbucha. Meni nije bilo poznato, da je
to veé bilo u 1945. god., jer sam imala impresiju, kad mi ga je Margita
pokazala, (mislim da je to bilo prije cca. 6 god.) da ga je lvan tek
nedavno prije toga iz Jugoslavije donio...”

Evo dela pisma llana Borovica:

.Sto se pak tice toga Kochbuch-a mogu reéi slijedecée. Kada smo se
vratili u Vinkovce 1945., bio je dio knjiga iz Zidovskih kuca sreden, i od
toga smo teskom mukom dobili natrag neke nase knjige. Jedan drugi
dio knjiga pak, bio je nabaten na hrpi u podrumu vinkovacke gimnaz-
ije. Tadasnji direktor, ako se dobro sje¢am, zvao se Samardzija, nije se
bio ba$ odlikovao nekim ljubaznim ponasanjem i dosta grubo mi je
rekao da u tom podrumu ima ,1000 tora”. Otisao sam tamo i odabrao
sam knjige koje su mi se &inile vrijednim, medu njima i recepte
Blankine mame. Bilo je tamo i dosta knjiga Luci i Else Haberman, pa
jos i sada imam nekoliko od njih. Nasao sam tamo i neka djela jevre-
jske mistike, pa kada smo dosli u zemlju (misli se na Izrael - prim. M.
M.) David Frankfurter (sin vinkovackog rabina ~ prim. M. M.), je pre-
poznaogednu od tih knjiga kao knjigu njegovog oca. Ne sje¢am se sada
viSe naslova. Ako se dobro sje¢am pisao sam tada o tome i zagrebackoj
Zidovskoj opcini, no u ono doba za to nije bilo interesa (1945-46), i
odito niti razumijevanja...”

| tako, o tome kako je kuvala moja baka koja se od ritualnog kuva-
nja izdrzavala — ne znam nidta, a o tome kako je kuvala moja baka ko-
ju kuvanje nije zanimalo znam sve. U njenom kuvaru bili su samo re-
cepti za fine kolade bectke kuhinje. Ni jedan recept jevrejske tradici-
onalne kuhinje.



PRVI DEO

TRADICIONALNA KUHINJA

Ova knjiFa je namenjena gastronomima, kulinarima, domacicama,
radoznalim ljubiteljima dobre hrane. Zato je necu opteretiti istorijskim
detaljima. Dacu recepte i tek malo podataka o istorijatu pojedinih jela, o
tome kako su ona dosla na ove prostore i §ta su jeli jugoslovenski Jevreji.
Pokusacu da ispri¢am ponesto zanimljivo o ovim jelima. Necu se baviti
ritualnim pripremanjem hrane ve¢ ¢u samo opisati $ta je to kaser ishrana,
pa ako neko Zeli moZze hranu i ritualno da sprema.

ZAKONI RITUALNO PRAVILNE
ISHRANE — KASER

Jevrejska kuhinja je, zbog obaveze postovanja ritualnih — dijetetskih pravi-
la, slozena kuhinja. Pravila za ritualnu ishranu podrazumevaju: (1) dozvole ili
zabrane konzumiranja mesa odredenih Zivotinja, (2) pravila oko klanja Behita)
i pripreme namirnica od mesa, (3) pravila oko éonzumiranja mesnih i mle¢nih
proizvoda, i (4) pravila vezana za kuvanje i odrZavanje kaser domacinstva'.

Pravila o zagrani konzumiranja odredenih ptica, riba i drugih Zivoti-
nja, zasnivaju se na stihovima iz Biblije u Treéoj knjizi Mojsijevoj , O razli-
ci Cistijeh i necistijeh Zivotinja”:

Sto god ima papke i papci su mu razdvojeni i preZiva izmedu
Zivotinja, to jedite.

Ali onijeh $to samo preZivaju ili $to samo imaju papke razdvojene,
ne jedite, kao $to je kamila, jer preZiva ali nema papaka razdvojenih; da
vam je necista. (11: 4)

Dalje se nabrajaju i druge Zivotinje koje se smatraju necistim i ne treba ih
jesti. 5to se tice riba i ptica, kaZe se:

(11:3)

1 I turska uprava je bila tolerantna prema jevrejskim, odnosno sefardskim propisima
vezanim za hranu. Tako je sultan Abd-ul-MedzZid izdao dekret o imenovanju sarajevskog
hahamba3i-a, a u tom beratu bila su sakupljena i sva prava koja su Turci priznavali Jevrejima.
lzmedu ostalog, tu je pisalo: ,U pogledu njihovih rituelnih jela i pica zvanih ,kaser” i ,trefa”
ne smije im nitko prijeciti uZitak istih. Nitko ne smije Zidovima pruzati jela i pi¢a, koja su im
zabranjena niti ih siliti da ista uZivaju.” (Levi, 1969: 61)

Zeni Lebl pide o tolerantnosti Turaka prema jevrejskim zakonima o valjanosti mesa i
dodaje da su oni te uzuse veoma postovali pa su i sami koristili usloge Soheta: ,Turci su &esto
davali dozvole za ritualna klanja Jevrejima, pod uslovom da snabdevaju i muslimansko
stanovnistvo dovoljnim koli¢inama mesa. Ponekad bi zbog toga Jevreji ostajali bez svog sle-

dovanja.” (1990: 79)



A izmedu svega $to je u vodi ovo jedite: $to god ima pera i ljusku u

vodi, po moru i po rijekama, jedite. (11:9)
A §to nema pera i ljuske u moru i u rijekama izmedu svega $to se mice
po vodi i Zivi u vodi, da vam je gadno. (11: 10)

Na osnovu zabrana izre¢enih u stihovima cele ove glave Levitskih zako-
na izvudena su pravila: za ishranu je dozvoljeno sve voée i povrce. Do-
zvoljena je upotreba mesa od Zivotinja koje imaju razdvojen papak i koje
prezivaju hranu (goveda, ovce i koze a od divljadi srne, jeleni i bivoli).
Dozvoljena je upotreba Zivine a $to se drugih ptica tie u Clavi 14 Pete
knjige Mojsijeve, Ponovijeni zakon (Deuteronomium), kaZe se:

»Sve ptice Ciste jedite; (14: 11)
A ovijeh ne jedite: orla, ni jastreba, ni morskoga orla, (14: 12)
Ni sokola, ni eje, ni kraguja po vrstama njegovijem, (14: 13)
Ni gavrana po vrstama njegovijem”. (14: 14)

Dalje se navode i mnoge druge vrste ptica koje je zabranjeno upotre-
bljavati, a zabranjeni su za upotrebu i insekti, osim neke vrste skakavaca.
To je navedeno u Trecoj knjizi Mojsijevoj (11: 21, 22):

Ali izmedu svega Sto gamiZe a ima krila i ide na Cetiri noge jedite $to ima
stegna na nogama svojim, kojima skace po zemlji. (11:21)
Izmedu njih jedite ove: arba po vrstama njegovim, salema po vrstama

njegovim, argola po vrstama njegovim i agava po vrstama njegovim.
(11: 22)

Ribe koje imaju barem jedno peraje i koje su pokrivene krljustima,
dozvoljeno je jesti. 3koljke, fjuskari, vodozemci i gmizavci nisu dozvoljeni
za upotrebu. To znadi da jegulje, kamenice, jastozi i mnoge druge Zivot-
inje od kojih se spravljaju kulinarski specijaliteti nisu dozvoljene za jelo.
Od riba koje nisu dozvoljene za jelo, nije dozvoljena ni ikra. Ni jaja
zabranjenih ptica nisu dozvoljena za jelo. Medutim med, produkt inseka-
ta zabranjenih za jelo, p&ela, dozvoljen je za upotrebu. Ukupno su Cetrde-
set i dve Zivotinje zabranjene za jelo.

Hajim S. DaviCo, krajem 19. veka piSe da je sva religija jevrejskih
Zena u kuhinji. ,One su kujnske mucenice. Koji ne zna koliko
propisa, koliko obazrivosti, koliko obreda imaju da obdrZavaju ove
Zene pri religioznom vodenju kujne, taj nema pojma o teSkocama
verozakonskih obreda. Ve¢ samo klanje i pregledanje Gehita i
Tarpiot) Zivine, soljenje mesa, strogo deljenje posuda i drugog
pribora za mesna i mlec¢na jela, zadavalo bi i suviSe posla. A ko e
nabrajati stotinu drugih propisa, koje svaka Jevrejka najsavesnije
vriil” {1898: 20).

Da bi zivotinje koje su dozvoljene za jelo mogle da se upotrebljavaju,
one moraju biti zaklane na propisan nadin. Taj poseban metod (nacin)
kianja sto{(e i Zivine (Sehita), podrazumeva vestinu Soheta (heb.) ili kako
se to na jidiSu kaZe Sahtera (Sahter je osoba koja obavlja ritualno klanje
stoke tako da to Zivotinji nanese minimum bola). Potrebna je veitina da

> se kod Zivotinje izazove trenutna smrt i da se pri tome izbaci 3to viSe krvi



iz tela Zivotinje. To se postiZze na taj nacin Sto se upotrebljavaju posebni,
veoma ostri nozZevi, kojima se Zivotinja kolje samo jednim potezom.

Posle obavljenog ritualnog klanja, meso se mora pregledati jer postoje
propisi i 0 tome da unutradnji organi Zivotinje moraju biti potpuno zdravi.
Ovaj obred naziva se bedika. Zaklana Zivotinja npr. ne sme da ima slepljenu
trbuSnu maramicu, ostec¢enja na mozgu, dusniku. Zidovi raznih unutrasnjih
organa ne smeju biti probuseni, ne smeju nedostajati neki organi i ne smeju
biti izuvijane maramice ili membrane unutrasnjih organa. Takode ne smeju
biti slomljene ili povredene kosti Zivotinje. Posle takvog pregleda utvrduje se
da li je meso za upotrebu kaSer (to na hebrejskom znaci da je ritualno
ispravno, Cisto, dozvoljeno), odnosno koSer (na jidiSu). Meso koje nije
ispravno zove se trefe — izraz koji se koristio na ovim prostorima, odnosno
terefa na hebrejskom, a na jidiSu trayf (neispravno).

Potrebno je na kraju obratiti paznju na jo$ jedan propis zasnovan na
zabranama iz Biblije. To je odstranjivanje masnoce. Ovo se posebno
odnosi na masnocu sa trbuhazivotinje, tj. na masnoc¢u na abdominalnom
delu (Lev. 3:17).

"Vje€an zakon neka vam bude od koljena do koljena u svijem stanovi-
ma vasim: da ne jedete sala ni krvi."

Jo$ jednom se u Bibliji ponavlja ovaj propis (Lev 7: 23-25)

"Kazi sinovima lzrailjevim, i reci: ne jedite sala od vola ni od ovce ni od
koze.

MoZe se uzeti za svaku potrebu salo od ZivinCeta koje crkne ili ga zver-
ka razdere; ali ga ne jedite;

Ko li bi jeo salo od stoke koju prinosi €ovjek na Zrtvu ognjenu Gospo-
du, neka se istrijebi iz naroda svijega onaj koji jede".

KaSerovanje, odstranjivanje krvi iz organizma
Zivotinje zasniva se na propisima iz Biblije (Lev. 7:
26, 27).

"Ni krvi ne jedite u stanovima svojim ni od
ptice niti od kojega ZivinCeta.

Svaki koji bi jeo kakovu krv, neka se istrijebi iz
naroda svijega"

Kada se utvrdi da je meso Zivotinje podobno za
ishranu, mora se pristupiti postupku usoljavanja da
bi se izvukla sva krv iz mesa. Ovaj postupak naziva
se kaSerovanje, a obavlja se tako da se prvo meso
dobro opere vodom a potom se potopi u vodu u Petat za kager meso
kojoj treba da stoji oko pola sata. Zatim se meso stavi
na reSetku kako bi se ocedilo i kako bi sva krv mogla da iscuri. Potom se
meso usoli, a bolje je da so bude malo krupnija kako se ne bi odmah otopi-
la. Posle jednog sata meso se ispere liladnom vodom. Obicaj je da se ispere
u tri vode. Sudovi koji se koriste u ovom postupku mogu se Koristiti samo za

ovu svrhu.



Zivina se, naravno, otvori i sva se iznutrica izvadi i ono 3to je za
upotrebu — srce, dzigerica i Zeludac — dobro se opere. Zivina se usoljava
i spolja i iznutra.

Postoje posebna pravila za kaserovanje dZigerice i srca posto su to organi
u kojima ima mnogo krvi. Srce se pre usoljavanja otvori, a vrhovi se odseku,

otom se dobro opere i tek onda se usoli. DZigerica se obi¢no propece na
Eratko na rotilju ili na plamenu plinskog Sporeta (to vaZi za moderna
domacinstva, inate propis nalaze da se to obavi na otvorenom plamenu).
Po3to se takvim postupkom na povrsini dZigerice pojavi krv treba je isprati
vodom a zatim se dzigerica moze pripremati na Zeljeni nacin.

U ranijim vremenima sve ove radnje obavljale su se kod kuée, u
domadinstvu, a sada se takvo ve¢ pripremljeno meso prodaje u takoz-
vanim kaser mesarama (danas ih nema u Jugoslaviji).

Pravila o konzumiranju mleka i mesa
zasnivaju se na stihovima iz Biblije,
Druga knjiga Mojsijeva, lzlazak
(Izl. 23:19): Prvine od prvoga
roda zemlje svoje donesi u
ku¢u Gospoda Boga svoje-
ga; nemoj kuhati jagnjeta u
mlijeku majke njegove.

Druga knjiga Mojsijeva, ;
Izlazak 34:26: Prvine od pr-
voga roda zemlje svoje do-
nesi u kucu Gospoda Boga
svojega; nemoj kuhati jareta
u mlijieku majke njegove.

Peta knjiga Mojsijeva, Po-
novljeni zakon (Deuterono-
mium) 14:21: ,Nista mrcino ne
jedite; dosljaku koji je kod tebe po-
daj neka jede ili prodaj tudinu; jer si o
narod svet Gospodu Bogu svojemu. Ne ~ Tanjir za obred Havdala
kuhaj jareta u miijeku matere njegove”.

Ove zapovesti iz Biblije sprovedene su u praksu tako 5to je zabranjeno
jesti u isto vreme mleéne i mesne proizvode, odnosno jela od mesa i jela od
mleka. To obuhvata, osim mleka, sira i drugih proizvoda od mieka, i zabranu

upotrebe drugih jela (kao $to su, na primer, kola¢i) napravljenih s mlekom u

istom obroku u kome se jedu i jela napravljena s mesom. Tako je doglo do

upotrebe posebnih termina za mle¢nu hranu milhik (na jidi$u — od nemackog

Milch) ili mesno flaik (na jidiSu — od nemackog Fleischig). Pored toga postoji

i termin pareve (heb.) koji oznatava neutralnu hranu. Neutralnom hranom

smatraju se sve voce, povrée, jaja i riba. Ove namirnica mogu se uvek jesti i
4 ™Mogu se nesmetano kombinovati i sa mle<nom i sa mesnom hranom,




Uzastopno konzumiranje mesne i mle¢ne hrane podleze veoma
strogim propisima. Posle konzumiranja hrane od mesa, mora se Cekati
najmanje tri sata (kod Jevreja isto¢ne Evrope - 3est sati), da bi se jelo
neko jelo spravijeno s mlekom ili buterom ili neki kola¢ sa Slagom. Ako
se prvo konzumira hrana koja sadrzi mieko ili nesto od mleka, ne mora
se Cekati da bi se jela hrana s mesom, ali izmedu ta dva jela usta se mora-
ju isprati i mora se pojesti malo hleba (Encyclopaedia Judaica, Jerusalem:
Vol. 6 Di-Fo, Dietary laws, p. 40).

Pravila vezana za kuvanje i za odrzavanje kaSer domacinstva naizgled
su komplikovana. Posto je zabranjeno konzumirati u isto vreme mlecne
i mesne proizvode, zabranjeno je i pripremati ih u isto vreme, kuvati ih
u istim sudovima, jesti iz istog posuda mle¢no i mesno, kao i prati zajed-
no to posude. Zato u kuhinji u kojoj se ova pravila strogo postuju, pos-
toje dva ormana u kojima se odvojeno drzi posude za kuvanje i za
konzumiranje mle¢ne hrane, od posuda za mesnu hranu. Uobi¢ajeno je
u imuénijim kuéama da postoje i odvojene odnosno duple sudopere, a
u posebna imuénim, i odvojeni 3poreti. Kako je za praznik Pesah po-
trebno sasvim odvojeno posude, ono se nekada obi¢no drzalo na tavanu
ili u posebnim ostavama.

Posao jevrejske domacice izgleda i teZak i slozen. Ona mora pre
svega da nabavi ritualno propisanu hranu, zatim da ima uslove da je
pripremi po svim pravilima i da pri pravijenju jelovnika uvek ima na
umu 3ta za jedan ruak moZe da se nade na jelovniku. Ukoliko ce
glavno jelo biti neka sefardska pita sa sirom, onda supa koja e se jesti
pre toga, moze biti riblja ili od povréa. Nikako ne moze biti goveda ili
pileéa. Ako je, pak, predvideno da predjelo bude neko suvo meso, ono
moZe biti u obliku suSenog guitijeg ili govedeg mesa. To nikako ne
moze biti svinjsko meso. Zatim, uz to se ne sme posluZiti sir. Posle toga
se ne mogu jesti nikakve pite sa sirom ni 3pageti ako su pokriveni
parmezanom (odnosno Spageti ako imaju preliv koji sadrzi meso, nikako
ne mogu sadrZati i parmezan). Dalje, ako taj ru¢ak posle predjela i neke
supe s mesom i glavnog jela s mesom treba da se zavr3i desertom, to ne
moze biti sladoled spravijen s mlekom, niti bilo koji drugi kolac u Ciji
sastav na bilo koji nadin ulazi mleko. Zato se za kolade umesto butera
mnogo vise koristi margarin.

Svaki jevrejski praznik bio je obeleZen posebnom vrstom hrane koja
se pripremala i obeleZavala taj praznik. Medutim praznik Pesah je
ukljué&ivao i dodatne propise koji se odnose na domacinstvo, pa je to
opisano u poglavlju o praznicima.

Jevrejska tradicija odrzavala se u sinagogama, ali njen pravi izraz u okvi-
ru doma i porodice ocitovao se za stolom. Kraljica Sabat do&ekivana je sti-
hovima i molitvama u sinagogi, ali je zato jo5 mnogo toplije docekivana
petkom uvele za stolom svake porodice koja bi se potrudila da na taj sto
iznese ono najbolje sto je mogla u tom trenutku.



SEFARDSKA 1 ASKENASKA KUHINJA

Na teritoriju bivie Jugoslavije Jevreji su se doseljavali u razlicita vre-
mena i iz razliitih pravaca, donosedi i razliite obicaje.

Sefardi su Jevreji koji su Ziveli na Pirinejskom poluostrvu i koje su 3pan-
ska kraljica Izabela i njen muz Ferdinand Aragonski 1492. godine proterali
iz $panije, a 1497. bili su proterani i iz Portugalije (Etinger et al. 1996: 233
i dalje). BezeCi od Spanske inkvizicije, jer nisu zeleli da prime hriséanstvo
vet su Zeleli da zadrze svoju veru, rairili su se po mnogim mediteranskim
zemljama. Jedna grupa krenula je brodovima na sever i naselila se u
Holandiji i Velikoj Britaniji. Najve¢i deo 3panskih i portugalskih Jevreja
naselio se u zemljama Otomanske imperije, na Bliskom istoku, severnoj
Africi i na Balkanu. Tako su Jevreji poleli da se naseljavaju na teritorije
bivie Jugoslavije tokom XVI veka. Na teritoriju Makedonije dolazili su
uglavnom iz Greke i Turske. Na teritoriju Srbije dolazili su iz Turske i
Bugarske. Bilo je i jevreja koji su iz Turske odlazili poslom u Be¢ i tamo
osnivali svoje zajednice, pa se odatle naseljavali u Srbiji. U primorskim
gradovima ziveli su Jevreji koji su dosli iz Turske, ali i iz Italije. Na teritoriju
Bosne dosli su Jevreji iz Turske, Greke i iz Italije preko Splita i Dubrovnika.

Sefardi su nosioci mediteranskog temperamenta i $panskog kulturnog
nasleda. Govorili su ladino - jezik kojim se govorilo u 3paniji u vreme dok
su oni tamo bili. Zvali su ih ,Spanski Jevreji”, za razliku od onih drugih,
koje su obi¢no zvali ,nemacki Jevreji”. Zbog velike razlike u jeziku pa
donekle i u ponasanju i u odnosu sredine prema njima, Sefardi i Askenazi
su osnivali svoje posebne zajednice i nastavljali da vekovima Zive u novoj
postojbini, uvajuéi u potpunosti stare obicaje.

Askenazi su Jevreji koji su Ziveli u Srednjoj Evropi i govorili jezikom
koji se zove jidi$. To je me3avina staronemackog i hebrejskog uz dosta
ruskih i poljskih reci. Pide se hebrejskim pismom, a zvudi sli¢no ne-
mackom jeziku. Askenaski Jevreji su Ziveli u svojim zajednicama, malo
se me3ajuci sa okolnim stanovnistvom. U Rusiji i Poljskoj bilo je veoma
mnogo jevrejskog stanovnistva koje je bilo krajnje siromasno. Za razliku
od njih, Jevreji u Austro-Ugarskoj su ipak uspevali da se emancipuju;
poceli su da se skoluju, a i dospevali su do standarda gradanskog
staleza.

Na teritoriji bivie Jugoslavije, Askenaza je bilo u Sloveniji veoma rano
— jos u XIt veku. Medutim, ukazom cara Maksimilijana proterani su iz ovih
krajeva. Drugi talas naseljavanja Askenaza na tlo bivie Jugoslavije usledio
je u XVIIl i XIX veku. Oni se naseljavaju u Vojvodini, Slavoniji i Medumur-
ju. Govorili su nemacki, madarski i jidis. Po zanimanju su obi¢no bili
trgovci ili zanatlije, kao 3to su to bili i sefardski jevreji. Bili su veoma reli-

6 giozni i trudili se da na svaki nacin odrze svoje obicaje i u novoj sredini.



lako su jidi3 (jezik Askenaza) i ladino (jezik Sefarda) jezici koji su se

menjali tokom vremena i u zavisnosti od teritorije, ipak su se neki termi-
ni i nazivi ustalili. Poznato je, barem 3to se ladina ti¢e, da su u gotovo
svakoj zemlji, oblasti ili gradu, postojala druga pravila izgovora, zapisi-
vanja, pa i drugadiji nazivi. Zato je u ovom jeziku vlagala Sarolikost,
odnosno bogatstvo termina za iste objekte. ,Sefardi u svom govoru usva-
jaju nove termine sredine i vremena u kojem su Ziveli” (Kolonomos,
1978: 26). To se odnosi i na hranu. Negde su bile u upotrebi $panske
reci, negde su usvojene turske, a ponegde su usvojene slovenske i dodati
im prefiksi ili su od njih napravljeni, &esto upotrebljavani diminutiviz. - O
ladinu na ovom tlu, pisano je relativno malo posle drugog svetskog rata.
Generacija poznavalaca ovih jezika je nestala. Medu retkim danasnjim
istrazivaCima su Krinka Vidakovi¢, Zamila Kolonomos i Drita Tutunovié.

Za razliku od 3panjolskog Zargona u Bosni koji je dosta iskvaren,

ovaj (zamenica se odnosi na ,digjo”, vulgarni izraz za $panski,

judio, — jezik kojim su govorili makedonski Sefardi — napomena M.

M.) je vise romanski uslijed mnogih francustina, ali ne oskudijeva

ni u turcizmu. Kada bi ga, narocito onaj Siri sloj, manje otezao i

mijenjao skalu naglaSavanja, bio bi doista lijep, unatoC svim

gramatickim nedostacima. Sefardi koji poticu iz Grcke i Turske

sluZe se mnogo vise tim Spanjolskim dijalektom, a starije Zene ni

ne poznaju koji drugi jezik, ukoliko nisu naucile nesto francuski u

Skolama Alliance... (Levi, 1940: 167).

Zahvaljujuéi anketi koju je sproveo Jevrejski istorijski muzej, mogla sam
da utvrdim kako je vecina Sefarda nazivala odredeno jelo. Ipak, u popisu
jela, ostavila sam onaj naziv jela koji je upotrebljavala osoba koja je
zapisala recept. Tako, na primer, uobicajen naziv jednog jela je fritulikas.
Medutim, ako je neko to jelo zvao fritulitjas, ostavila sam i taj oblik jer je
to samo dokaz da je i taj izraz bio u upotrebi. 1zvesno je da se neki poz-
navaoci sefardskog govora nece sloZiti sa nekim nazivima jela kako su dati
u ovom Kuvaru. Nagla3avam, nazivi jela dati su onako kako je ,autor”
recepta kazivao ili zapisao. — Re¢ je o jeziku koji je gotovo nestao®; jezik
kojim nema ko da govori, koji se ne neguje, ne razvija, ne moze ni da se
standardizuje, on se ,kvari” i nestaje.

2 Krinka Vidakovi¢ kaZe o ladino jeziku koji se koristio u periodici: ,Podrazumeva se,
naravno da su svi prilozi na jevrejsko-3panskom transkribovani latinicom, ali prema nafem,
a ne $panskom pravopisu. Po tome se listovi izmedu dva rata razlikuju od periodike iz
prethodnog perioda (s kraja XIX i poZetka XX veka), u kojima su tekstovi na jevrejsko-Span-
skom transkribovani rali pismom (athamijado). Prelaz na pismo sredine (¢irilicu i latinicu) je
indikator sefardskog priblizavanja srpsko-hrvatskom jeziku.” (1986: 81).

3 ,Jevreji Makedonije su pet vekova govorili jevrejsko-3panskim jezikom. Na Zalost, zbog
masovnog uniitavanja jevrejskog Zivlja za vreme drugog svetskog rata, zajedno sa njima
gotovo je idCezao i jezik” (Kolonomos, 1978: 26).



Kod jela koja su upotrebljavali Askenazi i ¢&iji nazivi su na jidisu, ima
dugatijih slu¢ajeva. Tu sam nailazila na to da su sami kazivaci naziv jela
stavljali pod navodnike, kao na primer ,Ajale mit cibele”, jer je iskvaren
i nacin izgovora i nacin pisanja.

Jedan od retkih poznavalaca jidisa na ovim prostorima, bio je Eugen
Verber. U tekstu ,Knjizevnost na Jidiu”, on izmedu ostalog pise: ,U toku
svog prostiranja jidi$ je na udaljenim podrudjima stvaran razlicito, pa se
¢ak moze govoriti i o narecjima, no za pismeni su saobracaj postojala ne
mnogobrojna, ali ipak osnovna pravila. Potkraj 19. st. jidiS se razvija u
natpokrajinski jezik. Unato¢ ¢injenici da nije voden jedinstvenim $kol-
skim ravnanjem, nego se razvijao bez utjecaja uenjaka, gramaticara ili
jezikoslovaca, jidi§ je, s manjim i ne mnogo bitnim razlikama, postao
jedinstven jezik, ¢ak u odredenim povjesnim uvjetima i jedan od simbo-
la kulturne autonomije Jevreja” (1974: 493).

U tekstu ,Hebraizmi u govoru zagrebackih Jevreja i ne-Jevreja” dr
Lavoslav Glesinger, pise: ,Na teritoriju Hrvatske i Slavonije nije “jidis”
nikada bio radiren, mada su pojedinci, dogljaci iz isto¢nih krajeva, govo-
rili medu sobom tim jezikom” (1958: 9).

Najbitnija razlika u izgovoru hebraizama u ladinu i jidisu je izgovor glasa
a, koji Askenazi u nekim sluajevima izgovaraju kao o. Karakteristitan
primer je Nova godina, kod Sefarda Ros Hasana, a Askenazi na jidiSu izgo-
varaju: Rodesone. Glesinger navodi jo§ niz zanimljivih primera od kojih sam
odabrala one koji se odnose na nazive poznatih praznika i na neke izraze
vezane za hranu. Tako se za praznik Sabat u jidiSu upotrebljava izraz Sabes,
a za Sukot, Sukes. Praznik Simhat Tora na jidisu je Simhes Tojre, itd. Oko ter-
mina vezanih za hranu najpoznatiji primer je re¢ koser, Sto je jidi$ varijanta
hebrejske re¢i kaser (dopusteno). Napomenimo ovde i to da je u 1zraelu pri-
hvacena sefardska varijanta izgovora i da se u transkripciji re¢i koje su na
hebrejskom uvek upotrebljava sefardska varijanta izgovora, sem ako se ne
Zeli naglasiti da je re¢ o askenaskom izgovoru.

ODLIKE SEFARDSKE KUHINJE
— PUTOVANJA PLAVOG PATLIDZANA

Na Balkanu bi se tesko mogla razdvojiti tipi¢no sefardska od tipi¢no
aSkenaske kuhinje. Pre svega zato 5to je Bosna, kao najjaci centar sefardskog
Zivota, bila pod vlad¢u Austro-Ugarske monarhije pa su tako i tamo stigli uti-
caji srednje Evrope. Veoma su simpati¢ni stari recepti za sefardska jela,
pisani od strane sefardkinja a u kojima se upotrebljavaju nemacki termini i
davno zaboravljeni izrazi kao 3to su rozine (suvo grozde) ili germa (kvasac).

Za razliku od askenaske kuhinje koja je srednjoevropska, kontinentalna,
sefardska kuhinja je mediteranska. Mediteranska je po tome 3to Sefardi

g posle nekoliko vekova Zivota na Iberijskom poluostrvu, poprimaju tamos-



nji nain Zivota i jezik i obicaje*. No, kako
je posle izgona iz Spanije najveéi broj
Sefarda nasao utociste u zemljama Oto-
manske imperije, na njihovu ishranu je
neminovno uticala i ishrana okoline. Tako
je, zapravo, sefardska kuhinja mesavina
mediteranske i orijentalne kuhinje.
Odlike mediteranske kuhinje bila bi:
laka hrana, dosta ribe, mnogo povréa i
voca. Jela su ponekad hladna, nisu obil-
na, lako se pripremaju i lako se vare. U
takva jela spadaju tradicionaine riblje
veCere za Sabat, hladne supe i Cesto
zaCinjavanje jela limunom, pogotovo
ako je riba samo obarena ili ako se jede
> bareno povrée. No, to je samo jedan
seement te kuhinje. Drugi segment ¢ine jela koja su u tu kuhinju u3la
tokom boravka na teritoriji Otomanske imperije, znaci od XVI veka. To
su razne pite, s mesom, sa sirom i povréem — burikitas, pastelikas — razne
musake, duvedi (koji se isto tako zovu i na ladinu), slatkii preliveni
sirupom od Secera — bakfava, tispisti. Od mesa, koristi se uglavnom jagn-
jetina i, rede, govedina. <
Treba ovde izneti jedno zapaZanje Avrama Pinte iz studije ,Sefardi u
Sarajevu i Bosni i Hecegovini”. Pinto, nakon nabrajanja niza jela sefardske
kuhinje, kaZe: ,Valja naglasiti da se pobrojana jela nisu staino jela ni kod
imuénijih porodica, a kamoli kod sirotinje. Zivjelo se dosta skromno i
Stedljivo. Jedino su se subotom, na praznike ili kada su se gosti ocekivali
spremala bogatija jela. Ekonomske prilike, moguénost zaradivanja &lano-
va obitelji, broj ¢lanova sposobnih za rad, u najvide slucajeva bio je regu-
lator 3ta e se kada kuhati gotovo u svim kuéama” (1987: 31-32).
Razlika u upotrebi namirnica u sefardskoj i askenaskoj kuhinji je rezul-
tat geografske rasporedenosti Sefarda i Askenaza. Tako je kod Sefarda od
povréa najvide u upotrebi plavi patlidzan, praziluk, paradajz, paprika i kras-
tavac. Upotrebljavaju se i sva ostala povréa i druge namirnice, ali ova su
zaista karakteristi¢na i veoma zastupljena u sefardskoj kuhinji. Na Balkanu
je ovaj jelovnik obogacen ceS¢om upotrebom tikvica, bundeva i spanaca.
Avram Pinto kaze da su Sefardi najvise jeli povrée, sir i mleko. ,Meso
i riba mogli su se vidjeti na njihovim stolovima samo subotom i
Eraznikom. Najomiljenije jelo bilo je pastel, fizones, enhaminados,
urekitas i zelenas. Askenazi su imali evropsku kuhinju i jelovnik. Oni su
isto tako voljeli i jaja kuvana i pasulj zvani Solet i $nicle. Jeli su meso vise
od Sefarada. Sefardi su viSe jeli tjestetinu i povrée.” (1987: 34).

4 ,Sefardski Jevreji su osim ladino jezika, romansi i poslovica donijeli iz Spanije jo3 i neka
jela.” (Pinto, 1987: 30).



Kuvare s velikim zanimanjem &itaju uglavnom dve grupe ljudi: oni koje
zanima gastronomija i oni koje zanima {'oé i kulturolosko bogatstvo koje
predstavlja hrana kao izraz stepena kulture i bogatstva uticaja. Za ove
druge je jevrejska kuhinja, sa lingvisti¢ke strane Eledano, prava poslastica.
[ to posebno sefardska kuhinja zbog naziva jefa koja su uglavnom na ladi-
nu (Spanskom), ali sa velikim uticajem turskih i slovenskih izraza. U¢ini
nam se poznat i blizak taj jezik kad u tim kuvarima naidemo na reéi
»meze”, raki”, a potom i na redi ,supa”, ,musaka”, ,salata”, ,baklava”.
Tako je u Casopisu Sefarad, koji godinama izlazi u Madridu na 3panskom,
odnosno ladino jeziku, Gina Kamhy objavila niz recepata Sefarda iz
Bosne. Evo nekih naziva jela, kako su navedena u tom Casopisu: Baklava,
Ruskitas kun mermelada, Strudla di muez (Burek), Krema karamela, Krem
pita, Torta de limon, Torta moka, Torta de Cokolata, Torta di ¢okolata
(segundu modu), Rozen torta, Kuglov. Na kraju teksta data je beleSka
urednika u kojoj se objasnjava ortografija koja je upotrebljena pri pisanju
naziva pojedinih jela. Cini se zaEravo da u ladino jeziku, gotovo svaki
autor koji drzi do sebe, mora na kraju ili poZetku teksta da kaZe re¢-dve
o ortografiji jer je svaka zemlja imala druga pravila pisanja i izgovaranja;
Cesto su se za pojedine pojmove upotrebljavale sasvim razliCite re¢i.

Pri navodenju recepata u daljem tekstu, pokusali smo da pored razno-
likosti recepata za isto jelo, ukaZzemo i na razlicite nazive za isto jelo —
pastel, pastiliku, pastelikas... No najzanimljivije jezitke bravure uspeo je
da napravi simbol sefardske kuhinje - plavi patfidzan.

U knjizi Cuisine judeo-espagnole, recettes et traditions (Editios du Scribe,
1984), autor, Esther Benbassa, govori o indijskom poreklu ove biljke kao i o
tome da su je Kinezi poznavali jo3 u V veku pre nase ere. No, za nas, ovde,
najzanimljiviji je podatak da se plavi patlidzan pominje u jednom receptu
kulinarskog priruénika iz epohe Ayoubide ,Kitab-al-wusla-ila I-habib”. U toj
knjizi plavi patlidzan se pojavljuje u jednom receptu nazvanom buraniya -
tako nazvanom u &ast Buran, supruge kalifa Ma‘muna. Dalje se govori o to-
me da Sefardi AlZira poznaju ovu biﬁ'ku kao beraniya, a danas se upotreblja-
vaju izrazi berendjana ili merendjena. U knjizi Turcizmi u srpskohrvatskom je-
ziku (Sarajevo, 1989.), pod boranija, buranjija, kaZe se: ,pod 1 (ar.), zeleni
grah, mahune; pod 2. fig. nesto sitno, sitnez, nevazno, zeleno, neiskusno”.
A kaze seiovo ,jelo spravijeno od zeleni i pirin¢a”. Naziv je dosao od li¢nog
imena Zene halife Mamuna iz dinastije Abasida (813-833). U istom re¢niku
vidimo da se plavi patlidZzan na turskom zove mor patlidZan, a kako se ta bilj-
ka na 3panskom zove berenhena, nazivi koji se pojavijuju u Bosni i Ma-
kedoniji (mirindZana i berndZana), primeri su dobro o¢uvanog ladino jezika.

Pomenuéu i knjigu Nine Kehayan, Voyages de l'aubergine, 159
recettes, (Editions de Vaube, 1994.) — Putovanja plavog patlidZzana. Kako
je ovaj kuvar izuzetno zanimljiv zbog obilja odlicnih recepata za jela od
plavog patlidZzana, prikupljenih po celom svety, iz te knjige preuzela sam
samo jedan recept, onaj Ciji je podnaslov ,boranija” a koji nema nista

10 zajednitko sa jelom koje je nama poznato pod tim imenom.



Koliko su neke namirnice u kuhinji Sefarda na Balkanu bile vazne,
moZda se najbolje moZe videti iz sledeéeg primera: u Almanahu Saveza
rabina Kraljevine SHS, koji je izlazio u Vricu od 1925-1930. godine, u
prvom tomu, iz 1925. Eodine, dat je uvodni tekst pod nazivom Obredi
za hram i dom. Za atkenaske obicaje tekst je pisao vr3acki nadrabin
Leopold Fiser, a za sefardske Vrhovni rabin dr Isak Alkalaj. U vezi sa
obicajima za jevrejsku Novu godinu - Ro$ hasana, Alkalaj kaZe:

,Pri veleri je kod Sefarda obiaj da se posle Hamoci (Blagoslov nad
hlebom) jede a) slatko (od jabuka), b) praziluk, c) spana, d) tikvice, e)
urme (datule) i f) riblja glava i pre svakog od njih &ita se naroiti blagoslov
koji simboli€no izraZzava dobre Zelje za nastupajuéu godinu”.

Na ovim prostorima veoma poznat i cenjen sociolog Edgar Moren,
napisao je u predgovoru za knjigu ,250 recettes de cuisine juive espag-
nole”, autora Meri Badi (Paris,1984):

.La seule nourriture culturelle vrement specifique (que J'ai connue),
crest la nourriture alimentaire, le gratin d’aubergines, les borekas... C'est
mon identite la plus profonde et la plus chere.”

{,Jedina zaista specifitna kulturna hrana (koju ja pozajem), to je —
zapeeni plavi patlidZani, burekas... To je moj identitet, najdublji i najdrazi”

Ovo je izre¢eno u slavu sefardske kuhinje. Ali u ovoj kuhinji mnoga
jela imaju vaZnost i znacaj kao deo oluvanja verske i istorijske tradicije
jer su vezana za odredene dogadaje i praznike: Zato je uticaj ishrane od
ogromne vaznosti u oéuvanjtiﬁ\%%is\_’:/_letmdic‘iigji\dgn@,pa se u
poslednje vreme pojavio i izraz_kulinarski judaizam”. Ovim terminom
opisuju se ljudi ,koji se sa jévrejskom religijom identifikuju uglavnom
time 3to pretpostavljaju (preferiraju) jevrejsku tradicionalnu ishranu
drugim kuhinjama. Zaista asimilovano jevrejstvo u orbiti Habsburske
imperije je jo5 od druge polovine devetnaestog veka znalo za izraz
»Fressfroemmigkeit” za nekoga ija posvecenost nalazi izraz uglavnom ili
u potpunosti u tome da konzumira tano uobicajena jela za svaki
praznik” (Encyclpedia judaica, Food).

ODLIKE ASKENASKE KUHINJE
— STA JE TO BAJGLA? -

U askenaskoj kuhinji od povréa dominiraju Sargarepa, cvekla, krompir,
kupus, pasulj, a od Zitarica, gerla (jetam). Od mesa, karakteristitna je
upotreba guscijeg, posebno dimljenog gustijeg mesa. U askenaskoj kuhinji
karakteristi¢na je i upotreba iznutrica kao i raznih perifernih delova Zivotinja
(punjeni gusciji vrat ili punjena teleca creva) i posebno mariniranje govedeg
mesa. Osnovna masnoca koja se koristila u askenaskoj kuhinji je gus&ija mast,
za razliku od sefardske kuhinje u kojoj se koristi ulje, maslinovo i suncokre-
tovo. Za kolace se i u jednoj i u drugoj kuhinji upotrebljava margarin, jer ga 11



je jednostavnije koristiti nego buter. (Posto je buter mle¢ni proizved, jela s
buterom ne smeju se upotrebljaviti u toku obeda u kome se upotrebljavaju
jelas mesom. Znati ako je za ruZak ili veeru bilo neko jelo s mesom, na kraju
tog obeda ne sme se jesti kola¢ u kome ima butera ili mleka.)

ASkenaski Jevreji Ziveli su Sirom isto¢ne Evrope i Rusije, i to uglavnom
u siromasnim zajednicama u kojima se tokom cele nedelje nije jelo meso
vec je moglo da se priusti samo za Sabat. Drugi raz|o§§to se nije jelo meso
tokom nedelje je i to da siromasne zajednice nisu bile u moguénosti da

lacaju Sahtera. Sahter bi bio angazovan samo za praznike i posebne pri-
ike, kao 3to je vencanje, kada se posebno uzivalo u bogatoj supi s mesom.
U toj kuhinji dominirala su jela sa puno povréa, mle¢nih proizvoda i
mleka. Pravila su se jela od testa, razne knedle, krofne, palacinke, strudle
i razne vrste svec':aniL i prazni¢nih hlebova. Od zimnice, pripremali su se
razni dzemovi koji su se zimi koristili i za kolace, a od slane zimnice tradi-
cionalni su bili kiseli krastavci i kiseli kupus. Postojalo je specijalno marini-
ranje i suSenje govedeg i guitijeg mesa. Zanimljivo je da je sarma od kisel-
og kupusa, jedno od najomiljenijih jela na Balkanu, bila i jedno od veoma
poznatih i tradicionalnif’n jela za praznik Simhat Tora.

Zbog geografskih uslova i klime jasno je
da u sefardskoj kuhinji nije moglo da se
koristi mleko &oje se kvarilo na toploti.
Umesto toga, u sefardskoj kuhinji se dosta
koristi jogurt. Isto tako sarma se nije pravila
od kiselog kupusa nego od vinovog lid¢a koga
je bilo u velikim koli¢cinama. U askenaskoj
kuhiniji koristio se veliki broj za&ina da bi jela
bila ukusnija. Najée¢i i najpoznatiji su crni i
beli luk. Posebno je beli luk bio karakter-
istican za jevrejsku kuhinju. Za kolage su se
mnogo koristili cimet, karanfili¢ i dumbir.
Razlika u izboru riba u askenaskoj i sefard-
skoj kuhinji, takode je odraz geografskih raz-
lika. U sefardskoj kuhinji dominira morska
riba a na Balkanu 3aran. U askenaskoj kuhi-
nji srednje Evrope dominira Stuka kao glavna
riba koja se priprema za Sabat. Pored stuke,
jedu se i bakalar, haringa i druge ribe.

Ipak, askenska kuhinja je danas u svetu
najpoznatija po nekolikim vrstama peciva ili
hebova. To su bajgla, maces i hala.

Hala je prazni¢ni subotnji hleb koji se pra-
vi u obliku pletenice. Varijante ovog peciva
su brojne a bazi¢ni recept je zapravo malo

12 finije hlebno testo.




Drugo, Sirom sveta poznato pecivo i na neki nacin zastitni znak jevre-
jske tradicije i kuhinje je maces (u askenaskoj varijanti) ifi macot (hebre-
jski iz%‘ovor). To je beskvasni hleb koji pominje Biblija: ,Sedam dana
jedite hljebove prijesne, i prvoga dana uklonite kvasac iz kuéa svojih; jer
ko bi god jeo 3to s kvascem od prvoga dana do sedmoga, istrijebice se
ona dusa iz Izrailja” (Druga knjiga Mojsijeva, lzlazak, 12,15).

Trece zanimljivo i danas u svetu veoma popularno pecivo je bajgla.
Tom pecivu je na nasim prostorima najsli¢niji devrek. To je okruglo peci-
vo s rupom u sredini. Pravi se s kvascem, a pre pecenja se na kratko
prokuva.

Jstori¢ari bajgli pri¢aju da je 1683. godine jedan anonimni becki pekar
odlu¢io da u cast omiljenog jahackog turnira poljskog kralja, napravi
okrugli hleb u obliku om¢e ili uzengije. Nemacka re¢ za uzengiju je Buegel
- otuda moderna bajgla. Kontroverse o tome $ta bajglu &ini pravom baj-
Elom, ne prestaju. Ali nema diskusuje o tome da je prava bajgla prvo

uvana a onda pecena, §to joj daje gustinu” (,Jewish re%ional cooking”).

Dakle, na Balkanu su jedno vreme svakako postojale i debeljuskaste
bajgle sa rupom, u sredini ,koja je toliko velika da kroz nju moze da
prode drika od metle” i vitki devreci, koji su znatno veceg obima i sa
vecom rupom u sredini. Devreci se posipaju susamom. Bajgle su se,
medutim, na svom putu od Austrije do Ameriketoliko ,degenerisale”, da
se sada, pored maka i susama, za njihovo posipanje i punjenje upoteb-
ljava svasta. Premazuju se Cokoladom, a u raznim filmovima i TV serija-
ma (Murphey Brown) vidamo novinare, pisce, detektive kako od svojih
kolega i kurira naru¢uju za dorucak bajgle sa raznim sirevima, paviakom
(cream cheese), lukom, pikantnim nadevima i drugim raznim egzoti¢nim
mazarijama iz savremene kuhinje. (Na3i prevodioci redovno bajgle u
takvim filmovima prevode kao krofne.)

Uobi&ajeni dorugak americkih i kanadskih Jevreja je zamrznuta bajgla,
koja se zagreva u mikrotalasnoj peéi i tako zagrejana presece i jede sa
JkotidZ sirom” (cottage cheese), naravno, bez kalorija.

Danas je u nasim krajevima od bajgli ostalo samo ime. Jer, pod
nazivom bajgla, starija generacija jugoslovenskih Jevrejki podrazumeva
kola¢ koji se inace u tradicionalnoj jevrejskoj kuhinji zove flodna.

Pre nekoliko godina, kada je na Balkanu ponovo besneo rat, a ovaj
deo bivie Jugos?avije bio pod medunarodnim sankcijama i kada je
inflacija bila takva da je cena hleba rasla tokom dana, svi smo u kuéama
imali po dzak brasna. U novinama su se pojavijivali recepti za jeftina jela
sa puno bra$na, pa se tako jednom pojavio i recept pod nazivom ,kuvani
devreci”. Sasvim bi odgovarao i naziv bajgle, jer ono 3to se dobije kada
se postupi po receptu, zapravo su bajgle.

Nazivi jela u okviru askenaske kuhinje su na jidiSu adnosno u onoj vari-
janti koja se koristila kod nas u Vojvodini i Slavoniji. Za razliku od Sefarda
koji i danas prenose s generacije na generaciju, jezik, muziku i kulinarsku
vestinu, ASkenazi sa podrucja bivie Jugoslavije su zapostavili takvo negova- 13



nje tradicije u okviru porodice. Jidi§ je jezik
oji u osnovi ima nemacki jezik, koji se
medu jugoslovenskim Jevrejima posle dru-
gog svetskog rata, malo govorio. Muzicka
tradicija nije tako atraktivna kao sefardske
romanse, a kuhinja se utopila u svakod-
nevnu kuhinju okoline u kojoj su postojale
varijante mnogih jela koja postoje i u
aSkenaskoj kuhinji. To su pre svega pasulj i
raSirena upotreba Zivinskog mesa. Supe,
sosovi, kompoti, kola¢i veoma su sli¢ni
svemu onom $to se jede u srednjoj Evropi. Zato
Pokrivad smo medu receptima naveli samo one, koji pokazu-
za maces ju neke razlike u odnosu na tipi¢nu evropsku kuhinju.

JELA SAVREMENE
|ZRAELSKE KUHINJE

U savremenoj izraelskoj kuhinji pojavila su se neka nova jela koja nisu
postojala u tradicionalnoj evropskoj kuhinji. Kao 3to je Zivot u novoj
domovini morao biti potpuno prilagoden uslovima Zivota u novom pod-
neblju, tako je i ishrana poprimila neke nove odlike i odraz podneblja. U
Izraelu su usfovi za Zivot bili veoma teski, pogotovo u prvim godinama po
stvaranju drzave. Moralo je mnogo da se radi i nije bilo mnogo vremena
za vodenje domadinstva, a pogotovo za komplikovana jela. Tako je prob-
lem koSer ishrane refen uvodenjem veceg broja neutralnih jela koja nisu
bazirana na mesu te su se mog|a jesti u svakoj prilici. Najpoznatiji primeri
takvih jela su falafi (jelo koje li¢i na ¢ufte ali nije napravljeno od mesa ve¢
od leblebija). Ovo jelo se masovno jede na ulicama kao oblik ,brze
hrane” kojoj bi u drugim krajevima sveta odgovarao hamburger.

Mladi Izraelci koji grie do tradicije i postuju koSer Cesto postaju vegeta-
rijanci da bi izbegli komplikacije, a i da bi se zdravije hranili. To je bilo zgod-
no i za putovanja u ovakve zemlje kao 3to je nasa u kojoj je za turiste veoma
tesko da se pridrzavaju kaser ishrane. Postojalo je samo nekoliko moguénosti:
da se kupuje mletna hrana i sveze povrée i voce; da se u restoranu jede riba
i salate od voca i povréa; druga moguénost je, a to se deSavalo samo u slu¢aju
Eosete veoma religioznih gostiju, da im se posluZi ritualno pripremijena

rana iz konzervi (gefilte fis); tre€a moguénost je bila da gost bude posluzen
domacom hranom i to opet samo mle¢nom ili od povréa.

Mladi svet danas izraelska jela uglavnom identifikuju sa pitom, falafel

14 kuglicama, thina sosom za falafel i humusom.




Za falafel je potrebno dve 3olje leblebija koje su prethodno bile poto-
pliene u vodu i samlevene, pola kasicice soli, Cetvrtina kasicice bibera,
ulie za prZenje, dve 3olje mrvica, dve kasike masnoée i dva jajeta.
Priprema se tako $to se kasa od leblebija dobro izme3a i dodaju zacini;
potom se umute jaja i dadaju u kadu, a na kraju se doda masnoca. Sve
se dobro izmeSa i od te mase naprave kuglice. Kuglice se uvaljaju u
mrvice, a zatim prZe na ulju tako da ostanu zlatno-Zute boje. Kada se
vade iz ulja treba ih stavljati na papir da bi se ocedile od ulja.

Thina sos za falafel pravi se od mlevenog susama (kupuije se u radnja-
ma kao gotov proizvod). Odredenoj, Zeljenoj koligini tog sosa iz konzer-
ve, dodaje se malo soka od limuna, malo vode i ma%o ulja da bi se
postigla zeljena gustoca. — Obicaj je da se falafi jedu sa hlebom koji se
u lzraelu zove ,pita” a poneki ga zovu i ,sirijski hleb”. To su zapravo
male, veoma tanke lepinje. Ove lepinje raseku se preko polovine ali ne
potpuno, tek toliko da se napravi otvor u koji se stavi malo zelene salate,
paradajza, krastavaca, nekoliko vruéih falafel kuglica, a preko njih se
sipa thina sos.'

Za humus je potrebna jedna konzerva leblebija, Zetvrt konzerve thine
butera od susama, Cetvrt Solje ulja ili druge masnoée, sok od jednog limu-
na i jedan Cen belog luka. — Kasa od leblebija se dobro izmesa sa thinom,
potom se dodaju ostali sastojci i sve se dobro izmesa. jede se s , pitom”
tako $to se kidaju manji komadi ,pite” i uma€u u humus.

Za pitu je potrebna jedna kesica suvog kvasca, jedna kadika 3ecera,
Solja i Cetvrt tople vode, Cetiri Solje bradna i jedna kasicica soli. Priprema
se tako $to se sipa kvasac, Secer i topla voda u posudu za mesenje, zatim
kada se sve to rastvori, dodaje se bradno i so i nastavi sa meSenjem dok
se ne formira testo. Testo se mesi osam do deset minuta, a potom se
podeli na 20 loptica. Na dasci za mesenje koja se pospe brasnom, raz-
valjaju se loptice testa na debljinu od jednog centimetra. Razvaljano testo
se pokrije krpom i stavi da raste oko pola sata. Ponovo treba razvaljati
svaEi deo testa i ostaviti da raste jo3 pola sata. Svih 20 razvaljanih delova
testa stave se na dobro namaséen papir za petenje. Pite se peku oko tri
minuta, odnosno dok ne narastu i ne postanu braonkaste.

I u Americi je tradicionalna jevrejska kuhinja pretrpela znatne izme-
ne. Kao $to je Zivot siromasnih jevrejskih imigranata iz isto¢ne Evrope
pretrpeo velike izmene u Novom svetu, tako je i kuhinja bila potpuno iz-
menjena. Domacice su prvo morale da se navikavaju na nove uslove Zi-
vota sa visim standardom, sa mnogo boljim higijenskim uslovima od onih
koje su napustile po svojim Stetlima gde su mnogoclane porodice Zivele
u sku¢enam prostoru i bez minimuma uslova za Zivot. Sada je trebalo da
se navikavaju na tekuéu vodu, struju, elektricne 3tednjake, frizidere,
miksere i razna kuéna pomagala. Uz to morale su da se suo&e s novim i
drugadijim pogledima na ishranu. Da prihvate ¢injenicu da u tradi-
cionalnoj jevrejskoj kuhinji (akenaskoj) ima mnogo masnoée, da je teska
za varenje, komplikovana za pripremu i skupa. Tako su postepeno prih-
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vatana nova pravila zdrave ishrane u kojoj se pazilo na to da bude dosta
vitamina i drugih zdravih sastojaka, posebno sirovog povréa i voca.

Stampani su brojni kuvarski prirucnici koji su pomagali mladim doma-
¢icama koje su se trudile da budu emancipovane i da Zive sasvim druga-
Cije od nacina na koE su zivele njihove majke i bake. U jelovnik se uvode
nova tipi¢no americka jela kao 3to su sendvici, a uvode se i jela za poseb-
ne prilike i izmenjen natin Zivota: brojne kombinacije lakih jela koja se
mogu nositi kao uZine za dake u 3koli i za zaposlene. Zatim jela koja se
jedu u padne, jela koja se jedu posle podne za uzinu, jela koja se pripre-
maju za piknike, za party, za rodendanske proslave...

Bilo je kuvarskih priru¢nika u kojima se kaser ishrana napuéta, ali ipak
u vecini kuvara zadrzana su ova pravila.

U posebnim izdanjima jidi§ kuvara zadrZani su tradicionalni nazivi
jela, dok su u veéini savremenih americ¢kih kuvara jela modernizovana, a
nazivi jela su opisni; u kuvaru The Home Bookof Jewish Cookery, judy
Jackson, predlaZe za Pesah sledeca jela: krem supu od arti¢oka ili supu s
maces knedlama, jezik i kuglice od 3pargli, losos u majonezu, tikvice u
francuskom paradajz sosu, rombovi od patlidZana, patlidzan sa sirom.
Ovakva kuhinja dosta je razli¢ita od stare tradicionalne, ali su zato jela
veoma ukusna i zanimljiva. Na putu do ove rafinirane kuhinje bilo je i
takvih hibridnih kombinacija kao 3to je tradicionalno jelo kiske ali je u
njihovo punjenje dodat i tipi¢no americki sastojak, kornfleks.

BALKAN | JEVREJSKA
KUHINJA

Sta je jevrejska kuhinja dala balkanskoj kuhinji, i obrnuto, 3ta je jevre-
jska kuhinja dobila kao uticaj sa Balkana, tesko je rec¢i. Za to bi trebalo
veliko istraZivanije, jer i sama balkanska kuhinja je me3avina raznih utica-
ja, od orijentalne kuhinje na jugu, do srednjoevropske u Vojvodini i
Slavoniji. Medutim, neke stvari su neosporne. To je pre svega patispanj
(u nekim nadim krajevima kaze se ,patima”). Ta ,iskvarena” re¢ pod
kojom danas veéina domacdica podrazumeva testo za tortu, zapravo je
pan di Spagno (Spanski hleb), tradicionalni sefardski kolac.

Najzanimljiviji, verovatno medusobni uticaj, je slatko. Odnosno, obi-
¢aj da se jede i da se gosti ,sluZe slatkim”. Taj obi¢aj postoji medu Jev-
rejima i hri¢anima u drzavama sa teritorije bivie )ugoslavije, u
Bugarskoj, Rumuniji, Gr¢koj i Turskoj. A medu Jevrejima bivie
Jugoslavije, mnogo je zastupljeniji kod Sefarda nego kod Askenaza. U
se?ardskoj kuhinji ima malo vrsta kolaca. To su sutlija3, pita od mleka,
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Postoje razne varijante i kolaci koji se prave pod uticajem sredine (a i
neki od nabrojanih kola¢a su prihvaéeni od sredine u kojoj su Jevreji
Ziveli). Medutim, &ini se da je slatko nesto 3to je veoma karakteristi¢no
za sefardsku kuhinju. Sama Spanska (ladino) re¢ ,dulse” koja se kod nas
direktno prevodi kao slatko, ne postoji u mnogim drugim jezicima jer ne
postoji ni ono Sto ona oznacava. U bugarskom postoji re¢ ,slatko”, u
rumunskom ,dulceata”. Obicaj sluzenja gostiju slatkim, postojao je kod
grekih i turskih Jevreja i to su opisali mnogi putopisci. Za razliku od
obicaja koji se kod nas zadrzao da se sluzi jedna vrsta slatkog, kod
turskih Jevreja bio je obicaj da se sluze dve vrste slatkog na istom
posluZavniku. Na ovim prostorima, u Bosni, zadrZao se medu Jevrejima
izraz ,dulsi”. U Vukovom reéniku iz 1852. godine ne postoji re¢ ,slatko”
kao termin za neko jelo. Za re¢ pekmez, misli da je turskog porekla i
prevodi je kao syrupus, a ne postoji ni re¢, dZem. Uz malo slobode,
pretpostavljam da su Sefardi u Srbiji u to vreme jo$ upotrebljavali ladino
termine i da su govorili dulsi, a da je tek krajem XIX veka uvedena re¢
oslatko” kao prevod i kao termin za jelo koje je prihva¢eno na ovim
prostorima i uvri¢eno u jelovnik. U knjizi Richard Haase, Jewish
Regional cookipg, navedena su medu jelima iz Jugoslavije i ova dva:
Watermelon Slatko (slatko od lubenica), i Strawberry Plum Slatko (slatko
od jagoda i Sljiva). Ocigledno je da se re¢ ,slatko” ne prevodi na engles-
ki, jer za to ne postoji odgovarajuéi termin.

* k%

U tekstovima o ishrani jugoslovenskih Jevreja malo je podataka o pic¢ima.
Zato ona i nisu nigde navedena kao posebna celina. Jedino 3to se na osnovu
upitnika moZe zaklju¢iti jeste da se u vecini jevrejskih porodica koje su
odrzZavale tradiciju koristilo vino koje se spravijalo kod kuce (u manjim mesti-
ma gde je za to bilo uslova) ili se vino nabavljalo u specijalizovanim prodavni-
cama sa kaser robom®. Za praznik Pesah, pravilo se vino od suvog grozda.

Rakija i Zestoka pic¢a koristila su se nakon prekidanje posta posle
Eraznika Jom Kipur. lako nisu mnogo konzumirali rakiju, Jevreji su u ovim

rajevima bili poznati kao ,pecaci rakije” jo§ u XIX veku. Dosta podata-
ka o tome ima u Arhivu Beograda, medu dokumentima iz Zemunskpg
magistrata. Poznato je da su Sefardi pijuckali rakiju uz razne mezetluke i
pite. — U izvatku iz ra¢una u pinakesu za 1838. godinu, koji je 1911.
objavio dr Moric Levi u studiji Sefardi u Bosni, na nemackom jeziku, vidi
se da je prili¢na svota novca (1.675 gro3a) data Serif-efendiji ,,za dozvolu
za grozde i 3ljive”; bila je to ,neka wrsta dozvole za preSanje vina i

peenje alkoholnih pi¢a” (Levi, 1969: 46).

5 Zeni Lebl izvestava da su makedonski Jevreji, da bi osigurali vino za kuéne potrebe, ali
i 2a trgovinu, kupovali vinograde i gajili groZde: ,Trgovina vinom u Makedoniji bila je
uglavnom u rukama Jevreja” (1990: 78).
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Popularna je bila i crna kafa (,U avlijama bi Zene, sedeéi na travi ili na
tronoscima, ispijale oljice kafe egleniduc¢i o mahalskim novostima” —
Alkalaj, 1962: 85). Medu porodicama koje nisu mnogo drzale do tradici-
je vedera se &ak i o praznicima sastojala od bele kafe i hleba ili nekog peci-
va. Ima podataka i o tome da se za Jom Kipur, posle posta pila bela kafa,

Aron Alkalaj, govoredi o Zivotu i obicajima u nekadasnjoj jevrejskoj
mabhali na Dorcolu kaZe: ,Vino, sem za kidus, nije se pilo”,

a pominje da bi se uz subotnji dorucak popila ¢asica Sljivovice

i dodaje: ,Vrlo umereni u pi¢u, nasi ljudi zadirkivali su bosandke
Sefarde $to toliko vole ,3ljivu”. Ne pamtim da sam u Mahali ikad
video pijanog Jevrejina. Jednog veseljaka, koji je voleo da popije
~koju vise”, drugovi su u 3ali prozvali ,Malo-manje”, i taj nadimak
je ostao prikacen i njegovoj deci.” (Alkalaj, 1962: 87).

lsak Sion, opisuje kako je izgledalo subotnje pre podne u Stipu:
»Jevrejske kafanice su obi¢no tog dana bile pune, pila se kafa, igrale karte
ili turska ,tabla” zvana ,Se$bes”. Oko ovih igrata se skupljalo dosta
kibicera. Uzgred su se tu nadiroko komentarisali aktuelni dogadaji od
lokalnih i poslovnih pa sve dalje.”

Dr Moric Levi, kazivajui o ,nasima sa juga”, uoci drugog svetskog
rata, govori o vaznosti kafane za Zivot Jevreja u Skoplju: ,1 jos je jedan
drustveni vaZan centar jevrejskog sastajanja — kavana ,Jevrejska kasi-
na”. Vazan po tome $to je od nadih najposeenije mjesto u Skoplju.
Upravo kraj avre, do oniskih kucica u kojima se, samo ako se malo
uzdigne glava, mogu opaziti razastrti leZaji, a ljeti kod otvorenih pro-
zora Cuti kako neko hrce ili ¢ak nedto prisapne... — tu je i ,kasina”.
Gosti su iskljucivo Jevreji i ,muabetisu” kraj mastike i ko3er ¢evapa od
jutra do mraka. U sasvim ocadavjeloj kavani izmje3ao se dim ,brazole”
(tako je na 3panjolski zovu, a pljeskavica joj je gurmansko ime) i
duhana, i nidta se ne vidi, tek kroz dim dopire Zagor na 3panjolskom.”
(Levi, 1940: 168).

* * *

Medu podacima o Sabatskom jelovniku askenaskih jevreja na ovom
tlu, paznju priviace i sosovi. Cesto se pominje da je za sveCanu veceru za
Sabat bilo sluzeno meso sa sosom od visanja, rena, mirodije, kapra ili se
samo kaZe: meso u sosu. - Spravljanje ovih sosova je deo srednjo-
evropske kuhinje, nema niceg specifi€nog u jevrejskoj kuhinji, vezanog
za te sosove, sem prazni¢nih okolnosti kada se oni pripremaju.

Treba da pomenemo i razne masnoce koje se koriste za pripreman-
je namirnica u jevrejskoj kuhinji. U askenaskoj kuhinji veoma mnogo se
koristi gudtija mast, a za pripremanje kolaca margarin. Medutim u
kuvaru Rosenfeld Martonne vidimo da ona obilato koristi buter, 3to
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podrazumevalo da ée domadica dobro da iskombinuje jelovnik i da
omoguéi da se svako jelo pripremi na najbolji moguéi nacin. Ona
takode preporucuje za pripremanje Soleta masniji komad mesa, pa se i
iz toga vidi da u odrzavanju tradicije ne treba preterivati. Dobro jelo je

uvek bogougodno.
* % %

U zapisanim receptima cesto nedostaju zacini. Poznato je, na primer,
da se u jevrejskoj kuhinji obilno koristio beli luk, medutim savremene
domacdice koje su zapisale ve¢i deo sefardskih recepata, retko su ga pom-
injale. U askenaskim receptima uobicajeni zacini do drugog svetskog rata
bili su cimet i dumbir. Kako je kod nas bilo malo moguénosti za nabavku
dumbira, on se ne pominje ni u jednom od jugoslovenskih posleratnih
recepata. Ali, pojavljuje se — ,vegeta”.

Medu najpoznatije zatine u jevrejskoj kuhinji spadaju beli i crni luk,
koji su upotrebljavali jo3 dok su Jevreji boravili u Egiptu. Od drugih
zacina koji se pominji i u Bibliji, najpoznatiji je biber koji je nezaobilazan
u gotovo svakom jelu. Pored toga poznati su kapar, kim, koji se najvise
koristio za posipanje po hlebu, a upotrebljavan je i kao sredstvo za zaus-
tavljanje krvatenja. Cesto se pominje kao zain i senf, a svakako
najvazniji zacin je cimet. lako se pominje da je cimet korid¢en jos u
davna vremena u jerusalimskom hramu, ipak njegovo poreklo je bilo
predmet misterija i tajni. Zna se da se koristila kora drveta cimeta ali nije
sigurno kojim putem je stigao do ovih krajeva: iz Kine, sa Cejlona...

Kuhinja je bila prostrana, a najve¢i predmet u njoj golemi
kaljevima obzidan Stednjak. Po zidovima su na kukama visili
bakreni lonci i tave, a sa svake strane 3irokog ognjista kotlovi.

Mirisala je na sveZe pecCene kolace i cimet.
Isaac Bashevis Singer, Moskatovi, Zagreb, 1980, str. 18

Zanimljivo je pomenuti i to da su se Jevreji bavili i trgovinom zacinima
i uvozili ih u Evropu sa Dalekog istoka. Portugalski Sefardi su bili poznati
po toj trgovini i preko svojih razgranatih porodica koje su Zivele u
Holandiji, povezivali su zapadnu Evropu i Otomansku imperiju, putujudi
preko Balkana.

Prekid u prenoSenju tradicije bio je potpun. Jevreji koji su preZiveli
holokaust pokusavali su da se uklope u novi zivot, novo drustvo i obicaje.
Sve ono $to je podsecalo na detinjstvo, roditeljsku kuéi, obicaje, religiju,
bilo je duboko potisnuto, naizgled zaboravljeno. A takvih ~ prezivelih
bilo je zaista malo. Nestala je cela generacija, cele jevrejske zajednice
pojedinih gradova. Unitene su kuce, imovina, jezik, umetnost, religija.
Sve 3to je Cinilo identitet. Promenjen je nadin Zivota i ishrane.

Kada je Jevrejski istorijski muzej organizovao anketu povodom izlozbe
o praznicima, 1985. godine, na jednom upitniku dobili smo ovakvu 1q



poruku: ,Do rata sam bila dete i stoga se mnogih pojedinosti ne mogu
setiti. Medutim, ove upite sam proditala sino¢ i oni su na mene imali
takav uticaj, da (iako imam dobar i zdrav san) usled potresenosti i sec’ar(\ja
na roditeljski dom, nisam uop3te mogla zaspati. Da mi se to nije dogodi-
lo ne bih mogla verovati da se ta podse¢anja mogu ¢oveka tako duboko
dojmiti. Hvala Vam 3to ste u meni izazvali ta osecanja” (upitnik 14).
Mozda se ovde krije i odgovor na pitanje o ogromnoj popularnosti
jevrejskih kuvarskih priru¢nika. Ljudima koji su sve izgubili u holokaustu,
¢ini se da ¢e pripremajuéi hranu na isti na¢in kako su to radile njihove
bake i majke, vratiti nesto od nestalog sveta, atmosfere, ukusa i mirisa.

JEVREJSKI KUVARI

Literatura o jevrejskoj kuhinji je veoma bogata. Gotovo u svakoj jevre-
jskoj zajednici izdat je barem po jedan kuvar. U zemljama gde su
ASkenazi Ziveli, tradicija Stampanja kuvara je mnogo duZa nego u zemlja-
ma koje su bile pod Otomanskom vlas¢u i u kojima su Ziveli Sefardi. Tako
su Askenazi svoje kuvarske priru¢nike imali jo3 u proslom veku, a Sefardi
ih tampaju mnogo kasnije. Poslednjih godina doslo je do prave ekspanz-
ije sefardskih kuvarskih priru¢nika, a i mnogi Zasopisi za sefardsku kultu-
ru i istoriju imaju delove posvecene gastronomiji i receptima.

Jevrejska zajednica sa ovih prostora imala je izgleda zanimljivu ulogu
u ocuvanju kulinarske tradicije i askenaske i sefardske. Autor jednog od
najboljih atkenaskih kuvara je Rozenfeld Martonne, Jevrejka poreklom iz
Subotice. Ona je tridesetih godina u Budimpe3ti objavila obiman kuvar.
Recepti i uputstva iz ovog kuvara do danas su neprevazideni.

Sto se tice prisustva Balkana u askenaskim kuvarima, pomenuéemo i
to da u Jevrejskom kuvaru koji je objavljen u Presburgu (danasnja
Bratislava), 1900. godine, medu kola¢ima postoji i jedan koji se zove
~beogradski hleb”.

No i pored toga 3to su se askenaski Jevreji doslovno drzali svih pravi-
la koja je nalagala jevrejska tradicija i u svojim domovima pripremali stro-
EO tradicionalna jela, danas je u Jugoslaviji veoma tesko pronaéi nekoga

o bi umeo ta¢no da prikaZe recepte po kojima se pripremala hrana u
njegovom domu, u detinjstvu.

Za razliku od Askenaza, Sefardi svoju kulinarsku vestinu prenose s gene-
racije na generaciju i danas u jugoslaviji, ima jo$ domacica koje dobro poz-
naju sefardsku kuhinju. Koliko mi je poznato, u Sarajevu je bilo nekoliko
pokusaja da se objave kuvari i postojalo je nekofiko zbirki recepata.
Zanimljivo je i to da su Sefardi morali da pribegnu tome da objavljuju
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objavljuju po svetu (uglavnom na engleskom) kao , jevrejski kuvari, obi¢no
su tradicionalna jela srednjoevropskih Jevreja, koja su se progirila i na ,Novi
svet” (Ameriku). Tradicionalna sefardska jela su izostavijena iz takvih kuvara
ili su predstavijena, 3to je veoma zanimljivo, u okviru jela iz Jugoslavije. U
knjizi Yesterday’s Kitchen, Jewish Communities and Their Food Before 1939.
(London, 1993) obja\:jljeni su recepti iz svih jevrejskih zajednica u svetu. Za
Jugoslaviju su kao tradicionalna jevrejska jela navedena sledeca:

* ,Ala Alas - Stuffed Carp” (Punjeni Saran na alaski na¢in), recept

Bulke Danon;

* ,Syngatu”, recept Henaki Konforte;

* ,Aros Di Leci - Rice with Milk” (kod nas bi se verovatno preveo kao

sutlijas), recept Bulke Danon;

* ,Matzo Cake” (Kola& od maceza), recept Henake Konforte.

* ,Orah Torte - Walnut Cake” (Torta od oraha), recept Bulke Danon.

Sudedi po imenima obe autorke recepata su Sefardkinje i dale su
primere tradicionalnih sefardskih jela. Zanimljivo je da se tako Jugoslavija
poz'avljuje kao ipodru¢je na kome se zapravo ocuvala tradicionalna
sefardska kuhinja.

Kuvari koji su se pojavili poslednjih nekoliko godina u svetu nastali su
na osnovu turske sefardske tradicije. A kulinarska tradicija balkanskih
Sefarda, ba$ kao i ladino jezik koji se ovde otuvao, predstavlja medavinu
3panskog, turskog i slovenskog uticaja.

U Jevrejskom istorijskom muzeju je 1986. godine bila priredena izloz-
ba Prazni¢ni obicaji ('ugoslovenskih Jevreja. Da bi se bolje istraZili obicaji ko-
je su Jevreji negovali na ovim prostorima, Muzej je sproveo anketu o praz-
novanju tih obi¢aja. Upitnik koji je imao 158 pitanja bio je Stampan u
Jevrejskom pregledu, glasilu Jevrejske zajednice Jugoslavije, u broju za no-
vembar-decembar 1984. godine. Tadasnja Jevrejska zajednica, sa prostora
bivie Jugoslavije, brojala je oko 7000 ¢lanova. Od tog broja moZda je samo
jedna &etvrtina bila onih koji su bili roedeni dovoljno davno da bi mogli da
opisu kako je izgledalo odrzavanje tradicije u njihovim porodicama. Posto
se Jevrejski pregled Stampao u Beogradu i slao po3tom u sve gradove bivie
Jugoslavije u kojima su Ziveli Jevreji, bila je ovo svojevrsna postanska anke-
ta. Odgovore na upitnik, poslalo je 139 ¢lanova jevrejske zajednice.

U katalogu za pomenutu izlozbu izraZena je zahvalnost, pored osta-
log, i ¢lanicama Zenskih sekcija Saveza jevrejskih opstina Jugoslavije, koje
su sakupile podatke o ishrani jugoslovenskih Jevreja. Zapravo u samom
upitniku bilo je vide pitanja o tome koja jela su se obi¢no pripremala za
pojedine praznike i koja jela su pripremana u razli¢itim prilikama veza-
nim za praznike. Ovi podaci su i bili glavni podsticaj za razmisljanje o ob-
javljivanju kuvara jugoslovenskih Jevreja. Tako su na podstrek Muzeja,
¢lanice jevrejskih opstina pocele da prikupljaju recepte. No kako ideja
nije odmah realizovana, ispretile su se tokom godina uvek nove i nove
obaveze Muzeja, a prikupljeni recepti su se razvukli.
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| pored toga 3to sam pokusala da prikupim i ovde objavim veéinu
danas poznatih recepata tradicionalne jevrejske kuhinje kako su je
upamtile starije generacije Jevreja, Cini se da se sa ovom knjigom ipak
zakasnilo. Da je to tako vidi se i po tome Sto su mnogi u upitnicima
Jevrejskog muzeja naveli nazive jela koja pamte iz detinjstva, ali je nacin
pripreme — zaboravljen. Sefardska jela jo3 se donekle i pamte, iako su do
nas stigla u veoma upro3cenoj varijanti (onako kako su ih zapisale i pra-
vile prezaposlene domacice razapete izmedu kuce i radnog mesta). Ali
askenaska jela, za koja su potrebni guicija mast, gersla, pasulj i dosta vre-
mena, gotovo da su potpuno zaboravljena. Tako sam pri pripremanju
ovog kuvara za recepte askenaske kuhinje morala da pored secanja koje
sam zapisivala, koristim i literaturu, a pre svega materijal koji je do 1990.
godine prikupila Zenska sekcija Saveza jevrejski opstina Jugoslavije.

Pri Jevrejskoj opétini u Sarajevu bila je sakupljena najpotpunija zbirka
recepata sefardske tradicije. Na tome su radile Rikica Slosberg, Rikica
Ovadija, a saradnik im je bio ing. Isak Papo. Nije mi bila poznata sudbi-
na ovih recepata sve do pre nekoliko meseci, kada sam zbirku pronasla
medu materijalima pok. dr Lavoslava Kadelburga, bivieg predsednika
Saveza jevrejskih opitina Jugoslavije. Medu ovim receptima bila je i
grupa recepata Erne Altarac iz Doma ,Llavoslav 3varc” u Zagrebu. —
Posebno sam zahvalna Rikici Slosberg, koja kao izbeglica sada Zivi u Svaj-
carskoj, na saglasnosti za objavljivanje pomenutih recepata.

Drugu grupu recepata iz Sarajeva, koje je prikupila Blanka Altarac,
dobila sam dobrotom Darka Saloma iz Beograda.

Kako je interesovanje za jevrejsku kuhinju postojalo u nasoj sredini,
jedan manji izbor recepata objavila je RuZica Mevorah pre vide godina u
Casopisu ,Bazar”.

Godine 1992, Dijamanta Kovacevi¢ je objavila Jevrejski kuvar, u izdanju
Nauéne knjige. Njen kuvar nije posebno posvecen kulinarskoj tradiciji na
Balkanu vec je u njemu dosta jela koja se pripremaju danas u Izraelu i koja
su nastala kao rezultat me3avine stare tradicije koju su doneli Jevreji iz
Evrope i novih navika koris¢enja plodova Mediterana i uklapanja u medi-
teranske i bliskoisto¢ne tradicije Eulinarstva. Najpoznatiji takav primer je

novo izraelsko jelo falafi koje pre nastanka Izraela nije postojalo u jevrejskoj
kuhinji.

* * £ 3

Pored 3arenila saveta, recepti koji su ovde dati pokazuju i jezicko Sare-

nilo ili 3arenilo u formi. Svesna sam neujednacenosti svih ovih saveta i
posebno mera u pojedinim receptima. Znam da ,,na vrh noza” ili , debljine
tanje strane noza" nisu neke precizne mere, ali isto tako sam isprobala ove
mere i jela su bila isto toliko ukusna kao i ona gde su koli¢ine odredene u
gramima i mililitrima. Dakle, ostavljeno je onako kako je zapisano, negde

22 ugramima, negde u $alicama, a zadrzana je i mera fildZan jer ima boju vre-



mena i mesta na kome je recept zapisan. Tako, uporedo, a &esto u istom
receptu stoje Soljica i §aﬂica i fildZan; kasika i Zlica, germa i kvasac.

Ima i rogobatnosti, ,kuvarskih reenica” i ,kuvarskih postapalica” koji
mozda (ili, svakako) ne doprinose stilu i jeziku, ali verujemo da su slikovi-
ti. - Kako su svi ovi recepti sakupljani viSe godina, ostavljeni su onoj
jezitkoj varijanti u kojoj su i zapisani. Ujednacavanje jezika mnogo bi
vise oduzelo nego 3to bi doprinelo ovoj knjizi.

Pored toga 3to su nazivi jela ponekad pogresno zapisani, oni imaju jo$
jednu manu. Pomalo su upro3ceni, kao da ne proisti¢u iz svakodnevne
prakse, Cesto su rezultat teskog prisecanja. Zapisivali su ih i oni koji se
domacdinstvom nisu ba$ mnogo bavili. Zapisani su kao spomen na jedno
vreme, a mozda rede kao recept za jelo u Cije spremanje ¢e neko uloZiti
poseban trud da bi ga izneo na sto prisecanja na kuhinju koja nestaje.

* ¥k

Zahvalnost za moguénost da se ova knjiga pojavi dugujem Savezu
jevrejskih opdtina Jugoslavije u &ijem okviru elufe Jevrejski istorijski
muzej u kojem godinama radim i gde sam imala priliku da dobijem uvid
u literaturu i gradu o ovoj temi. Zahvaljujem na korisnim sugestijama
rabinu Isaku Asijelu. Zahvaljujem se gospodi. Tubiki Danon i njenom
suprugu, rabinu Cadiku Danonu, kao i Vukici Dilas koji su &itali tekst i
dali primedbe, kao i gospodi Mirijam Flajser koja mi je ljubazno poslala
potrebnu literaturu iz Francuske i Olgi Zirojevi¢ na korisnim savetima.
Posebnu zahvalnost dugujem svima koji su mi pomogli oko prevodenja
recepata sa vise jezika: sa madarskog — Liviji Soljom i Magdi Berger; sa
nemackog — Vlatki Vajs; sa ladina — Driti Tutunovi¢ i Mariji Sekulovi¢, sa
poljskog - Radoslavu Pokicu, kao i mojim éerkama Jeleni i Mariji koje su
mi pomagale oko prevoda sa hebrejskog. Posebno se zahvaljujem bib-
liotekaru Duski Pesah na pomoéi oko literature.
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DRUGI DEO

SEFARDSKI RECEPTI

Hleb i peciva

Sefardi su svoj subotnji hleb zvali pitikas, a ponekad - hala. Bio je
kruznog oblika i mali (,Slicili su dana3njim nasim lepinjama samo su bili
manji” — Pinto, 1987: 32). Cesto se, petkom ili ve¢ u &etvrtak, hleb
pripremao za celu narednu nedelju. Za Erev Sabat obi¢no je svako imao
svoju pitiku, svoj hlep¢i¢. Za praznike Sefardi su pravili malo finiji hleb
sa dodatkom ulja i zvali su ga pan finu ili roskas; bio je duguljastog obli-
ka ili savijen kao deblji devrek. U nekim kucama takav hleb je nazivan
roska fina. Za ruskitas Pinto kaZe da je to hleb ,od bijeloga brasna sa
mlijekom, uljem ili kajmakom. Sevirao se samo subotom, u toku
dorucka, i to ne u obilju. Slicio je danadnjim pletenicama” (1987: 32).
| dalje prema istom autoru: biskocos je dvopek; bojikos su mali koma-
di testa koji su se pekli kada je u kuéi trebalo na brzinu doéi do hleba;
bojus je neka pogaca, ali bez kvasca ,to je hljeb koji se jeo za vrijeme
pashe pa se smatra ritualnim hljebom. On podsjeca na izlazak Izraelaca
iz Misirskog ropstva. Bojus se pravio od bijeloga brasna” (1987: 32). -
I kod Sefarda i kod Askenaza postojao je obi¢aj da se hleb zamesi kod
kuce, a da se nosi i peCe u pekari.

Pititjas di no¢i di Sabat — Pogace za $abat
Recept Rozike Kabiljo, Sarajevo

Priprema: Germu staviti u mlako mlijeko, Sastav:

dodati so, Secer i brasno. Kada germa

nadode zamijesiti je s braSnom kao 1 kg bradna,

hljeb, staviti na toplo i ¢ekati da uskisne. 1 germa,

Kada tijesto uskisne napraviti od njega 2 5olje mlijeka,

male pogacice. 2 kasitice soli,
Premazati pogacice Zumancetom, pore- 1 ka§!c[ca secera,

dati ih u zamaséen pleh i pedi u toploj peé- 2 kaitice bradna

nici. Paziti da razmak izmedu pogacica bu-
de dovoljno veliki kako se ne bi prilijepile
jedna uz drugu.



Roska fina — Fini kola¢

Recept Nade Papo, Sarajevo

Priprema: U mlako mlijeko staviti
germu, 2 kasicice soli, 2 kasiice Seera
i 2 kasicice brasna. Kada germa nadode
zamijesiti je sa braSnom, margarinom i
uljem u okrugli hljeb, tijesto lijepo izra-
diti. Mogu se praviti i figure od smijese i
vijenci¢i u obliku cvijetova. Peci u toploj
peénici.

Buikos — Pogacice

Sastav:

1 kg brasna,

1 margarin (250 g),
fildZzan ulja,

1 germa,

2 kasicice soli,

2 kasidice 3ecera

Recept Nade Papo, Sarajevo

Priprema: Germil, mlako mlijeko, dve ka-
Sicice bra3na, Secer i so ostaviti da nado-
de. Nakon toga zamijesiti tijesto koje ne
smije biti pretvrdo, a da bi izbjegli
tvrdoéu u toku mijelenja, dodati dva
veca fildzana ulja. Od tijesta napraviti
veliku veknu i zatim odvajati jednom-
jerne komade tijesta u obliku malih
hljepcica. Peti u vrucoj peénici.

Sastav:

1kg bradna,

1 germa,

2 Zolje mlijeka,

2 fildzana ulja,

2 kasicice brasna,
2 kasicice Secera,
2 kagicice soli

Biskocus — Tvrdi hljepcici
Recept Nade Papo, Sarajevo

Priprema: Staviti germu u mlijeko, dodati
dve kasiCice Secera, pola kasictice soli i
kasiku brasna i €ekati da nadode. U me-
duvremenu ulupati dva jaja i zamijesiti
brasno, 3olju ulja i jaja i naraslu germu.
Sve to zamijesiti u usku Strucu, debljine
tri-Cetiri centimetra, praviti male hljepcice
i redati na zamadcen pleh. Pe¢i u toploj
pecnici i sa jedne i sa druge strane. -
Servirati kada se ohladi.

Sastav:

1 kg brasna,

2 jaja,

1 Solja ulja,

1 germa,

2 solje mlijeka,
pola kasicice soli
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Predjela

Avram Pinto pominje predjela pod nazivom ,mezetluci”, a na drugom
mestu ,mezetluci uz rakiju”: ,Gvuevos inhaminados su bila jaja koja su
se dugo kuvala u zemljanom loncu u koji bi se usulo ulja i stavile ljuske
od crvenog luka. To je davalo jajima poseban ukus i boju. Ova jaja su se
jela u praznicke dane, a Cesto su sluZena kao meze ili kada dodu gosti.
Tabaheja je sudZuka, karne Suta bilo je suho meso od govedine, guske,
fegado asado — prZena dZigerica, luenga Suta (suhi jezik), kezo (sir). Uz
meze su stariji ljudi pili Sljivovicu” (1987: 33). Na drugom mestu ovaj
autor pominje jos i peCugas i fegado asado di guzka.

Solet jaja
Recept Dijane Kalderon, Beograd

Priprema: U veliki lonac s vodom staviti Sastav:
dosta ljuski od crnog luka, malo soli, bibera

i ulja, pa dugo u njemu kuvati jaja dok ne Jaja,
dobiju tamno-mrku boju. U proglosti bi

malo soli,
takav lonac stajao danima na velikom 3ted- bibera i ulja,
njaku i tako su kuvana Zolet jaja. Danas se ljuske od crnog luka

mogu skuvati u pretis loncu za dva sata.

Jakov sede na jedan panj, se¢ajuci se obroka koji je pojeo
pred post, desetog dana meseca ava. Jaje se jelo tog dana

u znak tugovanja: jaje, koje se kotrlja, smatra se znamenjem
promenljivosti ljudske sudbine. On opra ruke, osusi ih,

izgovori molitvu i umoci parce hleba u so. (Singer, 1979: 18)
Bisida
Recept Mare Petrovi¢ Kalderon, Beograd
Priprema: Paprike se ociste, iseku i izdinsta- Sastav:
ju na ulju. Kada su mekane doda se isegeni
paradajz i sve se stavi u rernu. Kada para- Nekoliko paprika,

dajz postane mekan, doda se sir, a malo nekoliko paradajza,
kasnije, kada se isklju¢i rerna, dodaju se 2-3 jaja,
umucena jaja. 100 g kravljeg belog sira

Po reCima Mare Petrovi¢ Kalderon, ovo je bio recept skopskih Jevreja. Bitoljski
26 Jevreji imali su veoma sli¢no jelo, ali su oni to pravili samo od paradajza i sira.



Guevus inhaminadus - Jaja u ulju
Recept Rozike Papo, Sarajevo

Priprema: Poredati kore od luka na dnu
Serpe, zatim postaviti jaja, dodati ulje,
biber i sol, preliti ih vodom. Na pocetku
kuhati 10-15 minuta na jacoj vatri (150 C°),
a zatim kuvati na sasvim slaboj vatri (kada
je struja jeftina) dva dana ili celu no¢ na 50

Sastav:

2-3 Zake ljusaka
od crnog luka,

2 Solje ulja,

malo bibera,

ne veliku aku soli

C° stepeni. Ako se kuha u pretis loncu,
dovoljno je kuhati Cetiri sata. SluZiti toplo.

Supe, Corbe

Avram Pinto nabraja: albondegas, kaldo di peSe, kaldo di almeSikas,
kaldo di bodas, kaldo di paridas, farnadikja. ,Albondegas su knedli. U
tijesto bi se me3alo dosta ulja i jaja. Vrlo hranljivo tijesto, pa se dosta
Cesto kuvalo. Kaldo di pesi je riblja Corba sa dosta zacina od povrca.
Kaldo di almesikas, siromasna Corba od™dsusenih nedozrelih Sljiva,
kiselkastog ukusa. Ona nije traZila nikakve druge skupe dodatke. Kaldo
di bodas je svatovska supa, a kaldo di paridas — supa koja se davala
porodiljama. Ove su bile bogatijeg sadrZajem, ukusnije u hranljivije.
Farnadikija je bila supa napravljena samo od zaprske, sirotinjska hrana.”

(1987: 32).

Avram Pinto kaZe da su Sefardi mnogo jele testenine. ,Tjestenine su
imale viSe naziva: kumduco, tiritis, fedejus je bilo sitnije i manje tijesto
koje se stavljalo u supe. Tarinas su bilj rezanci koji se i danas vide u nasim
trgovinama. One su davane mjesto variva. Masa-pitjaga je bila tarana,
makarones su makaroni.” (1987: 33).

Kaldu di pesi — Supa od ribe (1)
Recept Rozike Kabiljo, Sarajevo

Priprema: Napraviti zaprsku i zaliti je vo- Sastav:

dom kao za ajmpren supu, te staviti da se

kuva. Kada prokljuca staviti komade ocis¢e- 1 kg ribe

ne i oprane ribe, posoliti prema ukusu i pri (Saran ili pastrmka),
kraju dodati isjeckanog perSunovog lis¢a. - brasno,

Servirati hladno, sa limunovi sokom. Po Zelji 1 limun,

se moZe i pobiberiti.
pese, pesi, m - riba (ladino)

vezica perSunovog lista
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Kaldu di pesi — Supa od ribe (Il)
Recept Judite Albahari, Beograd

Priprema: Napravi se bogata zaprska od
dve kaSicice brasna i malo ulja. Kada
zaprska dobije zlatnoZutu boju, doda se
Cetiri 3olje od bele kafe vode, ocis¢ena i na
kolutove ise¢ena mrkva i perun. Posoli se i
doda biber u zrnu. Kada je to kuvano doda
se riba, o€i3¢ena, oprana i iseena na ko-
made, list perSuna i celera. Kuva se dok riba
ne omekne.

Posluzuje se hladno; pre sluZenja se do-
da limuna po ukusu.

Sastav:

750 g ribe

(Saran ili pastrmka),
persun,

Sargarepa,

celer,

limun,

malo ulja,

brasno za przenje

Kaldu di pesi ~ Supa od ribe (Il1)
Recept Judite Albahari, Beograd

Priprema: Ocis¢ena, oprana i na komade
iseCena riba se uvalja u brasno i na
kratko proprZi na ulju sa obe strane.

Zatim se mrkva, perun i celer kuvaju
u slanoj vodi sa dodatkom bibera u zru.
Kada je sve to kuvano doda se i proprZena
riba i kuva se kratko dok i riba ne bude
kuvana.

Skloni se sa vatre i sluzi hladno uz do-
datak limuna.

Sastav:

750 g ribe

(3aran ili pastrmka),
perdun,

sargarepa,

celer,

limun,

biber u zrnu,

malo ulja

i brasna za przenje

Kaldu di karni kun albondigas
— Goveda supa s maces knedlama

Recept Nade Papo, Sarajevo

Priprema: U hladnu vodu pristaviti meso,
sol, biber u zrnu, luk prerezan po pola i
prepecen na plotni, mrkvu, persun, celer
i lidée. Kuhati 45 do 60 minuta.

Kada je gotova, supu ocijediti i ukuhati
knedle od macesovog brasna.

albundiga, f - loptice od mesa u supi ili sosu;
karne, karni, f - meso (ladino)

Sastav:

Pola kg rozbratne
ili bajreta za supu,
1 luk,

1 vezica zeleni,
korijen i list celera



Kaldu di rezdelijas — Kisela supa od rezdelija
Recept Nade Papo, Sarajevo

Napraviti tanku zaprsku, posoliti, pobireti i staviti dve 3ake rezdelija i kuhati
na laganoj vatri. Posto su rezdelije nakisele, nije potrebno supu polimuniti.

kaldu, m - supa, Corba; kaldiku, dem. (ladino);
Sljive: Prunus pseudoarmeniaca - tur. zerdah - pers. zerdalu - ,Zuta 3fjiva”

Kaldu di gajina - Pileca supa
Recept Nade Papo, Sarajevo

Priprema: Opranu koku ili J)ile istranZirati Sastav:

u komade i staviti u posudu sa hladnom

vodom. Dodati o¢is¢enu zelen. Sve zajed- 1 pile ili koka,
no kuvati dok kokosije meso ne omek3a, 1 vezica zeleni,
tada je supa gotova. U supu se mogu uku-  so, biber

hati obi¢ne knedle od griza (jedno jaje,
tri-Cetiri kasike griza, dobro promesati i
kasikom ubacivati knedle u supu). Moze
se skuhati i tarana ili koja druga tjestenina,
ili, takode, knedle od macesovog bra3na
(albondigas). )

gajina, zool f — kakoika (ladino)

Albondigas — Knedle od macesa (1)
Recept Dijane Kalderon, Beograd

Priprema: Dobro ulupati jedno jaje, apola  Sastav:

table macesa namoditi da omekne, dobro

ocediti i usitniti. Dodati kasiku guscije Pola table macesa,

masti, ulja ili margarina, zamesiti sa maces 1 jaje,

brainom knedle (meko) i kuhati ih u supi. 1 kasika guscije masti
(ili ulja, ili margarina),
maces brasno

Albondigas — Knedle od macesa (11)
Recept Danice Grof, Sarajevo

Priprema: |zlupati jaja, dodati macesovo Sastav:

brasno, vodu i kokosiju mast. Izjednaciti

smesu i staviti u frizider da malo odstoji. U 4 kasike kokosije masti,
vrelu supu stavljati oblikovane kuglice i 2 kasike vode,

kuhai dok ne nabubre i omek3aju. 2 jaja,

100 g masec brasna
29
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Albondigas para Pesah

— Knedle od macesa za Pesah
Recept Erne Altarac, Zagreb

Priprema: Margarin se rastopi, dodaju se
jaja i maces i sve se dobro izmije3a. Sa
malom Zlicom uzimaju se uvijek iste
koli¢ine smjese i formiraju male loptice
koje se ostavljaju na dasci oblozenoj
maces brainom da se ne zaljepe. U lonac
se stavi polovina kolitine prave govede
supe i pola vode, dodajudi vegete da dobi-
je dobar ukus. Knedle se spustaju u vrelu
supu i kuhaju oko 10 minuta, poklopljeno.
Moraju narasti kao pamucne lopte. -
Raspolovljena knedla mora biti svugde
jednako mekana, ali ne i raskuhana. —
Kada je Eotovo dodaje se ostatak prave
supe, jer bi knedle , popile” svu supu i zato
se najprije kuhaju u jednoj mje3avini supe
i vode. ~ Na licu gostiju primjeticete da li
vam je uspjelo, kao Sto e i ljepota knedli
ostati u njihovom sjecanju.

Sastav:

2 jaja,

3 ravne Zlice
maces brasdna,

50 g margarina

Agristada — Majoneza
Recept Nade Papo, Sarajevo

Priprema: )aja &vrsto izlupati i postepeno
dodavati sok od limuna, kokosiju supu,
brasno i so. Kada je sve to dobro izmi-
jeSano, kuhati na pari, dok se ne zgusne.
Kada je gotovo, razliti u tanjire da se ohla-
di. Servirati uz pecenje ili uz kuhano
meso.

PaZnja: agristada se moZe praviti sa
pileéom, govedom ili ribljom supom; za-
visno od jela uz koje ée biti posluzena. To
moZze biti uz 3nicle, ¢ufte, razna pecenja i
druga jela.

agristada, f - sos od limuna - sos koji se pravi od limunovog soka, jaja i malo bra3na (ladino)

Sastav:

3 jaja,

2 limuna,

1 3olja kokogije supe,
1 kasika brasna,

pola kasicice soli



Ribe

Marinirana riba

Recept Judite Albahari, Beograd

Priprema: Voda u koju je stavljen iseckan
luk, so, biber, ulje sirce i lorber, stavi se da
dobro prokuva. Kada je kuvano, ohladi se
da bude mlako i sipa u teglu. U to se onda
dodaju ribe koje su predhodno dobro
olid¢ene i oprane. Tegla se zatvori i stavi u
frizider. Posle tri dana ribe se mogu jesti.
Izvade se iz te¢nosti i poredaju na tanjir i
sluze se kao predjelo (meze).

Riba s lukom

Sastav:

Pola kg girica
ili sargela,

pola litre vode,

so, biber u zrnu,

2-3 lista lorbera,

ulja po Zelji,

3 glavice crnog luka,

sirCe

Recept Judite Albahari, Beograd

Priprema: Ribe se drZe oko dva sata u hlad-
noj vodi da otpuste so. Isperu se i izvadi im
se utroba. Luk se sitno isecka na kolutove,
posoli se i ostavi se da malo odstoji i zatim
se ovlas ocedi i stavi u tanjir. Zatim se luk
prelije maslinovim uljem. Po luku se pore-
daju ribe koje se izvade iz vode i dobro
ocede. Ako treba, sve se to jo§ malo posoli.
Zatim se zacini limunom i ukrasi maslina-
ma. - SluZi se kao predjelo.

Sastav:

Pola kg usoljenih
sardela,

5 vecih glavica
crnog luka,

limun,

50,

masline

Ujika di pedi — Lonac od ribe
Recept Nade Papo, Sarajevo

Priprema; OCistiti i oprati ribu, izrezati je
na komade, staviti u nauljenu Serpu i
prekriti sa sitno isjeckanim lukom, zatim
dodati soli, bibera, paprike i polako din-
stati dodajuci vodu. Onda staviti u srednje
zagrejanu peénicu da se lagano i dugo
kréka. — MoZe se i hladno servirati.

oja, f — zemljani vr¢; ojika, ujika, dem. - kréag (ladino)

Sastav:

1 3aran srednje velicine
ili pastrmka,

Tkg crnog luka,

1-1,5 fildsz_'ran soli,

biber,

crvena slatka paprika
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Punjeni Saran ala alas
Recept Bulke Danon (iz knjige Yesterday’s Kitchen)

Priprema: Isprze se luk i Sargarepa na malo
ulja. Kada gostanu mekani doda im se
perSun, so i biber Fo ukusu. Saran se odisti,
opere i osusi, uvalja u brasno i przi lagano
na ulju. Ocedi se od ulja i napuni polovi-
nom pripremljene mase. Saran se stavi u
tepsiju u kojoj ¢e se peci i prekrije
ostatkom nadeva. Pece se oko 20 minuta
na 200 C°. SluZi se toplo sa kuvanim krom-
pirom ili rizom.Recept je za osam osoba.

Ovako pripremijen 3aran
Cesto se sluZio za Sabat

Pede con agristada
— Riba sa kuvanim {;

majonezom A
Recept Gine Camhy

Priprema: Ocistite ribu i isecite na kriske
{ako su ribe male mogu se upotrebiti
cele). U odgovarajuci sud sipajte dve Zase
vode i pola ¢ase ulja pa stavite na vatru.
Kada po¢ne da vri dodajte ribu i kuvajte
10 minuta. U dugi sud razbijte dva jaja,
dodajte sok od dva iscedena limuna i to
vilju§Lom dobro izlupajte. Dodajte kasiku
brana koju ste predhodno rastvorili u
malo hladne vode, sve to stalno me3ajuéi
viljuskom. U ovu masu sipajte malo po
malo supu u kojoj se kuvala riba i dobro
izmesajte. Stavite na blagu vatru i stalno
me3ajte kasikom dok se smesa ne zgusne.
Skinite sa vatre, dodajte soli i kasicicu
Secera. lzrucite to na vedi tanjir a okolo
poslazite ribu. SluZi se hladno.

Sastav:

Saran od 2 kg,

3 velike glavice
iseckanog crnog luka,

750 g strugane
argarepe,

Saka naseckanog
perSuna,

so, biber,

brasno,

suncokretovo ulje

Sastav:

1 kg ribe,

2 jaja,

sok 2 limuna,

1 kaSika bradna,
malo soli,

1 kasicica Secéera



Testa i pite

Knedle sa sirom
Recept Dane Bresler

Priprema: Umuititi sir i jaja i dodati ulje.
Zemicku potopiti u mleko, potom iscediti
i dodati izmrvljenu u masu. Mutiti i dalje i
dodati brasno, griz i mleko. Od mase koja
se dobije praviti kuglice, stavljati ih u
kipuéu vodu i kuvati 15 minuta. Kada su
kuvane vaditi ih i uvaljati u przene prezle.

Pastel (l)

Sastav:

500 g belog sira,
4 jaja,

250 g brasna,
250 g griza,

2 kasike ulja,
Cetvrt litre mleka,
1 zemicka

Recept Gine Rip, Sarajevo

e

Priprema testa: Od ovih sastojaka umesiti
testo tako da bude mekano. Testo podeli-
ti na dva dela i razviti dve kore. Jednu
koru staviti u podmazan pleh (tepsiju
okruglu), a drugu koru ostaviti za pokri-
vanje.

Prirema fila od mesa: Pome3ati mleveno
meso, sitno seckani luk, zaine i vodu i
time prekriti koru u plehu. Fil prekriti dru-
gom korom, sastaviti i napraviti cakne po
rubu pleha odnosno testa. Malo pouljiti i
staviti da se pece na 250°C.

Druga varijanta sa filom od sira: Pome3ati
sve ove sastojke i staviti na donju koru i
prekriti gornjom korom. Napraviti cakne i
odozgo staviti male listice margarina. Peci
na 250°C.

pastel, m . jevrejska pita s mesom;
pastel prostu - pita od posnog mesa (ladino)

Sastav testa:

300 g brasna,

2 kafgene Soljice ulja,
malo soli,

malo mlake vode.

Sastav fila od mesa:

300 g mlevenog mesa,
dve-tri glavice crnog luka,
so, biber,

malo vode

Sastav fila od sira: "

250 g belog sira,

3 Zumanca,

3 ulupana belanca,

1 kasika kajmaka,

1 kasika butera,

1 kasika brasna,

1 3olja (za belu kafu)
mleka,

soli po ukusu
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Pastel (II)

Recept Boncike Papo, Novi 5ad

Priprema: Umesiti testo kao za rezance od
bradna i ulja, malo soli i vode koliko je po-
trebno. Podeliti testo i oba dela razvijati
okruglo. Izdinstati mleveno meso sa jednom
glavicom crnog luka, sitno iseckanom, do-
dati ¢aSu vode i pustiti da se ohladi. Prvu ko-
ru staviti u tepsiju — da se cela prekrije - pa
na nju pripremljeno meso i odozgo prekriti
drugom korom. Peéi u zagrejanoj rerni.

Sastav:

300 g brasna,

3 kasike ulja,

malo soli i vode,

250 g mlevenog mesa,
1 glavica crnog luka

"Sirotinja bi mjesto mesa stavljala pasulj ili bijelu dzigericu."

Pastel (lII)

(Pinto, 1987: 32)

Recept Nade Papo, Sarajevo

Priprema: Tijesto za pastel treba zamijesiti
malo masnije sa jednim malim fildzanom
ulja. Tijesto podijeliti na dva dijela. Razviti
prvi dio jufke i poloZiti u pomasc¢enu tepsiju.
U smjesu za pastel, pored faSiranog mesa ko-
jeg smo proprzili na civenom luku, dodati
dve Solje vode, soli i bibera po ukusu, te po-
la malog fildzana ulja. Razviti drugi dio tijes-
ta, te prekriti pastel i napraviti cakne, tako $to
pritisnemo palac na rub i pravimo polukruz-
ne pokrete. Peci u dobro zagrijanoj pecnici.

Sastav:

500 g brasna,

2 fildZzana ulja,

so, biber,

2 glavice crveng luka,
500 g faSiranog mesa

"Pastel je bio ucestano jelo u sefardskim obiteljima, nije bila skupa
hrana, a nije trebalo ni mnogo vremena da se zgotovi."

(Pinto, 1987: 32)



Pastel sa sirom i Spinatom
Recept Vesne Rip, Sarajevo

Priprema testa: Od ovih sastojaka umesiti
testo tako da bude mekano. Testo podeliti
na dva dela i razviti dve kore. Jednu koru
staviti u podmazan pleh (okruglu tepsiju),
a drugu koru ostaviti za pokrivanje.

Priprema fila: Spana¢ oprati, ise¢i na rezan-
ce i ostaviti da malo odstoji. Pome3ati sve
sastojke, staviti na donju koru i prekriti
gornjom korom. Napraviti cakne i odozgo
staviti male listice margarina. Pe¢i na
250°C.

a

Sastav testa:

Brasno,

2 kafene Soljice ulja,
malo soli,

malo mlake vode

Sastav fila:

250 g belog sira,

250 g spanaca,

3 Zumanca,

3 ulupana belanca,

kasika kajmaka,

kasika butera,

kasika brasna,

1 3olja (za belu kafu)
mleka,

soli po ukusu

Pastilikus di Purim — Mali pastel za Purim
Recept Nade Papo, Sarajevo

Priprema testa: Zamesiti braino, Zumance,
sok limuna, ulje, so i malo mlake vode. Po-
sebno razraditi margarin i preostalo brasno;
podeliti to na tri dijela. Razvaljati tijesto i pre-
mazati prvim dijelom margarina, saviti ga kao
kovertu i ponovo razviti, te premazati sa
drugim dijelom margarina i opet presaviti kao
kovertu i najzad razvaljati po treéi put i pre-
mazati treéim dijelom margarina, presaviti
kao kovertu, staviti u staklenu posudu, pokri-
ti i staviti u frizider da odstoji sat dva, a moze
i cijelu no€.

Priprema fila: fasirano meso proprZiti na
ulju. Kada se ohladi dodati jedno Zumance,
posoliti i pobiberiti. U malu tepsiju staviti ra-
zvijenu jutku i na to kasikom dodati fil pome-
$an sa malo govede supe. Prekriti drugom
jufkom i palcem utiskivati rub od malih polu-
krugova. Peci u toploj pec¢nici. Servirati toplo.

Sastav testa:

450gijos 100 g
brasna,

1 Zumance,

sok od pola limuna,

2 kasicice ulja,

250 g margarina

Sastav fila:

Pola kg fasiranog mesa,

jedno Zumance,
50,

biber,

goveda supa
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Burikitas — Pastete od mesa sa lisnatim testom
Recept Gine Rip, Sarajevo

Priprema testa: Zamesiti od ovih sastojaka
tvrde testo i razvaljati koru debljine jednog
santimetra. Po ovoj kori naseéi jedan marga-
rin ili buter na listice. Presaviti testo tri puta i
pokriti salvetom i pustiti da stoji 10 minuta.
Zatim razvaljati opet koru i opet presaviti tri
puta i zatim ostaviti da stoji jos 10 min. Pono-
viti sve ovo jo§ jednom. posle toga razvudi
koru i se¢i komade od 10-15 cm Sirine.

Priprema fila: Mleveno meso isprziti na ma-
lo ulja, posoliti, pobiberiti a kada se prohla-
di dodati celo jaje. Sve izmesati i puniti ko-
madice testa i uvijati ih kao jastuCice. Stav-
fjati u pleh i peci na jagoj vatri — 250°C

las burikitas - pogatice (ladino)

Sastav testa:

400 g brasna,

1 jaje,

1 margarin ili buter,
malo soli,

malo vode.

Sastav fila:

600 g mlevenog mesa,
1 jaje,

ulje,

so, biber

Burikitas — Padtete od mesa sa lisnatim testom
Recept Tilde Coli¢, Sarajevo

Pr?orema tijesta: 450 g braSna zamijesiti sa
miakom vodom i Zumancem, sokom od li-
muna i sa uljem. Posebno razraditi margarin
sa 100 g brasna i podijeliti ga u tri dijela. Ti-
jesto razvaljati sa oklagijom i premazati s jed-
nim dijelom margarina, premotati u obliku
koverte, zatim ponovo oklagijom razviti pa
premazati drugim dijelom margarina, saviti,
trei put premazati, opet saviti i ostaviti
tijesto na hladno mesto ili u frizider. Posle sat
ili dva (ne smeta i ako stoji cijelu no¢) mogu
da se prave burikitas.

Priprema fila: FaSirano meso proprZiti na
ulju, @ moze i na sitno isjeckanom luku. Do-
dati bibera i soli. Kada se meso izruci na raz-
vuceno tijesto, prekriti ga drugom polovi-
nom tijesta koje je razvuceno. 1z te mase &a-
Som vaditi polulopte i redati u pleh i peci na
umerenoj temperaturi. Umesto luka, mesu
se moZe dodati ulupano jaje.

Sastav testa:

450 i jos 100 g bradna,
1 Zumance,

sok od pola limuna,

2 kaicice ulja,

1 margarin.

Sastav fila:

pola kilograma
faSiranog mesa,

ulje,

sitno iseckan luk,

1 jaje,

biber, so



Burikitas di kezu — Pastete od sira
Recept Nade Papo, Sarajevo

Tijesto se pravi na isti nacin kao za
burikitas od mesa.

Priprema fila: Sve ove sastojke pomesati i na
razvaljanu jufku staviti po kasicicu file u raz-
maku od Cetiri-pet centimtara, zatim tijesto
presavii i ¢aSom oblikovati polulopte. Redati
u pleh i staviti da se pece u vruéoj rerni.

kezu, m - sir; kezadika, f — pita sa sirom (ladino)

Sastav fila:

2 Zumanca,

1 cijelo jaje,

200 g travnickog sira,
$olja mladog sira,
kadika kajmaka

Burek di karni — Burek sa mesom
Recept Rikice Ovadije, Sarajevo

Priprema: Jufku poskropiti mlijekom, uljem
i kiselom vodom prije nego 3to smo joj
dodali meso koje smo proprzili na luku,
osolili i zabiberili. Jufku staviti u zamas¢en
pleh i redati sve dok se materijal ne potrosi.
Kada je skoro gotovo, preliti sa rastoplje-
nim buterom. Kada izvadimo iz rerne,
burek pokrijemo vlaznom krpom.

Sastav fila:

Pola kg tankih jufki,

1 kg fasiranog mesa,
4 gFavice crnog luka,
¢asa i po kisele vode,
¢asa i po mlijeka,

so, biber prema ukusu

Burek, m (pers.) mesna pita koja se spravlja tako da se u tanko razvijene jufke zamotava s
lukom isjecano ili mljeveno meso. Burek ;u guzve” je ako se jufke savijaju, a ,polagani”
ako se meso stavlja izmedu cijelih polozenih jufki. - tur. borek ,pita uopite” — pers. burek.

* Za burek Avram Pinto kaZe da je to pita s mesom ,kao $to se i
danas pravi i jede u svim balkanskim zemljama. Sam naziv kazuje
da su Sefardi ovo jelo poceli upotrebljavati kada su dosli iz Spanije

u balkanske zemlje”

(1987. 32).

Mina od zelja - Pita od zelja
Recept Blanke Altarac, Sarajevo

Priprema: Spana¢ sitno iseci, posoliti i izme-
Sati. Dodati jaja, maces bradno i masnocu -
sve dobro pomesati i staviti u pleh koji je
Eodmazan i u koji su poredane jufke. Pre-
o spanaca se takode poredaju jufke.
Ovakva mina se moZe praviti i od mesa.

Sastav fila:

1 kg spanaca,

5 jaja,

$aka maces bra3na,
masnoca,

jufke od testa

miina, mijina, f — pita; miinika, dem. pituljica (ladino)
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Sana di patatas — Pita od krompira
Recept Klare Altaras, Zagreb

Priprema: Od krompira napravititi pire u koji
se stavi grumen margarina, potom se dobro
izradi, izlije u pouljenu tepsiju i poravna. Pe-
&e se u zagrijanoj peénici. Govedina i suho
meso dobro se izmje3aju i prodinstaju na
ulju sa glavicom sitno iseckanog luka. Zacini
se dodaju po ukusu. Izlupana jaja dodaju se
dinstanom mesu, a sve skupa se izlije i po-
ravna na krompir pire i stavi u toplu peénicu
da se zapede. Ovo je mjera je za Cetiri 0s0-
be, a sluZi se uz zelenu salatu.

la patata — krompir (ladino)

Sastav fila:

750 g krompira,

300 g mljevenog mesa,
100 g suhog mesa,

3 jaja,

glavica crnog luka,
vegeta,

so, biber

Mina di porus — Pita od macesa sa prazilukom
Recept Nade Papo, Sarajevo

Priprema: U mlaku vodu umotiti dve table
macesa i odmah ih prebaciti na ugrijanu i
uliem zamascenu tepsiju. Na nju se doda
smjesa skuhanog i samljevenog praziluka,
fadiranog mesa koje je proprzeno na sitno
isjeckanom crnom luku i sve se pomije3a sa
Cetiri ulupana jaja. Filu pokriti sa lako ovla-
Zenim taglama macesa, koje smo zamastili
uljem ili buterom ili sa malo govede supe.
Peci u peénici i toplo servirati.

poru, bot m - praziluk {ladino)

Sastav fila:

4 table macesa,

1 kg praziluka,

pola Eg fadiranog mesa,
4 jaja,

so, biber po ukusu,
glavica crog luka

Mina di karni — Pita od macesa i mesa
Recept Nade Papo, Sarajevo

Priprema: Samljeveno meso izdinstati na
ulju, dodajuéi malo vode. Zatim u masu
dodati jaja, govedu supu, isitnjenu jednu
tablu macesa i sve to posoliti i pobiberiti. Na
vrué i zamascen pleh staviti ovlazene table
macesa, zatim na to smijesu sa mesom i na
kraju pokriti tablama ovlaZenog macesa.
Pomastiti rastopljenim buterom ili uljem sa
vodom. Pedi u vruéoj peénici. Servirati toplo.

Sastav fifa:

Pola kg fasiranog mesa,
3 jaja,

1 Solja govede juhe,

6 tabli macesa

50, biber



~Mina di karne bila je pita s mesom, naslagano na vise jufki. To se

smatralo za jelo vise cijenjeno od pastela.”

(Pinto, 1987: 32)

Mina di spinaka — Pita od 3pinata sa macesom
Recept Nade Papo, Sarajevo

Priprema: Spinat pofuriti, zatim isjeckati ili
samljeti. Na vruéi, zamasceni pleh staviti
ovlazene table macesa, zatim dodati
smjesu napravljenu od 3pinata, jaja, soli i
bibera. Smjesu prekriti sa ostatkom mace-
sa. Poskropiti govedom supom ili buterom
i pedi u vruéoj peénici. Ako se pita kasni-
je servira, zagrijati je u rerni ali je prethod-
no poskropiti vodom.

spinaka, espinaka, bot f — spana¢ (ladino)

Sastav fila:

1 kg 3pinata,

6 tabli macesa,

4 jaja,

Solja govede supe,
so i biber po ukusu

Zelenika - Pita od sira
Recept Rozike Kabiljo, Sarzjevo

Priprema testa: Zamijesiti tijesto i podi-
jeliti u dva dijela. Svaki dio malo izradi-
ti i premazati uljem, te ostaviti da stoji
pola sata.

Priprema fila: lzrendati sir, izlupati jaja,
dodati kajmak ili mileram, kasiku brasna i
fildzan mlijeka i sve to izjednaiti. Razva-
ljati tijesto, prvu jufku staviti na zamasce-
nu tepsiju, zatim uliti fil i prekriti sa dru-
gom jufkom. Rubove izraditi u cakne po-
lukruZnim pokretanjem palca. Peci u vre-
loj pecnici.

Sastav tijesta:

Pola kg bra3na,
2 fildzana ulja,
soli po ukusu.

Sastav fila:

300-400 g sira,

3 jaja,

100 g kajmaka
ili milerama

zilena, f — vrsta testa sa jajima, mlekom i sirom (ladino).

Zak Finci objasnjava da je zelenikija — pita istog oblika kao
pastel. lzmedu jufki je smijesa od slatkog kajmaka, jaja i slatkog

sira, uz malo mlijeka

(Finci, 1990: 46).

Avram Pinto kaZe da su se sve pite sa sirom, mlekom i jajima zvale

zelenas

(1987: 33).
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Zelena di kezu — Pita od sira
Recept Erne Altarc, Zagreb

Priprema: Okruglu tepsiju dobro pouljti,
obloZiti je jednim listom tjesta, dodati sve
sastojke koji se u zdjeli predhodno pomije-
Saju, pokriti drugim listom odozgo, pritisnu-
ti prstima krajeve tjesta da se zaljepe, zapra-
vo ustinuti prstima da bi se naokolo dobile
«cakne”. Odozgo testo ovlaZiti vodom i
poprskati ga uljem. Ugrejati pe¢ na 275-
300 C°. Nije uputno sloZziti pitu prije nego
se postigne Zeljena temperatura jer bi se lis-
tovi testa nepotrebno ovlazili. Pede se na
samom dnu rerne. Najprije se pita pete na
donjoj toplini, kad su ,cakne” rumene, pre-
baci se toplina, odgovarajucim prekidaZem,
na gornju, kako bi pita i odozgo imala lepu
boju. Sluziti toplo, sa ili bez salate.

Burvetu — Pogaca

Sastav:

2 obi¢na lista od tjesta,
100 g bjelog i
50 g Zutog
rendanog sira,

4 jaja,
pola litre mlijeka,
20 g masla,

ola cage

iselog vrhnja

Recept Nade Papo, Sarajevo

Priprema: Zamesiti bra3no, ulje, pra3ak za
Eecivo, so, jedno celo jaje i jedno
elance. Napraviti glatko testo i ostaviti ga

da malo odstoji. Pre petenja premazati
testo Zumancetom.

Sastav:

2 3olje brasna,

1 prasak za pecivo,

2 jaja,

Solja kiselog mlijeka,
tri ¢etvrtine 3olje ulja,
S0

La bugaca di kisela — Kiseljatka pogaca
Recept Rikice Ovadije, Sarajevo

Priprema: Tijesto zamijesiti s kiseljatkom
mineralnom vodom, izraditi ga pazeéi da
ne bude tvrdo, oblikovati u dvije tanke
pogace i pedi u vreloj pecnici. Kada je
gotovo umotati u suhu krpu.

Sastav:

1 kg bradna,
prasak za pecivo,
fildzan ulja,

50,

kiseljatka mineralna
voda



Sungatu za Pesah — Pita od praziluka
Recept Boncike Papo, Novi Sad

Priprema: Skuvati praziluk i luk (obariti) i
samleti na masini za meso. Dodati tome
tri kasike ulja i malo dinstati sa mesom.
Kad se ohladi, dodati jaja, maces brasno i
zaciniti. Masu staviti u podmazanu tepsiju
i pedi.

Sastav:

Pola kg praziluka,

2 glavice crnog luka,
300 g mlevenog mesa,
4 jaja,

3 kasike maces brasna,
so, biber, malo ulja

sungatu, m — jelo od seckanog mesa i praziluka (ladino)

Sungatu - Uljevak od praziluka
Recept Nade Papo, Sarajevo

Priprema: Praziluk pofuriti u kipuéoj vodi,
procijediti, samljeti ili isjeckati. Smesi
dodati izlupana jaja, maces braino, so i

biber i uliti u podmazan pleh, pa peéina --

laganoj vatri. Kada je gotovo, izrezati na
kocke i sluziti toplo.

Pita od poriluka

Sastav:

1 kg praziluka,

4-5 jaja,

1 kasika maces bradna,
so i biber po ukusu

Recept Riki Gotesman, Sarajevo

Priprema: Table macesa ovlaZiti i staviti na
tavu na kojoj je predhodno ugrijano ulje.
Filu napraviti od obarenog poriluka koji se
isjecka i izdinsta na luku, a zatim se doda-
ju jaja, samljeveno meso i jedna isitnjena
i smodena tabla macesa, so, biber.
Smjesom treba prekriti table macesa, a
zatim peci na jacoj vatri

Sastav:

Nekoliko tabli macesa,
pola kg poriluka,
Cetvrt Eg fadiranog
mesa,

4-5 jaja,

so, biber
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Padas — polpete

Za pa3as Avram Pinto kaZe da se prave od istog materijala kao i sunga-
to ,samo 3to su pasas bile okrugle, kao Cufte, i male. One su bile dodatak
jelu kada nije bilo mesa. To je bilo sezonsko jelo, kada je bilo praziluka na
pijaci.” (1987: 33). Medutim, u receptima kojima sam raspolagala nala

sam da se u pasas stavlja i meso, a takode i to da se prave i od drugih
materijala, a ne samo od praziluka.

Padas di porus — Polpete od praziluka
Recept Rikice Gotesman, Sarajevo

Priprema: Praziluk obariti u vreloj vodi, Sastav:
zatim ga isjeckati ili samljeti. lzdinstati

sitno iseenu glavicu crnog luka, dodati Pola kg praziluka,
samljeveni ili iseckani praziluk i samljeve- 250 g fasiranog mesa,

no meso, posoliti, poberiti i nastaviti sa 1 glavica crvenog luka,
dinstanjem. Zamijesiti cijelu smijesu i bigeraisoli po ukusu
oblikovati polpete, uvaljati ih u brasno,
zatim u umuceno jaje, te peéi na vrelom
ulju. Servirati toplo.

pasa, f ~ vrsta jela sa seckanim mesom (ladino)
Pa3as di porus — FaSirane $nicle od poriluka i mesa
Recept Erne Altarac, Zagreb

Priprema: Poriluk se izreZze na kolutove, Sastav:
dobro opere i skuha u slanoj vodi. Samelje

se kroz masinu i na malo ulja dinsta da nes- Pola kg poriluka,

tane voda. Tome se doda samljeveno meso, 300 g mljevenog mesa

Zumance i ostali zacini, dobro se gnjedi i ru- (ﬁovedine),

kom se oblikuju male loptice. Na pobra3- mala Zlica vegete,

njenoj daski pritiska se dlanom svaka loptica malo bibera, malo soli,
a postane tanka. Potom se svaka uvalja pr- mala Zlica ulja,

vo u brasno, a potom u ulupano jaje. Najbo- 1 Zumance,

lje se prZi u dubljoj posudi sa dosta ulja (kao 1 jaje
krofne). Prvo sa jedne a onda sa druge strane
u polupokrivenoj posudi. Prze se na srednjoj
temperaturi. Kad god ulje potamni treba ga
zameniti novim da ne bi ¢ufte pregorele i da
bi zadrzale lijepu zlatnu boju. Poriluk im da-

472 je specijalnu aromu!



PaSaikas di mijojo — Polpete od mozga
Recept Rikice Ovadije, Sarajevo

Priprema: Mozak o¢istiti od Zilica, dobro
oprati i izrezati na kriske. Ulupati jaja i
$nite uvaljati u bradno, pa u jaja i peéi na
vrelom ulju. Servirati toplo.

mijoju, m — mozak (ladino)

Sastav:

Pola kg mozga,
2 jajeta,
braino,

so, biber

PaSas di kalavasicas — Polpete od tikvica
Recept Nade Papo, Sarajevo

Priprema: |zrendati tikvice, posoliti ih i oci-
jediti. Dodati dva ulupana jaja, brasno,
malo soli i bibera. Sve dobro promijesati.
Zagrijati ulje i supenom kasikom zahvatati
ih smjese i r:oec’:i s jedne i s druge strane.
Servirati toplo. ‘e

Sastav:

Pola kg tikvica,

2 jaja,

4 kasike bragna,

so, biber prema ukusu

kalavasa, bot f — tikva; kalavasika, bot, dem - tikvica (ladino)

Pasas di spinaka — Polpete od 3pinata
Recept Rikice Ovadije, Sarajevo

Priprema: Pofuriti 3pinat, isjeckati ili
samljeti na masini za meso, dodati ulu-
pana jaja, brasno, so i biber. Supenom ka-
Sikom zahvatati polpete i peci ih na vre-
lom ulju s jedne i s druge strane. Paziti da
ne zagore. Servirati toplo.

Sastav:

1 kg 3pinata,

3 jaja,

2 kasike brasna,

0, biber prema ukusu

Pasas di krumpir — Polpete od krompira
Recept Rikice Ovadije, Sarajevo

Priprema: Skuhati krompir, samljeti ga,
dodati ulupana jaja, brasno, so i biber. Sve
dobro promijesati, oblikovati polpete i
pedi na vrelom ulju. Servirati toplo.

Sastav:

Pola kg krompira,

2 jaja,

Solja brasna,

ulje za przenje,

so, biber po ukusu 43
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PaSas od krompira
Recept Blanke Altarac, Sarajevo

Priprema: Krompir skuvati, oljustiti, izgnjavi- Sastav:
ti i pomesati s jajetom, kockicom butera ili
margarina i braSnom. Oblikovati loptice, is- 1 kg krompira,
tanjiti ih da bi se lakSe przile i prZiti ih u ulju. 1 jaje,
2 Zake brasna,
malo soli,
malo masnode,
masnoca za przenje

Macas di guevu — Pereci
Recept Rozike Kabiljo, Sarajevo

Priprema: |zlupati dobro bjelanca, zatim Sastav:
dodati Zumanca i ulje. Dodati brasno i sve

lupati dok se tijesto ne odvoji od posude i 3 jaja,
postane glatko. Oblikovati male pogacice, 3 kasike ulja,
poredati na pomasceni pleh i sa prstom 9 kasika brasna

umocenim u ulje probusiti pet-3est rupi-
ca. Pedi u vreloj pecnici dok ne porumeni.

masa, f — testo; guevu, m - jaje (ladino)




Jela od patlidZzana

MirindZana cun kezo - Plavi patlidzan sa sirom

Recept Cine Camhy

Priprema: PatlidZane ispeci na plotni okre-
¢uci tako da se svuda ravnomerno ispeku.
Oljustiti ih, oprati i dobro rukama iscediti.
Staviti na dasku i drvenom kasikom — var-
jacom dobro ih izgnjeciti. Kada su sasvim
izgnjedeni staviti ih u &iniju i uz stalno me-
$anje tom kasikom dodavati kap po kap
ulja. Kada je utroseno ulje, dodaje se iz-
mrvljen beli sir ili izrendan Zuti sir i sve se
to dobro prome3a. Masa se sipa na dugul-
jasti tanjir i pokrije kolutovima paradajza.

mirindena, la mirindena kurlada, f

Sastav:

3-4 plava patlidZzana,
pola ¢ase ulja,
Cetvrt kg befog
ili Zutog sira,
2 paradajza

tomat pretu, bot m — plavi patlidzan (ladino)

Rolada od péilidiana

Recept Gina Camhy

Priprema: Isecite patlidzan po duZini na
reznjeve, uvaljajte ih u brasno i zamocite
u izlupana jaja i prZite na ulju. Mleveno
meso pomesajte sa namocenim u vodu i
iscedenim hlebom, iseckanim perSunom
i proprZenim sitno iseckanim crnim
lukom. Dodajte soli, bibera i sve to
dobro izmesajte rukom. Na svaki reZanj
paniranog patlidzana stavite po malo ove
mase i urolajte, napravite malu sarmicu a
da se ona ne bi otvorila zasijte H’e -
zavezite koncem. Poredajte ove rolnice
u tepsiju koja je dobro podmazana
uljem. Napravite sos od paradajz-pirea
razmucenog u ¢asi vode, uz dodatak dve
kasike ulja, belog i crnog bibera, soli i
Secera. Ovim sosom preliju se sarmice,
tepsija poklopi i stavi u peénicu ili na
plotnu da se lagano kréka. Uz ovo jelo
sluzi se kuvani pirinac.

Sastav:

1 kg patlidzana,
pola kg
mlevenog mesa,
1-2 kriske hleba,
2 glavice crnog luka,
vezica persuna,
3 kasike
paradajz-pirea,
2 kasike ulja,
kasika 3ecera,
beli i crni biber, so
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Imam bayildi — Patlidzan nadeven lukom
Recept Ester Benbassa iz knjige Cuisine judeo-espagnole

Priprema: ise¢i luk na pola i zatim na tanke
kolutove — polumesece. Staviti u dubok ta-
njir i obilno posoliti. Luk izgnjeciti rukom
kako bi pustio svoj ljuti sok. Potom ga op-
rati i ocediti. Ugrejati ulje, staviti luk, per-
Sun i beli luk. Posle pet minuta dodati pa-
radajz i ¢alu vode. Kuvati 45 minuta na
lakoj vatri. Patlidzanima odseci krajeve,
oljustiti i prepoloviti po duZini. Nozem ih
izdubiti i kaéiﬁom napuniti nadevom. Pore-
dati ih u Serpu, doliti ¢asu vode i na laganoj
vatri kuvati dva sata. Ovo je koligina sa
osam osoba.

Sastav:

8 malih patlidzana,

500 g luka,

pola case
maslinovog ulja,

5 ¢ena belog luka,

kafena 3olja
seckanog periuna,

¢a%a vode,

4 paradajza strugana

ili kagika koncentrata,
)

imam-baijildi (ar.-tur.) vrsta jela: punjeni crni (mrki) patlidzan,
dolma od mor-patlidZzana. - tur. imam bayildi, bukv. ,imam se onesvijestio”

Kuartikos de berendjena — Kockice patlidZzana
Recept Ester Benbassa, iz knjige Cuisine judeo-espagnole

Priprema: Oljustiti patlidzane, ise¢i po
duZini na dva centimetra debljine, a zatim
na kocke. Posoliti sa dve supene kasike
soli i ostaviti da stoji 30 minuta. Posle
orrati i osusiti. Proprziti naseckani luk u
ulju (nekoliko minuta), dodati paradajz i
zaline. Kuvati na jakoj vatri pet minuta.
Dodati patlidzan, perSun, rizu i vodu.
Tokom Euvanja dodati jo3 jednu casu
vode. Pokriti i kuvati 50 minuta na tihoj

vatri ne me3ajuéi da se kockice ne ras-
padnu.

Sastav:

1 kg patlidzana,
glavica luka,
3 paradajza

ili kasika koncentrata,
2 ¢ase vode,
3 kasike ulja,
kafena 3olja perSuna,
kafena 3olja rize,
kasi¢ica 3edera,
malo soli, paprike



Duvet od plavih patlidzana

Recept Gine Camhy

Priprema: PatlidZane ispeéi na plamenu
Sporeta ili na ringli na plin, oljustiti ih i sta-
viti da se ocede. lzruditi ih zatim u ¢iniju i
dodati izmrvijen beli sir i strugani sir. U
vreme Pesaha dodaje se jedna ¢asa maces
brasna, a inace se dodaje ¢asa mrvica ili
sredina dva pareta hleba koja se potope
u vodu i iscede. Dodaju se jaja i sve se
dobro promesa i pe¢e na srednjoj tempe-
raturi. Ovo je koli¢ina za 10 osoba.

Sastav:

2 kg malih izduzenih
patlidzana,

6 jaja,

150 g struganog sira,

150 g belog sira,

4 kasike ulja,

2 ¢aSe mrvica
ili maces brasno;

Za ukraSavanje:
jedno umucéeno jaje,
4 kasike struganog sira

Berenjana a la Dalmatia — Patlidzan na dalmatinski nacin

Recept Gine Caimhy

Priprema: PatlidZane ocistite i isecite na
kolutove (mogu se prvo posoliti, poklopiti
da malo odstoje i puste sok; ocediti). Za-
tim ih prziti na vrelom ulju. Przene kolu-
tove poredati na tanjir. Zatim, ise¢i para-
dajz na kolutove i ‘Dropriiti u istom ulju;
staviti ih preko patlidzana. lseckati Cetiri
do 3est ¢ena belog luka i proprziti na tom
ulju i sipati preko paradajza. Potom se po-
soli, pobiberi i prelije ostatkom ulja u ko-
me je przeno. Sluzi se hladno.

Sastav:

4 patlidzana,

4 paradajza,
glavica belog luka,
ulje za prZenje,
so, biber
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PatlidZan na nadin bosanskih Sefarda
Recept Rifke Keren, Izrael

Priprema: Patlidzan se opere, oljusti i ise-
e na kolutove debele jedan centimetar.
Posoli se i poklopi. Treba sa odstoji oko

ola sata ili sat. Zatim se ocedi i svaki ko-
ut se uvalja u bradno i na kratko proprzi
na ulju. Przeni komadi redaju se u Serpu i
svaki red patlidZzana posipa se sa iseckan-
im belim lukom i ostalim zaginima. Pire
od paradajza se razblaZi sa pola litre vode
i u to se doda Secer. Patlidzan se time pre-
lije i kuva na laganoj vatri oko 30 minuta.
MoZe se sluziti i toplo i hladno.

Sastav:

1 kg patlidzana,

200-300 g
paradajz pirea,

kaSika 3ecera,

so, biber po ukusu,

ulje,

bradno za przenje,

2-3 glavice belog luka

Ragu od leblebija, patlidzana i tikvica — , Boranija”
Recept Nine Kehayan iz knjige Voyages de |“aubergine

Priprema: Uvele potpopiti leblebije. Ski-
nuti peteljke sa patlidZzana, oljustiti i ise¢i
na kocke, posoliti i ostaviti jedan sat da
pusti gor€inu. Oprati i ocediti patlidzan.
Oprati tikvice i isec¢i na komade od oko
dva centimetra. Oprati glavicu luka i ne
rastvarati je na cesnjeve, ne ljustiti. U Ser-
pu sa teskim dnom staviti lebebije, punje-
ni rak i malo ulja. Kuvati poklopljeno, na
tihoj vatri, tri sata od trenutka kljutanja.
Dodati zatim povrée, luk, zatine. Ostaviti

Eonovo da se kuva jo$ dva sata. Ovo je
oli¢ina za Sest osoba.

Ovo jelo nije kaser zbog raka koji se ovde koristi

Sastav:

2 patlidzana,

6 tikvica,

350 g leblebija,

glavica belog luka,

2 kaSi¢ice kumine
(mleveni kim),

kasicica pimenta,

mali punjeni
morski rak,

ulje,

so, biber



Jela s mesom
i bez mesa

Kastanjas kun karni — Peceni kesten s mesom

Recept Bonci Atijas, Sarajevo

Priprema: Meso izrezati na kocke i dinsta- ~ Sastav:

ti na blagoj vatri sa isitnjenim lukom.

Kestene raseéi i ispe¢i u rerni. Zatim Pola kg juneceg mesa,
oljuitene kestene poredati u Serpu gde je 1 kg kestena,

meso ve¢ napola omek3ano. Pirjati jo$ malo masnoce,

neko vrijeme na laganoj vatri. Posoliti i soli i bibera,
pobiberiti prema ukusu. 2-3 glavice crnog luka

kastana, bot f - kesten (ladino)

Bamijas kun karni — Bamije sa mesom
Recept MiSo Kamhi — Sirha, Sarajevo
Prcif)rema: Bamije staviti u vodu da odstoje ~ Sastav:
o

veleri do jutra. Zatim ih nekoliko puta
dobro isprati. Meso izdinstati s lukom, do- 750 g juneceg

dati bamije, posoliti i pobiberiti. Obi¢no su ili teleceg mesa,
se ovom jelu dodavale sitne crne suhe 3lji- 2 glavice crnog luka,
ve zvane ,banjalucke”. Kr&kati na tihoj vat- 100 g bamija

ri. Servirati toplo i dodati soka od limuna.

bamja (bamija, bamuja, bamlja) f. biljka Abelmoschus esculentus (L.)
— tur. bamya - vrsta povréa

Nugada — Meso sa orasima

Recept Nine Kabiljo, Sarajevo

Priprema: U bakarni sud staviti smjesu od Sastav:

ocCiséenih i tucanih oraha, tome dodati ‘

prethodno skuhano meso i sve zaliti su- 1 kg mesa

pom u kojoj se meso kuvalo i zaciniti solju (juneca ili teleca prsa),
i biberom. Sud staviti u srednje toplu pe¢- 1 kilogram oraha,

nicu, dodajuéi po malo supe. Kréﬁati dok so, biber

ne omek3a. Servirati toplo. 49



Karni kon sivojikas — Jelo od mesa sa malim crvenim lukom
Recept Erne Altarac, Zagreb

Priprema: Kod ovog jela najvaznija je  Sastav:

obrada crvenog luka. Radi se o crvenom

luku u minijaturnoj formi, veli¢ine jedne 500 g govedeg mesa,
vece trednje. Inate se taj mali crveni luk 1 kg malog crvenog

upotrebljava ili za kiseljenje ili za sadenje. luka,

Bududéi da ¢iscenje luka traje poprili¢no, 2-3 zrna bibera,

Iak§eJ'e ako se cijela koli¢ina luka stavi u rezanj Ce3njaka,
osu

u sa mlakom vodom. Na taj nacin
istovi popuste i brzo se otiste od vanjskih
listova. Ociséen luk se opere i stavi da se
iscjedi. Bududi da je najteZi dio posla time
obavljen, pristupa se pripremi jela. Ako se
upotrebi ekspres lonac, jelo ée biti gotovo
za pola sata. Komadi mesa se zaprZe na
ulju u loncu sa obje strane, potom se
dodaje o¢i¥¢eni luk kao i svi ostali zaéini.
Nakon otvaranja lonca meso mora biti
mekano, a luk bi trebao da zadrZi svoju

rvobitnu formu tj. da ostane okrugao kao
optica. Gotovo jelo mora da sadrzi malu
koli¢inu soka jer ¢e tako zadrzati ukus svih
zatina koje smo mu dodali. Ukoliko ima
previse tekucine otvaranjem lonca pusti
se da izvrije 3to je previse. Osim zelene
salate ili kiselih krastavaca ovom jelu ne
treba nikavi irilog. Tko jednom oproba

r

ovo jelo usprkos poslu pozeleti ¢e da ga
ponovo napravi!

Zlica vegete pomjesane
sa pola ¢ade vode,
malo bibera u prahu

sivoja, bot. f — luk (ladino)

Sivuikas — Luk arpadzik sa mesom
Recept Bonci Atijas, Sarajevo

Priprema: Arpadzik potopiti u mlaku vo- Sastav:

du i nakon pola sata otistiti. Meso izre-

zati na kocke i prodinstati na dve sitno 1 kg sitnog luka
iseckane glavice luka. Kada meso omek- arpadzika,

%a, dodati arpadzik, posoliti i pobiberiti, 500 do 750 g jagnjeceg
te poklopljeno staviti u pecnicu da se jos ili tele¢eg mesa,

50 malo krcka. 2 glavice crnog luka



Kalavasikas enrinadas — Nadjevene tikvice
Recept Nine Kabiljo, Sarajevo

Priprema: Oljustiti tikvice, oCistiti nutrinu i
rezati ih popreko na komade duge 10
centimetra. Izjednaciti smjesu od mesa,
rize, hljeba (umocenog i iscijedenog), soli,
bibera i vegete i time nadjevati tikvice.
Zatim ih poredati u zama3cenu tepsiju i
lagano peci s jedne i druge strane. Dinstati
na tihoj vatri, dodajuéi malo vode, a moZe
se nzy:raviti tanka zaprika sa dve kaicice
paradajz pirea i njome zaliti tikvice.

Sastav:

Pola kg fasiranog mesa,

1,5 kg tikvica,

2 fildzana rize,

2 kriske hljeba,

2 kasicice
paradajz-pirea,

kasicica ulja,

so, biber i vegeta

prema ukusu

Japrakis di kol — Sarma od kupusa
Recept Rozike Kabiljo, Sarajevo

Priprema: Razlistati glavicu kupusa, obariti
i nadjevati ih smjesom koja je napravljena
na ovaj nacin: fasirano meso preprziti na
isieckanom luku, dodati rizu, vodu i ulje,
so i biber. Savijati sarme i redati ih u er-
pu, zaliti vodom, dodati paradajz-pire i
slatku mlevenu papriku; kuhati na tihoj
vatri dok ne omekSa. Napraviti tanku za-
Er§ku, njom zaliti sarmu i ostaviti da se
rcka jos jedan sat u mlakoj pecnici.

Sastav:

1 kg slatkog kupusa,
pola kg fadiranog mesa,
2 glavice crnog luka,

3 Soljice rize,

2 ¥oljice vode,

Soljica ulja,

kasika paradajz-pirea,
kasicica slatke paprike,
so i biber po ukusu

kol, bot f — kupus. (ladino); japrak m (tur.) 1. list. 2. list od vinove loze.

- tur. yaprak: ,list”

FiZon kun karni — Grah s mesom
Recept Rikice Ovadije, Sarajevo

Priprema: Meso izdinstati na preprZzenom
luku, dodati grah kojeg smo preko nodi
drzali u mlakoj vodi i%(uhati na laganoj
vatri dok ne omek3a, a zatim staviti u
pecnicu da se krcka dok ne dobije pre-
vlaku. - Servirati toplo uz kiselu sa{atu.

Sastav:

Od 500 do 1000 g
junedeg mesa,

500 g graha,

glavica crnog luka,

2-3 ¢esnja bijelog luka
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Oja - Lonac

Recept Nade Papo, Sarajevo

Priprema: Meso izrezati na komade i din-
stati na preprzenom crvenom luku.
Povrée izrezati na kocke i naizmeni¢no
mije3ati. Glavicu bijelog luka samo oprati,
ne guliti, dodati bibera u zrnu po ukusu,
bije%o vino; kr¢kati u srednje toploj
pecnici.

Sastav:

750 g mesa
{jagnjedi but ili tele¢a
ili juneca prsa),
glavica bijelog luka,
3 mrkve,
4 paprike,
150 g boranije,
100 g graska,
1 keleraba,
pola faradajza,
1 patlidzan,
2 tikvice,
vezica perSuna
(list i korijen),
Cetvrtina glavice kupusa,
2 dd bijeﬁog vina

Mirindana preta kun karni — PatlidZzan s mesom
Recept MiSo Kamhi ~ Simha, Sarajevo

Priprema: Dok se meso dinsta s crnim
lukom, narezati patlidzane na kocke, pa
ih pofuriti, ocijediti i dodati mesu. Dodati
soli, bibera prema ukusu i staviti u srednje

toplu peénicu da se dugo i tiho kréka. —
Servirati toplo.

Sastav:

500 do 750 g juneceg
ili jagnjeceg mesa,

4 ﬁlavice crnog luka,

1 kg plavog patlidzana

Karni kun almeSas — Meso sa suvim 8ljivama
Recept Nade Papo, Sarajevo

Priprema: Meso izrezati ha komade i stavi-
ti na sitno isjeckani crni luk i dinstati.
Tome dodati §ljive, koje su preko noci bile
u vodi da bi se otkiselile. Krtkati na
laganoj vatri. — Servirati toplo.

almesa, bot f - $ljiva (ladino)

Sastav:

750 g junedeg mesa,
2 glavice crnog luka,
500 g suvih 3ljiva,
ulje za przenje,

so i biber



Japrakitos di fozas de vinjos — Sarmice od vinove loze
Recept Rikice Ovadije, Sarajevo

Priprema: Lis¢e vinove loze pofuriti i nad-
jevati smjesom koja je napravljena na
sliedeéi naéin: u fasirano meso umijesati
dva fildzana riZe, posoliti, pobiberiti i
dodati vode i ulja. Praviti maFe sarmice i
redati u pouljenu 3erpu. Dok se kuha
dodavati pomalo vode i jednu ¢asu bije-
log vina. Sve dinstati na laganoj vatri.
Kada je postalo mek3e staviti u pe¢nicu da
se na tihoj vatri jo$ malo krcka. Servirati sa
mladim kajmakom ili sa mileramom.

foza, bot f - list. (ladino)

Sastav:

500 g fasiranog mesa,
1 kg li¥éa vinove loze,
2 fildzana rize,

so, biber,

¢asa bijelog vina

Kuzinado di kolis — Kupus sa mesom
Recept Rikice Ovadije, Sarajevo

Priprema: Sitno iseckati luk i meso pa
zajedno dinstati. Kada se malo smek3alo
dodati komade kupusa i slagati red mesa,
red kupusa, dodajuc¢i po malo vode.
Zatim staviti u vruéu peénicu da se kréka.
Mogu se dodati banjalucke Sljivice ili
nekoliko smeksalih suhih 8ljiva.

kuzinadu, m - jelo. (ladino)

Cuftes — Cufte

Sastav:

500 g junedeg ili
jagnjeceg mesa,

2 glavice crnog luka,

1 do 1,5 kg kupusa,

ulje za przenje

Recept Nade Papo, Sarajevo

Priprema: Zamijesiti smjesu i oblikovati
male kuglice; peci na vrelom ulju s jedne
i druge strane. Zatim ih poredati u veci
sud, dodavati po malo vode i dinstati na
tihoj vatri. Kada je izdinstano, napraviti
tanku zaprsku, dodati paradjz-pirea i
servirati toplo.

Sastav:

500 g fadiranog mesa,
2 kasike
paradajz-pirea,
1 kasicica
umocenog hljeba,
so, biber i ulje

Cufte, cufteta (pers.) vrsta jela: koladici od mesa sa sokom
~ tur. kofte - pers kufte ~ pers. kuften ,istudi, satrti, smrviti”
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Tomates kun karni — Paradajz sa mesom
Recept Miso Kamhi Simha, Sarajevo

Priprema: Kada je meso izdinstano s
lukom, dodati narezani paradajz i staviti
na umerenu vatru da se kr¢ka. Posoliti i
pobiberiti. — Servirati toplo.

tomat, tumat, f — paradajz (ladino)

Sastav:

500 g mesa,

4 Elavice crnog luka,
1 kg Earadajza,

ulje, biber, so

Karni sufrita — Dinstano fasirano meso
Recept Rikice Ovadije, Sarajevo

Priprema: Luk sitno izrezati i proprZiti,
tome dodati fadirano meso i dinstati na
laganoj vatri, dodajué¢i po malo vode.
Kada je meso postalo smede boje, dodati

sitnog bibera i posoliti. — Meso treba da je
sotno.

sufrijir, sifriir, v — prziti, isprZiti, pirjaniti (ladino)

Sastav:

Pola kg fasiranog mesa,
2 glavice crnog luka,
ulje, so,

biber po ukusu

DisfiCitju di gajina — Dinstano kokogije meso
Recept Rikice Ovadije, Sarajevo

Priprema: Koko3 tranZirati u manje
dijelove. Meso staviti u zamaséen lonac.
Tome dodati ociS¢enu zelen i dinstati na
laganoj vatri dodajuéi po malo vode.
Dinstati dok ne omek3a. — MozZe se staviti
u pecnicu da se lagano krcka.

Sastav:

1 kokos srednje
velitine,

veza zeleni,

ulje za dinstanje, so

Poju kuzinado — Kuhano pile
Recept Nade Papo, Sarajevo

Priprema: Pile isjeci, oprati i staviti u Serpu
da se malo prodinsta sa mrkvom, persu-
nom i korijenom od perduna. Dodavati po
malo vode dok ne omeksa.

pojo, poju, pujiku, m - pile (ladino)

Sastav:

1 pile,
veza zeleni,
ulje za dinstanje, so



Poju asadu - Pile¢e pecenje
Recept Nade FPapo, Sarajevo

Priprema: Pile dobro oprati, posoliti i
staviti na tavu s vrelim uljem. Tavu pokriti
i pile peci dok ne porumeni, dodajuéi po
malo vode, Ako se Zeli da pile bude
so¢nije onda se odmah dodaju dva-tri
fildzana vode. Kada je vode nestalo, a pile
s obe strane peceno, otklopiti tavu i
lagano premazati buterom i ponovo stavi-
ti u toplu peénicu nepokriveno ali svega
minut-dva. - Servirati toplo.

asar, v - pedi (ladino)

Sastav:

1 pile,

ulje,

malo butera,
$O

Cibab a la Bo3njaka ~ Odrezak na bosanski nacin
Recept Nade Papo, Sarajevo

Priprema: Meso isje¢i na 3nicle, istucati i
staviti na proprZen luk da se dinsta, Doda-
vati po malo vode, lagano krékati, zatim
dodati jedan-dva sveza paradajza ili
kasiku paradajz-pirea i sitno iseckan bijeli
luk. Krckati pola sata na laganoj vatri. -
Servirati toplo.

Sastav:

Pola kg junece,
mesa za Snicle,
1-2 svijeza paradajza ili
kasika paradajz-pirea,
ulje za dinstanje,
2-3 glavice crno§ luka,
2 &esnja bijelog luka,
so, biber

cevab -aba, Cevap -apa, ¢ebap -apa m (ar.) vrsta jela: vareno meso na
komade isjeteno sa dosta umaka. — tur kebap — ar. kabab

Asadu di kordiriko — Pecenje od jagnjecih prsa
Recept Nade Papo, Sarajevo

Prir)rema: Jagnjeca prsa dobro oprati i po-
soliti i staviti na tavu s vrelim uljem. Tavu
poklopiti i peéi dok ne porumeni s jedne i
s druge strane. Treba dodati jedan fildzan
mlake vode i poklopiti da se u pari izdins-
ta, okrenuti na drugu stranu, ponovo zaliti
jednim fildzanom mlake vode, poklopiti i
peci dok ne omeksa. - Servirati toplo.

Sastav:

1 kg jagnjecih prsa,
s0 iiber i ulje

korderu, kurderu, kudreru, zool m - jagnje; karne de korderu - jagnjetina (ladino)
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Hamin

Recept Rikice Ovadije, Sarajevo .
(Rikica Ovadija kaZe da je hamin staro jelo makedonskih
Jevreja a da je recept dobila od Rebeke Hara iz Beograda.)

Priprema: Zito staviti u sud hladne vode
da preko noci nabubri i raspukne. Ono
3to je ostalo itavo istucati u avanu. Luk
isjeckati na sitno, meso izrezati na koma-
de i proprziti ga na luku, zatim u zemljani
sud redati ref mesa i red Zita dok se sve
ne utrosi. Naliti vodom da sve prekrije,
Eoklopiti sud i po moguénosti zalepiti po-

lopac lepilom koje sami napravimo od
vode i braina. Obavezno hamin odneti u
pekaru da se ispece.

Sastav:

Pola kg ociscenog Zita,

750-1000 g junedeg ili
teleceg mesa,

2 glavice crnog luka,

ulje, so

Re¢ hamin na hebrejskom znati toplo, pa se njome oznacavalo
jelo koje ostaje toplo do subote u podne. Danas se u Izraelu pod
re¢ju hamin podrazumeva Solet koji je postao opsteprihvaceno
tradicionalno jelo. Inace, ovom je jelu veoma sli¢no (i gotovo isto)
jelo koje se u Srbiji zove bungur. — Na turskom jeziku bungur ili
bulgur znaci pilav spravijen od otstupane, prebijene pienice.

Pilav di aroz — Pilav od rize
Recept Rikice Ovadije, Sarajevo

Priprema: U 3erpu staviti vodu, paradajz-
pire, ulje i so. Kada voda provrije usuti
rizu i s viemena na vrijeme malo promi-
jesati. Kada je gotovo skinuti sa vatre i

poklopiti da malo odstoji. — Servirati
toplo.

Sastav:

2 3olje rize,

4 3olje vode,

2 ravne kasike
paradajz-pirea,

kasi¢ica ulja,

pola kasicice soli

pilav, ava (pilar) m (pers.} 1. jelo od gusto svarenog pirin¢a (piringev pilav),
jeridta (jeridni pilav) ili bungura (bungurni pilav). — tur. pilav - pers. pilaw,

pelaw; aroz, f — pirina¢ (ladino)

Lus ¢icarus — Cvarci
Recept Nine Kabiljo, Sarajevo

Salo od koke izrezati na kockice, staviti u 3erpu, prekriti vodom i os-

56 taviti da kuha jedan sat. Paziti da ne zagori.



Puvet a la muestra — Duvet po nasem
Recept iz JO Sarajevo

Priprema: Staviti da se dinsta na ulju na
tihoj vatri koliko luka, toliko paprika,
toliko paradadjza i toliko tikvica. Zaciniti
solju i Eiberom i nastaviti da se dugo krcka
u srednje toploj pecnici. Kada je gotovo
moZe se dodati $olja-dve riZe.

Sastav:

Luk,

paprika,
paradajz,
tikvice,

ulje, so, biber

duve¢ m i duvede n (tur.) 1. vrsta jela: komadi mesa pomijesani s fukom, pirin¢em
i krompirom, koji se peku u zemljanom sudu. Puvet je i konzervirano meso
pomije3ano s raznim povréem. 2. zemljani sud u obliku duboke manje tepsije

u kojem se pece duve i sli¢na jela. - tur. guvec ,zemljana tava ili tendzera”.

Cibab blanku — Snicle od kokosi
Recept Nade Papo, Sarajevo

Priprema: TranZirati bijelinu od koke, istu-
cati 3nicle i posoliti. Mogu se peéi na
vrelom ulju kao natur 3nicle, a mogu se
uvaljati u brasno i u ulupano jaje i pedi
kao pariske 3nicle. — U oba sluc¢aja veoma
su ukusne i uz odgovarajuéi prilog pred-
stavljaju kompletan ru¢ak uz supu i salatu.

blanku, adj - beo {ladino)
Jufkaa

Sastav:

Bjelina od koke,
ulje, so,

brasno,

jaja

Recept Gorjane Pavlovi¢, Beograd

Priprema: Kokosku ili pile istranZirati i od
mesa i zeleni napraviti supu. Kada je
meso kuvano supu procediti. Uzeti tepsi-
ju i redati red mlinaca, red mesa; na vrhu
treba da bude meso i na kraju zaliti
supom. Staviti u rernu i zapedi.

Sastav:

1 pile ili kokoska,

veza zeleni,

pola kg mlinaca -
kalsonis, so

* Medu receptima iz Jevrejske opstine Sarajevo bili su zabeleZeni i
recepti za rezance - farajinas, za flekice - tiritis, za mlince —
kalsonis. Nije, medutim, bilo ni jednog recepta za spravijanje
Jela od tih testenina. Recept ,Jufkaa” ukazuju na to da je re¢
kalsonis iz ladino jezika, zamenjena turskom recju jufka (,na
tanko razvijeno, rasukano tijesto za spravljanje raznih pita, kako

slatkih tako i slanih”) —

(Skaljic, 1989: 373).
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Slatkisi
Avram Pinto nabraja sledece kolace: ,Pastel de mansana (pita od jabu-
ka), pastel de almisada (pita sa pekmezom), masaz kon mjel (devreci s
medom), ruskitas di alhaSuv (kifle s orasima), halva je halva, ¢aldikas,
kola¢i sa bademima, imaju oblik polumjeseca, marcipan su kola¢i od

pecenih badema, imaju oblik Cetvorokuta. Bujikus murenos su bile $tan-

glice od oraha. Tri poslednje vrste smatrane su kao fuksuzni kofaci. Pan di
Spanja je bila patiSpanja i Cesto se pravila.” (1987: 33).

Masa di guevu
Recept Dijane Kalderon, Beograd

Priprema: Koliko se jaja upotrebljava, Sastav:
toliko se celih ljuski od jaja napune uljem,

koje se doda dobro ulupanim jajima, pa se Jaja,
doda bradna koliko treba Ja se umesi ulje,
mekano testo. Testo se kadikom stavi u brasno,

podmazan pleh i pele prvo na jakoj vatri
da se lepo digne, a zatim treba smanijiti
dok se skroz ne zapete. Ne stavlja se ni
soli, ni felera, niti ikakvih dodataka.
Peleno testo moZe se prokuvati u $pino-
vanom 3eceru i potom posuti Se¢erom.

(Secer samo u
posebnoj varijanti)

Mina di le¢i — Pita od mleka (za Erev Savuot)
Recept bugarskih sefartkinja

Priprema: Napraviti testo od bra3na i mar-
garina ili butera, dodati zrno soli, 3ecer i
malo soda-vode ili hladne vode. Testo se
ostavi da pola sata miruje. Razvije se u
formi tepsije, namaze uljem i postavi testo
do ivice teps(ije. Fil se pravi od mieka i iaLa.
Cela jaja se dobro umute i ubace u mlako
mleko i doda 21 kasika $eéera, malo vanile
i sve polako ubaci u tepsiju, pa se pece na
umanjenoj vatri sat - sat i Cetvrt. Za to testo
pleh mora biti namazan uljem ili margari-
nom, moze se peci na papiru, rerna mora
biti dobro zagrejana. Donja rerna mora biti
jaca dok ne dobije koru, a zatim se pece na
obe strane jednakomerno.

Sastav:

2 olje bradna (pola
odtro, pola meko),
150 g margarina
ili butera,
1 litar mleka,
8 jaia,
21 kasika 3ecera i jo$
2-3 katdike 3eéera,
vanila,
zrno soli



Fritulikas

Recept Dijane Kalderon, Beograd

Priprema: Na tablu macesa dolazi jedno
celo jaje. Maces namoditi u vodu, pa kad
omekne dobro ocediti, zgnjediti i kaSikom
isitniti, pa dodati dobro ulupana jaja i pro-
mesati. Masu kasikom uzimati i prziti u
velom ulju da poZuti s obe strane. Kad su
gotove, mogu se preliti Spinovanim 3ece-
rom ili samo posuti $eCerom u prahu.

Sastav:

maces,
jaﬂ'a,
ulje,

Secer

frijideru, m — prZenje; frijir, v — prZiti; fritada, f - prZenica (ladino)

Fritulitjas — Polpete od macesa
Recept Rikice Gotesman, Sarajevo

Priprema: Maces umociti u mlaku vodu, is-
cijediti ga i dodati tri Zumanca i soli na vrh
noZa. Zatim dodati snijeg od tri belanca i
peci kao ustipke na vrelom ulju. Kada su go-
tovi preliti ih sa ukuhanim Seéerom (na 3/4
¢ade vode 200 grama Secera). Servirati hlad-
no. MoZe se prilikom serviranja polimuniti.

Sastav:

3 table macesa,
3 jaja,

200 g Secera,
ulje

Fritada — Uljevak sa zalivom
Recept Rozike Kabiljo, Sarajevo

Priprema: U mlaku vodu umociti maces,
dobro ocijediti i dodati umucena jaja. U
ecnicu staviti tepsiju podmazanu uljem i
ad se ugrije saliti smjesu od jaja i macesa.
Peéi dok ne porumeni, a onda odrezati na
kocke i preliti zaljevom od $ecera i vode.
Servirati toplo.

Sastav:

3 table macesa,
6 jaja,

1 Casa Secera,

1 ¢asa vode
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Birmuelas kum mjel — Maces jaja sa medom
Recept Nade Papo, Sarajevo

Priprema: Zdrobiti table macesa i potopiti
u miaku vodu. Kada se smek3a ocediti i
dodati izlupana jaja, izmijesati &vrsto i
smjesu vaditi kasi¢icom; peci na vrelom
ulju. QOcijediti od ulja i preliti medom,
dodati sok od limuna, a moze se preliti i
sa ukuhanim Secerom.

mjel, f — med (ladino)

Sastav:

4 table macesa,

3 jaja,

med ili $eder,

sok od pola limuna,
ulje

Montis — Slatke pogatice (za Savuot)
Recept Nade Papo, Sarajevo

Priprema: Germu staviti u mlako mlijeko i
dodati Secer, dve kaitice brasna i na vrh
noZa soli. Kada nadode, zamijesiti tijesto sa
¢aSom ulja i jajetom. Kada je tijesto na topli-
ni uskislo, oblikovati okrugle pogaéice i po-
redati ih na pleh, te premazati Zumancem.
QOd tijesta praviti male stepenice, zvijezdu
Davidowu, ploce sa deset zapovijedi BoZijih,
brdo Sinaj i ostale simbole iz Biblije.

Sastav:

500 g bradna,

1 &asa ulja,

1 jaje,

2 kasicice secera,
malo soli,

malo mlijeka,
germa

montana, muntana, f - planina, gora; monta de Sinaj - Sinajska gora;

montanika, muntanika dem. — brdaice; montizika, f - kola& , piramida” (ladino)

Montis (za Savuot)

Recept Tine Finci, Beograd

Priprema: To je obi¢no dizano tijesto sa
kvascem koji se rastopi sa kasiticom Secera u
pet kasika mlakog mleka koje se ostavi na
toplom 15 minuta dok se ne digne. Brasno
se proseje u zdelu, doda se so, kvasac,
mleko, $ecer, jaja, margarin. Dobro se izme-
$a i tude kuhacom dok se ne naprave mehu-
ridi. Tijesto se pokrije i ostavi na toplom oko
50 minuta dok se ne nadigne. Potom se pre-
baci na dasku i naprave se okrugli hlepdici
na kojima se na povrsini naﬁrave stepenice,
Stapic¢, kapica, tablica sa zakonima i bunar.
PremazZe se mlijekom ili jajetom i pece kao
svako pecivo na temperaturi od 200-220°C.

Sastav:

20 g svezeg kvasca,

400 g brasna,

osminu litre mleka
(125 ml)

i jo$ 5 kasika mleka,

50 g Secera,

2 jaja,

80 g rastopljeno:
margarina ili ulja,

malo soli



Jevrejska pita s mlekom
Recept Gine Rip, Sarajevo

Priprema: QOd butera, brasna i malo mle-
ka napraviti testo i to tako da bude me-
kano. Od testa se naprave dve kore —
razviju oklagijom na debljinu tanje
strane noZa. Jedna kora stavi se u pod-
mazanu tepsiju koja treba da je za ovu
pitu neSto dublja. Druga kora se stavi
preko tepsije ali tako da se na jednom
mestu ne sastavi testo sa donjom korom.
To je otvor kroz koji e se uliti fil za pitu.
Fil se pravi tako 3to se umute cela jaja i
Secer i to doda u prokuvano i ohladeno
mleko, dodati i vanilin-Secer. Sve to pro-
mesati i sipati u tepsiju kroz mali otvor
na testu. Zatim zalepiti otvor i staviti pitu
da se pece u zagrejanoj rerni na jacoj va-
tri. — Pitu sluziti hladnu.

Sastav:

125 g butera,
400 g brasna,
pola litre i jo3

malo mieka,
kesica vanilin-3ecera,
6 jaja,
6 kasika Secéera

Li¢ikas — Puding od mlevene rize (I)
Recept Tine Finci, Beograd

Priprema: Kuvati na tihoj vatri neprestano
mesajuci dok masa ne postane gusta kao
Stirak. Sipati u ovlaZzene Cinijice i ostaviti
da se hladi. Pre serviranja posuti cime-
tom. RiZa se moze samleti na mikseru, s
tim $to se oprana riZa ostavi da se upola

osusi, a potom melje.

Sastav:

1 litar hladne vode,
100 g mlevene riZe,
$ecera po ukusu

(oko 200 g),
cimet

lece, ledi, f — mleko; aroz kon lece ~ sutlijag (ladino)

Lic¢ikas — Puding od mlevene rize (Il)
Recept Tine Finci, Beograd

Priprema: Samlevenu rizu dobro razmutiti
sa dve kadike hladne vode i postepeno
ubacivati, uz stalno mesanje, u vodu koja
se kuva sa 3e¢erom. — Treba paziti da ne
nastanu grumuljice.

Sastav:

1 litar hladne vode,
4 kasike rize,
4 kasike Secera
i cimet za ukras
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Li¢ikas — Sutlija od samljevene rize u vodi (lIl)
Recept Elice Montiljo, Beograd

Priprema: Od litre i po vode ostaviti malo i
u tome razmutiti samljevenu rizu. Kada
voda u kojoj je Secer provrije, lagano doli-
jevati umuéenu rizu. Kuhati 10-15 minuta,
mijeSati u toku kuhanja, paziti da ne zagori.
Kada je gotovo, u ve¢ pripremljene posude,
ohladene sveZom vodom, ulijevati kuhanu
smijesu. Staviti na hladno mesto, a kada se
sadrZina ohladi, moZe se staviti u frizider.
Prilikom serviranja posuti cimetom.

Mle¢na poslastica

Sastav:

Litar i po vode,

100 g samljevene riZe,
300 g 3ecera,

cimet

Recept Zamile Kolonomos, Skopje

Priprema: Staviti u Serpu dve kasike Secera
i grejati da postane Zut karamel koji se raz-
lije po dnu i po obodu $erpe. Dobro umu-
titi jaja sa ostatkom Secera, dodati mleko i
polako sipati u Serpu s karamelom. Serpu
spustiti u tepsiju s vodom (s prsta visine) i
sve to staviti u hladnu rernu. Tada ukljuditi
rernu na 200 C° i peéi 15-20 minuta. Va-
Zno je iskljuditi rernu &im se zgusne gorniji
deo krema, potom ostaviti poslasticu u to-
ploj rerni, ukupno 20 minuta sa pe¢enjem.

Budin di Savuot

Sastav:

6 jaja,
1 litar mleka,
8 kasika 3ecera

Recept Lene Kadmon Levi, Beograd

Priprema: Umutiti buter sa $ecerom, do-
dati jaja jedno za drugim i dobro umutiti.
Dodati brasno i prasak za pecivo, mleko,
struganu koru limuna. Sve dobro umesiti i
dodati malo ocidéenih tresanja i malo su-
vog groZda. Izruéiti u podmazanu modlu,
masu premazati mlekom i Zumancem i
pedi jedan sat na tihoj vatri.

Sastav:

150 g butera,

¢aSa Secera,

4 jaja,

pola €ase mieka,

3 dase brasna,
prasak za pecivo,
malo tre3anja,

malo suvog groZda,
strugana kora limuna



Halva di Hanuka (1)
Recept Klare Danon, Beograd

Priprema: Na zejtinu napraviti zaprsku od
brasna koje treba da porumeni, ali paziti
da masa ne bude suviSe gusta. Posebno se
Spinuje Secer i jo§ vru¢ doda u zaFr§ku.
Dodaju se jo§ i seckani orasi i vanilin Se-
cer, dobro se prome3a, ali treba paziti da
se ne stvrdne. Masa se vadi vedom kasi-
kom iz tople mase, a mogu se, dok je jo3
toplo, formirati razni oblici — masa se izru-
¢i na dasku i se¢e u formi rombova ili se
modlom vade neki drugi oblici.

Sastav:

Zejtin,
brasno,

secer,
seckani orasi,
vanilin $ecer

halva i halva (alva, alva, halvusa, alvu$a) f (ar.) slatko jelo od pSeni¢nog ili bijelog
brasna, masla i ecera. — tur. helva - ar. halwa, halwa (ar.) halawa ,slatkoéa”.

Halva di Hanuka (I1)

Recept Vide Mevorah, Izrael

Priprema: Prziti kao zaprsku dok ne dobije
zlatnu boju. Vatra ne treba da bude suvise
jaka. Posebno napraviti sirup od Secera, vo-
de i vanilin-3ecera. Vrué sirup dodati u vruéu
zaprku i to pazljivo dodavati uz stalno me-
Sanje da se ne naprave grudvice. Kada se po-
trodi sav sirup, masa se mesa dalje dok se to-
liko ne zgusne da se mogu vaditi forme kasi-
kom ili da se moZe izliti u plitku &iniju.

Hanuka halva

Sastav:

250 g brasna,
zejtina koliko primi
i upije bradno
da ne bude gusto,
4 kadike Secera,
voda,
malo vanilin $e€era

Recept Nade Papo, Sarajevo

Priprema: Na ulju napraviti zaprsku od
bra$na i ulja, ako nije dovoljno brasna do-
dati jo3 malo. Pola kilograma 3ecera ukuha-
ti sa tri Cetvrtine Solje vode i u to umijesati
tijesto koje mora da bude smijede boje. Na
dasku sasuti 100 grama Secera i na njemu
razvaljati smijesu. Oblike vaditi kaSikom i
redati ih na plitki tanjir. MoZe se dodati i
malo pecenih oraha, HeEnika ili badema.

Sastav:

etvrt litre ulja,

dve i po Solje brasna,

100 g 3ecera i jo3 500 g
3ecera za Spinovanje,

malo pecenih oraha,

leSnika ili badema
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Halva Rozika

Recept Blanke Altarac, Sarajevo

Priprema: ProprZi se brasno na ulju i pre-
lije sirupom od Secera i vode.

Bosanska alva

Sastav:

1 $olja ulja,

2 3olje meka brasna,
Solja Secera,

pola 3olje vode

Recept iz knjige Zdrava hrana - dugo zdravije

Priprema: Uzeti veliku Zlicu kravljeg masla,
ugrijati ga dobro i dodati toliko bra3na da
se dobije sasvim gusta zaprika. Nepres-
tano mijeSati dok ne porumeni. Uzeti po
prilici jednu trecinu kilograma 3ecera, zal-
iti ga s toliko vode da se dobije razrijeden
Secerni sok. Sok prokuhati i pomalo dolije-
vati u zaprsku 1 neprestano mijeZati na
dobroj vatri. Kad bude cijela smesa savim

usta — dakle kada se odﬂijepljuje od Zlice
ili varjate — onda neka se ohladi. lzvaditi
Zlicom na tanjirice i posuti sitnim $ecerom.

Sastav:

Velika Zlica
kravljeg masla,
brasna koliko je
dovoljno za gustu
zaprsku s tim maslom,
tre¢ina kilogama Secera,
treéina litre vode

Ti3pisti — Zaljeveno tijesto (1)
Recept Blanke Altarac, Sarajevo

Priprema: Napraviti testo od ovih sastoja-
ka, izruditi u pleh i peéi. Kada je kola& pe-
&en preliti ga sirupom od 3eéera i vode. U
testo se moze dodati i malo oraha.

Sastav za testo:

1 3olja ulja,

pola 3olje vode,

malo ecera,

na vrh noza sode
bikarbone,

brasna koliko testo
primi (oko tri 3olje),

moze i malo oraha

Sastav za sirup:

Solja i po 3ecera

Solja vode

tispistil, m — kola¢ s orasima preliven sirupom od gusto kuvanog 3ecera (ladino)



Tispisti — Zaljeveno tijesto (1)
Recept Nade Papo, Sarajevo

Priprema: Pomesati ulje, rakiju, struganu
koru od limuna i brasno — od toga napra-
viti testo neSto malo mekSe od onog za
pastel. U pomascenu tepsiju staviti tijesto,
poravnati i rezati na kocke ili romboide i
pedi. Kada je peceno zaliti ukuhanim 3e-
cerom.

Zaljev se pravi od 350 g Secera i tri fil-
dZana vode. Dok 3ecer kuha dodati klin-
¢i¢-dva i malo soka od limuna. Ukuhanim
Secerom preliti topli ti3pisti.

Sastav:

3 fildZzana ulja,

jedan i po fildzan rakije,
3 fildzana vode,

malo kore od limuna,
350 g 3ecera,

braino,

1-2 klinCiéa,

malo soka od limuna

Tispisti — Zaljeveno tijesto (I1I)
Recept Blanke Altarac, Sarajevo

Priprema: Ulje i voda treba da -prokuvaju.
U to dodati brasno i mesati tako da se
dobije testo koje ni suvise tvrdo ni suvise
meko (zato se bra3na mozZe staviti i manje
i vise). Kada se testo malo ohladi izru¢i se
u pleh, rukama raspljeska po plehu i stavi
da se pece.

Priprema sirupa: Uspinovati 3ecer i vodu i
tim sirupom preliti testo kada je peceno.
Moze se preliti jos dok je vruce.

Sastav za testo:
ada i po ulja,

1 &ada vode,

oko 3 &ade bra3na
Sastav za sirup:

ola kg Secera i pola
itre vode

Kupeta koca — Tvrdi kola¢
Recept Nade Papo, Sarajevo

Priprema: Jaja, ulje i brasno izlupati mik-
serom dok ne izadu mjehuri¢i. Paziti da ti-
jesto ne bude pretvrdo. U vruéu pouljenu
tepsiju ili pleh poredati velike okrugle ko-
lace koji se sastoje od dve velike kaike
pripremljenog tijesta. Peéi u jako zagrija-
noj pecnici 250-300°C.

Kada su peceni stavljati u ukuhani Secer.

Sastav:

5 jaja,
kasika ulja,
braino,
Secer

kupeta, f — poslastica; kocu, adj. — pecen, ispecen (ladino)
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Indijanac

Recept Klare Altaras, Zagreb

Priprema: Zumanjca dobro ulupati sa
$eéerom, dodati mljeko i orahe, brasno sa
pratkom za pecivo. Pete se u okrugloj
tepsiji na 220°C. PeCeno ostaviti neko vri-
jeme u pecnici da se tamo ohladi.

Posebno ukuhati pet Zlica Secera, pet Zlica
vode i sok od limuna. Kada je Secer jedna-
ko ukuhan ugasiti vatru i ubacititi tuceni
snijeg od pet bjelanaca. Brzo sve ulupati i
preliti preko tijesta. okolada se omek3a i
dobro izradi sa sojinim uliem i prelije
preko snijega. DrZi se u frizideru na niZoj
temperaturi.

Sastav prvog dijela
kolaca:

5 Zumanjaca,
5 Zlica 3ecera,
5 Zlica mlijeka,

5 Zlica mljevenih oraha,

5 Zlica belog

finog brasna,
pola kesice

praska za pecivo

SadrZaj drugog dijela
kolaca:

5 bjelanaca,

5 Zlica Secera,

5 Zlica vode,

sok manjeg limuna,
100 g ¢okolade,

3 Zlice sojinog ulja

Ovim receptom je moja mama Cesto obradovala nas djecu!

Kola¢ sa macesom

Recept iz zbirke ,Zenske sekcije”

Priprema: Maces se potopi u vodu, ocedi
se i stavi u Ciniju u koju se potom doda
Secer tako da se maces viSe ne vidi. Sve to
se pomesa sa masnocom. Doda se vino,
so, i ostali zacini, oljusteni i iseckani bade-
mi, oljuitene i narendane jabuke, brasno
od macesa. Na kraju se dodaju jaja, sve se
sjedini i stavi u podmazan pleh posut ma-
ces brainom da se pece jedan sat.

Sastav:

4 table macesa,

250 g 3ecera,

3 kasike masnoce,

&asica dobrog vina,

na vrh noza soli,

malo cimeta,

sok i kora od pola
pomorandze,

60 g badema,

2 male jabuke,

20 g bradna od

macesa,

5 jaja



Ruskitas

Recept Erne Altarac, Zagreb

Priprema: Najbolje je zapoceti kola¢ pravije-
njem fila. U posudi sa pola Case vode, doda
se Secer, pusti samo da uzavri i naprave mije-
huri¢i. Skine se sa plo¢e, ubaci orah i dobro
izmijesa. Toj smijesi se dodaje malo naribane
kore od limuna. Kada se smjesa ohladi, stavi
se u frizider da se malo stisne, a potom se
formiraju mali éevapi od oraha, koji ¢e ovako
pripremljeni &ekati u frizideru do sutradan
(36-38 komada). Takvom pripremom mnogo
¢e se olaksati i pojednostaviti pravijenje tog
kola¢a. Sutradan zamijesiti brasno sa svim
dodacima. Najbolje je svu tekucinu najprije
pomesati (ulje, voda i dr) i to dodati brasnu,
pa onda dobro zamijesiti. Od tijesta se
napravi 8-10 kugli i ostave da kisnu. Od
svake kugle formira se oklagijom jedna traka
30 centimetra duljine i osam centimetra Siri-
ne. Malo dalje od pocetka trake stavi se je-
dan ¢evap od oraha u polukrugu i sa pocet-
nim dijelom tijesta pokrije i pritisne rubove.
Sada se polovinom otvora ase formira kao
polumjesec, &iji se rubovi rastanje i potom
spajaju u jednu zatvorenu kiflu. Pece se na
250°C. Gotove su kada dobiju ruZi¢astu bo-
ju. Poslije pecenja svaka se kifla odmah uva-
ja u Secer sa jedne strane (Secer za tu priliku
je mjesavina od kristalnog i prah Secera). Us-
lijed Spinovanog oraha imaju poseban ukus
koji ih razlikuje od obi¢nih kifli od oraha!!!

Sastav:

Pola kg bra3na,

1 paketi¢
sveZeg kvasca,

1 Zlica Secera,

1 Zlica ruma,

2 male 3alice
mlake vode,

1 ¢asa finog ulja

Sastav fila:

300 g samljevenih
oraha,

250 g Secera,

pola cade vode,

malo kore od limuna

roska, roska, ruska, ruskita, f — kola¢ u obliku devreka (ladino)

Laura biskvit za limet
Recept Blanke Altarac, Sarajevo

Priprema: Umute se jaja i 3ecer, doda ulje
i bradno. Pece se na blagoj vatri.

limud, hebr m — godisnjica, parastos

Sastav:

10 jaja,

14 kasika 3ecera,
10 kasika ulja,
15 kasika brasna
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Roskitas di alhasu

Recept Blanke Altarac, Sarajevo

Priprema: Napravi se testo od ulja, vode
pomesane s rakijom i brasna. Testo mora
malo da odstoji. Razvije se kora i se¢e na
male delove koji se filuju i saviju kao
kiflice. Fil se pravi tako 5to se pome3aju
orasi i Secer pa se ta masa prokuva sa
malo mleka ili vode. MoZze se dodati malo
soka od limuna i strugana kora od limuna.
Moze se dodati i malo maces brasna.

Sastav:

250 g oraha,

250 g 3ecera,

2 3olje od &aja ulja,

brasna koliko primi,

1 %olja pomesane vode
i rakije;

moZe jo3 ali nije
obavezno:
sok od limuna,
strugana kora
od limuna,
maces brasno,
malo mleka

alhaSuv, m - nadev (fil) od oraha za kola¢e {ladino)

Roskas asukaradas — Usecereni pereci
Recept Nada Papo, Sarajevo

Priprema: lzlupati dobro bjelanca, zatim
dodati Zumanca i ulje. Dodati braSno i sve
lupati dok se tijesto ne odvoji od posude i
postane glatko. Oblikovati male pogacice,
poredati ih u namaséeni pleh i sa prstom
umocenim u hladno ulje probusiti pet do
Sest rupica. Peci u vreloj pecénici cfok ne
porumene. Secer ukuhati sa jednom i po
$oljom vode. Staviti perece da se kuvaju,
zatim ih ocijediti i uvaljati u prah Secer.
Kada se ohlade servirati.

asukrar, v — zadeceriti (ladino)

Sastav:

3 Laja,

3 kasike ulja,

9 kasika brasna,

1 kg Seéera

malo 3ecera u prahu,
3olja i po vode

Tre3nje sa testom od palacinke
Recept Blanke Altarac, Sarajevo

Napraviti dosta gusto testo za palacinke i u to staviti treSnje i peci kao

68 pataikas. MoZe se praviti i od ribane jabuke, &ljive i kajsije.



Alharosi — Smjesa od voca i oraha
Recept Nada Papo, Sarajevo

Priprema: Rozine oprati u nekoliko voda,  Sastav:
procijediti i samleti. Pome3ati jabuke, orahe
i rozine, dodati $ecer i crno vino. SluZiti na 1 kg samljevenih
podlozi table macesa i lista zelene salate. oraha,
2,5do3 kg
samljevenih
ili izrendanih jabuka,
1 kg rozina,
3olja i po Secera,
1 dcl crnog vina,
maces,
listovi zelene salate

Uz zapis ovog recepta stoji i slede¢a napomena: PaZnja, ovo je kolicina za celu optinu.

Rosinen (nem.) - suvo groZde

Vera biskutela
Recept Blanke Altarac, Sarajevo

Priprema: Umute se belanca, doda 3ecer i Sastav:
dalje se muti, zatim se dodaju Zumanca i
dalje se muti. Na kraju se doda ulje, limun 6 jaja,
i bradno. Sve se izruéi u pleh i pece. 7 kadika Secera,
8 kasika brasna (pola
ostrog a pola mekog),
3 kasike ulja,
sok i strugana kora
od pola limuna

Biskutela —~ PatiSpanj
Recept Nade Papo, Sarajevo

Priprema: Ulupati posebno Zumanca i Sastav:

eéer i dodati snijeg od belanaca, zatim

dodati bra3no, ulje i vanilin Secer. Veliku 10 jaja,

tepsiju ili pleh lagano nauljiti, prekriti 10 kasika brasna,
masnim papirom, zatim saliti patiSpanju i 15 kasika ulja,

staviti u vruéu peénicu i onda postepeno 15 kasika 3ecera,
smanjivati toplinu dok ne bude gotovo. kesica vanilin 3ecera.

Pri kraju peéi na 150°C.
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Calditjas ~ Zvijezde od badema
Recept Nade Papo, Sarajevo

Priprema: Ukuhati Secer sa tri Cetvrtine Case
vode, dodati bademe, sok od limuna i snijeg
od bjelanaca. Od te smjese praviti kuglice
(ruke premazati bjelancem) i oblikovati zvi-
jezdice, poredati ih na lako uljem zamaSéeni
pleh tanko posut branom. Pleh staviti u
ugrijanu rernu i pei na tihoj vatri. Paziti da
zvijezdice ne porumene.

Caldikas

Sastav:

250 g oljustenih

i samljevenih badema,
200 g Secera u prahu,
snijeg od 2 bjelanca,
sok od pola limuna

Recept Erne Altarac, Zagreb

Priprema: Kola¢ se lako pravi, ali su vazne
neke predradnje bez kojih ne moZe biti us-
pjeha. Bademi se ubace u vrelu vodu. Kad
provriju, procjedi se, skine im se koZica.
Operu se u hladnoj vodi i dobro osuge. Po-
redaju se na dugackom plehu da se prirod-
no osuse ili na radijatoru. Za 8-10 dana bi-
Ce skroz suhi pa e pri padanju zveckati kao
metalni novac. Ovako dobro osuseni lako
¢e se samljeti a nece se ljepiti za masinu.
Tek sada se moZe pristupiti pravijenju
kolaca. Sa mikserom se ¢vrsto ulupaju bje-
lanci, dodaje se $ecer i dalje lupa do mak-
simalne &vrstine. Onda se dodaju samljeve-
ni bademi i dobro izmﬂ'e§a. Rukom se formi-
raju male kuglice (puslice) i stavljaju na pleh
obloZen folijom (ne mazati) u razmaku od
dva-tri centimetra jednu od druge. Za lak3e
formiranje dlanovi se ovlaze vodom. Na
svakoj kuglici zabode se pola badema kao
ukras. PeC se ugrije na 250°C, ali se smanji
na 200°C kada se pece kolac. Pe¢eno je kad
puslice dobiju lepu ruZicastu boju. Ako
to¢no postupite po receptu — 32 ili 33 ko-
mada nagradice va3 trud divnim ukusom i
aromom. — U limenoj kutiji mogu trajati
mjesecima.

Ovo je stari jevrejski kolac, sefardski.

Sastav:

2 bjelanca,

150 g Secera,

200 g badema,

50 g badema za ukras
(ovih 50 g badema
odvajaju se u dve
polovine nozem
rezudi uzduz po
prirodnoj crti)

Pravi se u svim svecanim prilikarna: za svadbu, za Bar Mitzva...



Sol¢ikina pita od jabuka
Recept Blanke Altarac, Sarajevo

Priprema: Umuti se buter sa tri kaSike
Secera i tri Zumanca, tome se doda kora od
limuna i brano. Testo se dobro izradi i
odeli na dva dela. Prvi deo se razvuce kao
ora i s njom se prekrije pleh, a drugi deo
se takode razvuce da bi se pokrila pita.
Fil se pravi od oljustenih i izrendanih jabu-
ka koje se dobro izdinstaju sa tri kasike
Secera; toj smesi se dodaje cimet i suvo
grozda. Ovim filom se pokrije donja kora.
Gornja kora se namaZze dZzemom i s njom se
prekrije fil. Kada je skoro peceno, umute se
tri befanca sa 150 grama Sefera, time se
premaZe kola€ i vrati u rernu na nekoliko
minuta samo da se malo zaZuti i zapece
belance.

Erna puslice

Sastav testa:

300 g brasna,
200 g butera,
3 kasike 3ecera,
germa potopljena

u tri kaSike mleka,
strugana kore limuna,
3 jaja
Sastav fila:
1 kg jabuka,
3 kasike 3ecera

i jod 150 g 3ecera,
malo cimeta
malo suvog grozda,
malo dZema od kajsija

Recept Blanke Altarac, Sarajevo

Priprema: Kikiriki se isprzi i samelje. Be-
lanca se umute i doda Secer, kikiriki i li-
mun. Od mase koja se dobije treba da
izade 24 puslice koje se redaju u pleh i is-
peku na blagoj vatri

Baklava

Sastav:

250 g kikirikija,

200 g Secera u prahu,
sok od jednog limuna,
2 belanca

Recept Nine Kabiljo, Sarajevo

Priprema: U pomaséeni pleh slagati jufku
po jufku. Svaku jufku premazati uliem i
posuti mlevenim orasima sve dok se ne
utrodi materijal da bude visoko 4-5 cm.
Tada baklavu izrezati na kocke i zaliti s malo
ulja. Staviti u zagrijanu peénicu i peci. Za to
vrijeme ukuhati 3ecer sa tri decilitra vode.
Kada se postigne gustina zaljeva, dodati sok
od pola limuna. Kada je baklava pecena
preliti je vrelim zaljevom i pokriti tepsijom.

Sastav:

500 g oraha,
500 gdjufki,
sok od pola limuna,
2-3 dcl ulja,

800 g 3ecera,

3 dcl vode

baklava f (ar.) slatka pita (slatko jelo) koja se pece u tepsiji...
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Germtajg — Testo s kvascem
Recept Erne Papo, zabeleZila Blanka Altarac, Sarajevo

Priprema testa: Jedan paketi¢ suhe germe
pomesati sa malo mleka, brasna i Secera;
ostaviti da nadode. Zamesiti testo tako 3to
se umuti margarin i Secer i Zumance, zatim
doda kvasac i bradno. Testo se ostavi da
stoji pokriveno dok se ne pripremi fil.

Fil: Prokuvati orahe sa malo mleka i sa $e-
¢erom. Dodati sneg od belanaca i grozdi-
ce. Premesiti testo i podeliti na Cetiri dela.
Svaki deo razvaljati oklagijom i premazati
filom, zatim uviti ~ napraviti veknu i pore-
dati u pleh sve Cetiri vekne - $truce

Sastav testa:

1 kesica suve germe,
350 g bradna,

200 g margarina,
100 g 3ecera,

2 Zumanceta.

Sastav fila:

250 g samlevenih oraha,
2 belanca,

100 g Secera,

100 g grozdica

Ofito je rec o kolacu (kao i nekolicini drugih, Linzerteig, na primer)
koji su Sefardi poceli da prave pod austrougarskim uticajem.

Marcipan

Recept Blanke Altarac, Sarajevo

Priprema: U3pinuje se Secer i voda i u to
se sipaju svi ostali sastojci i dobro se pro-
me3a. Sipa se u pleh-kalup koji je pokva-
gen vodom ili uliem. Odozgo se po Zelji
moZe preliti rastopljenom ¢okoladom

Sastav:

150 g keksa,

150 g mleka u prahu,

150 g kokosovog oraha,

500 g Secera,

1,5 dcl vode,

moZe i sok ili strugana
kora od limuna

Masapan — Marcipan
Recept Nade Papo, Sarajevo

Priprema: Bademe oljustiti, ispeéi i sa-
mijeti. Seéer ukuhati sa tri Cetvrtine CaSe
vode. U 3pinovani 3ecer sasuti bademe i
mijesati dok se ne vidi dno 3erpe. Tepsiju
ovlaziti hladnom vodom i sasuti gustu
smijesu. Kada se ohladi rezati na kocke ili
romboide.

Sastav:

250 g badema,
350 g 3edera,
tri Getvrtine &ade vode



Marcipan od kokosa
Recept Blanke Altarac, Sarajevo

Priprema: USpinovati $eéer sa vodom i
dodati kokos. Masu podeliti na dva dela.
Prvi deo uliti u kalup - pokvaseni pleh, a
u drugu polovinu dodati rastopljenu
Cokoladu i preliti preko prvog dela mase.

Pita na suho

Sastav:

300 g 3ecera,
200 g kokosa,
100 g Eokolade,
Cetvrt litre vode

Recept Blanke Altarac, Sarajevo

Priprema: Pome3ati Secer, griz i brasno i
podeliti na dva dela. Jednu polovinu sipati
u dobro podmazan pleh i rasiriti po plehu.
To je donje testo — kora. Oljustiti i izrendati
jabuke i sipati preko te mase bez cedenja.

Odozgo sipati drugi deo mase za testo.

Linzerteig

Sastav:

1 3olja Secera,
1 3olja bradna,
1 3olja griza,
1 kg jabuka

Recept Blanke Altarac, Sarajevo

Priprema: Od ovih sastojaka zamesi se
testo. Umuti se buter, doda jaje, 3ecer,
soda bikarbona i na kraju bra$no. Ova ma-
sa se podeli na dva dela. Od jednog dela
razvuce se kora kojom se prekrije pleh za
pecenje. Kora se premaze marmeladom ili
pekmezom, a od druge polovine testa pra-
ve se ,gitare” koje se redaju po testu.

Lukumis (I)

Sastav:

250 g bradna,
200 g butera,
1 jaje,

$aka Secera,

malo sode bikarbone,
marmelada ili pekmez

Recept Nade Papo, Sarajevo

Priprema: Ako se lukumis prave da se istog
dana posluZe onda na 10 jaja staviti 10
kasika ulja. Ako se misli posiuzivati u toku
nekoliko dana, onda na 10 jaja staviti 20
kasika ulja. Jaja ulupati sa Seerom, dodati
bradno i ulje. Ako nemate okrugle modle
smjesu usuti u tepsiju i paZljivo peéi. Kada
se ohladi rezati na kocke.

lokum m (ar.) 1. vrsta kola¢a: po sastavu sli¢an gurabiji, samo duguljastog oblika 73

Sastav:

10 jaja,

10 ka3ika 3ecera,
8 kasika bra3na,
10 ili 20 kasika ulja
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Lukumikus (1)
Recept Blanke Altarac, Sarajevo

Priprema: Umutiti ulje, Secer i mleko, do- Sastav:

dati jaje i prasak za pecivo i na kraju bras-

no, tako da se napravi srednje gusto testo. 1 3olja od bele
To se izrudi u pleh i pece kafe ulja,

1 3olja od bele
kafe Seéera,

4 kaSike mieka,

1 jaje,

na vrh noza
praska za pecivo

brasna ostrog
koliko primi

Lokumikus (111)
Recept Blanke Altarac, Sarajevo

Priprema: Zamesiti sve sastojke i izru€iti u Sastav:
tepsiju da se pece.

3 jaja,

250 g 3ecera,
350 g bradna,
3 kasike ulja




Slatko

2

Autor knjige Sefardi Sarajeva i Bosne i Hercegovine, Avram Pinto, na-
braja Sest vrsta slatka: dulse de rozas (slatko od ruZa), dulse de kalavasa
(od tikve), dulse de mansanas (od jabuka), dulse de bimbrijos (od dunja),
dulse de narandikas (od narand?i), dulse de almendras (od badema).

Dulsi di rozas — Slatko od ruza
Recept Nade Papo, Sarajevo

Priprema: Samleti latice ruze i ubaciti ih u
Spinovani Secer. Kada su latice skuhane i
sok dovoljno gust, staviti sok od limuna.
Sve prokuhati i skinuti sa vatre.

Sastav:

1 kg ruzinih latica,
1 kg 3ecera,
pola limuna

dulse, adj. sladak; dulse, m — 1. udecereno voce; 2. slatko od voéa (ladino)

Dulsi di karpus — Slatko od lubenice
Recept Nade Papo, Sarajevo

Priprema: O¢istiti koru od lubenice,
izrezati je na kocke i ostaviti kratko wvri-
jeme u hladnoj vodi. Zatim kuhati u tri
vode. Kada su kore skuhane opet staviti u
hladnu vodu i nekoliko je puta promijen-
iti. Potom kuhanim korama dodati Secer i
vodu i zajedno kuhati. Pri kraju dodati
malo kore od limuna. Paziti da se 3ecer
previse ne zgusne.

Sastav:

Jednake koli¢ine $eéera

i kuhanih kora
lubenice,

malo kore limuna

Izraz karpus za lubenicu u3ao je u ladino jezik iz turskog;
karpuza f (pers.) lubenica. - tur. karpuz - pers. harbuze, harbuz

Dulsi di naranja — Slatko od narandzi
Recept Rozike Kabiljo, Sarajevo

Priprema: NarandZe oguliti tako da kora
ostane u Cetiri dijela. izrendati na sitno
rende spoljasnju koru od narandZe, a
ostatak bijele kore kuhati u nekoliko voda
da izade gorcina. Zatim Spinovati Secer,
staviti kore i kuhati dok ne omeksaju.

Sastav:

1 kg narandzi
1 kg Secera
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Dulsi di kalavasa — Slatko od tikava
Recept Rozike Kabiljo, Sarajevo

Priprema: Izabrati mladu Zutu tikvu, oguli-
ti je i izrezati na kocke. Staviti u vodu u
kojoj je predhodno ugasen kre€. Ostaviti
tako da stoji nedelju dana. Zatim ih izva-
diti iz kre¢ne vode, isprati u viSe voda i
ostaviti u Serpi Ciste vode da stoje nedelju
dana na suncu, sve dok ne izblijede. Zatim
te komadice tikve dobro oprati i kuhati u
$pinovanom Seceru dok tikva ne omeksa.
Kada je kuhanje pri kraju dodati sok od
pola limuna i dve-tri vanilin Stanglice.

Sastav:

1 kg tikve,

1 kg $ecera,

malo kreca,

sok od pola limuna,
2-3 vanilin Stanglice

Dulsi di bimbriu - Slatko od dunja
Recept Rozike Kabiljo, Sarajevo

Priprema: Spinovati $ecer i u njega izribati
oguljene dunje. Kuhati dok ne omek3aju.
Kada se malo ohladilo, stavljati u zagre-
jane tegle i celofanom zatvoriti.

bimbriju, bot m — dunja (ladino)

Sastav:

1 kg dunja,
1 kg Secera

Dulsi di kuinda — Slatko od visanja
Recept Rozike Kabiljo, Sarajevo

Priprema: Izvaditi ko3pice iz viSanja, staviti
ih u 3pinovani Secer i kuhati dok vidnje ne
omeksaju i Secer ne postane dovoljno gust.
U toku kuhanja skidati pijenu koja se pravi
na rubovima Serpe. Toplo konzervirati.

Sastav:

1 kg Secera,
1 kg visanja

Dulsi di kajsis — Slatko od kajsija
Recept Rozike Kabiljo, Sarajevo

Priprema: Oguliti kajsije, potopiti ih u kre<nu
vodu, ostaviti da stoje dva sata. lzaprati ih u
nekoliko voda, ostaviti da se ocijede, izvadi-
ti ko3pice i kuhati u Spinovanom 3eceru dok
ne omek3aju. Toplo konzervirati.

Sastav:

1 kg kajsija,
1 kg Secera



Dulsi di almeSas — Slatko od 3ljiva
Recpt Rozike Kabiljo, Sarajevo

Priprema: Oguliti Sljive, izvaditi koSpice i po-  Sastav:

topiti ih u kre¢nu vodu da stoje dva sata.

Nakon toga ih isprati i dobro ocijediti. Spino- 1 kg sljiva,

vati Secer u koH'i je stavlLena Stanglica vanilije. 1 kg Secera,

Zatim staviti 3ljive i kuhati na tihoj vatri dok 1 3tanglica vanilije
se Secer ne zgusne toliko da sa kasike pada

kap po kap. Gotovo slatko sipati u tegle.

Kompot
Recept Blanke Altarac, Sarajevo

Priprema: Oprati §ljive i izvaditi im kostice Sastav:
i staviti u veéu Serpu da bez vode provre.

Kada $ljive budu provrile, dodati Secer, 5 kg sljiva,
salicil, rum i druge zacine. To se sve naglo 1 kg 3ecera,
kuva 20 minuta. Onda se sipa u vruce 1 dcl ruma,
flaSe (tegle), poveZe i umota u ¢ebe da bi kasicica salicila,
se polako hladilo. ++  malo cimeta

malo karanfili¢a

Ko3af di almeSas — Kompot od suhih $ljiva
Recept Rikice Ovadije, Sarajevo

Priprema: Potopiti suhe 8ljive u hladnu  Sastav:
vodu i ostaviti da stoje jedan sat. Nakon

toga staviti ljive u Serpu, dodati 3ecer i 1 kg suhih 8ljiva,
preliti vodom. Kada su omek3ale, kompo- 2 ¢ade 3elera,
tu dodati krisku-dve limuna. Staviti na vat- kriska-dve limuna

ru da se lagano kuha.

Piitjas in turdi — Kruske takiSe u tursiji
Recept MiSo Kamhi-Simha
Kruske takiSe oprati, staviti u bure i preliti vodom. DrZati na hladnom
mijestu. Bure zatvoriti i poslije izvesnog vremena, kada omeksaju, mogu
se jesti.
Kalavasa asada - Pec¢ena tikva ,stambolka”
Recept Nade Papo, Sarajevo

Tikvu ,stambolku” izrezati na kocke, poredati na pleh, poseceriti i
dodati malo vode. Staviti u srednje toplu peénicu i peci dok ne omek3a. 77
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Kitnkez

Recept Blanke Altarac, Sarajevo

Priprema: Dunje oguliti, izrezati na kocke i
staviti u vrelu vodu da se kuvaju. Kada su
kuvane, propasiraju se i na jedan kilogram
propasirane mase doda se 900 grama Sece-
ra. Secer se uSpinuje sa jednom aSom vo-
de. Spinuje se do stanja da bude kao griz i
onda se doda sir od dunja. Kuva se sve jo3
15 minuta uz mesanje. Doda se sok od pola
limuna ¢im pocne da se kuva. Kad je goto-
vo izliva se u hladne i pokvasene kalupe.

Sastav:

1 kg propasiranih
dunja,

900 g 3ecera,

sok od pola limuna

Quitten-kase (nem.) - ,sir od dunja”, odnosno spihtijani sok od kuvanih dunja



Duska i David Pesah.
Sarajevska sefardska
porodica koja je danas
silom prilika u Beogradu.
Duska je od svog svekra
naucila da sprema pastel |
druga jela sefardske tradicije

Judita Biro Jovanovié-Jutka,
unuka Rozenfeld Martone
Koja je bila autor

jednog od najboljih kuvara
aSkenaske tradicije.

| Jutka ponekad kuva

po ovim receptima



Dulsi
- slatko



Fritulikas

NoZ za
subotnji
hleb.
Eksponat
iz zbirke
Jevrejskog
istori jskog
muzeja u
Beogradu



Pastel
sa sirom

Pastel



Popularni
kola¢ za
praznik
Purim-
Hamantasen
(Hamanove
usi)

ASkenazi bi
rekli: supa
S maces
knedlama
Sefardi bi
rekli: kaldu
di karni kun
albondigas



Barhes i vino
- neophodna
hrana za
svecanu
veceru za
praznik
Sabat

U aSkenaskim
poroclicama
tokom cele

gocline se
jede barhes
- pletenica
koja se na
hebrejskom
zove hala.
Za praznik
Pesah koristi
se beskvasni
hleb - maces



Hanuka
lampa
napravljena
ocl modli
za kolace.

Eksponat iz
zbirke
Jevrejskog
istorijskog
muzeja,
Beograd



Kinclle
za Purim

Kindle
za Purim



TRECI DEO

ASKENASKI RECEPT]

Hleb i peciva

Hlebovi uopste, u Jevreja, dele se na kvasne i beskvasne. Kvasni hle-
bovi su hamec (hebr. kvasni), a beskvasni maca (u mnoZini macot; hebr.
beskvasni).

Halah (hebr) je upletena vekna belog hleba, premazana jajetom,
mekana, finog ukusa, prazni¢na poslastica. Za Lea Rostena hala je ,jevre-
jski doprinos bogatstvu svetske kuhinje, hleb koji se moZe meriti s
najveéim umecima pekarske umetnosti” (Rosten, 1974: 69).

Kada se priprema hala, od cele koli¢ne testa odvoji se jedno malo
parce koje se takode zove ,hala” i baci se u pe¢ uz tihu molitvu kao znak
secanja na vreme kada se svestenicama davao prilog u hlebu (u vreme
postojanja drugog Jerusalimskog hrama). O tome se govori u Knjizi broje-
va 15: 20 i u Knjizi proroka Jezekilja 44: 30.

»Od prvina tijesta svojega prinosite u prinos kolaC, kao prinos od
gumna tako ga prinosite” (Brojevi 15:20).

1 prvine od svakoga prvog roda i svi prinosi podizani od svega izmedu
svijeh prinosa vasih bice svestenicima; i prvine od tijesta svojega davacete
svesteniku da bi pocivao blagoslov nad domovima vasim”

(Knjiga proroka Jezekilja 44:30).

Hala se uvek priprema kao dve vekne i na subotnji sto se takode iznose
dve vekne. To ima simboliénu funkciju da podseti na duplu porciju mane
koju su Jevreji dobijali svakog petka, u pustinji, posle izlaska iz Egipta.

Hala (1)
Recept iz zbirke ,Zenske sekcije”
Friprema: Od ovih sastojaka zamesi se tes-  Sastav:
to (kvasac treba da uskisne s malo vode).
Testo se podeli na dva dela. Svaki deo tes- 1 kg brasna,
ta se dalje deli na tri dela koji se izduze u 50 g svezeg kvasca,
obliku zmije od oko 50 cm, zatim se ovi 2 ¢ase mlake vode,
zmijoliki delovi testa uplicu u pletenicu. 1 kasika soli,
Obe pletenice peku se zajedno. pola ¢ase Secera,
pola &ase ulja,
1 jaje
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Hala (Il)

Recept iz zbirke ,, Zenske sekcije”

Priprema: Rastvoriti kvasac u dve 3olje
tople vode. U veliku posudu staviti mar-
garin i preko njega kljuéalu vodu i muti-
ti dok margarin ne postane mekan.
Dodati so i 3ecer. Pustiti da se malo
ohladi pa dodati jaja i umutiti. Dodati
kvasac kada nadode i na kraju polako
dodavati brasno. Mesiti dobro oko 10
minuta. Ako je testo vlaZzno dodati jo3
malo brasna. Staviti testo da raste ali ga
predhodno namazati uljem i pokriti.
Treba da raste oko jedan sat. Oblikovati
od testa dve pletenice. Cela koli¢ina
testa se podeli na dva jednaka dela.
Svaki deo se potom podeli na tri dela.
Svaki deo se razvuée u obliku zmije i od
takva tri izduZena testa upli¢e pletenica.
Kada su obe pletenice u plehu, namazu
se umucenim jajetom i pospu makom.
Ostave se na toplom da rastu jo§ oko
jedan sat. Zatim se stavljaju u rernu da
se peku oko jedan sat na temperaturi od
oko 300°C.

Barhes (1)

Sastav:

500 g brasna,

50 g sveZeg kvasca

1 kesica suvog kvasca,
2 Solje tople vode,
jedan ipo paketi¢
margarina (oko 400 g),
pola olje kljucale vode,
2 kasike soli,

jedna ipo 3olja Secera;
5 jaja

malo mlevenog maka
za premazivanje
umudenog u jedno jaje

Recept iz zbirke ,Zenske sekcije”

Priprema: Kvasac se rastvori u mlakoj vodi
sa kockom Secera. Krompir se skuva,
propasira i doda bradnu. U brasnu se
napravi udubljenje, doda uskisli kvasac i
so. Testo se zamesi sa toliko mlake vode
da se dobije glatko i meko testo. Moze se
dodati i malo ulja ili margarina. Testo je
gotovo onda kada se odvaja od suda.
Ostavi se pokriveno, da naraste (oko dva
sata). Zatim se umesi i podeli na dva dela.
Od svakog dela naprave se duguljasti obli-
ci koji mogu da se upletu. Stave se u pleh
i premazu jajetom i pospu makom. Pece
se na temperaturi od 250°C.

Sastav:

1,5 kg brasna,
2 krompira,
20 g kvasca,
mlaka voda



Pretpostavlja se da je do upotrebe termina barhes doslo otud 5to
su Zene u Nemackoj u srednjem veku pripremale sli¢an hleb za
svoju boginju Bertu, pa su i jevrejske Zene upotrebile sli¢an naziv
za svoj hleb. Nemacki Jevreji su za subotnji hleb upotrebljavali i
termin tacer koji se dovodi u vezu sa francuskim tarte (kolac).
Pored subotnjeg hleba koji je bio obavezan, nemacki Jevreji su za
Sabat pripremali u srednjem veku i male kolace zvane pastete.

Barhes (l1)

Recept Serafine Straus iz knjige Yesterday’s Kitchen

Priprema: Dan pre nego 5to ¢e se praviti
hala, skuvati krompire u ljusci, oljustiti
ih, istrugati i posuti na veci pleh da se
suse. Najbolji su stari krompiri jer ne
sadrZe mnogo vlage.

VaZno: kada se mesi s kvascem, sve mora
biti toplo. Uzeti malo tople vode, dodati
Secer i rastvoriti kvasac. Napraviti udub-
lienje u bradnu i sipati kvasac, so i staviti
na toplo mesto. vt
VaZno: so treba da se sipa po obodu po-
sude da ne bi zaustavila vrenje kvasca.
Kada kvasac po¢ne da nadolazi, dodati
krompir i ostatak tople vode i poceti me-
$enje. Staviti testo na dasku posuti bras-
nom i mesiti 10 minuta. Testo mora biti
veoma ¢vrsto. Ako nije ¢vrsto, dodati jo3
malo bradna. Ume3eno testo pokriti i
staviti na toplo mesto — da raste dok ne
udvostruci svoju veli¢inu.

Vratiti testo na dasku, dobro umesiti i
podeliti na &etiri dela. Dva dela za bazu
a druga dva dela podeliti svako na jo3 tri
dela. Uplesti dve pletenice od ona tri
dela i staviti te pletenice na baze.
Namazati testo jajetom ili slanom vodom
i posuti makom. Pokriti i ostaviti da raste
dok ne bude lepo i visoko. Peéi u rerni
koja je predhodno grejana oko 10 minu-
ta na 220°C, a onda jos 30-35 minuta na
200°C.

Sastav:

500 g krompira,

500 g brasna,

1 kesica kvasca,
cetvrt litre tople vode,
kagika Secera,

2 kasicice soli

Carna Bretler mi je rekla da joj je ova vrsta hleba

poznata kao kojli¢
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Bajgle ili bigle
Recept Betty Crystal iz knjige Yesterday's Kitchen

Priprema: Posudu u kojoj ¢e se mesiti Sastav:

oplaknuti toplom vodom da bi bila topla. }

Sipati u nju toplu vodu i staviti kvasac. Solja i po tople vode,
Kada je kvasac razmucen, dodati so, Secer 2 kasike Zecera,

i braino tako da se dobije mekano testo. kasika soli,

Testo izruciti na dasku posutu brasnom i kesica suvog ili paketi¢
mesiti oko 10 minuta dodajuci brasno dok svezeg kvasca,

testo ne postane glatko i elasticno. Staviti Cetiri i po Solje

zatim testo u posudu koja je zamascena i neprosejanog brasna

okrenuti testo tako da bude sa svih strana
masno. Pokriti krpom i ostaviti testo na
toplom da raste oko 15 minuta. lzruciti
testo na dasku posutu brasnom
i razvudi ga u pravougaoni oblik
22,5 x 15,5 centimetra, a
debljine oko 2,5 centimetra.
Podeliti testo na 12
jednakih traka sekudi
braSnjavim nozem.
Urolati svaku traku

testa i napraviti krug
slepljujuci krajeve

testa. Staviti na dasku
posutu brasnom ili na
zamascen pleh i
ostavitti ih da rastu

oko 20 minuta. Lonac
od oko 4,5 litre napuniti
vodom. Kad voda proklju¢a
staviti Cetiri bajgle. Kada isplivaju
na vrh posle tri-Cetiri minuta, izvaditi
ih na nenamaséenu povrsinu. Skuvati sve Bajgla
bajgle, poslagati ih u pleh, staviti u rernu

koja je predhodno zagrejana. Peci ih dok

ne Jobiju svetlo braon boju. Jedu se

hladne. - Pre pecenja mogu se posuti ma-

kom, susamom, osudenim lukom, secka-

nim belim lukom ili grumenci¢ima soli.

Bajgle i tvrdo kuvana jaja tradicionalno su sluZena u jevrejskim
kucama posle pogreba, jer se smatralo da simboloSu beskrajni
JKruZni” tok Zivota i sveta....



Predjela

Latkes (1)
Recept Carne Bretler, Sarajevo
Priprema: Oljudtiti krompire, sitno izren-  Sastav:
dati, ocediti, pomesati s jajima i malo bras-
na da masa ne bude suvise ¢vrsta. Po uku- 3 veca krompira,
su posoliti, pobiberiti i prziti na vrelom 3 jaja,
ulju, kasiku po kasiku mase, sa obe strane. malo bra3na,
s0, biber,

ulje za przenje

latke (jid.) - palacinke od krompira

Latkes (1l)
Recept iz zbirke ,Zenske sekcije”

Priprema: Istrugati krompir i luk, pome3ati Sastav:

sa ostalim sastojcima i prziti na ulju. Vaditi*

kasikom. 5 velikih krompira,
1 vefa glavica

crnog luka,

4 jaja,

trecina 3olje
maces bra3na,
1 kasicica soli,
Cetvrtina kasicice
bibera,
trecina 3olje
ulja za prZenje

Pastete od jaja, dZigerice i luka
Recept galicijskih Jevreja

Priprema: Skuvati dZigericu, jaja i luk. Sve to Sastav:
sitno iseckati, dodati malo ulja, soli i bibera.
Izmesati varjatom. Jede se kao pasteta dzigerica,
jaja, '
fuk,
biber, so,
malo ulja
83
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Ejer cibel — ,Ejere mit cibele” - )aja sa lukom
Recept iz zbirke ,Zenske sekcije”

Priprema: Jaja se skuvaju, izdrobe ili izren-
daju. Pomesaju se s masnofom i u to se
doda sitno naseckan luk i zacini.

Eier (nem.) - jaja; Zwiebel (nem.} - crni luk

Sastav:

4-6 jaja (za 4 osobe),

2 glavice crnog luka,
pola Solje gu§éiLe masti,
so, biber, paprika

* Postoji bezbroj varijanti ovog jela. Mogu se obariti krompir-dva i
u masu dodati strugani krompiri. Umesto krompira moZe se
dodati guscija ili paija dZigerica, kuvana u supi ili posebno za ovo
jelo obarena — ona se isitni, doda masi i potom se izmesa.

Kugel (eojnt) od rezanaca
Recept galicijskih Jevreja

Priprerna: Obariti rezance, dodati ulje, iz-
lupati dva jajeta, dodati malo mleka. Za-
Ciniti prema Zelji, slatko ili slano (orah, ci-
met, karanfili¢ ili isitnjeno voce - meso ili
sir} i peci u Serpi ili loncu u rerni.

Sastav:

Rezanci,

2 jaja,

ulje,

malo mleka;
alternativno:
orah,

cimet, karanfili¢,
isitnjeno voce,
meso

Punjeni krompir
Recept iz zbirke ,Zenske sekcije”

Priprema: Uzme se za svaku osobu po
dva-tri komada vedeg krompira koji se
kuvaju u slanoj vodi. Na sredini se raseku
u izdube. Ono 3to se izvadi dobro se
izdrobi i tome se dodaju dva Zumanca i
masnoca. Posle se pobiberi i time se pune
krompiri. Poredaju se u 3erpu i preliju
masnoéom i kratko peku u rerni. U smesu
za punjenje moZe se dodati i seckano ili
mieveno sueno ili kuvano gudtije meso.

Sastav:

Krompir — dva ili tri
komada po osobi,

2 Zumanca,
60 g masnoce,
so, biber;

u jednoj varijanti
stavlja se i suseno ili
kuvano gus¢ije meso



Kugli od krompira

Recept iz zbirke ,Zenske sekcije”

Priprema: Krompir se oljusti i izrenda, Sastav:
pomesa sa jajima, doda se so, paprika i

masnoca. Sve se dobro izmesa i sipa u 2 kg krompira,

podmazan pleh. Pe¢e se u rerni i kada je 5 jaja,

gotovo sece se na kocke i pospe biberom. kasicica soli,
kasicica paprike,
biber,

5 kasika masnoce
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Krompiraca za Pesah
Recept iz zbirke ,Z enske sekcije”

Priprema: Kuvani, oljusteni krompir ispasi- Sastav:

rati, sirovi krompir izrendati i sve to po-

meSati sa Zumancima i maces braSnom. 5-6 kuvanih krompira,
Belanca ulupati u sneg i to paZljivo dodati, 2 veca sirova krompira,
na kraju dodati zacine. Podmazati okruglu 2 jaja,

tepsiju i peci na tihoj vatri. 2 kasike maces brasna,

so, biber, masnoca
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Kartoflanki

Recept galicifskih Jevreja

Priprema: Masa se sastavi, za€ini i ostavi
da stoji preko nodi. Ujutro se izliva u tep-
sije i peCe. Testo se. mozZe zamesiti i sa
kukuruznim brasnom.

Kartoffel (nem.) — krompir, krtola

Placki kartoflane

Sastav:

Ribani krompir,

3-4 jaja,
malo Lvasca,

bra%no

Recept Wincenta Gadomskog, Beograd

Priprema: Ocediti ribani krompir, dodati
sitno iseckanu glavicu crnog luka, krompi-
rovo brasno (ili gustin) i ostale zac¢ine. Ma-
su ostaviti da stoji dva-tri sata. Od mase
napraviti pljeskavice i prziti na ulju dok ne
porumene. Masa se moZe pedi i u plehu
(u tankom sloju) u rerni ali tada treba da
bude reda.

Inas

Sastav:

Ribani krompir,
jaja,
rompirovo brasno,
lavica crnog luka,
Eiber, 50

Recept Agi Sosberger, Novi Sad

wew 2

Priprema: Guscije salo o¢is¢eno od poko-
Zice ostaviti na plitku &iniju, posoliti, po-
suti usitnjenim belim lukom i alevom pa-
irikom. Sve to ostaviti na hladno. Sece se
ao slanina i maZe na hleb. Pre upotrebe
treba da odstoji bar dva dana.

Sastav:

Gusicije salo,

so,
beli luk,
aleva paprika



Supe i prilozi za supe

Supa od cvekle

Recept iz zbirke ,Zenske sekcije”

Priprema: OciS¢eno i oprano povrce (osim
persuna) i pilecu sitneZ staviti u hladnu
vodu, zagrejati do klju¢anja i posle dese-
tak minuta smanjiti vatru i na tihoj vatri
kuvati sat vremena. Dodati perSun i kuvati
jo$ jedan sat. Supu procediti, zaciniti i
staviti naseckanu cveklu. — Supu sluZiti
toplu.

Kreplah

Sastav:

4 cvekle
srednje veli¢ine,
8 Solja vode,
2 3argarepe,
2 glavice crnog luka,
veza persuna,
2 struka celera,
500 g pilece sitnezi,
kagika soli,
Cetvrtina kasicice bibera

Recept iz zbirke ,Zenske sekcije”

Priprema: Napraviti testo od datih sastoja-
ka i razvaljati ga na dasci posutoj
brasnom. Testo ise¢i na manje kocke ili
krugove. Za fil isprZiti luk na ulju, dodati
iseckano meso i prZiti pet minuta — da
postane braon. Ukloniti sa vatre i ohladiti.
Dodati so, biber, jaje, maces bradno i
dobro izmesati. Napuniti sredinu kockica
testa i presaviti formirajucu trouglove ili
lopte -ili zalepiti testo po obodu. Staviti
veéi lonac vode da se kuva, malo je
posoliti. Kada voda provri staviti kreplah
da se kuvaju. Kuvati ih oko 20 minuta dok
ne isplivaju na povriinu vode. Kada su
gotove stavljati ih u supu. Mogu se servi-
rati i kao posebno jelo; u tom slucaju,
umesto da se kuvaju mogu da se prze na
ulju dok ne postanu braon i sa jedne i sa
druge strane.

Sastav testa:

2 Solje brasna,

pola kasike soli,

3 kasike ulja,

2 Zumanca,

pola Solje vode,

jedna i po kasika
praska za pecivo

Sastav fila:

1 glavica iseckanog
uka,

2 kasike ulja,

Solja iseckanog
kuvanog mesa,

kasika soli,

cetvrt kasike bibera,

1 jaje,

kasika maces brasna

Ovo jelo, odnosno supa sa kreplah obicno se jede uoci
Jom kipura, jer je veoma hranljivo i moZe dugo da odrZi Coveka sitim.
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Bors¢
Recept iz knjige Lea Rostena The Joys of Yiddish

»Supa od cvekle, sluZi se topla ili hladna (izvrsno!), ¢esto sa malo
pavlake (odli¢no!), ponekad sa malim mladim krompirima koji plivaju
unutra ili kriskama Erastavaca koji plivaju po tome (mechaieh!).

Bors¢ je bio glavno jelo medu Jevrejima jer je cvekla bila veoma jefti-

<

na. “Ne trebaju vam zubi da bi jeli bors¢”. Druga izreka kaze ,Jeftin kao

YN g

borg¢”’.

Maces knedle (1)
Recept Jelene Klauber, Subotica

Priprema: Priprema: Umutiti jaja, vodu, Sastav:
ulje, vegetu i maces bra$no tako da masa

bude mekana. Pripremiti dva tri sata pre 2 jaja,
kuvanja. vode koliko stane u dve
olutke - ljuske jaja,
1 kasika ulja,

malo vegete,
malo maces brasna

Maces knedle (11)
Recept Jelene Klauber, Subotica

Priprema: Potopiti u toplu vodu maces. Sastav:

Iscediti od vode maces, izlupati viljuskom

jaja, dodati so i biber i jednu kasiku ulja. Tabla i po macesa,
Izmeéati i dodati maces brasna da bude tri jaja,

gusta masa. Ostaviti da stoji jedan sat i biber, so,

mokrim rukama valjati knedle i kuvati. maces brasno,
Paziti da knedle ne budu tvrde (ne stavl- kasika ulja

jati previSe bradna).



Ribe

Sulc riba na galicijski na¢in

Recept galicijskih Jevreja

Priprema: Do pola Serpe se sipa voda i
stavi naseckan crni luk, dve 3argarepe i
zrna bibera. To se dugo kuva, sa malo soli
i Secera. Kada je luk kuvan spustaju se
parcad ribe. Kuvati jo3 pola sata. Procediti
i razliti Corbu. Pihtije ukrasiti lukom i
Sargarepom.
Kad se ohladi, jelo je gotovo.

Sastav:

Riba,

3-4 glavice crnog luka,

2 Sargarepe,

nekoliko zrna bibera,

malo soli i $e¢era

Gefuellter Fisch — Punjena riba
Recept Vere Doj¢, Zagreb

Priprema: Riba se ofisti, izvade se 3krge,
odrezu joj se glava, bo¢na i repna peraja.
Ostrim noZem iseCe se riba na dva centime-
tra debele ploske iz kojih se paZljivo izvadi
meso tako da ostanu samo Eolutovi koze.
Meso pazljivo ofistiti od kostiju i samleti sa
lukom. Toj masi dodati preostale sastojke,
izraditi i v{ainim rukama naciniti kuglice te
ih utisnuti u kolutove koZe. — Sos se pravi ta-
ko &to se dno velike posude (prema veli¢ini
ribe) prekrije samlevenim lukom, zacinima.
Potom dodati glavu, peraje, rep i sve kosti,
napuniti tri cm visoko vodom i kuvati barem
pola sata. U to potom poloZiti riblje ploske,
doliti toliko vode da budu pokrivene te na
najmanjem plamenu kuvati dva sata bez
mesanja. ~ Ohladenu ribu poredati u plitku
zdelu, procediti sos i njime preliti ribu, te
staviti u hladnjak da se stegne. — Rezultat ce
biti riba u mutno-zelenom aspiku nezabo-
ravnog ukusa.

Punjena riba je tradicionalno shrZena za $abatsku veceru petkom uvece.

Sastav:

2 kg Sarana,

3 velike glavice
crnog luka,
2 kaSike mrvica

(prezla),
3 cela jajeta,
so, biber,
kasicica Secera
Sastav sosa:
3 velike glavice
crnog luka,

so, biber,
2 kasicice Secera

~Nalazim da je Gefilte Fish odli¢na, hfadna ili topla i
preporucujem je sa renom koji bi produbio ukus kako bi vam

odgovarao” (Rosten, 1974: 128)
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Pe¢ena punjena Stuka

Iz kuvara Martonne Rozenfeld

Priprema: Za mlecni obrok moze se servi-
rati peCena punjena stuka. U tom slucaju,
zemic¢ka koja se samelje zajedno sa
mesom ribe (koje je prethodno paZljivo
odvojeno od koze), prvo se potopi u
mleko a ne u vodu. Filu se dodaju jo§ i na
buteru izdinstane pecurke, persun, malo
pasirane sardele i malo na buteru
omeldalog crnog luka. Time se filuje riblja
koZa i zatim se pece u dobro zagrejanoj
Eeénici, na buteru, Cesto je zalivati sa
iselom pavlakom.

Sastav:

Stuka,

1 zemicka,

malo peturaka,

buter,

50 g sardela,

2-3 glavice crnog luka,

150-200 g kisele
paviake,

malo mleka,

malo perSuna

Hladna riba sa siréetom i lukom

Iz kuvara Martonne Rozenfeld

Priprema: Staviti u hladnu vodu da se kuva
iseCena Sargarepa, koren perSuna, crni luk,
biber u zru i so. Dodati onoliko siréeta
koliko treba da bi se dobio prijatan ukus.
Moze se dodati i jedna otiS¢ena dugatka
crvena paprika. Kada te¢nost dobije prijatan
ukus, dodati ise¢enu i ociséenu ribu i pusti-
ti da se kuva na laganoj vatri dok ne
omek3a. Dok se to kuva staviti luk ise¢en na
rezance da se kuva u dobrom vinu ili sirée-
tu. Kada se skine s vatre, moZe se dodati i
dve tri kasike vode u kojoj se
kuvala riba - to joj daje dobar
ukus. Kada je riba gotova, staviti
je na &iniju {(ako se riba slu¢ajno
raskuva, moZe se umotati u jedan
Cist salvet koji se pokvasi u vodi

u kojoj je riba kuvana, i tako se drzi
u saﬂvetu dok ne dobije oblik ribe).

Ribu posuti kuvanim crnim lukom, na kru-

gove se¢enom paprikom, lorberom i bibe-
rom u zru. Preliti kuvanim siréetom i os-
taviti da se ohladi. MoZe se ukrasiti i kolu-
tovima tvrdo kuvanog jajeta.

Sastav:

Riba,

Sargarepa,

koren L)er§una,
crni luk,

biber u zrnu,
lorber, so, sirée,
dugacka crvena
paprika,

2-3 glavice crnog luka,
2-3 dcl dobra vina,
tvrdo kuvano jaje



Riba sa orasima

Iz kuvara Martonne Rozenfeld

Priprema: U vodi kuvati perSun, mrkvu,
crni luk, krompir, so, biber u zrnu. Kada
se zelen skuva, procediti i u Serpu staviti
ribu i preko nje sipati vodu da ribu prekri-
je. — Orahe pomesati sa malo Secera,
brasna i onoliko hladne vode koliko je
potrebno da bi se dobila glatka pasta. Ka-
da je riba do pola skuvana, dodati pastu i
kuvati dalje. — Pri serviranju riba se pospe
tucanim orasima.

Sastav:

Stuka ili moruna,
nekoliko korena
persuna i mrkve,
cmi luk, so, biber u zru,
1 krompir,
dve male $ake
tucanih oraha,
malo 3edera,
kasi¢ica-dve brasna

Rachal — Srpska riba

Iz kuvara Martonne Rozenfeld

Priprema: Saran se opere i odisti. Sa obe stra-
ne ribe nacine se zarezi i u njih se stavi ise-
¢eni crni luk i buter. Riba se uvalja u bradno
koje je predhodno pomeSano sa alevom
paprikom. Tepsija se namaZe buterom i na
dno stavi oljudten i duguljasto ise¢en krompir
a preko njega riba. Riba se namaZe buterom
i pe¢e oko 10-15 minuta. Potom se preko
ribe stavi dosta milerama i pece dok riba nije
gotova. — U krompir se moZe umesati i
naseCeni paradajz i paprika, a eventualno i
malo ise(‘.eno%< crnog luka. Riba se moze
ripremati i tako 3to se umesto cele ribe, na
rompir poredaju komadi ribe.

Kugel fi§

Sastav:

Saran,

crni luk,
buter,

brasno,

aleva paprika,
krompir,
mileram,
paradajz,
sveZa paprika

Recept galicijskih Jevreja

Priprema: Riba se obari, potom se ocisti
od kostiju, samelje, doda crni luk, biber i
so. Posebno se od vode u kojoj je riba
kuvana napravi ¢orba. Od mlevene ribe
se naprave kuglice (kao maces knedle) i
kuvaju u zacinjenoj Corbi. Kada malo uvri,
orba se razlije i kada se ohladi i stegne,
jede se kao predjelo - piktije.

Sastav:

Riba,
crni luk,
biber, so

N



Saran na balkanski na&in
Recept iz kuvara Eugeniusza Wirkowskog Kuchnia Zydow Polskich

Priprema: Sarana odistiti, dobro oprati i ispra-  Sastav:

ti, posoliti, posuti biberom, staviti u pljosnati

sud na ugrejano ulje: prziti s obe strane. 1 3aran od oko 1,600 kg,
Paradajz posuriti, skinutu koZicu, isei na 600 g sveze paprike,
Cetvrtine; papriku oprati, izvaditi semenke, 400 g sveZeg paradajza,
isedi u kaiSeve; luk oguliti, ise¢i na kolutove. 300 g crnog luka,
Povréem pokriti ribu, dodati sitno seen beli 30 g%elog uka,

luk i perSun, poskropiti limunovim sokom, 100 g limuna,

zaCiniti biberom, alevom paprikom, Secerom 100 mll ulja,

blago posoliti. Dosuti malo vode i staviti u 30 g lista per3una,
srednje ugrejanu pecnicu. Peéi oko 40 minu-  so, biber, aleva paprika,
ta. — Jelo se moZze sluziti i toplo i hladno. Seéer — po ukusu

RAZNA JELA

Punjene kiske (1)
Iz kuvara Zorice Krausz

Priprema: Oprati spolja i iznutra crevo. Sastav:
Preseéi (Fa na pola. Na svakoj polovini

creva jedan kraj zavezati kako bi moglo da 90 centimetra teleceg
se puni. Pomesati braSno, maces brasno, creva za punjenje
strugani luk, so, biber, papriku i tri &etvrtine kobasica (koser),
kokogje masnoce. Ovom mesavinom na- 1 Solja brasna,

puniti crevo i zavezati i drugi kraj creva. pola Solje

Kuvati kiske u velikom loncu vode oko maces bradna,

jedan sat. Kada su gotove izvaditi i dobro Cetvrtina 3olje
ocediti. Ugrejati rernu. Sipati preostalu struganog luka,

masnocu u posudu za pecenje, iseeni luk kasika i po soli,

i na to staviti kiske. Pe¢i oko sat i po zaliva- Cetvrtina kasike

juéi Cesto te€nostu u kojoj se peku. praska za pecivo,
kasika paprike,
Solja koko§iLe masnoce,
2 glavice luka

Kishka je specijalitet jevrejske kuhinje (koji, istina, nije zabeleZen zbog
ranga). Napravljen je po secanju domacdice, njenom ukusu, zacinima koje ona
voli i njenom strpljenju. Pored oznake hrane, rei kishka i kishkas upotrebljavaju
se da oznaZe creva, trbuh. Otmeni Jevreji su se ustrutavali da ih koriste. Moji
otac i majka nikada ne bi upotrebili ili odobrili reci: ,Njegova optuzba pogodila

92 me je pravo u kishka”. (Rosten, 1974: 185)



Punjene kiske (1)

Recept Carne Bretler, Beograd

Priprema: Crevo dobro oprati, prevrnuti i
opet dobro oprati. Sa creva skinuti masno-
¢u, sitno je iseckati i pomesati s dve-tri
kasike brasna tako da se dobije masa sre-
dnje gustine. Toj masi se doda iseckan beli
luk i ostali za¢ini. Zatim se crevo opet pre-
vrne i napuni ovom smesom i zaveze ili
zadije sa oba kraja. Kiska se zatim kuva u
vodi i na kraju pece u remi. Uz kiske se
mogu, u istoj tepsiji, zapeci barene flekice.

Sastav:

Komad teleceg creva
veli¢ina zavisi od broja
ljudi koji ée jesti,

bragno,

masnoca iz creva,

so, biber, beli luk

Kiska sa testeninom (I11)
Recept iz kuvara Eugeniusza Wirkowskog Kuchnia Zydow Polskich

Priprema: Crevo ofistiti i skuvati. Testo
(knedle od macesa) skuvati, luk oéistiti,
oprati i iseci u kockice, dodavati zatine,
izmesati sa testeninom i prZiti na mdloj
vatri oko jedan sat. Skuvana creva puniti
spremljenim nadevom i vezati. Poredati u
pleh premazan mascu i peéi oko jedan
sat, dok crevca ne porumene. — Sluziti
kao toplo predjelo.

Ricet

Sastav:

800 g testenina

od maces brasna,
300 g zivinske dzigerice,
200 g crnog luka,
150 g gustije masti,
so, biber,
timijan prema ukusu

Recept iz knjige Zdrava hrana — dugo zdravije

Priprema: Mleveni jeCam se proprii na
luku i masnodi, dok luk ne poZuti. Onda
se doda biber i pasulj, voda i krompir. Sve
se kuva tako dugo dok ne postane meka-
no i na kraju se posoli i pobiberi.

Sastav:

4 kadike masnode,
pola glavice sitno
izrezanog luka,
250 g mlevenog jetma,
&etvrtina kagicice bibera,
1 kg upola
kuvanog pasulja,
4 litre vrele vode
(u kojoj se kuvao pasulj),
2 presna strugana
rompira,
2 kasike soli 93
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Kugli (1)
Recept Zorice Krausz

Priprema: Od ovih sastojaka zamesi se  Sastav:

testo i formira kao kobasica, potom se

stavi na vrh 3oleta i kuva zajedno sa njim. 100 g guscije masti,
150 g brasna,
malo soli, bibera,
paprike i malo vode

Kugli (11)

Recept Zorice Krausz

Priprema: Ulupa se jaje i doda masnoca, Sastav:

zacini i brasna toliko da se dobije ¢vrsto

testo. Formira se u obliku cigle i kuva u 1 jaje,

Soletu. 1 kasika gusdije masti,
brano, so,
biber, paprika

Kugli (111)
Recept Zorice Krausz
Priprema: Pome3a se braSno, mast i zacini. Sastav:
Ovom masom napuni se gusciji vrat i kuva
u Soletu. 200 g brasna,

2 kasike gus¢ije masti,
koZa od vrata guske,
so, biber, paprika

Kugli (IV)
Recept Zorice Krausz

Priprema: Kukuruzno bra$no se popari i Sastav:
ocedi i pome3a sa obi¢nim brasnom. Do-
da se mast, zacini i formira mala lepinja 150 g kukuruznog
koja se stavi na dno lonca sa $oletom. Da brasna,
se ne bi raskuvala poklopi se tanjirom koji 5 kasika
ostane u loncu za vreme kuvanja. p3eni¢nog brasna,

2-3 kagike masnode,
so, biber, paprika,
malo $ecera



Kugli (V)

Recept Zorice Krausz

Priprema: Komad barhesa (vidi pod hle-
bovi) koji nije pravijen sa mlekom potopi
se u vodu i ocedi. Tome se doda nastrugani
crni luk, beli luk i zacini - i brasna toliko da
se moze formirati testo u obliku knedle
koja se stavi u lonac i kuva sa $oletom.

Peceni kugli

Sastav:

Komad barhesa,
glavica luka,

2 Cesnja belog luka,
brasno, so, biber, paprika

Recept iz zbirke ,Zenske sekcije”

Priprema: Sirovi krompir se izrenda i
pomesa sa barhesom koji se potopi u vodi i
ocedi. Ovo se pomesa i zamesi sa mascu
tako da bude so¢no. Dodaju se zaCini i stavi
se u pleh i pece pored 3oleta u pecnici.

Sastav:

500 g krompira,

2 komada barhesa,
goveda masnoca,
50, biber

Prema Rostenu ime ovog jela dolazi od lonca u kome se kugli

peku i drZe do Sabata.

.~e

Kugel se tradicionalno nalazi na stolu za $abat zato to moZe biti
pripremijen pre 3abata i drZan u toploj rerni (zabrana rada na
Sabat zabranjuje Cak i kuvanje i paljenje vatre).

U svojoj knjizi , The Joys of Yiddish” Leo Rosten kaZe kako oseca
obavezu da iznese jednu staru izreku koja glasi: ,Ako Zena ne
ume da napravi kugel — razvedite se od nje”. Naravno, Rosten
dodaje da se on, ipak, ne slaZe s tom izrekom!

Cimes — Jelo od Sargarepe
Recept iz zbirke ,Zenske sekcije”

Priprema: Sargarepu ise¢i na kolutove,
dodati malo hladne vode i kuvati 10 min-
uta. Dodati so, med i sok od limuna. Ku-
vati oko 15 minuta da se koli¢ina te¢nosti
smanji za pola. Posebno proprziti brasno
na rastopljenom buteru da postane braon,
to dodati u Sargarepu i kuvati jos pet min-
uta. Sipati u modlu i presovati.

Sastav:

Pola kg argarepe,
Cetvrt kasicice soli,
etvrt Solje meda,
kasika bra3na,

malo soka od limuna,
3 kasike butera

Leo Rosten kaZe da je tsimmes: 1. jelo od pome3anog kuvanog povréa i voca
koje je blago zasladeno (sastojci mogu biti 3argarepa, gradak, suve $ljive, krompiri,
slatki krompiri itd; 2. desert od zasladenog voca (Rosten, 1974: 421).
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Solet (1)

Iz kuvara Martonne Rozenfeld

Priprema: Za Solet treba imati potpuno
ispravan emajlirani lonac. Sitno iseckani
crni luk izdinstati na masnoéi. U to dodati
seckani beli luk i dosta aleve paprike.
Zatim se stavi jedna masna guidija trtica,
jedna guscija noga, deo gusCijeg vrata (ako
nema guiCetine moze i kokosije meso).
Zatim se doda dimljeno gustije ili govede
meso i masna Fovedina. Meso se dodaje
odmah posle aleve paprike da ona ne bi
zagorela. Zatim se doda oprani beli pasul; i
dosta hladne vode. Posle pola sata ﬁuvan-
ja, proba se da li je dosta slano. Ako nije
dosoli se, poklopi i na laganoj vatri kuva
oko tri-Cetiri sata. Ako je potrebno, povre-
meno dodavati pomalo vode. Na pocetku
se moze uz alevu papriku dodati i kasika
bradna. Za vreme kuvanja ne sme se me3ati
varjatom da se pasulj ne bi izmrvio. — Ukus
je bolji ako se dodaju dve-tri kadike masti
od pecenja. — Kada je Solet gotov, ne sme
da bude ni mnogo tecan ni mnogo suv.

Sastav:

300 g belog pasulja,
1-2 Eavice crnog luka,
1-2 kasike masnoce,
1-2 &e¥nja belog luka,
aleva paprika,

guscije ili kokosje
meso,

100-150 g dimljenog
guscijeg ili

govedeg mesa,
100-150 g

masne govedine,
kasika brasna

Poreklo reci Solet (¢olent) mozda dolazi od francuske re¢i chaud - toplo
(ranije: chald). Utvrdeno je da ovo jelo potice iz mesta Rhinevald u kojem je u

srednjem velu Zivelo dosta Jevreja.

Solet (1)

Recept Dudanke Necak, Beograd

Priprema: U dosta masnoce izdinstati
sitno iseckani crni luk. Kada je izdinstan,
doda se aleva paprika i so. Tome se doda
oprani pasulj i nalije se vodom da ogre-
zne. Kuva se dok pasulj ne postane me-
kan. U meduvremenu doda se suvo gus¢i-
je meso (batak) ili nafilovani guiciji vrat.
Po ukusu se pobiberi. Stavi se zatim u
rernu da se ukrcka.

Sastav:

Pola kilograma pasulja,
suvo guscije meso,

3 velike glavice luka,

3 kasicice aleve
paprike,

2 kasicice soli,

biber, masnoda

U 3oletu se obi¢no kuvaju i jaja u ljusci ali se Cesto u lonac stavlja-
Jju i kugli. To je takode jedno od jela za koje postoji ogroman broj

recepata. | ovde je dato nekoliko varijanti.



Colent — Zolet (II!)

Recept iz zbirke ,Zenske sekcije”

Priprema: Potopiti pasulj u vodu da stoji
preko noci. Zatim sutradan, pre upotrebe
pasulj dobro oprati. U lonac (po mogu-
¢nosti zemljani) staviti je¢am i pasulj.
Sipati vode da to sve pokrije; dodati sitno
iseckan crni i beli luk, krompire (oljustene
i ise¢ene na krupne kocke a mogu i celi);
zaciniti po ukusu. Staviti lonac da
proklju¢a a onda smanjiti vatru. Kad voda
uvri dodavati drugu da bi uvek sve bilo
pokriveno vodom. Meso treba dodati pola
sata pre $abata a onda staviti u rernu. Vode
mora biti dovoljno da bi ¢olent mogao da
se krcka do ujutro. Ujutro kada je gotov
treba da ima finu koricu i da je sva te€nost
ukrekana. Ne treba da bude voden.

Colent — %olet (iV)

Sastav:

Jedna i po 3olja
pasulja,

tri Cetvrtine Solje
srednje belog
ljustenog jecma,

2 glavice crnog luka
srednje veli¢ine,

2 Cena belog luka,

3 krompira srednje
veligine,

biber, so, paprika,

meso sa kostima

Recept iz zbirke ,Zenske sekcije”

Priprema: Oljustit krompire, oprati ih, iseci
na kocke i staviti u lonac. Sve krompire
dobro posuti brasnom. Iseckati luk i sipati
preko krompira. Dodati zacine i kecap
razmuden u casi vode. Meso iseéi na kocke
i dodati. Na kraju staviti pasulj i pokriti sve
vodom. Poklopiti lonac i staviti u rernu da
se krcka tokom cele nodi - oko 8 sati.

Sastav:

Dva i po kg krompira,
bra3no, so,

biber, paprika,
Cetvrtina Solje kecapa,
kilogram i po mesa,

2 3olje pasulja

Pile¢i ajmokac sa graSkom
1z kuvara Martonne Rozenfeld

Priprema: seci pile i pristaviti ga da se kuva.
U meduvremenu staviti grasak, masnocu (u
koju se predhodno umesa kasicica 3ecera) i
dinstati uz dodavanje malo vode. Posuti sa
kasikom-dve brasna, prziti minut-dva,
dosuti vodu u kojoj se kuvalo pile i dodati
pilece meso. Pustiti da kr¢ka nekoliko mi-
nuta; ako treba dodati malo soli i 3eéera.

Sastav:

1 pile,

1 kg mladog graska,
masnoca,

kaSic¢ica 3eéera, so
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Pile¢i ajmokac

iz kuvara Martonne Rozenfeld

Priprema: lseéi pile i staviti da se kuva u
dosta hladne vode. Desetak minuta posto
je voda provrila, stavi se 3argarepa, koreni
persuna, malo celera i soli. Kada pile pocne
da omek3ava, napravimo zapriku od kasike
masnoce i malo brasna, dodati perSun,
razrediti sa hladnom vodom i to dodati u
vodu u kojoj se kuva pile. MoZe se dodati i
malo izdrobljenog belog luka i mlevenog
bibera. - Ajmokac se mozZe napraviti i tako
da se zelen isece na kockice, malo proprzi
na masti, pospe se kasikom brasna i nalije
vode i tako kuva zajedno sa piletinom.

Sastav:

1 manje pile,

1 3argarepa,

2 korena persuna,
malo celera, so,
masnoca, brasno,
persun, beli luk,
mleveni biber

Ajmokac od guicije sitnezi
Iz kuvara Martonne Rozenfeld

Priprema: SitneZ staviti da se kuva u dosta
vode sa fino iseCenim perSunom i solju.
Kada meso malo omekne, napraviti zapriku
od masnoée i malo bragna, sa sitno se€enim
perSunom, malo sitnog bibera, a moze se
dodati i malo belog luka. Doliti hladne vode
i kuvati na slaboj vatri. Za to vreme napra-
viti knedle. Tri cela jaja penasto umutiti sa
malo masnoce (veli¢ine le3nika), dodati
iseckan persun, so, mleveni biber, malu ka-
Siku brasna, prezle i pokvasene i iscedene
zemicke. Od ove mase napraviti male okru-
glice i skuvati ih u slanoj vodi. Pri serviranju
staviti meso na sredinu cinije, a okolo okru-

lice. — U ajmokac se mogu ume3ati i neko-
ﬁko dinstanih pecurki.

Sastav:

Gusidija sitnez,
perdun, so, biber,
masnoca, brasno,
beli luk,

4 kasike prezli,

2 zemicke,

3 jaja



Helzel — Punjeni gusciji vrat
Recept Carne Bretler, Beograd

Priprema: 1z gusCijeg vrata izvaditi kost
tako da koZa sa masno¢om ostane cela.
Potom se skine masno¢a sa unutradnje
strane vrata, isecka i pomesa s braSnom
tako da se dobije masa srednje gustine.
Doda se iseckan luk i zaini po ukusu.
Vrat se napuni ovom me3avinom i sa obe
strane zasije belim koncem. Ovako zadi-
ven vrat kuva se u vodi, a zatim se stavi u
Eosudu u kojoj se u rerni pece guska, ko-
oska, ili neko drugo meso. — Servira se
tako 3to se nasete na kolutove. MoZe se
jesti kao predjelo ili uz meso.

Sastav:

Gusdiji vrat

(moze i kokosiji),
dve tri kaSike brasna,
¢en belog luka,
so i biber

Sarme od kupusa (1)
Recept iz zbirke ,Zenske sekcije”

Priprema: Isprziti luk na ulju i kada je pr-
Zen dodati beli luk i prziti ga jedan minut,
zatim dodati meso i na kraju rizu; zaciniti.
Prziti dok ne postane braon. Razdvojiti
kupus na listove i drzati ih na pari oko je-
dan minut i puniti svaki list sa po malo pu-
njenja, urolati i zatvoriti svaku rolnicu uti-
snuvsi listove sa strane. Redati rolnice u
vecu Serpu, a na dno staviti listove koji su
zeleni i nisu za punjenje. Kiseli kupus iseCi
na komade i redati red sarmi od kupusa,
red ise¢enog kiselog kupusa. lzmedu sar-
mica staviti jednu glavicu luka ise¢enog na
kolutove i dodati bibera u zrnu. Naliti
vode do 3/4 lonca i dodati so i Secer. Ako
se ne stavlja kiseli kupus, dodati kasiku sir-
¢eta ili limunovog soka. Sarma treba da
provri na laganoj vatri, a onda je staviti u
rernu da krcka jo$ jedan sat. Dodati sos
od paradajza. Krekati jo§ 45 minuta, Sar-
ma je gotova kad kupus postane mekan.

Sastav:

2 manje glavice
slatkog kupusa,

2 manje glavice
kiselog kupusa,

3-4 glavice iseckanog
crnog luka,

3-4 cena iseckanog
belog luka,

ulje,

1 kg mlevenog
ili iseckanog mesa,

tri Cetvrtine 3olje rize,

Cetvrtina kasike bibera,

paprika,

2 kasike braon 3ecera,

sos od paradajza,

so
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Sarme od kupusa (Il)
Recept iz zbirke ,Zenske sekcije”

Priprema: Vedi lonac napuniti vodom do pola
i pustiti vodu da prokljuca. Celu, opranu gla-
vicu kupusa potopiti u vodu. Na malom pla-
menu kuvati jos oko pet minuta dok listovi ne
postanu mekani. lzvudi glavicu iz lonca i dok
je kupus jos vrué, izvaditi koren kupusa i
odvajati listove jedan po jedan dok se ne
dode do tako malih listova da se od njih ne
moZe praviti sarma. Male listove stavite na
dno lonca u kome ce se kuvati sarma. Pre
nego $to se stave ovi listovi, napraviti sos: na
margarinu proprziti luk, dodati paradajz, so i
biber. Kuvati oko pola sata. Kada je sos kuvan
staviti na dno listove kupusa i na njih sarme
koje se prave na slededi nacin: PomeZati
meso, rizu, luk, jaje i tri kasike vode i na svaki
list kupusa stavijati na sredinu malu koliginu
ovog fila. Urolati svaki list kupusa po duZini,
na pola rolanja presaviti krajeve lista sa strane
i nastaviti rolanje. Poslagati sarme u lonac. Sos
bi trebalo da pokrije barem polovinu sarmi.
Ako nema dovoljno sosa, dodati jo3 jednu
Solju paradajza. Pokriti lonac i na umerenoj
vatri kuvati sat i po. Posle toga dodati limun,
med i groZdice i kuvati jos oko pola sata.

Sastav:

1 glavica kupusa,
500 g mlevenog mesa,
4 kasike rize,
4 kasike seckanog
crnog luka,
jaje,
3 kaSike hladne vode,
3 kasike meda,
Cetvrt Solje soka
od limuna,
Cetvrt Solje groZdica.

Sastav sosa:

2 kasike margarina,

2 glavice luka,

3 Solje kuvanog
paradajza,

jedna i po kasika soli,

pola kasike bibera

Ovo jelo je kod nas poznato pod imenom ,sarma”. Prema recniku
turcizama (Skaljic, 1989) sarma je turska re¢ koja znadi ,ono $to je
zamotano, zavijeno”, U drugim zemljama to se zove ,punjeni kupus”.
Na jidisu se ovo jelo zove holiske. To je tradicionalno jelo isto¢no-
evropskih Jevreja, a kod nas je stiglo preko Jevreja koji su se
doselili iz Poljske. O ovom jelu mi je govorio ing Herman Ast Cija
se porodica iz Poljske doselila u Sarajevo. U njegovoj porodici
kada su holiske spremane za praznik, one su se dugo kuvale, a
posto je bio praznik bilo je dovoljno vremena.

Uobicajeno je da se ovo jelo priprema za praznik Sukot, odnosno
za deveti dan tog praznika Simhat Tora (Praznik Tore, Radost
Tore). Objasnjenje zasto se upravo to jelo jede za taj praznike je

da rolne od kupusa podsecaju na svitke Tore.

Gullian Burr i Marion Cohen u knjizi Yesterday s Kitchen za
holiske kazu da su to ,listovi slatkog i kiselog kupusa punjeni

mesom i pirinCem”.



Gusciji Cvarci
[z kuvara Martonne Rozenfeld

Sa debele kijukane guske skine se salo i ise¢e na komade veli¢ine
Sake, a zatim se isee na kvadratice i stavi u za to odredenu 3erpu. U
Serpu se sipa toliko vode da bude za prst iznad sala (ne treba stavljati
puno vode jer mast u tom slucaju iskipi). Serpu pokriti i staviti na laganu
vatru. Kada se voda odvoji, skinuti poklopac, staviti na ja¢u vatru i esto
mesati varjatom dok &varci ne postanu zlatno Zuti. Kada se Serpa skine
sa vatre, dodati nekoliko kapi vode i odmah pokriti; ostaviti tako neko-
liko minuta i nakon toga izvaditi ¢varke. — Kada je mast suvide tamne boje
ne moze da stoji preko cele zime jer se uzegne.

PrZena gusCija dZigerica
Iz kuvara Martonne Rozenfeld

Priprema: Ispeci dZigericu na Zaru, potom Sastav:

je staviti u Serpu zajedno sa malo guscijeg

sala, dodati Ce3anj-dva belog luka, malo Guscija dzigerica,
crnog luka i onoliko vode da sve pokrije. gusdije salo,

Dok voda provri, dZigerica je ve¢ kuvana. 1-2 Cesnja belog luka,
Ako se dzigerica samo przi na masnodi, malo crnog luka,

przi se prvo sa jedne pa posle sa druge aleva paprika (ko voli)

strane. Potom se dZigerica izvadi na plitku
¢iniju, odstrani crni i beli luk, i prelije ma-
snoc¢om. Ko voli moze dzigericu da pospe
alevom paprikom. Kada se gustija dzigeri-
ca servira vruc¢a onda se nasece na tanke
kriske i preko nje se sipa masnoca, a kao
dodatak servira se krompir pire i kiseli
krastavci ili francuski senf.

Dinstana guscija dZigerica
Iz kuvara Martonne Rozenfeld

Priprema: Dzigerica se iseCe na tanke 3ni- Sastav:

te. Crni luk iseéi na rezance i isprZiti na je-

dnoj kasici masnoce. Dodati malo vode i Jedna veca
dZigericu. Sve to izdinstati na jakoj vatri. i nekoliko manjih
Moze se dodati malo mlevenog bibera, a guscijih dzigerica,
soli se tek kod serviranja. Izruditi sve na crni luk,

zagrejanu ¢iniju i okolo staviti kajganu. kasika masnoce

Posebno servirati kisele krastavce.
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Paprika$ od guscije dZigerice
Iz kuvara Martonne Rozenfeld

Priprema: lseckani crni luk izdinstati na Sastav:
dosta masti, posuti sa dosta aleve paprike,

dodati malo vode i kuvati dok ne omekne. Gustija dzigerica,
Kada voda uvri, dodati iseCenu dzigericu i 1-2 gﬂavice crnog luka,
dinstati 10-15 min. Pred serviranje se po- masnoca,

soli, doda malo vode i pusti da jos jednom aleva paprika, so

Erovri i odmah sluzi. Kao dodatak sluzi se
aren krompir ili bareni pirinac i salata.

Teleca dzigerica sa sokom od limuna
Recept Cecilije Svarc, Vinkovci

Priprema: DzZigerica se iseCe na reznjeve i Sastav:

uvalja u prezle. Luk se izdinsta na buteru

i na tome se proprze reZnjevi dzigerice s 150 g telece dzigerice,
jedne i druge strane. Kada je gotovo pre- malo luka, malo prezli,
lije se limunom. — Kao dodatak jede se malo masnoce

pire od lece. i sok od limuna

Fasirano guscije belo meso
Iz kuvara Martonne Rozenfeld

Priprema: Sa grudi guske odstraniti salo i Sastav:

ostrim noZem skinuti meso. Samleti meso

i dodati so, mleveni biber, pokvasenu i Guska,

dobro iscedenu zemicku, malo rendanog so, mleveni biber,
crnog luka, celo jaje i Zumanca. Sve to do- zemicka,

bro izmeZati i zatim wvratiti na kost i crni luk,
oblikovati kao gusc¢je grudi. Staviti na 1 celo jaje,

vrelu mast i peci u rerni Cesto prelivajudi. 1-2 Zumanca

Potrebno je oko jedan sat da bi se to
ispeklo. MoZe se servirati i hladno i toplo.
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Pecena guska
Iz kuvara Martonne Rozenfeld

Priprema: Mlada guska se kupuje u maju Sastav:
ili junu jer je kljukana tek nedelju-dve.

Ocistiti je, odse¢i vrat, krila i noge, a ovi Mlada guska,
delovi, uz bubac i dZigericu, mogu se masnoca, 5o,
upotrebiti za ajmokac s mladim graskom. malo perSuna
Ostalo meso posoliti i ostaviti jedan dan ili majorana

na ledu. Ako je moguce, bataci se provu-
ku ispod koze lednog dela (trtice). Zatim
se prvo vrlo brzo ispece cela guska na vru-
¢oj masnodi sa svih strana. Posle se doda
malo vruce vode i pece se dalje Cesto je
prelivajudi i okrecuci sve dok ne omekne.
Zatim se guska okrene na leda i lepo re$
ispece. Za mladu gusku treba sat-dva da
se ispece, zato treba paziti da bude goto-
va upravo pred sluZenje, inace neée biti
res vec ¢e da otvrdne. Meso guske e do-
biti prijatan ukus, ako se u utrobu pre pe-
Cenja stavi nekoliko grancica perSuna ili
majorana. Ako je guska pri pe€enju pusti-
fa suvie masti, odliti je. Pe¢enu gusku sta-
viti na zagrejanu ciniju i odmah raseéi
tankim nozem. Meso od grudi se sece u
tanke 3nite, a krajevi bataka obaviju se
staniolom. Mast u kojoj se pekla guska,

ustiti da se malo ohladi i onda siﬁati pre-

o pecenja. — Velike kljukane guske se ne
peku tako. Peku se samo bataci i zadnji
deo. Mlada guska moze se peci u pecnici,
a kljukana guska, odnosno njeni delovi,
mogu se peci i na ringli. Meso ¢e da ome-
kne i da porumeni ako se dodaje po malo
vode. TeE na kraju guska moZze da se stavi
u rernu da bi bila res.

Pasteta od guscije dzigerice (I)
Iz kuvara Martonne Rozenfeld

Pasteta se pravi na isti nacin kao przena dZigerica s tim 3to se izvadi iz
vode &im voda provri. Ocedi se i propasira zajedno sa crnim i belim
lukom. 103
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Pasteta od guscije dzigerice (1)
Recept Cecilije Svarc, Vinkovci

Priprema: Dzigerica se ispecCe i propasira,
zatim se dodaju svi navedeni sastojci i sve
se penasto umuti.

Sastav:

Guscija dZigerica,

tvrdo kuvano belance,
nekoliko sardela,

malo iseckanog cmog luka,
sok od pola limuna,
kasi¢ica senfa

i malo masnoce

Guscije belo meso na lovacki nacin
Iz kuvara Martonne Rozenfeld

Priprema: Skuvati litar vode u koju se stavi
dve glavice crnog luka, lorber, biber i vinsko
sire. Kada se voda ohladi sipati je preko
guscijih grudi, koje su olis¢ene od sala.
Inace, grudi stoje u tom pacu oko dva-tri
dana, na hladnom mestu. Pre upotrebe
Spikovati meso sa tankim 3nitama dimljenih
Fuéc’:ijih grudi. Zatim uzeti glavicu crnog
uka, koren peruna, 3argarepu — sve to iseci
i dodati nekoliko zrna crnog bibera i kasiku-
dve masnoce. Meso izvaditi iz paca i istrljati
tucanim biberom i sa malo masnoce staviti
u sud sa gore navedenim sastojcima i brzo
proprziti u jako zagrejanoj pednici, bez do-
davanja vode. Kada meso pusti masnocu,
izvaditi i preko zelenisa staviti kasiku bradna
i vratiti u peénicu. Zatim dodati proceden
sok od paca i pustiti da sve to provri. Kada
je meso mekano, izvaditi ga, a od onoga u
gemu se dinstalo napraviti sos. Prvo, sve
propasirati. U to dodati struganu koru od
ola limuna, sok od jednog limuna, neko-
iko zrna kapri, kasiku senfa i malo siréeta.
Staviti na vatru, dodati iseCeno meso i pusti-
ti da provri. Ako je sosa malo, dodati jo3
malo supe, jer ovo jelo trazi dosta sosa. Pre
serviranja izmutiti Zumance sa kasi¢icom
masti i to paZljivo dodati u sos. — Servira se
sa knedlama od zemi¢aka.

Sastav:

Guicije belo meso,

3 glavice crnog luka,

list lorbera,

10-15 zrna bibera i

malo tucanog bibera,

4-5 kasika

vinskog sirceta,

dimljene guscije grudi,

koren persuna,

2 3argarepe,

kasika-dve guscije
masnode,

kagika bradna,

kora od pola limuna i

sok od 1 limuna,

nekoliko zrna kapri,

kagika senfa,

Zumance



Guscije grudi sa biberom
Iz kuvara Martonne Rozenfeld

Priprema: Skinuti meso sa grudnog kosa,
istrljati tucanim biberom i posuti crnim lu-
kom isecenim na listice. Vrelom masno-
¢om preliti meso i ostaviti dan-dva da
odstoji na hladnom. Potom izvaditi meso,
a masnoc¢u sa lukom staviti da se greje, a
kada bude vrela ubaciti meso i dobro
ispeci sa svake strane. Dodavati malo po
malo vode dok meso ne omekne. - Servi-
ra se sa socivom.

Pihtije od guske

Sastav:

Gusicije grudi,
tucani biber,
crni luk,
masnoda, so

Iz kuvara Martonne Rozenfeld

Priprema: Gui¢iju sitneZ staviti da se kuva
u dosta hladne vode. Dodati biber, malo
soli, crni i beli luk. MoZe se dodati i jedna
dugacka ljuta paprika. Kada je voda dosta
uvrila i postala lepljiva, a meso se odvaja
od kostiju, dodati jo3 dva-tri istucana ¢ena
belog luka, so, alevu papriku i kuvati jo$
malo. Zatim izvaditi meso, odvojiti ga od
kostiju i staviti u tanjire ili u &inije. Supu
procediti i ostaviti da se malo prohladi.
Skinuti masnocu i ¢istu te¢nost sipati pre-
ko mesa; ostaviti ga da se stegne. MozZe se
reko mesa staviti malo aleve paprike da
i dobilo lep3u boju.

Sastav:

Gustija sitnez,
nekoliko zrna

crnog bibera, so,

1-2 glavice crnog luka,
5-6 ¢ena belog luka,

1 ljuta paprika,

malo aleve paprike

Dimljenje guscijeg mesa
Iz kuvara Martonne Rozenfeld

Krajem novembra i decembra pocinje se sa dimljenjem gus¢jeg mesa.

Salo se obi¢no skine sa bataka, karabataka i grudi, a moze se i ostauviti.
Zatim se priprema pac. Postoje dva nadina.

Prvi nacin: |zdrobi se dosta belog luka, doda soli i aleve paprike. Tom
smesom dobro se istrlja meso, parée po parce i poreda u dublji sud. Tako
treba da stoji 14 dana. Svakog dana treba okretati meso i ako nije dosta
slano dosoliti. Bolje je staviti meso u dublji sud da bi se moglo dodavati
jo3 mesa ali se mora voditi ratuna da na dimljenje uvek ide ono meso g5
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koje je odstojalo 14 dana. (Ako ¢e se meso upotrebiti odmah ili tokom
te zime, onda moZe da stoji u pacu 8-12 dana. Ako odstoji u soli svih 14
dana, modi ¢e da se odrzi i preko leta, s tim 3to se leti mora umotati u
til.) Kada se meso izvadi iz paca, veze se kanapom koji se provuce kroz
male rupice koje treba ranije izbusiti. Deblje meso drZi se 10-14 dana na
hladnom dimu, sve dok ne dobije lepu crvenkastu boju.

Drugi nacin: Stavi se pet-3est litara vode da se kuva. Kada provri, doda
se jedna kasika 3alitre, 20 g Zutog Secera, malo korijandera, borovnice,
malo belog luka. Sve ovo se kuva jos malo i onda se skloni sa vatre da se
ohladi. Ohladena te¢nost sipa se preko mesa koje je usoljeno i poredano
u dublji sud i ve¢ odstojalo tri-Cetiri dana. Od paca meso dobije divan
ukus i lepu boju. (U ovakav pac moZe se staviti i tele¢e i govede meso.)
U pacu meso treba da stoji 10 dana; potom, jedan dan treba da se cedi,
a zatim se stavi na dim.

Slatkisi

Koh od kafe
Recept Cecilije Svarc, Vinkovci

Priprema: Brasno se isprzi na masnodi i u
to se polako doda kafa uz stalno mesanje,
dok se ne zgusne. Kada se malo prohladi,
dodati Secer i sedam Zumanaca uz stalno

Sastav:

Sedam kagika Secera,
7 jaja,

me3anje. Zatim se belanca umute u sneg i
dodaju se toj masi. Masu izliti u pod-
mazani sud u kojem ¢e se peéi. Owu
posudu staviti u vecu u koju je usuta voda
i staviti da se pele 40-45 minuta na
250°C. Kada je koh gotov, izruciti ga na
tanjir i premazati glazurom od cokolade.

Peceni maces

700 g kuvane kafe
sa malo mleka,

6 kasika bra3na,

140 grama butera
ili margarina,

¢okolada za glazuru

Recept Anice Sosberger, Novi Sad

Priprema: Umutiti jaja i Secer i dodati ma-
ces brasno. Ovu masu ostaviti da stoji dva
sata. Zatim u posudi za przenje ugrejati
masnocu i kasikom stavljati masu. Kad po-
rumeni s jedne strane okreniti i priti i s
druge strane. Kad je gotovo posuti vanilin
Secerom.

Sastav:

4 jaja,

4 katike 3ecera,

maces bragna toliko
da masa ne bude
ni tvrda ni mekana



Beogradski hleb

Recept Sarah Cohn iz knjige Israelitisches Kochbuch

Priprema: Svi ovi sastojci se pomeSaju na
dasci i od toga se formiraju hleptiéi koji se
stave u tepsiju podmazanu buterom i
ispeku.

Sastav:

6 jaja, 4 Zumanceta,

500 g 3ecera,

500 g badema
oljustenih i iseckanih,

25g kore od
pomorandze,

8 g limuntusa,

8 g cimeta,

4 g karanfilica,

seckana kora limuna,

500 g bradna

Blini sa sirom (za Savuot)
Recept iz zbirke ,Zenske sekcije”

Priprema: Pomesati jaja i mleko, dodati
mileram i sve dobro izmesati. Polako se
dodaje brasno. Me3ati dobro sve dok testo
ne postane glatko. Ugrejati na blagoj vatri
malu koli¢inu ulja u posudi za prZenje
pretnika oko 20 centimetra. Kutlatom
vaditi testo i okretati zagrejanu posudu za
prZenje sve dok se testo ne razlije po celoj
povidini posude. PrZiti s jedne strane sve
dok ne dobije zlatno Zutu boju — oko je-
dan minut. Peéi na isti nacin sve dok se ne
potrosi svo testo. Ukoliko je potrebno do-
davati po malo ulja da se testo ne zalepi
Erilikom przenja. — Pomesati sve sastojke
oji su predvideni za fil. Svaku palaginku
puniti sa strane koja je peCena i koja je
zlatno Zute boje. Stavljati oko tri kasike pu-
njenaja. Presaviti krajeve oko santimetar
unutra a zatim urolati palacinke. Poredati
urolane palacinke u posudu za przenje i
prziti ih oko dva minuta sa obe strane.

Sastav testa:

4 jaja,

$olja mleka, 3olja brasna,
kasika milerama,

Cetvrt Solje 3ecera,
ka3ika vanilin Serera,
malo soli.

Sastav fila:

oko 450 g krem sira,
2 Zumanca,
2 margarina

ili butera,
2 kaSike Secera,
kasika ekstrakta

od vanile,
Cetvrt 3olje grozdica,
treéina 3olje ulja

za przenje

Danas se blini jedu s dZemom od raznog voca, sa krompirima,
sa ribom, sa jabukama... Nekada nije bilo potrebno reci
/blini sa sirom”, jer reci to bilo je isto kao reci ,mokra voda”
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Berlinske okruglice za Hanuku
Recept iz lista Ujkelet (Budimpesta)

Priprema: Pome3ati bragno sa kasikom soli
i praSkom za pecivo. U sredini napraviti
rupu, u nju razliti dva cela jaja, dodati ci-
met, nastruganu koru limuna, 3ecer i ulje.
Sve to dobro izraditi, napraviti testo, po-
kriti Cistom salvetom i pustiti da se odma-
ra jedan sat. Od tog testa formirati male
okruglice i prziti ih na vreloj guicijoj ma-
sti. Servirati ih sa Se¢erom koji je pomesan
sa cimetom i pekmezom.

Sufle od jabuka

Sastav:

4 &ale bradna, kasika soli,
4 kasicice praska
Za pecivo,

2 cela jaja,
kagic¢ica cimeta,
nastrugana kora
jednog limuna,
Solja Secera,

4 kasike ulja,
guscija mast za
przenje, pekmez

Recept iz zbirke ,Zenske sekcije”

Priprema: Jabuke oljugtiti i ise¢i na kriske od
oko pola centimetra debljine. Pleh za pe-
¢enje podmazati i posuti prezZlom. Poredati
po plehu jabuke. Pomesati 3ecer i bra3no i
pola te smese sipati po jabukama. Odozgo
poredati opet jabuke i posuti ih ostatkom
Secera i bragna i preko toga treci red jabuka.
Umutiti jaja i Freliti preko jabuka, a zatim
preliti i rastopljenim margarinom. Pe¢i 45
minuta na temperaturi do 200°C. Kada je
peceno pospe se 3e¢erom i cimetom.

Sastav:

5 jabuka,

1 Solja Secera,

3/4 %olje brasna,

4 jaja,

5 kasika

rastopljenog margarina

Honigkuchen — Kola¢i s medom (za Ro§ hasana)
Recept Mirjane Bojanin

Priprema: Umutiti $eéer i Zumanca, dodati
med i bradno i orahe. Na kraju se doda i
sneg od belanaca i pece na umerenoj vatri.

Sastav:

6 jaja,

250 g 3ecera,

250 g meda,

250 g bradna,
malo ruma,
100-150 g krupno
seenih oraha



Pohovani maces (l)
Recept Gizele Zatezalo, Novi Sad

Napola secene maces table malo potopiti u vodu ili mleko, pa u jaje
i na kraju u maces bra3no. PrZiti na vrelom ulju. Mogu se i dva parceta
umoCiti u jaje, slepiti i tako pohovati; jo§ dok su tople posuti prah
Secerom i cimetom po ukusu.

Pohovani maces (ll)
Recept Jelene Klauber, Subotica

Priprema: Cetiri zumanceta dobro izmuti- Sastav:

ti sa Seerom i malo soka od limuna, po-

tom u to dodati sneg od belanaca i izdro- 4 jaja, 4 kasike Secera
blien maces. To je masa kojom se pohuje i malo $ecera u prahu,
maces. Komade macesa veli¢ine dlanana 4 kaSike

kratko umotiti u vino pa ih zatim pre- izdrobljenog macesa,
mazati filom debljine od jednog centime- ~ malo soka od limuna,
tra i prZiti na vrelom ulju. Pohovan maces malo vina,

posuti Se¢erom u prahu. v ulje za przenje

Kugli od macesa (I)
Recept Gizele Zatezalo, Novi Sad

Priprema: Umutiti jaja i Secer, dodati ma- Sastav:
ces koji je ranije bio potopljen u vodu i
isceden, ulje, po volji oraha i onoliko ma- 8 jaja, 100 g Secera,
ces brasna koliko je potrebno da se dobije 3 table macesa,
gusta masa. Pleh dobro namazati uljem i 8 kasika ulja,
10 minuta peéi na 200-250°C ne otva- seckani ili mleveni orah,
rajudi rernu. Iglom probati da li je pe¢eno. maces brasno
Kugli (1)

Recept Anice Sosberger, Novi Sad
Priprema: Umutiti Zumanca i Seer. Doda- Sastav:
ti orahe, jabuke i ostale sastojke. Na kraju
¢vrsto ulupan sneg od belanaca. Peci kao 7 Laja, 7 kaSika Secera,
tortu. 3 kaSike mlevenih oraha,

3 kadike struganih jabuka,
3 kasike maces brasna,
malo ulja, malo cimeta,

kora od jednog limuna 109
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Kugli (11D)

Recept Dusanke Necak, Beograd

Priprema: Jaja dobro umutiti sa 150 grama
Zecera. 1zlomiti sitno maces, zaliti belim
vinom i ostaviti da malo odstoji. U umu-
¢ena jaja dodati izrendane jabuke, sok i
izrendanu koru jednog limuna, kasiCicu
cimeta, dve 3ake iseckanih oraha. Na kra-
ju dodati i maces. Sipati u dobro podma-
zanu Serpu i pedi. Posle sat peCenja zaliti
¢adom vina i dalje peci na umerenoj vatri.

Sastav:

8 jaja,

150 g. Secera,

5 komada macesa,

2 ¢ade belog vina,

1 limun,

2 jabuke,

kasi¢ica cimeta,

2 3ake iseckanih oraha

AufgefriSte maces — Pohovani maces
Recept Carne Bretler, Beograd

Komadi macesa se malo pokvase ali tako da se ne raspadnu. Potom
se potope u umuéeno jaje i prze na ulju. Jede se slano.

Tajglah

Recept iz knjige Jewish regional cooking

Priprema: U ve¢em sudu pome3ati bra-
3no, prasak za pecivo i jaja. Sve to dobro
zamesiti u Evrsto testo. lzruditi testo na
dasku posutu bragnom i mesiti. Od testa
napraviti trake Siroke jedan centimetar.
Trake testa se¢i na komade dugacke jedan
centimetar. Ugrejati med, dodati Secer i
dumbir, sve dobro promesati. Tu masu
ugrejati do klju¢anja i u tome kuvati ko-
madice testa. Povremeno me3ati. Kuvanje
je zavrseno kada medenjaci isplivaju na
povrsinu. Poredati ih na posluzavnik i po-
suti seckanim orasima i seckanim kandi-
ranim voéem.

Sastav:

4 3olje bra3na,

2 kasicice praska
Za pecivo,

8 jaja,

500 g meda,

1 Solja Secera,

kasicica i po
mlevenog dumbira,

pola 3olje
iseckanih oraha,

pola 3olje
udecerenog voca

Gullian Burr i Marion Cohen u svom kuvaru kazu za teiglach da je to ,poslas-

tica kuvana u medu”



Tajglah na italijanski nacin
Recept Edde Servi Machlin
iz knjige The Classic Cuisine of the Italian Jews

Priprema: PomeZati jaja, braSno i so tako
da se dobije mekano testo. Posuti ga bra-
§nom i mesiti minut-dva. Oblikovati od
testa loptu, spljodtiti je rukama, poravnati
i posuti brasnom. Zatim, to testo razvaljati
na debljinu od pola centimetra i posuti
brasnom. Isedi testo na trake debljine pola
centimetra. Posuti bra3nom. Zatim po ne-
koliko takvih traka seéi opet odtrim noZzem
na male komade veli¢ine zrna leblebije i
opet sve posuti brasnom da se ne bi zale-
pilo. Visak brasna treba ukloniti. Ulje se
zagreje u manjoj posudi i przi se po pre-
grit testa dok ne postane zlatno Zute boje.
Zatim ostaviti ovo testo da se ocedi i oh{a-
di. (Druga moguénost je da se ovo testo
pece u peénici na nenamaséenoj povrsini
po sedam minuta na 220°C.) Na ume-
renoj temperaturi pustiti med da se kuva
oko tri minuta u manjoj posudi. Dodati u
testo koje sada podseca na leblebije,
seckane le3nike, sok od limuna i kuvati na
tihoj vatri sedam minuta, sve vreme
meSajuéi. U okruglu ¢&iniju, namazanu
uljem i posutu prZzenim bademom, sipati
vruéu masu. Pustiti da se hladi neko vre-
me. Kada se dovoljno ohladi da se moze
oblikovati, uz pomo¢ kasike i ovlazenih
ruku oblikovati u obliku prstena. Moze se

ustiti da se sasvim ohladi, a onda se

ola¢ moze seci na kriske oko dva-tri cen-
timetra debele.

Sastav:

3 jaja,
2 Solje bradna,
pola kasicice soli,
Solja ulja za przenje,
1 3olja meda,
ola Solje lesnika,
aSika soka od limuna,
2 kadicice strugane
kore od limuna,
Solja seckanih
pecenih badema

ZaSecereni bademi (za Tubisvat)
Recept iz zbirke , Zenske sekcije”

U plitki lonac staviti jednu 3olju badema, pola olje 3ecera i Cetvrt Case
vode. Masu kuvati na srednjoj vatri neprekidno mesajuéi dok Secer
omeksa i postane karamel. Masu izruciti na drvenu ili mermernu ploéu,

razdvojiti bademe i pustiti ih da se hlade.
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Lekah — Medenjaci (za Ro3 Ha3ana)
Recept Carne Bretler, Beograd

Priprema: Umute se jaja, doda 3ecer,
med, bradno i za&ini. Sve se dobro izme3a
i pece na umerenoj vatri oko 45 minuta.

Sastav:

4 jaja,
250 g meda
(malo vruée vode u
kojoj se med rastvori),
200 g 3ecera,
100 g ulja,
400 ibraléna,
praak za pecivo,
cimet, karnfili¢
i malo rakije

Medenjaci (za Ro$ Hasana)
Recept Vere Dojc¢, Zagreb

Priprema: Rerna se zagreje na 180°C. Kori-
sti se pleh 20 x 30 centmetra. Umute se
jaja i med, dodati Secer i dalje mutiti. Kafu
ranije skuvati, ohladiti i dodati u smesu,
docfati praSak za pecivo, sodu bikarbonu i
margarin. Potom dodati brasno i cimet. Sve
dobro izme3ati i staviti u pleh da se pece.

Sastav:

3 jaja,
11 1/3 3olje meda,
1 1/3 %olje Secera,
Solja jake kafe,
2 kaSicice

raska za pecivo,
3 kasike margarina,
kasi¢ica
sode bikarbone,
4 3olje brasna,
kasi¢ica cimeta

Kola¢ sa dumbirom (za Purim)
Recept iz zbirke , Zenske sekcije”

Priprema: Zamese se masnoca, jaja, 3eéer
i JLJmeir i na kraju bra3no. Testo se razvu-
¢e u koru iz koje se vade oblici i peku u
podmazanom i brasnom posutom plehu.

Sastav:

2 jaja,

2 case vode,

jedna ¢asa brasna,

2-3 kasicice
mlevenog dumbira,

50 g masnoce



Kremzle sa Se¢erom
Recept iz zbirke , Zenske sekcije”

Priprema: Penasto se umute jaja i Seler i Sastav:
dodaju svi ostali sastojci. Masa se zahvata
supenom kasikom i przi na vrelom ulju. 3 jaja,

2 kasike Secera,
3 kasicice soka
od limuna,
strugana kora od
jednog limuna,
2 Laéike maces bra3na,
malo soli

Kremzle s orasima
Recept iz zbirke , Zenske sekcije”

Priprema: Umutiti Zumanca i ecer, potom Sastav:

dodati ostale sastojke. Na kraju se doda

sneg od belanaca. Vadi se supenom kasi- 3 jaja,

kom i przi s obe strane na vrelom ulju. 3 kasike 3ecera,
3 kaicice soka
od limuna,

strugana kora od
jednog limuna,

3 kasSike maces brasna,
3 kasike mlevevih oraha

Torta od macesa za Pesah
Recept Zorice Krausz

Priprema: Umutiti sedam Zumanaca i Secer, Sastav:

dodati maces brasno i sneg od sedam be-

lanaca. Ispeéi na slaboj vatri. U pleh se na 7 jaja,

dno moZe staviti hartija. Fil se pravi tako 3to 7 kasika Secera,

se umuti margarin sa tri-Cetiri kasike Secera, 7 kasika maces brasna,
Zumancem, ¢okoladom i sokom od limu- 250g margarina,

na. Ohladenu tortu iseéi na pola i filovati 3-4 kasike Secera,

je, premazati je celu ovim filom. Zumance,

2 reZnja Cokolade
ili 2 kagike kakaoa,
kasika soka od limuna

113



11

Kindle (1)

Recept Vere Tomani¢, Beograd

Priprema: lzraditi dobro masnoéu i bra-
$no, dodati so i 3ecer. Kada je to dobro
izradeno, dodaju se Zumanca i na kraju
se testo zamesi vinom tako da se dobije
~Sipljivo testo”. Kada je gotovo, prekrije
se i ostavi jedan sat da stoji. (Posto ima
puno posla oko ovog kolaca, testo se
moZe napraviti i dan ranije i ostaviti u
frizideru.) Kada je testo spremno za filo-
vanje rastanje se i male jufke veli¢ine oko
10-12 centimetra ili veli¢ine jednog jaje-
ta. Kindle treba da podsecaju na malu
bebu u povoju pa zato treba da budu
manje. Trebalo bi da od ove koli¢ine testa
moze da se napravi 6-8 veéih jufki za
jedan fil i isti toliko za drugi fil. Fil se pravi
tako $to se mak i orasi skuvaju u malo
mleka, odvojeno mak a odvojeno orasi.
Ako nema mleka mogu se skuvati i u
malo zasladenoj vodi. U jednoj posudi
rastopi se med (zagreje se da bude
tecniji) a u drugoj posudi pripremi se
rastopljena masnoca. Svaka mala jufka
namaze se filom samo po sredini. Znadi
po sredini kvadrata od testa treba da
bude jedna traka od fila. Stavlja se ili fil
od maka ili fil od oraha. Preko fila sipa se
malo suvog groZda i jedna kasika kristal
Secera. Preko toga se sipa malo meda i na
kraju preko meda sipa se kagika
masnoce. Kada se sve to stavi, prekrije se
fil praznim krajevima testa, prvo jedan pa
drugi a krajevi testa se uvuku u sredinu
malog ,jastuka” na 3ta treba da podseca
kindla kad je formirana. Pri zatvaranju
treba paziti da to bude tako da fil pri
petenju ne ispada napolje. Kada je mali
»jastuk” formiran kindla se sa vrhovima
prstiju pritisne na tri mesta da bi se dao
utisak povoja. Kindle se poredaju u pleh i

4 Pre pecenja premazu jajetom.

Sastav:

750 g brasna,

250 g margarina,

kaSika masti,

malo soli,

gaka Secera,

6 Zumanaca,

2 Soljice belog vina ili
razblaZenog sirceta.

Sastav fila:

250 g maka,

250 g oraha,

300 g meda,

250 g masnoce,
250 g suvog grozda,
250 g 3ecera



Kindle za Purim (ll)
Recept Agi Sosberger, Novi Sad

Priprema: Od navedenih sastojaka zame-
siti testo i podeliti na manje Struce - kin-
dle. Fil napraviti od mlevenog i skuvanog
maka pomesanog sa Seerom i suvim gro-
Zdem. Rastanijiti testo na pola centimetra,
postaviti fil, zamotati u Strucu, namazati
Zumancetom i peéi na jacoj vatri. Fil se
moze izraditi od mlevenih oraha sa do-
datkom suvog groZda.

Sastav:

500 g brasna,

50 g Secera,

200 g guscije masti
(margarina),

jedno celo jaje i jedno
Zumance,

mak, suvo grozde, malo
soli, malo vina i vode

Kindle s makom i orasima (ll1)
Recept Cizele Zatezalo, Novi Sad

Priprema: Zamesiti testo s vodom da bude
kao za 3trudlu. Kvasac rastopiti u malo mla-
kog mleka u koje se doda kasicica Secera.
Kada kvasac nadode, umutiti margarin i
Secer, dodati kvasac i bragno, a vode ono-
liko koliko je potrebno da bi se umesilo
testo. Testo podeliti na tri dela, pokriti i
ostaviti da se odmara. (Najbolje je da se
testo zamesi uvee i da stoji do ujutro.) Od
ovog testa razviju se tri jufke. Za fil u mle-
ku skuvati mak ili orahe i to poseéeriti po
ukusu, na kraju dodati rum. Rastanjene
jufke posuti filom i struganim jabukama.
Urolati testo i staviti u pleh za pecenje, pre-
magzati Zumancetom; testo se moze izbosti
viljuskom. Peéi na 250C°, 30-60 minuta.

Cimes

Sastav za testo:

500 g brasna,

100 g margarina,
pola sake Secera,
jedno Zumance,

20 g kvasca, mleko.

Sastav za fil:

300 g oraha ili maka,
eéera po ukusu,
kasika ruma i jedna
strugana jabuka

Recept Eugeniusza Wirkowskog iz knjige Kuchnia Zydow Polskich

Priprema: Voce odistiti, oprati, ise¢i na ko-
cke, zaliti kipu¢om vodom. Kuvati dok ne
omekne. Zadiniti cimetom i $eerom. —
Sluzi se kao desert.

Sastav:

600 g suvih $ljiva,
400 g suvih jabuka,
200 g suvih krusaka,
200 g suvog grozda,
Secer i cimet — po ukusu



Cimes od jabuka i Sargarepe
Recept Eugeniusza Wirkowskog iz knjige Kuchnia Zydow Polskich

Priprema: O¢istiti i oprati 3argarepu i jabu-
ke. Iseéi ih na kocke, preliti kipuéom vo-
dom, dodati margarin. Kuvati na tihoj va-
tri dok ne omek3a. Pred kraj kuvanja do-
dati so, 3ecer, cimet po ukusu. — Cimes se
sluzi kao desert.

Sastav:

1,30 kg Sargarepe,

800 g jabuka,

200 g margarina,

so, Secer, cimet — po ukusu

Marcipan (za Tubisvat)
Recept iz zbirke ,Zenske sekcije”

Priprema: Staviti badem u vrelu vodu i po-
tom izvaditi i oljustiti. Oljustene bademe
osusiti, izdrobiti | umutiti sa Se¢erom i be-
lancetom. Mutiti sve dok se ne dobije
masa koja se lako oblikuje. Napraviti ra-
zne forme po Zelji.

Fludna

Sastav:

100 g badema,
100 i§ec’era u
pola belanca o
jednog jajeta

rahu,

Recept Cizele Zatezalo, Novi Sad

Priprema: Razmutiti kvasac u malo mleka
i kad naraste zamesiti testo od navedenih
sastojaka. Testo zamesiti uveCe i ostaviti
da stoji na hladnom mestu do ujutro.
Ujutro testo podeliti na Cetiri dela i svaki
deo rastanjiti. Fil napraviti od 3ecera i
maka ili mlevenih oraha. Prvu koru tanko
namazati pekmezom od kajsija i posuti
filom. Drugu koru staviti preko prve, pre-
mazati pekmezom i posuti jabukama.
Staviti tre¢u koru, namazati je pekmezom
i posuti filom, pokriti Cetvrtom korom
koju treba izbosti viljuskom i namazati
Zumancetom. Peéi pola sata do sat, na
temperaturi od 250°C. Dobro ispedi. -
Isto testo dobro je i za beiglu.

Sastav za testo:

200 g margarina,

600 g brasna,

150 g 3ecera,

dva Zumanceta,

sok i kora od pola limuna,
10-20 g kvasca,

malo mleka.

Sastav za fil:

150 g 3ecera,

200 g maka ili

200 g mlevenih oraha,

100 g rendanih i
posecerenih jabuka,

pekmez od kajsija

U flodnu je njena mama stavlja sve voce koje se naslo u kuéi i

koje je moglo da se nasecka.



Flodni (za Purim)
Recept iz zbirke ,Zenske sekcije”

Priprema: Od navedenih sastojaka zamesi
se testo, podeli na Cetiri dela i razvuku se
kore. Nadev se pravi tako $to se odvojeno

skuvaju, u malo mleka, mak i orasi. Kore_

se redaju u pleh: prvo se stavi kora pa se
premaze pekmezom, zatim se stavi nadev
od oraha, pa testo premaze pekmezom i
stavi nadev od maka i tako redom; gornja
kora se pre pecenja premaze jajetom.

Komisbroth

Sastav za testo:

500 g brasna,
33 g masnode,
4 jaja,

100 g Secera,
pola ¢ase vina.

Sastav za nadev:

100 g maka,

200 g mlevenih oraha,
malo mleka,

pekmez od $ljiva

Recept iz zbirke ,Zenske sekcije”

Priprema: Umutiti Zumanca sa Secerom i
dodati iseckane orahe i suvo grozde. Po-
sebno umutiti belanca sa 50 grama $ecera
i dodati bra3no. Sve spojiti, dodati nastru-
ganu koru od limuna i ako se ima jos neko
ise¢eno suvo ili kandirano voce. Sipa se u
duguljasti pleh i pece.

Haroset

Sastav:

6 jaja,

140 g i jos 50 g Secera,

80 g oraha,

50 g suvog grozda,

250 g brasna,

kora jednog limuna,

razno suvo ili
kandirano voce

Recept Eugeniusza Wirkowskog iz knjige Kuchnia Zydow Polskich

Priprema: Orahe oljustit i samleti, bademe
popariti, oljustiti i isitniti. Orahe i badem
pomedati sa narendanim jabukama i doda-
ti toliko vina da nastane izjednacena masa.
Zaciniti cimetom. ~ SluZi se s macesom.

Sastav:

200 g oraha,
200 g badema,
400 g jabuka,
200 mll vina,
cimet — po ukusu

Owo jelo priprema se samo za Seder veCe na praznik Pesah.
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Cokoladna torta

Recept iz zbirke ,Zenske sekcije”

Priprema: Umutiti Zumanca i Secer, dodati
mlevene orahe, przenu i samlevenu kafu,
rastopljenu ¢okoladu i na kraju sneg od
belanaca. U pleh staviti papir, namazati ga
i sipati masu i peci u rerni. Kad je pefena
tortu preseci na pola i staviti fil koji se
napravi od navedenih sastojaka. Preko fila
stavi se drugi deo torte i sve se stavi u za-
grejanu rernu na nekoliko minuta. Kad se
torta ohladi premaZe se glazurom od ¢o-
kolade.

Krancle (za Purim)
Recept Zorice Krausz,

Priprema: Napravi se testo od masnoce, Zu-
manaca i brasna. Testo se razvuce u koru iz
koje se modlom vade krugovi a onda se
manjom modlom napravi rupa u sredini.
Krugovi se premaZu snegom od belanca i
Secera i pospu komadi¢ima zdrobljenih
kocki Secera. Poredaju se u pleh i peku na
tihoj vatri da budu svetle boje. Krancle se
mogu pedéi i na drugi nacin. Stave se u pleh,
a da se predhodno ne namaZu snegom.
Kada su upola pecene, premaZu se snegom
i pospu komadi¢ima 3ecera.

Sastav:

250 g 3ecera,

8 jaja,

250 g oraha,

8 zrna kafe,

2 stangle ¢okolade.

Sastav fila:

125 g samlevenih
oraha,

125 g ecera,

2 kasicice ruma,

jedno belance,

glazura od ¢okolade

(Cokolada, masnoda,
Secer, mleko)

Sastav:

4 Zumanceta,
jedno belance,
250 g Secera u prahu,
10 - 15 kocki $ecera,
1 kasic¢ica soka
od limuna,
250 g masnoce,
250 g bradna



HamantaSen (za Purim)
Recept iz zbirke , Zenske sekcije”

Priprema: Umutiti Secer, ulje i masnocu.
Dodati jaja i sok i sve dobro izme3ati, do-
dati brasno i prasak. Podeliti na Cetiri
dela. Svaki deo razvaljati veoma tanko na
dasci posutoj brasnom. Casom vaditi kru-
gove od testa. Na sredinu svakog komada
testa stavijati po polovinu kasicice fila.
Pokriti testom punjenje tako $to se formi-
raju trouglovi. Srednji deo testa sa filom
ne mora biti pokriven u potpunosti. Za-
grejati rernu na 300°C. Premazati kolace
umucenim jajetom i poslagati ih u pod-
mazan pleh. Smanjiti temperaturu i peci
oko 20 minuta.

Sastav:

Solja gecera,
trecina Solje ulja,
trecina Solje
maslaca
ili margarina,
3 jaja,
pola 3olje soka od
pomorandze,
4 Solje brasna,
3 kasike praska
za pecivo,
kagika soli,
umuceno jaje,
1 kg fila od maka

Kockice od urmi (za Tubigvat)
Recept iz zbirke , Zenske sekcije”

Priprema: Napraviti krem meSajuéi urme,
Secer i vodu u jednom sudu. Masu ugrejati
do tacke vrenja ali na blagoj vatri, mesa-
juéi sve vreme, dok se ne dobije gusta
masa. Dodati sok od limuna i ohladiti
masu. Napraviti testo: izme3ati margarin i
Secer, dodati brasno, sodu bikarbonu, so i
ovsenu prekrupu; sve dobro izme3ati. Pola
ove mase sipati u podmazan pleh. Preko
nje sipati ohladeni krem i sve to prekriti
drugim delom testa i plago pritisnuti ruka-
ma. Peéi u rerni na srednjoj temperaturi
oko 30-35 minuta, dok ne postane svetlo
smede boje. Kad je pefeno, dok je jo§
vruée, iseéi na kockice i ostaviti da se
hlade. - Kada su ohladene postaju krhke.

Sastav testa:

325 g margarina,

2 Solje 3ecera,

tri i po Solje brasna,

kasicica sode
bikarbone,

kasicica soli (ako je
margarin neslan),

3 Cale ovsene
prekrupe ili
nedto sli¢no

Sastav krema:

350 g sudenih urmi

iseckanih u komadice,

Solja i po vode,
Solja Secera,

kasika soka od limuna
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Jabuéni pirina¢ (za Savuot)
Recept iz zbirke , Zenske sekcije”

Priprema: Pirina¢ skuvati u mleku. Pripre-
miti vatrostalnu ¢iniju i namazati je masla-
cem; sipati polovinu skuvanog pirinca.
Preko toga sipati gusti kompot od jabuka,
tako da prekrije pirinac. Preko toga sipati
drugu polovinu pirin¢a. Zatim se napravi
¢vrst sneg od belanaca kojem se dodaje
dzem od kajsija i sitan Secer. Ovim pokri-
ti celu masu i peci u rerni.

Krofne (za Purim)

Sastav:

Pirina¢, mleko, jabuke,
2 belanca,
3 kasike dzema
od kajsija,
3 kasike Secera i
Secer za kompot,
voda za kompot,
masnoca za
podmazivanje tepsije

Recept iz zbirke ,Zenske sekcije”

Priprema: Rastopi se kvasac u decilitru
mieka i stavi na toplo da uskisne. Stavi se
i kadicica Secera da bi pre uskisao. Kada
uskisne stavi se u braSno kome se doda jo3
istopljena masno¢a, Secer, malo soli, mle-
ko. Testo se muti varjacom dok ne posta-
ne glatko i dok na testu ne po¢nu da izla-
ze mehuriéi. Stavi se na toplo mesto da
naraste. Kad naraste, testo se razvuce tako
da bude centimetar debelo; Casom se
vade oblici koji se prze u vrelom ulju.

Sastav:

1 ddcl i jo§ 2 dcl mleka,
20 g kvasca,

kaSicica Secera,

500 g bra3na,

2 kasike Secera,

3 kasike masnode,
malo soli

Knedle od $ljiva (1)
Recept iz zbirke ,Zenske sekcije”

Priprema: Dobro izmutiti masnocu i u nju
dodati izgnje¢en maces koji je bio poto-
pljen u vodu i zatim isceden. Dodati cela
jaja i maces brasno. Od ove mase prave
se knedle i u njih se stavljaju suve Sljive iz
kojih su izvadene kostice. Kuvaju se u po-
soﬂjenoj vodi 15 minuta. Kada isplivaju
odnosno kad su kuvane, izvade se veli-
kom kadikom i ocede se minut-dva, a
onda se stave u toplu masnodu u kojoj su
Secer i mleveni orasi. ‘

Sastav:

250 g masnoce,

3 table macesa,

4 jaja,

650 g maces bra3na,
suve Sljive,

Secéer i mleveni orasi



Knedle od ljiva (i)

Recept iz zbirke ,Zenske sekcije”

Priprema: Krompir se skuva, oljusti i pro-
asira. Doda se so, masnoca, jaje, brasno
oliko primi da se dobije meko testo. Testo

se razvije tako da bude debelo oko pola

centimetra. Potom se isee na kvadrate

(oko pet cm) i u svaki kvadrat se stavi 3ljiva.

Sljive se obaviju testom tako da se for-

miraju knedle. Dok se formiraju knedle,

stavi se u vedi sud voda za kuvanje knedli.

Voda se malo posoli. Knedle se spustaju u

kipuu vodu; gotove su kad isplivaju na

povrdinu. Kuvane knedle se vade iz vode i

redaju u posudu u kojoj se preliju mrvica-

ma od barhesa koje su prethodno propr-

Zene na buteru.

Pita od jabuka

Sastav:

500 g krompira,

jedno jaje,

500 g sljiva,

brasna koliko primi,

4 supene kasSike
istopljenog margarina
ili butera,

mrvice od barhesa

Recept iz zbirke ,Zenske sekcije”

Priprema: Od masnoce, jaja, bradna, limu-
na i milerama umesiti testo i podeliti na
dve kore. Prva se stavi u pleh i zatim se
preko nje stavi fil, a preko fila druga kora.
Pita se probode viljuskom na nekoliko me-
sta i premaze Zumancetom. PeCe se na
umerenoj temperaturi. Fil se pravi tako 3to
se oljustene i izrendane jabuke malo izdin-
staju sa Se¢erom i cimetom.

Sastav testa:

500 g brasna,

200 g masnoce,

1-2 jaja,

sok i kora od

pola limuna,

3-5 kagika milerama

Sastav fila:

5-6 vecih jabuka,

50-60 g mlevenih
oraha,

200 g Secera,

malo cimeta
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Ruska torta

Recept iz zbirke ,Zenske sekcije”

Priprema: Napravi se patiSpan tako 3to se
umute prvo belanca pa se doda 3ecer, za-
tim se dodaju Zumanca i na kraju brasno.
Ovo se ispece i nadeva filom koji je saci-
njen na slede¢i na¢in: umuti se buter i 3e-
¢er, potom se ume3aju izdrobljeni lesnici,
samleveni orasi i rum. Torta se, kad je na-
filovana, spolja premaze nadevom od
punca: umuti se belance sa sitnim Sece-
rom, malo bra3na i malo ruma. Ova torta
moze se premazati i sa drugim vrstama
fila. Priprema premaza od Cokolade: 3e-
Cer se gusto ukuva s malo vode. U to se
doda Cokolada i rum. To se sve dobro
izmesa da masa postane glatka i s njom se
torta brzo premaze. Priprema premaza od
kafe (I): pome3aju se Secer, voda i crna
kafa; kuva se dok ne bude sasvim gusto.
Dobro se izmesa i s tim se premaZe torta.
Priprema premaza od kafe (ll): Na pari se
umute belanca, Secer i jaka crna kafa.
Napravi se ¢vrsta pena i brzo premaze
torta. Priprema premaza od kajsije: belan-
ca Cvrsto umutiti sa pekmezom od kajsija
i sitnim 3ecerom. — Ovo se moZe praviti i
od visanja.

Sastav testa:

8 jaja,

8 kasika $ecera,
8 kasika brasna

Sastav fila:

5 kasika lednika,
100 g butera,
200 g oraha,

6 kasika Secera,
3 kasike ruma,
malo vanile

Sastav premaza
od ruma:

1 belance,
150 %sitnog Secera,
malo bradna i malo ruma

Sastav premaza
od cokolade:

4 3tangle Cokolade,
120 g Secera,

1 kasika ruma,

1 kasika butera

Sastav premaza
od kafe ():

200 g Secera,
150 mll vode i jedna
kagika crne kafe

Sastav premaza
od kafe (1I):

2 belanca,

150 g 3edlera,
2 kadike jake crne kafe

Sastav premaza

od kajsija:

2 kasike pekmeza od
kajsija, 2 belanca,

4 kasSike sitnog Sedera



CETVRT!] DEO

PRAZNICNA KUHINJA

U prici ,Perla” objavljenoj krajem X!X veka, Hajim S. Davico, satinio
je, reCenicama ¢udnog ritma, pravu odu jevrejskoj prazni¢noj kujni, upo-
redivii je, Cak, sa Biblijom. - Tija Rejna govori devoijci Perli:

«A ti, Perla hajde samnom u kujnu, da vidi$ kako se prave ,bojus”,
Jkizadas”, ,burekas” i ,friZaldas” (neka vrsta Caije i bureka), jer to treba
da zna svaka devojka, i pridav3i devojci, uze je za ruku i odvede u kujnu.

Jalijska kujna! Nek se misli o tome kako mu drago, ali za Jalijance je ja-
lijska kujna biblija, koja pri¢a &as trezveno i navadno, a €as opet velican-
stveno i zanosno ¢udnovatu povesnicu njenih stanovnika. Veroispovedni
katihizis u¢e jalijska deca u kujni svojih matera. O uskrsu pri¢aju mace,
(beskvasni hlebovi) alharos, burmuelos (fokumi od mace) o prvoj velikoj
politickoj revoluciji potidtenog naroda. Sedam nedelja za tim svetkuje se
«primanje zakona”, i medeni kolaci u obliku tablica od deset zapovedi,
okrunjene ruze, da se njima pospe u
crkvi ,Tora”, (pet knjiga Mojsijevih u
pergamentu) kada se uz svatovske pes-
me, kao nevesta, koja se vencava sa lzra-
iliem, iznosi iz oltara oki¢ena i omotana
latom i kadifom, — sve to potseca na du-
Sevnu svadbu jednog naroda sa svojom
verom. | ko je u svom detinjstvu bio
¢eScée na tim svadbama taj ne zna za raz-
vod ~ od vere!... Posle ovoga praznika
nastaje poCivka, koju prekidaju subote i
po neki post. Ali kad lis¢e poéne da vene
i nastupe praznici: ,nova godina”,
~kipur” (ispatanje) i ,praznik skinija”, kujna se opet zaZari i pri¢a ¢udno-
vate stvari, koje te proZimaju strahom prema Gospodu. Ali zenit njene
slave nastupa za vreme mesojeda u odi praznika ,Purim”. Junakinja tog
praznika je lepa, skromna i rodoljubiva Estira. | ku'na, u kojoj samo Zenske
ruke Zare i pale, oduZuju se junakinji Zenskog pola svesrdno i razvija veli-
¢anstvenu mastu i nenadmasnu vestinu...” (1898: 71-72).

N

6 Ovaj tekst uglavnom je zasnovan na prilozima o jevrejskim praznicima koje je rabin
Cadik Danon objavljivao u seriji Jevrejskih kalendara, potom na prilozima Hedvige Boskovi¢
o Tubidvatu, Purimu, Pesahu i Savuotu, kao i mojim prilozima o 3abatu, Ro¥ Hasana i Jom
kipuru — u katalogu za izlozbu ,Praznitni obilaji jugoslovenskih Jevreja” koja je 1985.
godine bila priredena u Jevrejskom istarijskam muzeju, odnosno na podacima iz ankete koju
je Muzej tim povodom organizovao.
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SABAT

Clavni jevrejski praznik, Sabat, slavi se svake subote u znak se¢anja na
to da je Bog Sest dana stvarao svet a da se sedmog dana odmarao. Slavi
se i kao spomen na vreme kada su Jevreji bili roblje u Egiptu.

.Povezan sa stvaranjem sveta, Sabat se smatra simbolom veénog
sporazuma izmedu Boga i naroda jevrejskog o nuZnosti rada i
obavezi odmora, jer i rad i odmor jednako su vazni za ljudsku
blagodet.” (rabin Cadik Danon)

Sabat pocinje u petak uvece kada se pojave prve zvezde na nebu i to
je Erev Sabat, a zavriava se sledece veleri kada je Mocae Sabat - presta-
nak Sabata. 3

Po3to je ovo znacajan i veliki praznik, tokom Sabata zabranjen je svaki
rad. Stoga su domacice morale u petak da pripreme svu hranu za dva da-
na. Poseban problem je to 3to je zabranom rada obuhvadeno i paljenje
vatre. Zato je bio obicaj da se za Sabat pripremaju jela koja se dugo ku-
vaju i koja mogu dugo da ostanu na vatri koja tinja ili koju odrzava neko
ko nije Jevrejin.

Rabin Cadik Danon pise da je po jevrejskim propisima svaki
Jevrejin duZan da subotom uZiva u ukusnim, sa posebnom
paZnjom pripremljenim jelima. Taj propis se zasniva na pasusu iz
knjige proroka Jesaje, u kojem se Sabat naziva Oneg — uZivanje

(e3aja 58, 13).
U Talmudu se pri¢a da je Samaj Hazaken svakog dana birao jela
za Sabat. Kad bi video lepu Zivinu, odvojio bi je i rekao: ,To je za
Sabat”. Kad bi naiSao na drugu, lepsu, prvu bi pojeo, a drugu bi
saCuvao za Sabat.

Prazniéni jelovnik za Sabat podrazumeva nekoliko obroka za koje se
pripremaju razlicite vrste hrane. U stvari, propis je da se jedu Salos seu-
dot (tri obroka), jer ko tako &ini spa3ava se tri nevolje. Neki pak uzimaju
i Cetvrti, obi¢no laksi obrok.

Petkom uvece - Erev Sabat - prireduje se u svakoj jevrejskoj porodici
sveana vecera na koju se obi¢no pozove i neki gost (putnik, siromasni
rodak, dak koji je na Skolovanju u tom mestu...). Pozvati gosta na veceru
za Sabat, bo§ougodno je delo, Micva.

Bat3eva Altarac, rodom iz Sarajeva, odgovarajudi na anketu Jevrejskog
istorijskog muzeja, dala je sledece podatke o tome koja su se jela
pripremala za Erev Sabat: kaldu di pesi, pesi bujido, mansanas asadas...
A zimi za Erev Sabat: mundadaskastanjas bujidas kun pidasus di karni,
fizonis bjen konzervados kun karni, pastel afrizaldadu...
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Petkom uvece se kod Askenaza najce$¢e jela riba, koja je sma-
trana simbolom plodnosti. Pored ribe pripremana su i jela od
gustijeg mesa, a jela su se i sva druga mesa koja su kaser,
pripremlijena na razne nacine i uz razne sosove od paradajza,
rena, kapra, vi$anja... Pravio se helzel, a spremani su i gusciji
¢varci, guscija dZigerica. Od slatkisa esto su se jeli kompoti

od krusaka, jabuka, $ljiva ili dunja.

Kod Sefarda je takode Cesto pripremana riba za petak uvece,
a jela se i hladna riblja Corba — kaldu di pesi, pastel, razne
pite. Poseban delikates bila je kuvana riba sa agristadom,
kuvanim majonezom kome su dodati orasi i bademi. Ostala
jela kod Sefarda bila su: kalsonis (flekice) , alitrejes (domaci
makaroni), padas di porus (fasirane Snicle s mesom i
prazilukom), disfeCu (paprika$), mirindana (duvec). Od slatkih
jela cesto su se pravili tiSpisti (pita s medom) i mansanas
asadas (pecene jabuke).

. Vecina siromasnih Jevreja pokusavala je da sebi priudti, barem za
Sabat, svecanu trpezu, bolji hleb i malo mesa. Prilikom ove svetane
velere obavlja se Kidus (na hebrejskom — posvecenje), molitva kojom se
posvecuje subota i praznik. Po pravilu, Kidu$ se moli nad vinom (ako ga
nema, moze i nad hlebom), a na stolu obavezno treba da bude i subot-
nji hleb, hala, ili barhes, kako su ga zvali ASkenazi, ili pitikas, kako su ga
zvali Sefardi.

Subotnji hleb barhes pravijen je u obliku duguljaste ili okrugle
pletenice koja se u nekim ku¢ama posipala makom. Prazni¢ni hleb
razlikovao se od subotnjeg po tome 3to je za praznike pravijena veca
pletenica ili je praznicni hleb bio okrugao ili se posipao makom.

U porodici koja se pridrzavala svih pravila o praznovanju, Sabat je
izgledao ovako: otac porodice je na vecernjoj sluzbi u sinagogi, a za to
vreme majka postavlja sto za veCeru i iznosi najlepSe posude. Sto bi se
ﬁrekrivao epim stolnjakom, na kojem je obi¢no bio izvezen neki tekst na

ebrejskom ili simbol predmeta vezanih za Sabat (hleb ili sveénjak). Na
sto bi se stavljala dva hleba ispred mesta na kojem ¢e sedeti domacin. U
mnogim porodicama postojala je posebna &inija za subotnji hleb.
Obiéno je ta ¢inija ili tanjir, bila ukradena prigodnim tekstom ili slikom.
Za hleb su jevrejske zene vezle posebne pokrivke. Pored hleba na stolu
se nalazila i ¢asa za vino i dve svece u odvojenim svecnjacima. Pre nego
$to padne mrak i nastupi Sabat, domadica, svecano obucena i pokrivene
Elave, upali svece, pokrije o&i rukama i izgovori blagoslov. U ku¢ama u

ojima nema Zena svece moze da upali i mugkarac. Ovom obredu pris-

126 ustvuju i deca koja su za Sabat okupana i sve¢ano obucena.



~Ulstinu, mutava Sara se ponasala onako kako se od jedne
Jevrejke ocekuje: odlazila je na obredno kupanje, gotovila je
mesom i umakom i usoljavala ga, petkom pripremala beli hleb -
pletenicu za subotu, pekla komad hala-testa, blagosiljala svece;
subotom bi stajala u Zenskom odeljku sinagoge i micala usnama
kao da se moli”

(Isak Basevis Singer, Rob, Beograd, 1979., str.125-6).

. Po dolasku iz sinagoge domacin pozdravija ukuéane (kod Sefarda:
Sabat Salom ili na ladinu Buen Sabat ili Todo Bueno; Askenazi na jidisu:
Git Sabes ili Git Jontev), zatim sa njima peva subotnju pesmu Salom
Alejhem (Mir s vama) a onda domacici odaje priznanje govoredi stihove
o0 ,vrsnoj Zeni” iz knjige Mudrih izreka (31:10-31).

~Najlepsi stoni pokriva¢ pokrivao bi sveZe lepinje od finog brasna,
premazane Zumancetom. Rano u petak ljudi bi i8li na pijac da se
snabdu hranom, naroCito kaser mesom, jer se za Sabat svaki tru-
dio da sve bude bolje i lep3e opremljeno nego drugog kog dana.
Za Sabat se uveCe obavezno iznosio na sto pastel (pita s mesom i
iseckanim persunom) i fiZon (pasulj sa govedim mesom). Kao
desert: leti voce, zimi hoiav (kuvane suve $ljive). Vino, sem za
kidus, nije se pilo. Ve¢ u petak mesile bi se vruce pogacice sa
sirom i kajmakom i burekitas, i to bi se serviralo podgrejano za
subotnji dorucak zajedno sa kuvanim jajima, vrlo ukusnim (kuvana
su po dva-tri dana sa ljuskama od crnog luka, sa dodatkom sol;,
bibera i ulja), uz casicu Sljivovice.” (Alkalaj, 1962: 87).

Posto ukucani posedaju za sto, a medu njima je Cesto i gost, jer je
obicaj da se stranac koji nema gde da provede Erev Sabat pozove na ve-
¢eru, domadin ¢ita Kidus, molitvu kojim se blagosilja subota. Ova molit-
va se izgovara nad ¢aSom vina. Posle domacina svako od ukucana popi-
je po gutljaj vina, a zatim domacin obavlja obredno pranje ruku. Posto
izgovori blagoslov za vreme pranja ruku, domadin sece hleb izgovarajuci
blagoslov nad hlebom hamoci. Hleb se obavezno umace u so.

Potom pocinje obed u kome svi uZivaju i koji proti¢e u veseloj atmos-
feri uz pevanje Zemirot (subotnje himne). Za ve¢erom se pritaju prigod-
ne 3ale i zgode vezane za 3abat.

~Petak uvece na stolu se vidao bijeli hijeb, riba i vino. Askenazi su
pripremali bijeli pleteni hijeb, koji su nazivali barhez. Sefardi
nemaju barhez, oni jedu pitikas.

Obitaj da se jede riba kao subotnje jelo ima simbolicno znacenje.
Riba se smatrala simbolom plodnosti.

Glavno jelo za rucak u Sabat bio je Solet. To je pasulj koji se
priprema u petak. Solet su jeli i ASkenazi i Sefardi. Sefardi su
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prenijeli iz Spanije jo% i pastel, koji se pripremao u petak, a jeo se
u subotu ujutru. Subotom se hrana nije pripremala i kuhala.
Subota je bio dan odmora.” (Pinto, 1987: 34).

U subotu ujutro ponovo se govori Kidus. U toku dana, buduéi da je
zabranjen svaki rad, vreme se provodi u sinagogi i u proucavanju Tore,
Talmuda i drugih knjiga, ili u Setnjama i posetama prijateljima.

U subotu u podne za ru¢ak kod Askenaza obi¢no se jeo Solet. Pored
toga, tradicionalna jela su i ricet (pasulj s gerslom), pihtije od Zivinske
sitnezi, Solet jaja (jaja dugo kuvana u lukovini, gefilte fi§ (punjena riba), a
pripremala se riba i na razne druge natine.

»Talmud je pun Cudesnih pricanja o ribama, a Jevrejke znaju na
najrazlicitije nacine da ih gotove. Nekoje su slavne po ovoj vjestini
u gradu, a u svako subotnje vece malo je koja kuca bez toga
dobro spravljenog jela”
(Samokowlija, ,Od proleca do proleca”, u zbirci
Pripovijetke, Sarajevo: Svjetlost, 1951, str. 23).

Sefardi nisu imali tako ustaljen jelovnik kao Askenazi. Oni su subotom
jeli opet razne pite, ribu i Zivinu. Tradicionalno jelo za subotnji ruak bio
je hamin. 3

Pasulj je jelo koje je simbol Sabata i koje se jelo i petkom za veceru a
jos viSe subotom za ru¢ak. Pripreman je na razne nac¢ine. Kod Askenaza
najpoznatije jelo od pasulja je olet. Sefardi su pasulj zvali na ladinu
fizon, fizonis, a u Makedoniji fiZon di noéi di $abat.

Da bi hrana koja se pripremala u petak bila topla i u subotu kada se nije
smela paliti vatra, postojale su narotite pe¢i za podgrevanje hrane. Bile su
obi¢no male, taman tolike da na njih stane lonac sa Soletom ili nekim drugim
jelom. O postojanju peci za podgrevanje subotnjeg rucka ima podataka iz
raznih mesta u Vojvodini i Slavoniji. Obi¢no su LiFe zidane u kudi, dok je
loZiste bilo izvan kuce, tako da je subotom mogao da je naloZi neki komsija
koji nije Jevrejin. U pojedinim mestima, posebno u onim u kojima su Ziveli
ortodoksni Jevreji, hrana se podgrevala u pekari. Postojao je poseban tal-
mudski propis koji je pod odredenim uslovima dozvoljavao nosenje hrane i
kretanje subotom. Zahvaljujuéi tome, hrana se mogla doneti kudi iz pekare.

Kod Sefarda dosta porodica imalo je pe¢ za podgrevanje hrane,
odnosno pe¢ u kojoj je hrana ostala topla. Te peéi zvali su furnjaja di
baru, furnjala. Evo kako tu pe¢ opisuje jedna Sefartkinja iz Sarajeva:

~Furnjaja, to je od zemlje zidana dugaJJec’, gore lim i ringle, a loZilo se
drvima i ugljem rano ujutro u petak i drzalo toplo do nedelje. Sva jela,
dobro pok%opljena, pastel, burikitas, supe itd. uvek su grejana” (upitnik
27). Jedan Sarajlija ovako je opisuje: ,Furnjajitia (u prevodu pecnica),
128 izradena od stare Serpe ili lavora, oblepljena ilovatom, s rupicama bo¢no



radi promaje” (upitnik 10). Podatak iz Banjaluke: ,Zvala se furnjaja di
baru, mala okrugla pecnica formirana od gline, postavijena na okrugli

lavor u kome je izgarao drveni ugalj” (upitnik 36), a u Zepéu: ,To je bio

kao éup od gline jer je drzao toplinu, zvao se njinja” (upitnik 96).

Kraj Sabata obeleZzava se posebnom molitvom havdala i obredom
kojim se Sabat razdvaja od obitnog dana. Kada na nebu ugleda tri
zvezde domacica zna da je Sabat na izmaku i da moZe da upali sve¢u uz
blagoslov za dobru i sre¢nu sedmicu. U to vreme domacin se vraca iz sin-
agoge i opet je cela porodica na okupu.

ROS HASANA

Godi$nji ciklus praznovanja jevrejskih praznika pocinje jevrejskom
Novom godinom Ro$ hasana, koja se slavi prvog i drugog dana sedmog
meseca — tisri. Ovaj praznik po nasem kalendaru pada ujesen, izmedu
pocetka septembra i kraja oktobra.

»Ro$ hasana i Jom kipur razlikuju se od ostalih jevrejskih praznika
po atmosferi. Dok je za ostale praznike osobena atmosfera radosti
i veselja, na Ro$ hasana i Jom kipur izraZavaju se oseCaji duboke
ozbiljnosti i moralne odgovornosti koje Zivot namece svakom
pojedincu. Stoga se ta dva praznika povezuju sa Jamim noraim —
Stra3ni dani, na koje, po verovanju, ljudska zajednica izlazi pred
“nebeski sud”. /.../ Oni su od najstarijih dana vezani za Zivot
pojedinca i njegova verska osecanja, za njegova najdublja
unutrasnja ispitivanja i ponasanja, kako prema Bogu tako i prema
ljudima.

Na Ro$ hasana, covek Zeli da se oslobodi dusevnih tegoba kako bi
u novu godinu usao ociséen od greha. Otuda obicaj da se na prvi
dan praznika ide na obalu reke ifi mora i da se gresi simboli¢no
bacaju u vodu. Taj obicaj naziva se Taslih”  (Danon, 1981: 36).

Novogodisnja trpeza treba da sadrzi nesto slatko — da bi cela godina bila
slatka. Obicaj je bio da se barhes umace u med, slatko ili 3ecer. Pored
posude sa medom i sa slatkim, na trpezi je trebalo da se nade i neko voce,
obicno ono koje zri u to vreme, a do tada se jo3 nije jelo: nar, grozde,
jabuke... Medu ASkenazima uobi¢ajeno jelo bilo je cimes... Sefardi iz
Bitolja se secaju: , Blagoslav na dulse di kalbasa, dulse di mansana i na man-
grana” (upitnik 22). Jedna Bitolj¢anka pise: ,Pravilo se belo slatko, obi¢no
od jabuka sa limunom. Jedan tanjir stajao je na sredini stola” (upitnik 9).

7 Nar se jede zbog obilja zrna koja on sadrzi. Rabini su izrafunali da u naru ima 613
zrna, a isto toliko ima i zapovesti kojih Jevreji treba da se pridravaju — Tajrag micvot
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Kod Askenaza nije bio obicaj da se jede slatko od jabuka, ali se zato,
Cesto, pored barhesa, u med umakala i jabuka, a u Subotici je bio obicaj
da se u med umace Sargarepa.

Rabin Alkalaj, kao sto sam navela u Uvodu, upucuje na slededi
jelovnik za sve€anu veteru povodom Ro$ hasana: slatko od jabuka,
praziluk, spana, tikvice, urme i riblja glava (uz obavezu da se pre svakog
jela ¢ita narociti blagoslov kojim se izraZavaju dobre Zelje za nastupajuéu

odinu).
® Bio je obicaj da se za Ro$ haSana pojede riblja glava ili jagnjeca glava
ili glava neke Zivine {pre toga se izgovara molitva koja se zavrSava re¢ima:
~Da budemo glava, a ne rep!”). Takode je bio obicaj da se ne jede nista
od salata, niti pak bilo 3ta &to je kiselo ili ljuto.

Sefardi su tradicionalno za novogodisnji obrok imali kaldu di gajina,
gajina kum verduras, pastel, sungatu, mina...

Zeni Lebl pise da su se za Ro$ hasana u Makedoniji i na Kosovu
pripremala tradicionalna jela kao ¢uftikas di prasa — ¢ufte od praziluka,
kolaéi i drugi slatkisi, dulsi od dunja, jabuka i kalabase (bundeve), da godina
ne bude gorka. — Nije postojao obiaj umakanja voéa u med (1990: 392).

Ing. Isak Papo se priseca: ,Za Erev Ro$ hasana, prije vecere, iza Kidusa,
servirano je nekoliko vrsta slatka od voca (od tikve, od jabuka) kao i ne-
koliko vrsta variva (od 3pinata i dr.), tako da bi se mogle izre¢i barahot:

~Bore peri aec” i, Bore peri adama”, dakle da se blagoslove plodovi sa dr-
veta i sa zemlje.

JOM KIPUR

Jom kipur — Dan pomirenja, ali i dan pokajanja, praitanja, dan bez zlih
misli i dan potpune posveenosti Bogu. Ovaj praznik obeleZava se
stro§im postom, bez uzimanja hrane i vode u toku 24 sata. On pred-
stavlja simboli¢no ,muéenje duse” pa se i druga lifavanja vezuju za taj

dan, kao 3to je svekolika apstinencija, a i zabrana noZenja koZne obuce.
~ Uoti praznika i na sam Jom kipur ljudi su se mirili, rukovali, molili jedni
druge za oprostaj ako su jedni drugima uginili nesto nazao.

Post pocinje posle veCere uoci Jom kipura i traje sledeca 24 sata, do
sutra uvele. Post se prekidao na razne natine. U vecini porodica prvo bi
se popila bela kafa i pojeo kolag; kod Sefarda bi to obi¢no bio patispan,
a kod Askenaza kuglof. U nekim porodicama post se prekidao ¢asicom
Zestokog pica, konjakom ili rakijim. Prema upitnicima iz nade ankete saz-
najemo da se u Makedoniji, Pristini i Beogradu post prekidao slatkim i
vodom ili sokom, limunadom. U Sarajevu se u nekim porodicama uzi-
malo malo hleba sa slatkim od jabuka i CaSicom rakije, dok se u Zvorniku
uzimalo malo svezeg hleba sa §ljivama ili grozdem. U pojedinim mesti-
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Askenazi su obi¢no ¢ekali sat viemena, nakon bele kafe i kuglofa, pa
su potom Eristupali bogatoj veleri. Sefardi bi, nakon bele kafe i kolaca, i
¢ekanja (zbog kaser propisa) svecani obed zapocinnjali pileéom supom..

Za Jom kipur se vezuje obicaj kapara, prenosenje greha na Zivinu.
Obicaj je prastar, potice jos iz Vavilona, a opstao je uprkos mnogih raspri
i protivljenja raznih rabina. — Dan pre Jom kipura iznad glave Zene tri
puta bi se obrnula bela koko3ka, a iznad glave muskarca beli petao i pri
tom se izgovarala odredena molitva: ,Ovo je moj otkup, moja odmena,
moja Zrtva. On ¢e umreti, a ja ¢u podi i nastaviti putem dobrog, mirnog
Zivota”. Na nemackom jeziku formula je glasila: ,Mir zum Leben ihm zum
Tod” (Meni za Zivot, njemu za smrt).

~Uoci Jom kipura — Dana pomirenja, pokajanja i prastanja —
obavljao se obred kapara: otac bi iznad glave deteta vrteo petli¢a
ili kokicu (za musko i Zensko dete), koji bi time simbolicno
poprimili sve grehe. Kokos bi zatim zaklali i obi¢no bi je deca
nosila siromasnim ¢&lanovima zajednice.” (Lebl, 1990: 392).

- Posle obreda zivina bi se nosila Sohetu. U mnogim mestima bio je
obicaj da se ta Zivina nakon kaser klanja, pokloni siroma$nim porodica-
ma. Neki su je davali Zeni koja dolazi subotom da odrzava vatruy, a jedna
Jevrejka iz Sarajeva kazuje da je njena majka od te piletine pripremala
hranu i pozivala na rucak deset siromadnih Jevreja (upitnik 41). U
mnogim porodicama bio je obitaj da se od pola Zivine pripremi supa
koja se jede pre posta, a pola se da siroma$nim porodicama. Ova supa
koja se jela pre posta bila je veoma bogata i u njoj su se obi¢no ukuvavale
kreplah, knedle punjene mesom. U najsiroma3nijim porodicama sva
Zivina se zadrZavala za ishranu.

HANUKA

Hanuka se slavi kao se¢anje na borbu jevrejskog naroda protiv helen-
skih okupatora u vreme vladavine Antioha IV Epifana iz dinastije Seleukida.

Hanuka na hebrejskom znadi osveenje, a kao naziv praznika je
verovatno skracenica od hanukat habajit — osveéenje doma, Hrama ili
hanukat hamizbeah - osvelenje Zrtvenika, oltara. Ovaj praznik se jo§
naziva i Hag haurim — Praznik svetlosti.

~U Medulamovu salonu stajala je golema umjetnicki gravirana
hanuka — svjetiljka. Svojim rukama nalio je u nju maslinovo ulje
uvezeno iz Svete Zemlje, izmolio propisan blagoslov i pripalio sti-
jenj. Plamen je treperio i dimio; velika crvena Sameska svijeca
bacala je drhtavo svjetlo na pocrnjelo srebro. U pocast blagdanu
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Me3ulam je obukao cvjetastu kuénu haljinu i ukraSenu kapicu.
Sinovima je podario omotnice s nov¢anicama; Zene su dobile
koraljne ogrlice i narukvice, svaka prema svojoj dobi i ugledu.
Unucima je razdijelio petake i bakrenjake. Nije zaboravio
sluskinje, ni kocCijasa Leibela.
Kada su podijeljeni darovi, sluzavke unesose velike pladnjeve
natrpane latkama, palacinkama od strugana krompira, przenim
u ulju, posutim Secerom i cimetom. Posto je ponudeno slatko i
caj, obitelj se podijelila u skupine da igra igre, kako je to bio
obi¢aj o Hanuki.”

Isaac Bashevis Singer, Moskatovi, Zagreb, 1980., str. 78

Kako je rabin Cadik Danon zapisao u Jevrejskom kalendaru za 5740.
(1979-1980) godinu, jela koja se spremaju za Hanuku vezana su za le-
gende o ulju. StoFa su to u raznim jevrejskim zajednicama bili odresci ili
ustipci od testa ili krompira przeni na ulju. U istoénoj Evropi su to bili
latkes — odresci od struganog krompira, u Jemenu - zafavije, u Tripoliju -
spanzes, a u savremenom lzraelu su to sufganijot i levivot — ustipci od
testa ili krompira. U srednjem veku postojao je obi¢aj da se jedu razne
vrste kolaca sa sirom u znak se¢anja na legendu o Juditi koja je Halofernu
dala sira kako bi ovaj traZio jo3 vina®.

+Za Hanuku mesile su domadice narocite kolace: halva di masa
(od bradna, ulja i $ecera), rokakes (medeni kolaci), mezunot (od
bradna, jaja i Secera).” (Alkalaj, 1962: 90).

Prema podacima iz ankete Muzeja (upitnici 14 i 41) na prazniénoj
trpezi bi se od poslastica obavezno nadli halva di hanuka, halva de
kucara, halva preta, ti3piti, a ponegde i sudeni guiCiji bataci punjeni
orasima. .

U svojoj studiji o Jevrejima vardarske Makedonije, Zeni Lebl pise da
se za Hanuku u tim krajevima obi¢no kljukala guska. ,Deo bi ispekli, a
deo su susili. ,Halva di Hanuka” pravili su kod kuée. Bila je to neka
vrsta zaprike — p3eni¢no brasno przeno na ulju i preliveno uvarenim,
mrkim Seerom — koju bi kasnije prelili u razne ,kalupe”. Bogatiji su
pravili baklavu i kadaif, a ostali ,tiSpistil”, tzv. sirotinjsku baklavu.”
(1990: 393).

8 Judita je jevrejska heroina koja je hrabroicu i lukavstvom pomogla svom narodu u
odlugnom &asu. Asirski kralj Navukodonosor, posle asvajanja Medije, okrenuo se protiv
Izraelaca. Njegov vojskavoda Holofern je kod Betulije opkolio utvrdeni grad i posle duge
opsade gradu je pretila opasnost da bude osvojen i unidten. Judita, udovica, odlazi u
Holofernov Zator i tamo ovog Asirca lepotom izaziva, a lukavstvom opija. Neotpornost
Haloferna prema lepoti i vinu koStala ga je glave. Asirska vojska, ostav3i bez vode, poviadi se,
a Judita peva pobedonosnu pesmu u slavu Boga i sa narodom odlazi u Jerusalim gde se u
podnoZju Hrama tri meseca slavi oslobodenje



HAMISA ASAR BISVAT — TUBISVAT

Tubidvat je na ovim prostorima kod Sefarda poznat pod imenom
Hamisosi ili Frutas, a kod A3kenaza kao HamiSoser. Ovaj praznik je u
Misni opisan kao Nova godina drveca. — To je jedan od veselijih prazni-
ka. Slavi se u krugu porodice, u opstini ili u nekom od kulturnih, umet-
nickih, omladinskih ili Zenskih drustava. Bile su &uvene proslave koje su
u Sarajevu organizovali ,Matatja” ili ,Omladinsko kolo”, Wizo” u
Beogradu, ,Jarden” u Splitu...

Posebno su se deca radovala ovom prazniku - padao je zimi, a za
praznik je trebalo nabaviti §to raznovrsnije voce. Smatralo se da svaka
porodica treba da skupi barem 15 do 18 vrsta svezeg ili osuenog voca.
Uzevsi u obzir godidnje doba i oskudnu zimsku pijacu, to nije bilo ni
malo lako. Zato nije bio redak slu¢aj da se voce jos u jesen uvija u slamu
ili posebno pakuje kako bi trajalo do zime (upitnik 27).

Blagoslov za plodove zemlje
Xz oRwin 77 vibY s ol 2
' HTST ]

Blagoslov za plodove drveca
RT3 BOWT 790 Wby N Ay 3 8
ipp7

/U kuéama je na dan praznika voce aranZirano na razne nacine. Negde
je stavljano u velike zdele ili na posluzavnike. U Derventi i Zeplu, na
primer, u kutije (upitnik 12 i 30), u Bihaéu u specijalno pletene sepete koji
su bili okaceni o zid (upitnik 24). Neke porodice u Zeptu imale su i pletene
korpice obloZene iznutra krep papirom (upitnik 8). Medutim, najraspros-
tranjenije su bile platnene kesice, poznate pod razli¢itim imenima: bolsas,
bolsikas, bolsikjas di HamiSo3i, sakitu, tovaZikas, bojtl... U te kesice koje su
uoti praznika Sivene od belog platna, ali i od finijih materijala, kao 3to je
somot, na primer, stavijalo se voce i slalo rodbini i prijateljima, narotito deci.

Iz ankete o praznickim obi¢ajima, koju su sproveli kustosi Jevrejskog
istorijskog muzeja, vidi se da je za ovaj praznik izbor voéa na trpezama
jevrejskih porodica bio bogat i raznovrstan. Pored voca koje se u nas zimi
moglo kupiti - jabuka, krusaka, pomorandzi, mandarina, banana - obi-
lato je bilo zastupljeno razno koStunjavo voce: orasi, le3nici, bademi, pi-
njoli; bilo je tu jo¥ datula, leblebija, kikirikija, rogaca; zatim suSenog
voca: §ljiva, smokava, grozda... Naroéito su bile na ceni jafa
pomorandze, bademi, datule i smokve — voce koje je specijalno za ovaj
Eraznik uvoZeno iz Izraela preko jevrejskih opitina. Svi su se trudili da u

uéi imaju nesto iz Rison lecijon.
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Medu bitoljskim Jevrejima, pored raznovrsnog voca, na ovaj dan se
kuvala i jela pSenica. Oni siromasniji zasladivali su je medom, a bogatiji
su je mesali sa orasima” (Boskovi¢, 1985: 55-56).

Odgovarajuci na anketu Muzeja, BatSeva Altarac, rodom iz Sarajeva,
kaZe da su se za HamiSa Asar Bisvat pripremala sledeca jela: frutas di
todas las maneras, kon bendisjanes arespondavles (berakhot), olivas (azi-
tunas), dulsi di kalavasa narandas, mansanas, peras, kalabacicas, pasitfas,
datilis, figus inSutus, almesas inSutas, turadas: muezis, almendras, alv-
janas, kastanjas, bilibizis, fistikis.

Kada bi se porodica okupila oko stola, domacin bi prvo procitao za
svako voce po jedan od petanaest psalama zvanih $ir Hamaalot, potom bi
izgovorio odredeni blagoslov, i tek nakon toga moglo je da se jede voce.

PURIM

Purim je dan radosti i veselja koji se slavi 14. i 15. adara (mart-april),
u spomen izbavljenja Jevreja od masovnog pokolja, koji je, prema
predanju, pripremao Haman, ministar persijskog kralja Aha3verosa
(Kserksa). Purim se tako naziva po hebrejskoj reci pur — Zreb, kocka — jer
je Haman kockom odredio dan pokolja (Danon, 1974: 43).

~Purim se provodi u gozbi i veselju. Vi$i se razmena darova, daju
pokloni sirotinji, organizuju poklade, a u sinagogama ¢&itaju poseb-
ne molitve i Megilat-Ester.” (rabin Cadik Danon)

Medu pet micvot (dobrih dela) koja treba ispuniti za praznik, ubraja-
ju se: post uodi praznika, prisustvo javnom &itanju Megile u hramu, sla-
nje darova rodbini i prijateljima, darivanje dece i sirotinje i prisustvova-
nje purimskoj zabavi...

Hedviga Boskovi¢ pise da se za Purim ,slobodno moze reéi da je
najveseliji jevrejski praznik. Nije smatran verskim praznikom, ve¢
prilikom da se jednom godiSnje prepusti jelu, picu, zabavi i
dobrom raspoloZenju. Purim su voleli svi, i stari i mladi, Zeljno ga
iSCekivali, a kada bi prosao o njemu su jo3 dugo govorili.”

»Slanje darova rodbini i prijateljima najpopularniji je purimski obi¢aj.

Sefardi su ga nazivali Platikus di Purim, prema specijalnom velikom tan-

jiru platiku na kome su se darovi slali, a ASkenazi Slahmones, od hebre-

jske re¢i Misloah Manot 3to takode znadi slanje poklona. Pravilo je bilo

da se darovi 3alju po nekom, a ne da se li¢no nose. To su obi¢no radila
deca, ona su se tome posebno radovala, mada je bilo porodica koje su
svoje darove slali po posluzi ili ¢ak postom. Medusobno su se darivali

134 najbliZi rodaci i prijatelji, a posebno tazbina, kod Sefarada poznati kao



kunsvegrus. Bilo je i drugih primera. U ortodoksnoj porodici trgovca
Jichaka Engla u Subotici svake godine su slati darovi rabinu i Sohetu, i to
ne samo u novcu ve¢ i u tkaninama. Kao 3to je poznato, darovi su se
nosili na tanjirima uvijeni u salvete. Oni kojima su pokloni namenjeni
uzimali su ih sa tanjira i na njih stavljali svoje uzvratne darove. Tako su
deca uvek nosila pune tanjire, a za svoj trud su posebno dobijala sitan
novac i kolace. Naa'(‘ie§ée su razmenjivani kolaci. Nigde nije bilo
propisano $ta treba slati, ve¢ su se ti obicaji formirali spontano u zavis-
nosti od sredine. Nezaobilazne su bile kiflice sa orasima, roskitas di
alSahu; puslice od badema, caldikas; jaja u lisnatom testu fularis;
patiSpan] sa pinovanim Secerom, zvani tiSpiti; poslastica od oraha i
meda, juzlima; baklave; slatki somun, itd.

Aron Alkalaj pise o Purimu u jevrejskoj mahali, na Dorcolu, i kaze
kako su se ovom prazniku posebno radovala deca; dobijala su
poklone u novcu , dok su majke davale deci kolace medenjake —
rokakes i specijalne purimske kolace sa tvrdo kuvanim jajetom —
fularis, i neizostavne roskitas.” | dalje: ,Ne treba narocito naglasiti
da je za ovaj praznik ruc¢ak obilovao specijalitetima narocito pra-
vljenim za ovu priliku. Osim onih napred pomenutih, domacice
su spremale orijentalne posfastice kao Sto su: baklava, koju mi
danas samo kao erzac poznajemo, jer ono $to se iznosilo na sto to
je bilo remek delo pojedinih Zena — specijalista za ovu vrstu
kolaca; zatim juzlime i tiSpisti, a to su kolaci pravijeni od brasna,
meda, $ecera i ulja, oraha i badema. Obicaj je bio da najbliZi
rodaci jedni drugima Salju pune tanjire ovih dakonija, pri Cemu su
narocito mladenci ili verenici bili favoriti. To se zvalo ,slati
platikos” (tanjirice).” (Alkalaj, 1954: 148)

Zanimljivo je da su bitoljski Jevreji darove za Purim zvali fularis ili man-
dados. Bitoljski fularis bili su raznih oblika a najpopularniji je bio lus djen-
tis di aman (u obliku Hamanovog zuba).’

U Vojvodini slate su hamantasne - trouglasti kola¢i punjeni makom i
orasima, a jo$ popularnije bile su jufke s makom i suvim grozdem obliko-
vane kao dete u jastuku i zato nazvane kindle, zatim bajgle, flodne, itd.
Poneko je slao juZno voce, po koju flasu vina ili ¢ak manji poklon”
(Bogkovi¢, 1985: 61-2).

Zeni Lebl kaze da makedonski Jevreji nisu mesili kolace koji su danas
poznati kao ,Ozne Haman” - ,Hamanove usi”, ali je zato svaka kuca
pravila baklavu, rustikas i tispistil. (1990: 393).

9 Podatak iz rukopisa Nisima Albe ,Jevreji Makedonije u ratu i miru” {proitan na sas-
tanku Koordinacionog odbora Komisije za rad sa Zenama pri SJOJ, Skoplje, 19. oktobar
1985. godine.
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PESAH

Pesah se praznuje u spomen spasenja Jevreja iz egipatskog ropstva.
Slavi se od 15. do 22. nisana, u dijaspori osam dana, a u lzraelu i medu
reformisti¢kim Jevrejima sedam dana. Pesah se jo$ naziva Hag haaviv —
Praznik proleca, i Hag hamacot — Praznik beskvasnog hleba.

Hedviga Boskovi¢ u katalogu za izlozbu ,Prazni¢ni obicaji
Jugoslovenskih Jevreja” piSe da je posle razaranja Drugog hrama
(rimski vojskovoda Titus, 70. godine nase ere), doslo do promene u
nacinu svetkovine ovog prastarog praznika. Pesah se pretvorio u
porodic¢ni, ku¢ni praznik. Svake godine 14. nisana (mart-april) na
zajednickoj porodicnoj veCeri zvanoj seder (hebrejska re¢ koja
znati red), podsecalo se na legendarni izlazak iz Egipta, uz beskvas-
ni hleb macot (maces) i druge namirnice, kao 3to su zeroa (krilo od
pileta ili parce jagnjece kosti), maror i karpas (gorke trave, periun,
celer, ren) simboli gor¢ine u ropstvu. Sve je to imalo simboli¢nu i
za najmlade poucnu funkciju, jer je trebalo da ih navede da
postavijaju pitanja zaSto se sve to jede i kakav je smisao tih obreda.

U okviru priprema za praznik, kuca je detaljno pospremana — to su
Sefardi zvali las Hadras di Pesah. Glavna svrha velikog spremanja bila je
Cis¢enje cele kude i od najmanjih mrvica kvasne hrane'. Provera &istoce
imala je obredni karakter. Obred, poznat pod razli¢itim nazivima:
bedikat hamec, akuZer il hamec, boskar bokados ili hamec batlenen, visio
je domacin uodi praznika; on bi, nakon povratka sa vecernje molitve,
uzimao perusku i papirni fisek i polazio u obilazak cele kuée trazeéi
hamec, odnosno ostatke kvasne hrane. Pratili su ga domacica sa sve¢om
u ruci i deca za koju je to bila neka vrsta zabave. Kako je kuéa ve¢ rani-
je ocid€ena i sav hamec uklonjen, a da bi se propisani obred obavio,
domacdica ostavlja na vidna mesta komadice kvasnog hleba (obi¢no 10),
a domadin ih pronalazi i peruskom ubacuje u papirni fisek.

-+ @ NOC uoti sedera Pini je zapalio svijecu i izvrSio potreban pre-
gled ima li gdje kvasnog kruha. Mrvice kruha koje je Hanna ranije
poloZila u uglove i pukotine bile su umotane u krpicu i iduceg
dana spaljene.”

Isaac Bachevis Singer, Moskatovi Il, Zagreb: Znanje, 1980., str. 276.

10 ,Hamec (hebr. kvasac) je naziv za svu hranu ili posude koje nisu kaser e3f Pesah (npr.
uskislo testo usled delovanja kvasca ili stajanja). Prema Tori, za vreme praznika, zabranjeno
je da se jede i upotrebljava hamec.

U prenosnom smislu, re¢ hamec se upotrebljava kao sinonim za pokvarenost. Rabini su
hamecom nazivali zao nagon u Zoveku (facer hara). Slitnim terminima su se narotito sluZili
kabalisti u srednjem veku.” (Danon, 1978: 44).



~Pronadeni” hamec, prema obicajima, bio je sledeceg jutra spaljivan
u pedi ili javno spaljivan na vatri koja se lozila u dvoridtu 3kole ili sina-
goge. Taj obred se zvao biur hamec - spaljivanje hameca. — ,U Beogradu,
na primer, pre | svetskog rata spaljivao se hamec na Erev Pesah, a deca su
od ranog jutra obilazila kuée po jevrejskoj mahali i izvikivala: ,A kimar
hamec” (,Spaljujemo hamec”). Zatim bi u dvoriste hrama doneli pune
vree ostataka hleba, koje bi $amas - crkvenjak uz odgovarajuéi
blagoslov spalio. Time su kuce proglasene ¢istim u narednih osam dana,
koliko traje praznik, u njima se nece jesti kvasni hleb, ni bilo koja druga
kvasna hrana. Talmud propisuje da se u toku Pesaha ne sme posedovati
nista okarakterisano kao hamec, pa su stoga poboZni trgovci, pekari,
pivari... pribegavali simboli¢noj prodaji svoje robe nekom ko nije
Jevrejin, 3to je poznato kao mehirat hamec (prodaja hameca). U svakom
mestu bi se uvek nafao neko ko nije Jevrejin koji bi bio spreman da
otkupi hamec, pa se s njim, u prisustvu rabina, sklapao fiktivni kupopro-
dajni ugovor o tome da se vlasnik privremeno oslobodi nedozvoljenog
poseda. Nakon isteka praznika ovaj se ugovor raskidao i vlasnik je pono-
VO preuzimao svoju robu.

»Maca je vrsta hleba koja se jede za vreme praznika Pesaha.
Naziva se i Llehem oni — Hleb nevoljnika (Peta knjiga Mojsijeva,
glava 16/3). Testo za maca se mesi u brzini, bez kvasca i bilo
kakvih drugih dodataka, kako bi se sprecio proces fermentacije /.../
U staro vreme, maca je bila primitivna vrsta hleba. Kada se otkrilo
da testo moZe da uskisne, to je uCinilo da hleb postane ukusniji;
maca je ostala hleb siromaha, koji nisu mogli da cekaju da testo
uskisne, ili se pak pripremala u izuzetnim slu¢ajevima kada bi
nai$ao nenajavijeni gost pa je trebalo na brzinu ispeci hleb.

U vreme Talmuda, maca se pekla svakog dana; bila je debela oko
Cetiri prsta. U srednjem veku, debljina tako spravijenog hleba
ograniCena je na debljinu jednog prsta. Vremenom, maca je
postajala sve tanja i lomljivija. /.../

Pocetkom ovog veka, pronalaskom masine za pecCenje, pojednos-
tavijen je proces proizvodnje macota. Ipak, jos uvek ima mali broj
poboznih Jevreja koji smatraju da je kaser samo ona maca koja je
spravijena rukom”. {Danon, 1978: 38-9)

Medu poslovima koje je trebalo obaviti pre nastupa praznika, vazno
mesto zauzima spravljanje macota. Kupovanje gotovog, fabri¢ki pravlje-
nog macota, novina je modernog vremena i kasno je usla u modernu
upotrebu. Macot se odvajkada pravio ru¢no, pa mnogi verski autoriteti i
danas smatraju da je jedino takav macot ritualno Cist tj. kaser Sel pesah.
Macot se pravi od pSeni¢nog brasna i vode, bez drugih sastojaka. P$enica
se zato nadgledala da ne bi dola u dodir s vlagom koja izaziva vrenje. 137
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Najcistija i ritualno najprikladnija za prve dve veferi praznika je maca
semura ili Smire maces. To je macot pravljen od p3enice, nadgledane od
momenta Zetve do upotrebe. Pored njega, upotrebljavao se i obitan
macot, pravljen od p3enice nadgledane od momenta mlevenja, ali se taj
macot jeo u toku ostalih dana praznika, jer se smatralo da je njegova ri-
tualna cistoca nedto niza” (Boskovi¢, 1985: 71-2). .

Zeni Lebl piSe o obi¢ajima makedonskih Jevreja. ,Zito za beskvasni
hlepci¢ (bojus) i devrek (masaikas) mlelo se u specijalno zakupljenoj
vodenici. Zadatak cele zajednice je bio, da zakure vodenicu i osposobe
je za mlevenje bradna za Pesah. Mlinaru je trebalo platiti da za to vreme
ne prima posao ni od koga drugoga.

Svi ¢lanovi zajednice angaZovali su se na pranju i ¢iSéenju vodenice:
prvo bi dobro izribali Zrvanj i ceo pribor, pa onda i zidove i pod. Sve to
pokrili kao sneg belim arSavima; ¢lanovi svih jevrejskih porodica
straZarili su, menjajuéi se svakih nekoliko sati, da sve ostane €isto. Svaka
porodica donosila bi svoje Zito na mlevenje. Susedi su Fomagali jedni
drugima. Bogatije porodice imale su u svojim ku¢ama velike furune gde
su spremale bojus i macot za ¢itavu nedelju.

Testo za bojus i macot mesilo se samo od agva manada, vode koja se
€uvala bar 24 sata u basinas, specijalnim velikim sudovima od oko 20-30
litara, kalajisanim pred praznik. Verovatno je to pravilo ustajale vode
dolazilo od toga, 3to je trebalo malo vremena da se slegne talog. Macot
bi pred pecenje perforirali nekom spravom za busenje rupica, da ne bi
nadoslo testo.” (1990: 394).

Isak Sion pise da se u Stipu ,pripremanje macesa vrsilo na nekoj vrsti
mobe ili zadruZne samopomodi. Vise jevrejskih porodica su imale u svo-
jim ku¢ama zidane male pekare samo za pecenje maseca. Obi¢no deset
do dvadeset, a i vie domacica, kako gde, vise po rodbinskoj liniji, udru-
Zivale su se zajedno da peku maces. Svaka je domacica obezbedivala po-
trebnu koli¢inu bradna paskual, tj. posebno mlevenog u mlinovima za
Pesah. Domacice su mesile i pekle maces redom i to je trajalo po dese-
tak i viSe dana pred Pesah. Osim macesa tom prilikom su se mesili i pekli
bojus, mali deblji hlep&i¢i od istog testa” (Sion, 1985).

Izmedu prvog i drugog svetskog rata, u ve¢im gradovima, mogli su se
kupiti macot brasno i gotov macot, naravno u radnjama koje su drzali jevrej-
ski trgovci. Tako je u Sarajevu bila poznata Kampusgva pekara, u Novom Sa-
du pekara Geze Adlera, Marka Grinfelda i Ignjata Slanda, u Subotici Spice-
rova pekara... Inace, u tadasnjoj Jugoslaviji postojale su dve velike fabrike
macota, ,Fabrika macota Mose Klajna” u Subotici, i ,Morgenstein, Sukaj i
FiSer” u Osijeku. Ove dve fabrike su, preko jevrejskih opstina, svojim proiz-
vodima snangevale gotovo sve Jevreje. — | vino za Pesah je moralo biti kader,
pa su ga mnogi pravili sami ili su ga, pak, kupovali kod jevrejskih trgovaca.

Za Pesah je neophodno da se pripreme i sudovi. Ritualni propisi su
nalagali da svako domacinstvo ima posebne sudove za Pesah. Kako je to
za mnoga domacinstva bilo nedostupno, sudovi su se morali prati odnos- 139
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no odistiti od hameca, na poseban nacin. To se ¢inilo uranjanjem sudo-
va u kljuéalu vodu, staklenih sudova u hladnu vodu a posude koje je to
moglo da izdrZi bilo je izlagano plamenu. Ovaj postupak nazivao se
kaSerovanje. Obavljao se kod kuce ili javno. U Beogradu, u jevrejskoj
mahali taj obi¢aj se zvao skaldar el kovri (prati u kipucoj vodi). U
dvoridtu sarajevskog hrama zvanog ,Kal grandi” nekada se loZila velika
vatra i domacice su donosile svoje sudove pa ih je 3amas velikim drven-
im masama okretao u kazanu. Nakon toga su sudovi ispirani kljualom
vodom. U kazane su, radi to boljeg efekta pranja, ubacivani otopljeno
olovo, Ziva soda, usijano kamenje ili pepeo. | Askenazi su imali isti obicaj
i nazivali su ga kaSern, a u kazane su ubacivali usijane cigle.

Obicaj javnog kaserovanja sudova postepeno se napustao i u periodu
izmedu dva rata, veéina domacica je sama izvr3avala ovu obavezu u svo-
jim ku¢ama, prokuvavajuci sudove u vreloj vodi. U Bihaéu, na primer, to
se zvalo skaldar los tepsinas. U ponekim poboZnim porodicama nije bio
redak slucaj da se i Sporet na kome se kuva svakodnevno kaseruje pre
Pesaha. Domacice su ga prvo trljale luzinom a kada bi bio oéitéen, mo-
rao se potpaliti i tek kada izade prvi dim, 3poret se smatrao za kager,
(Boskovi¢, 1985: 75).

U Zepcu su sudove vezivali kanapom pre potapanja u kazan, a svaki
sud je tri puta uranjan u vodu.

Glavni deo praznika Pesah je Seder ve¢e. To je vreme u koje se oba-
vezno okuplja cela porodica, a odvija se po strogom ritualu propisanom
u Hagadi, knjizi koja opisuje kako je doslo do toga da se slavi Pesah,
odnosno da se obavlja Seder vece, a opisuje se i ritual za to vele.
Prilikom obavljanja rituala tokom Sedera, &itaju se stihovi iz Hagade pa
je nekada bio obicaj da svi ukuéani imaju po jednu takvu knjigu, a bilo
je obavezno da domacin ili onaj ko vodi Seder ima Hagadu.

Da bi se ritual mogao odvijati, potrebno je da na stolu bude kearat
Seder — veliki tanjir na koji treba da se stavi sve ono &to je propisano:

* Salo$ macot - tri komada macota, prekrivena belim salvetom, koji

simboli¢no predstavljaju Koena, Levija i Jisraela;

* dva jela: zeroa (krilo od kokogke) i beca (jaje kuvano u luku);

* maror — §orke trave kao secanje na gorak Zivot predaka u ropstvu;

* haroset da zasladi gorke trave, a u stvari simboli¢no podseéa na

blato od kojeg su Jevreji pravili cigle za gradevine — zeher letit;

* karpas — celer ili persun;

* hazaret — ren kao za¢in mesu ili ribi, i sirée u koje su se umakale trave.

»Tako mi slavimo Pesah. Ja pjevam hagadu i polaZem veliku
vaZnost da i Zena i djevojke kaZu: Pesah, maca i gorko zelje. To
mora biti. Nek znaju: Pesah je oslobodenje; maca su hljebovi,
pogace koje su nasi stari jeli na putu kad su izasli iz Egipta. A
gorko zelje znadi: ovako je gorak Zivot, to jest, ovako je bio gorak
njihov Zivot u ropstvu. Tako je to. /.../ Onda im dijelim hljeb i
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gorko zelje, pelin, nek jedu, nek Zvacu, nek znaju kako je Zivot
gorak. Onda pijemo vino. Pijemo propisno. To jest, ja pijem
propisno, a one ga mijelaju s vodom. Mislim da se na Pesah ne
smije vino mijesati s vodom. Zar nije tako? — Onda jedemo ribu,
corbu sa knedlama, pjevamo pjesmu ,0 jaretu” i idemo spavati”
(Isak Samokovlija, ,Jevrejin koji se subotom ne moli bogu”, str. 93-4)
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~Sederom rukovodi domacin. On prvo procita uobicajeni blagoslov
kidu3, kojim zapocinje svaka svefana vecera. Nakon toga svi ispijaju prvu
od Cetiri propisane ¢ese vina. Domacin ﬁotom pere ruke nad za to poseb-
no pripremljenim lavorom i to je tzv. urhac. Zatim svako dobije po koma-
di¢ persuna umocenog u slanu vodu ili sirée Sto e se pojesti uz odgovara-
juci blagoslov. Domacin uzima sredniji od tri komada macota sa seder Cinije
i lomi ga na dva dela i to se zove jahac. Jednu polovinu vraéa pod salvet
na Ciniji, a drugu zvanu afikoman ostavija sa strane da mu posluzi u
zavrinici vecere. Magid podrazumeva pocetak citanja Hagade i njenog
tumacenja svima prisutnima. Nije bilo retko da se Hagada Citala pasus po
pasus, uporedo na vide jezika. Domacin bi zapotinjao na hebrejskom, a
pratio ga je neko na ladinu, nematkom, madarskom, jididu ili srp-
skohrvatskom, to je zavisilo od govornog jezika porodice. Seder ¢inija se
podizala uvis i istovremeno izgovarao pocetni pasus Hagade poznat kao
»Ha lahma anja” (,Ovo je hleb bede”). U mnogim porodicama je bio
obicaj da se tada otvaraju vrata od kuca i u toku sedera drze otvorena, jer
se smatralo da je to vece kada svaki namernik moZe da se pridruZi proslavi.

~Prije mi je bilo teSko da docekam Pesah. Morao sam sve da
zaradim: i brasno i paskvalne hljebove i brasno za macu, i jaja, i
2eitin i meso, i koju kokos, i jednu lijepu ribu. | zelje, prasu, datu-
lie, bademe, suho groZde, vino, ecer, narandze. 1 opet jaja, i opet
zeitin i opet kokos, i opet riba, i opet meso. Da, moj gospodine!”
(lak Samokovlija, ,Jevrejin koji se subotom ne moli bogu”,
u zbirci Pripovijetke, Sarajevo: Svjetlost, 1951., str. 92)

~Ma niStana” (,Po Cemu se razlikuje ova no¢") je zajedni¢ki naziv za
Cetiri pitanja koja obi¢no najmladi ucesnik sedera postavija, a &ija je
sustina u tome da se objasni zaSto se samo te veceri jedu pomenute sim-
boli¢ne namirnice i koja je svrha tih obreda. Domaéin daje na njih
odgovor, &itanjem odgovarajucih pasusa iz Hagade.

Cita se prica o Cetiri uCenjaka, parabola o Cetiri sina i pri¢a o rodenju
Mojsija i lzlasku iz Egipta. Ovaj deo se zavrSava nabrajanjem deset
napasti koje je Bog poslao na Egipéane, pa se tom priﬂikom obi¢no
zamace prst u ¢adu sa vinom i otresaju kapljice, u smislu ,daleko od nas
bilo”. Negde je obicaj da se ‘)ri pomenu svake napasti sipa malo vina u
lavor, a istovremeno se u isti lavor sipa i malo vode (Papo, 1983: 11).

Nakon toga svi ispijaju po drugu Cadu vina. Pre nego sto e se posluZiti
prazni¢na vecera, treba obaviti jo3 nekoliko obrednih radnji.

Najpre ¢e domacin oprati ruke uz odgovarajuci blagosloy, a to isto ¢e
uraditi i svi mu3karci za stolom i to je tzv. rahca. Zatim ée izgovoriti dva
blagoslova nad macotom, jedan zvani moci, a drugi maca. Moci i maca su
nazivi za komade macota sa seder ¢inije, gornji i srednji. Domacin ce
odlomiti po komadi¢ od oba, podeliti ih svima i to e se pojesti uz izgo-
varanje bfagoslova.



»Na peci u kuhinji kr¢kalo je meso u golemim loncima i riba
cvréala u 3irokim bakrenim tignjevima, koje Hanna ve¢ godina-
ma nije imala priliku upotrijebiti. Na srebrnom pladnju koji je
Pini dobio na dar od oca, starog MeSulama, leZao je batak, jaje,
hren, kicica" i rotkvice. Vino i medovina ekali su spremni u
prasnjavim bocama i karafama. Lea je kupila vinske ¢ase, sal-
vete, lanene prekrivke za maces, zlatom tiskane Hagade. Hanna
je pokrila posluZavnik za maces prostirkom koju je izvezla za
Pinija kada je posla za njega. Na njoj su bili likovi Cetiriju sino-
va: mudrog, zlog, naivnog i onog koji nije znao da déa odgo-
vore. Hanna i Lea izrekle su propisan blagoslov iznad svijece.
Plamen svijeca Sirio je toplinu po sobi”

(Isaac Bachevis Singer, Moskatovi Il, Zagreb: Znanje, 1980, str. 277).

Maror je naziv za komadi¢ gorke trave, celera ili rena koji se zamoci
u slatki haroset i pojede. Zatim se pojede i Hilelov sendvi¢ (dva komadica
macesa izmedu kojih je ren ili list salate). Pre vecere svako e pojesti i po
komadi¢ tvrdo kuvanog jajeta zamocenog u sire ili slanu vodu, 8to je tzv.
Sulhan oreh” (Bogkovié, 1985: 76-7).

BatSeva Altarac, koju sam ve¢ pominjala, iznela je svoje secanje na jela
koja su obi¢no pripremana za Pesah: bojus, kuhani krompir, kaldu di gaji-
na kun albondigas, sungatu, agristada, mina di karni kun foZas di macot,
fritada, fritulikas, guevus inhaminadus, masas di guevus (asukaradas), dulsi
di kaska di naranda kun fruto, dulsi di kaska di naranda...

SAVUOT

Hag hasavout je Praznik sedmica, a poznat je jo$ i kao Hag Hakacir -
Praznik Zetve i Hag Habikurim = Praznik prvina. U na3oj zemlji praznik je
poznat pod imenima: Savuot, Sevuot, Sivo, Sevues, ili Svies. — Danas se
slavi dva dana, 6 i 7. sivana, u Izraelu samo 6. sivana. Talmudski ucitelji
su izratunali da je upravo na taj dan Mojsije dobio Toru, dakle i Deset
zapovesti na brdJu Sinaju, pa su upravo to proglasili glavnim sadrzajem
ovog praznika.

»U svim zajednicama je bio obicaj da se domovi i sinagoge ukrase
zelenilom, cve¢em, a u Poljskoj i Rusiji su po podu posipali travu,
$to je sve oznaavano kao veza izmedu slavijenja dobijanja Tore,
Deset zapovesti i sklapanja Saveza s Bogom, sa drevnim
praznikom Jevreja-ratara koji su na taj nacin slavili zavrietak Zetve”
(Danon, 1980: 40).

11 Centaurium umbellatum: gorka, lekovita biljka.
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Danas, kao secanje na nekdasnji ratarski karakter ovog praznika ostalo
je samo ukra3avanje sinagoga i unutradnjosti kuce sa zelenilom, kao i spre-
manje jela i slatkisa od mieka i mle¢nih preradevina. Ovaj mlecni karak-
ter prazni¢nog obroka obja3njava se jo3 i time to se praznuje u slavu Tore,
a ona se u ,pesmi nad pesmama” uporeduje s ,medom i mlekom”.

,Za Savuot jeli su se samo mleéni proizvodi ,Mifinas di leci”,
najcesce ,aros kun leci” (sutlijas), kizadikas (testo s mlekom i jaji-
ma), fritadikas — preliven ,Spinovanim” Se¢erom i sl. Spretne
domacice pravile bi od testa prava remek-dela, najcesce prikaz
Mojsija kako donosi Toru sa Sinaja i , Sulam Jaakov” - Jakovljeve
lestvice.” (Lebl, 1990: 397).

JAJ Sefarda pravile su se poslastice od pirin¢a: li¢ikas (puding od
mlevenog pirinca), sula¢ (sutlijas), aroz di leéi (sutlija posut cimetom u
formi Magen Davida). U Askenaza koladi sa sirom zvali su se mithikes ili
kasedolken ili delkli (upitnik 51).

Od kolaca za Savuot, posebno treba pomenuti dva: La manu di Mose
rabenu i Montis di Sinaj iﬁ Montis di Savout. Oba su vise sefardski speci-
jaliteti. Prvi, koji u prevodu znati Mojsijeva ruka, pravijen je u specijal-
nim modlama u obliku 3ake. Drugi zvan sinajsko brdo, imao je formu
okru?oi hleba ili pogace sa apliciranim ili urezanim ukrasima. Testo se
pravilo kao kiselo ili kao milihbrot sa suvim grozdem. Ukrasi su bili od
istog testa i imali su razne simboli¢ne forme: tu su stepenice, kao uspo-
mena na Mojsijevo penjanje na Sinaj, zavetne ploce sa zapovestima, valj-
¢ici u obliku svitka Tore, jer je Savuot praznik Tore, magi¢ni Stap kojim je
Mojsije razdvojio vodu Crvenog mora. Pored toga bilo je jo$ i raznih
ptica, Davidova zvezda i dr.” (Boskovi¢, 1985: 85-6).

Prema podacima iz upitnika broj 124 u Stipu se kola¢ zvao Ef Monte
i na njemu su od testa pravljene figure velikih jevrejskih majki, Mojsija,
Arona i dr. U Pristini, Montis je imao duguljast oblik i bio je ukra3en figu-
rama merdevina i ptica (upitnik 19).



LITERATURA

Alba, Nisim. 1985. Zivot bitoljskih Jevreja. Rukopis ¢itan na sastanku
Koordinacionog odbora komisije za rad sa zenama pri SJOJ, odrZanom u Skopljy,
19. oktobra 1985. godine

Alkalaj, Aron. 1954. ,,Purim u jevrejskoj mahali”. Jevrejski almanah. Beograd: SJO)

Alkalaj, Aron. 1962. ,, Zivot i obicaji u nekadasnjoj jevrejskoj mahali”. Jevrejski
almanah 1961-62. Beograd: SJO)

Babelj, Isak. 1930. Odesa. Beograd: Nolit.

Badi, Meri. 1984. 250 recettes de cuisine juive espagnole. Paris: Jacques
Grancher

Benbassa, Esther. 1984. Cuisine judeo-espagnole. Paris: Editions du Scribe
Biblija, prevod Dure Danitica

Burr Gillian with Cohen Marion. 1993. Yesterday s Kitchen, Jewish communi-
ties and their food before 1939. London: Vallentine Mitchell

La cocina judia. Tradicion y variaciones. 1984. S. Paolo - Brasil: Shalom S.R.L.
Camhy, Gina. 1962. El arte culinario”. Le judaisme Sephardi. London.

Cohn, Sarah. 1900. Israelitches Kochbuch. Presburg: Gebruder Schwarz
Davito, Hajim 5. 1898. 5a Jalije. Beograd: Izdanje knjizare D. M. Dorica
Encyclopeaedia Judaica. Dietary Laws. vol. 6, Jerusalem

Etinger, Sarl et al. 1996. Istorija jevrejskog naroda. Beograd: Ginko

Finci, Zak. 1990. Sefardski nokturno. Sarajevo: Veselin Masle3a

Haase, Richard. 1985. Jewish Regional Cooking. Chartwell Books, Inc.

Clesinger, Lavoslav. 1958. ,Hebraizmi u govoru zagrebackih Jevreja i ne-
Jevreja”. Jevrejski almanah, 1957-58.

Herbst Peterne Krausz Zorica. 1984. Magyarorszagi Zsido Etelek. Budapest,
Minerva

Jackson, Judy. 1987. The Home Book of Jewish Cookery. London: Faber

Jevrejski kalendar, 5735. 1974, Priredio rabin Cadik Danon. Beograd: SjOJ
Jevrejski kalendar, 5737. 1976. Priredio rabin Cadik Danon. Beograd: SJOJ
Jevrejski kalendar, 5739. 1978. Priredio rabin Cadik Danon. Beograd: SJO]
Jevrejski kalendar, 5740. 1979. Beograd SJO)

Jevrejski kalendar, 5741. 1980. Priredio rabin Cadik Danon. Beograd: SJO)
Jevrejski kalendar, 5742. 1981. Priredio: rabin Cadik Danon. Beograd: SJOJ

Jewish Life in art and Tradition. 1980. Jerusalem: Hechal Shlomo
Juhasz, Shmeruk Esther. 1979. ,,The Custom of Serving Sweets among the Jews

145



of Izmir”. In: The Israel Museum News 1979. Jerusalem: The Israel Museum
Kehayan, Nina. 1994. Voyages de |“aubergine. Paris: Editions de |“aube
Kovacevi¢, Diamanti Beraha. 1992. Jevrejski kuvar. Beograd: Naucna knjiga

Lebl, Zeni. 1990. Plima i slom. Iz istorije Jevreja Vardarske Makedonije. Gornji
Milanovac: Decje novine

Levi Moric. 1940. ,Nasi s juga”. Omanut, God. IV, Br. 10-11
Levi, Moric. 1969. Sefardi u Bosni. Beograd: S)Oj

Machlin, Edda Servi. 1981. The Classic Cuisine of the Italian Jews. New York:
Dodd, Mead & Company

Mihailovi¢, Milica i Hedviga Boskovi¢. 1986. Praznicni obicaji jugoslovenskih
Jevreja. Beograd: Savez fevrejskih opitina Jugoslavije

Nedomadi, Vidosava. 1978. Vezene tkanine iz jevrejskih zbirki u Jugoslaviji.
Beograd: Savez jevrejskih opstina Jugoslavije

Papo, Isak. 1983. Sjecanje na tri decenije Zivota u nasoj porodici (1915-1945).

Rad koji je na XXIX konkursu Saveza jevrejskih opitina Jugoslavije dobio prvu
nagradu.

Petrovi¢, Mara. 1985. ,Secanje na moju porodicu Jakova Buhora Kalderona”.
Rad pro€itan na sastanku Koordinacionog odbora Zenskih sekcija, Skopje.

Pinto, Avram. 1987. Jevreji Sarajeva i Bosne i Hercegovine. Sarajevo: Veselin
Maslesa

Rosten, Leo. The Joys of Yiddish. Penguin Books

Rosenfeld Martonne. A Zsido no szakacskonyve. Budapest, Schlesinger Jos.
Konyvkereskedese

Sestra Stefanija Grkovi¢ i dr Drago Ljutomerski. 1935. Zdrava hrana - dugo
zdravlje. Susak

Singer, lak BaSevis. 1979. Rob. Beograd: BIGZ

Singer, 1saac Bashevis. 1980. Moskatovi. Zagreb

Sion, Isak. 1985. Jevreji Stipa u miru i ratu, neobjavljen tekst

Skalji¢, Abdulah. 1989. Turcizmi u srpskohrvatskom jeziku. Sarajevo: Svjetlost
Tutunovi¢, Drita. 1992. Ladino srpski recnik. Beograd: Nova

Vodit za odrzavanje ,kaSer” domadinstva, odlomak iz knjige Samuel H. Dresner,
The Jewish Dietary Laws, prevela Karolina Ajgenmaht

Verber, Eugen. 1974. ,KnjiZzevnost na Jidi3u”. U: Povijest svjetske knjiZevnosti,
knjiga 5. Zagreb: Mladost

Werber, Eugen. 1982. Talmud. Rijeka: Otokar KerSovani

Wirkowski, Eugeniusz. 1988. Kuchnia Zydow Polskich. Warszawa,
Wydawnictwo Interpress

146 Zidovi na tlu Jugoslavije. 1988. Zagreb: Muzejski prostor






CIP - Katanoru3aiumja y nyGmukaumju
Haponna 6ubnuoreka Cp6uje, Beorpan
392.8 (=924)

MUXAHWUITOBHUR, Munuua
Tradicionalna kuhinja Jevreja bivie
Jugoslavije / Milica Mihailovi¢ ;

[fotografije Veselin Milunovi¢] . - Beograd :
M. Mihailovié, 1998 (Beograd : Standard 2).
- XII, 146 str. : ilustr. ; 20 cm

TiraZ 1000. - Str. V-VI: Preface = Str.
VII - VIIL: Predgovor / Yachiel Baar-Chaim. -

Bibliografija: str. 145-146.
ISBN 86-83011-05-4

641.5 (083.12)

a) Haponua jena - Jespeju 6) KyBapckn
peuenTH

ID=66087436







Seder vecCe u Bjelovaru 1918. godine.
Iz zbirke Jevrejskog istorijskog muzeja u Beogradu

Slika na naslovnoj strani:
Popularni kola¢ za praznik Purim-HamantaSen (Hamanove usi)

.

TRADICIONALNA KUHINJA JEVREJA BIVSE





