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1. UvOD

Hrana predstavlja jednu od bitnih sastavnica putovanja koja sudjeluje u zadovoljavanju
fizioloskih potreba turista. Predstavlja atrakcijski ¢imbenik koji turista privlaci u odredenu
turisti¢ku destinaciju. Velik znacaj gastronomiji na podru¢ju Hercegovine pridalo je susretanje
razli¢itih kultura, ostavljaju¢i svoje naslijede budu¢im narasStajima. Mnoga jela na ovom
podrucju imaju utjecaj srednjoeuropske, mediteranske, istocne i orijentalne kuhinje. Jedna od
kultura koje imaju ogroman utjecaj na prostore Bosne i Hercegovine je Osmanska kuhinja, koja
se formirala od 15. stolje¢a nadalje. Prehrambeni obicaji svoje izvore imaju u katolickoj i
pravoslavnoj, islamu i Zidovskoj vjeri. Bez obzira $to neka jela potje¢u od tamo, hercegovacka
kuhinja se razlikuje od arapske, austrijske, madarske, ali i turske kuhinje, zbog toga Sto se
njezina vrijednost i specifi¢nost ocituje u zapadnjackom i orijentalnom, te vjerskom naslijedu.
Gastronomija ima povoljne preduvjete za razvoj u Hercegovini, jer je to podrucje
multikulturalnosti i bogate povijesti. Dosta ugostiteljskih objekata na ovom podrucju zadrzalo
je tradicionalne vrijednosti i svojim gostima nude tradicionalna jela koja su blagovali i nasi
preci. Tradicionalna jela se sve viSe traze, pogotovo od stranih turista koji Zele probati neko
lokalno jelo. Hercegovina ima dobre predispozicije za razvijanje gastronomskog turizma, zbog
plodnih povrsina, pogodne klime i dosta sunca i vode. Hercegovina je poznata po uzgoju
mediteranskih i submediteranskih kultura, primjerice duhana koji se naziva jos i zuto zlato,
vinove loze koja se proteze diljem hercegovackih prostora te meda koji se javlja u velikim

koli¢inama i zbog mnostva ljekovitog bilja.



2. GEOGRAFSKE ZNACAJKE HERCEGOVINE

Geografski polozaj Hercegovine je izrazito povoljan. Najve¢i dio prostora Hercegovine
zauzima prijelazni prostor izmedu primorja i kontinentalne unutras$njosti. Kako nalaze
teritorijalno — politicka podjela iz 1963. godine, prostor Hercegovine obuhvaca 16 opcina:
Bileéa, Citluk, Capljina, Gacko, Grude, Jablanica, Listica, Konjic, Ljubinje, Ljubuski, Mostar,
Posusje, Nevesinje, Prozor, Stolac 1 Trebinje. Prirodna vrata na sjeveru, odnosno prijevoj Ivan
— sedlo sa visinom od 967 metara i Makljen sa visinom od 1123 metra te znatno $iri prirodni
propust na jugu povezuje Neretva — rijeka koja predstavlja najduzu i najvazniju hercegovacku
i jadransku probojnicu. Na prostor Hercegovine se penje iz Dalmacije, a silazi iz Bosne. Neretva
povezuje transverzalnu nagnutost koja je usmjerena prema jugu, dok njezine pritoke upucuju

najveci dio terena prema samoj rijeci, stvarajuci amfiteatralni izgled. (Markoti¢, 1983)

Hercegovina je smjestena na podrucju europskog krskog kompleksa koji je dug 600 kilometara
te Sirok 100 — 300 kilometara, a ¢ini ga Dinarski planinski sustav. Planinski sustav je poznat po
krSu i pojavama koje se vezu uz njega, primjerice kraska polja, zaravni, kanjoni 1 drugi.
Okosnicu zivota ¢ine Neretva, TrebiSnjica i Trebizat. One pripadaju povrSinskoj rijecnoj mrezi,
takozvanih dezorganiziranih rijeka, koje imaju tok iznad i ispod topografske povrSine sa

stvarnim razvodima u podzemlju. (Vasilj, Culjak, Paponja, 2012)

Slika 1 Geografske regije Bosne i Hercegovine

Izvor: https://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/4/44/Bih_regions01.png, (26.4.2022)



https://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/4/44/Bih_regions01.png

2.1. PRIRODNE KARAKTERISTIKE

Geografska cjelina Hercegovine se sastoji od nizeg primorskog i viSeg planinskog dijela.
Prostor koji je smjesSten ispod 500 metara nadmorske visine naziva se niska ili primorska
Hercegovina, dok se prostor koji je iznad te granice naziva visoka ili planinska Hercegovina.
Reljef Hercegovine predstavlja prostranu zaravan koja se uzdize od mora prema najviSim
planinama Dinarskog gorja. U reljefu se niske Hercegovine isticu oaze kraskih polja, te vrtace,
uvale i humovi na kojima se nalaze razli¢iti oblici ljutog odnosno golog krsa. Sto se ti¢e visoke
planinske Hercegovine, tamo vladaju planine preko 2000 metara nadmorske visine te duboke

rijecne doline i kraska polja. (Alici¢ i sur., 1980)

Na ovom podrucju vlada raznovrsna klima. U niskoj Hercegovini prevladava mediteransko —
jadranska, sa prosje¢nom temperaturom iznad 0 stupnjeva Celzijevih. Karakteristike ove klime
su veliki broj suncanih sati, niska relativna vlaznost, pojacanja strujanja zraka, kise u zimskom
periodu te topla i duga ljeta. Za razliku od niske Hercegovine, u planinskom dijelu vlada ostrija
klima. Njene karakteristike su duge zime te kratka i topla ljeta. Na visokim predjelima vlada
pretezito subalpska klima, a u dolini Neretve se osjecaju mediteranski utjecaji. (Ali¢i€ i sur.,

1980)

Sto se ti¢e hidrografskih karakteristika, ovo podruéje je specifi¢no i u Bosni i Hercegovini i u
svijetu. Tu se javljaju razliciti fenomeni povrSinske 1 podzemne hidrografije. Razlog tome je
izrazita ogoljenost prostora, kreénjacki sustav reljefa te ljudski utjecaj. Na ovom geografskom
podrucju se nalazi veliki broj rijeka ponornica, pukotina u krSu, vrela i drugih hidrografskih

fenomena. (Ali¢i¢ i sur., 1980)



2.2. ANTROPOGEOGRAFSKE KARAKTERISTIKE

Prirodna bogatstva Hercegovine su, za razliku od drugih regija u Bosni i Hercegovini, mala i
oskudna. Javlja se nedostatak obradivog zemljista, nedostatak vode, suse i1 ostale elementarne
nepogode te oskudna bogatstva rudama. Odavno se smatralo, da je nacin kako bi se rijesili
problemi zivota u Bosni i Hercegovini, iseljavanje ili podizanje industrije. Plodno zemljiste
ovog prostora smjesteno je veéinom uz obalu Neretve, kraSkim poljima, uvalama i ostalim
udubljenjima. Veéina zemljiSta u Hercegovini otpada na neobradive povrSine, odnosno
neplodno zemljiste, dok je jako malo zemljista plodno te pogodno za obradivanje. (Ali¢i¢ i sur.,

1980)

Sto se ti¢e mineralnog bogatstva, prostor Hercegovine je poznat po nalazistima boksita. Boksit
se moze pronaci na podrucjima Mostara, LiStice, Posusja, Citluka, Stoca i Trebinja). Sto se tice
ostalih ruda, na ovom podrucju javljaju se nalazista uglja, Zeljezne rude, bakra i zive.
Hercegovacka je regija u Bosni i Hercegovini, ali 1 u svijetu poznata po kvalitetnim vrstama

kamena, primjerice jablani¢ki granit, posuski i bilecki kamen. (Ali¢i¢ i sur., 1980)

Zbog svojih plodnih povrSina, pogodne klime 1 dosta sunca 1 vode, niska primorska
Hercegovina je poznata po uzgoju razli¢itih mediteranskih 1 submediteranskih kultura.
Primjerice, uzgaja se duhan odnosno takozvano ,,zuto zlato, polja vrve vinovim lozama koje
daju vina poznata diljem zemlje, a i u svijetu, a to su ,,zilavka* i ,,blatina®. Nadalje, ovaj prostor
je poznat 1 po stotinama vrsta ljekovitog bilja, pcelarstvu i kvalitetnom medu. U planinskim
predjelima Hercegovine, javlja se veca ekspanzija stoCarenja. Zbog blizine nezagadenih rijeka
1 jezera, te znatnim pogodnostima za lovnu divljac, lov i ribolov su se kao tradicionalne, ali i

dopunske grane privredivanja stanovnistva odrzale i do danas. (Ali¢i¢ i sur., 1980)



3. GASTRONOMSKI TURIZAM

Hrana je jedna od bitnih sastavnica putovanja zbog zadovoljavanja fizioloskih potreba turista.
Lokalna hrana ima atrakcijski ¢imbenik zbog kojeg turisti odabiru odredenu destinaciju. Postoje
dvije vrste turista koji imaju razli¢ite percepcije prema lokalnoj kuhinji. Primjerice, turisti koji
vole oprobavati novu hranu i uzivaju u lokalnoj kuhinji se nazivaju neophylic, a turisti koji se

boje oprobati neSto novo, odnosno neku novu hranu na koju se nisu navikli se nazivaju

neophobyc. (Soi¢, 2021)

Gastro turizam, koji predstavlja dio kulturnog turizma stavlja naglasak na kuhinju kao
manifestaciju odredene kulture. Veliki broj zemalja na globalnom turistickom trzi§tu ulazu
velike iznose novca kako bi promovirali svoju gastronomiju, odnosno da se njome isticu i
postanu prepoznatljivi kao destinacija. To je veoma bitno jer na taj nacin zemlje utjeCu na
pozitivne turisticke rezultate, Sto indirektno dovodi do povecanja gostiju u odredenoj

destinaciji. (Soi¢, 2021)



3.1.  Definiranje gastronomskog turizma

Postoji mnogo definicija gastronomskog turizma. U ovom radu bit ¢ée prikazane neke od

najznacajnijih.

Pojam gastronomije je sastavljen od grckih rijeci ,,Gastro® i ,,Nomos®. Gastro se odnosi na
zeludac, odnosno i Sire, na cijeli probavni sustav, pocesi od usta. Nomos znaci pravilo ili propis.

Gastronomija se stoga odnosi na pravila ili norme postivanja jela i pi¢a. (Katz, 2003)

Santich smatra koncept gastronomije kao pravila i odredbe o jelu i picu, i obzirom na povijesne,
kulturne i ekoloske ucinke, definira gastronomski turizam kao ponudu prijedloga $to, gdje,

kako, kada i u kojoj kombinaciji jesti i piti, te izradu smjernica. (Santich, 2004)

Besirli vrednuje gastronomiju u kulturnom okviru i navodi da su radnje koje se ¢ine u procesu

proizvodnje, transporta, cuvanja i konzumiranja namirnica povezane s kulturom (Besirli, 2010)

Hegarty 1 O 'mahony definiraju gastronomiju u okviru jela i pi¢a kao pojam koji sadrZi elemente
I recepte koji se koriste u pripremi hrane; pripremanje, kuhanje i metode prezentiranja hrane;
koli¢ina 1 raznolikost hrane; obicaji, tradicije 1 vjerovanja o prezentaciji hrane te koriStenu

opremu. (Hegarty i O 'mahony, 2001)

Hjalager 1 Richards saZimaju gastronomski koncept kao prepoznatljivu hranu regije ili zemlje,
nacine priprema 1 kuhanja namirnica, prezentiranje 1 konzumaciju namirnica te naglaSavanje

odnosa sa kulturom (Richards i Hjalager, 2002)



3.2.  Povijest gastronomije na podrucju Hercegovine

Ishrana na bosansko - hercegovackom prostoru datira jos iz anti¢kog vremena, klasi¢nog Rima
te Vizantije, turskog i austrougarskog perioda do suvremenog razdoblja 20. i 21. stoljeca.
Prehrambeni obicaji koji imaju svoj izvor u islamu, katoli¢koj, pravoslavnoj te zidovskoj vjeri
daju specificnu notu bosansko — hercegovackim jelima. Bosansko — hercegovacka hrana
predstavlja dio kulturno — povijesnog naslijeda te je mjeSavina autenti¢nih jela sa ovog prostora,
turskih, arapskih, austrougarskih, zidovskih te drugih obicaja. Ono po ¢emu je kuhinja sa ovih
prostora prepoznatljiva, odnosno njezina vrijednost i specifi¢nost se ocituje u zapadnjackom i
orijentalnom, te vjerskom nasljedu. her. U prehrambenim obicajima ali i samoj ishrani su
vidljivi tragovi isprepletanja razliitih kultura. Tradicionalno jelo u Bosni i Hercegovini moze
biti izvorno jelo, ili ono jelo koje ima svoj izvor u nekoj drugoj kulturi ali se na ovom prostoru
priprema na neki drugi nacin. Gastronomija se u Bosni i Hercegovini razvijala uz mnoge
utjecaje sa zapada i istoka, pa su primjerice mnoga jela utjecaj kombinacije srednjoeuropske,
mediteranske, madarske, isto¢ne te orijentalne kuhinje. Utjecaj razli¢itih kultura te njihovo
mijeSanje je ostavilo trag u lokalnoj gastronomiji. Razli¢iti nacini pripremanja odredenih jela
su se vremenom implementirali u domacu tradiciju, te je na taj nacin nastao zanimljiv spoj
razli¢itih kultura. (Halilovi¢ — Sari¢, 2014)

Jedna od kultura koje imaju veliki utjecaj na prostore Bosne i Hercegovine je Osmanska kultura,
odnosno specifiéno Osmanska kuhinja. Ta kultura veze se uz Osmansko Carstvo, ali i uz
geografska podrucja kao Sto su: Balkan, Kavkaz, Sjeverna Afrika, Anadolija i Bliski istok. Ova
kulinarska kultura se formirala kroz 15. stoljece nadalje, od elitne skupine ljudi koji su obitavali
na Osmanskom dvoru i imali priliku uZivati u hrani. Nema mnogo zapisa o ovoj kuhinji iz
razloga sto se ona odnosila ve¢inom na elitno drustvo, a ne na skromnu kuhinju ¢ije je produkte

konzumirao obi¢an ¢ovjek. (Hrzica, 2016)



3.3.  Tradicionalna hercegovacka jela

U ovom poglavlju bit ¢e navedena neka od tradicionalnih hercegovackih jela, bilo da su ona
autohtona jela na ovom podrucju ili jela koja su prihva¢ena na ovim prostorima a nastali su u

drugim kulturama.

3.3.1. Jela od mesa

U ovom poglavlju ¢e biti navedena tradicionalna hercegovacka jela kojima je jedan od glavnih

sastojaka mesne prirode.

3.3.1.1.  Cevapi

Cevap predstavlja tursko narodno jelo, te se danas jednako zove i u Turskoj i u Bosni i
Hercegovini. Cevapi se javljaju u razli¢itim dimenzijama te razli¢itim okusima, a takoder se
javljaju 1 razliciti sastojci. Kako bi se pripremili odli¢ni ¢evapi, potrebni su i dobar majstor i
dobro meso. Postoje velike nedoumice oko izbora mesa. Neki preporucuju juneéi vrat i niSta
viSe osim toga, dok drugi kombiniraju dvije vrste mesa, junece 1 janje¢e odnosno junece i
svinjeCe. Ukusi su razliCiti, pa svaka osoba zna S$ta joj najvisSe odgovara, tako da je izbor
veéinom subjektivan. Cevapi podrazumijevaju mljeveno meso oblikovano u male prutice.
Cevapi se ve¢inom peku na rostilju, ali postoje i drugi na¢ini spravljanja, primjerice na tavi. Uz
¢evap se da kombinirati svakakvo pice, od jogurta pa sve do vina. Kao prilog ¢evapima
stolje¢ima se koristi domaca kapula, a kao umak se najcesc¢e koristi domaci kajmak. (Mabic¢,
2008)



3.3.1.2. Japrak

Hercegovacki Japrak je jedno od jela koje je proslavilo hercegovacku gastronomiju. Japrak
predstavlja smotuljke od rastike. Jelo je poteklo iz Otomanske kulture, ali je hercegovackog
znacaja, te se od regije do regije puno ne razlikuje u njegovoj pripremi. Ipak postoje razlicite
inacice ovog jela, pa primjerice, dok je izvorna bosnjacka odnosno isto¢no mostarska obarena
raStika punjena smjesom koja se sastoji od mljevene junetine i janjetine, rize, slatke paprike te
ribane mrkve, uz to sve prokuhana u mesnom temeljcu, zapadnohercegovacka inacica ovoga
jela ove sastojke upotpunjava jos i slaninom 1 suhom svinjetinom $to ovom jelu daje slatko —

slane note. (Barbieri, 2012)

Slika 2 Japrak

Izvor:  https://www.google.com/url?sa=i&url=https%3A%2F%2Fwww.coolinarika.com%2Frecept%2Fjaprak-
2a585a34-64a2-11eb-8526-0242ac120019&psig=A0vVawli7TECOz4cullD-
S6Ukbox&ust=1678377025138000&source=images&cd=vfe&ved=0CBAQjRxqFwoTCPCu-
OfXzPOCFQAAAAAJAAAAABAE, (11.10.2022)



https://www.google.com/url?sa=i&url=https%3A%2F%2Fwww.coolinarika.com%2Frecept%2Fjaprak-2a585a34-64a2-11eb-8526-0242ac120019&psig=AOvVaw1i7TECOz4cu1lD-S6Ukbox&ust=1678377025138000&source=images&cd=vfe&ved=0CBAQjRxqFwoTCPCu-OfXzP0CFQAAAAAdAAAAABAE
https://www.google.com/url?sa=i&url=https%3A%2F%2Fwww.coolinarika.com%2Frecept%2Fjaprak-2a585a34-64a2-11eb-8526-0242ac120019&psig=AOvVaw1i7TECOz4cu1lD-S6Ukbox&ust=1678377025138000&source=images&cd=vfe&ved=0CBAQjRxqFwoTCPCu-OfXzP0CFQAAAAAdAAAAABAE
https://www.google.com/url?sa=i&url=https%3A%2F%2Fwww.coolinarika.com%2Frecept%2Fjaprak-2a585a34-64a2-11eb-8526-0242ac120019&psig=AOvVaw1i7TECOz4cu1lD-S6Ukbox&ust=1678377025138000&source=images&cd=vfe&ved=0CBAQjRxqFwoTCPCu-OfXzP0CFQAAAAAdAAAAABAE
https://www.google.com/url?sa=i&url=https%3A%2F%2Fwww.coolinarika.com%2Frecept%2Fjaprak-2a585a34-64a2-11eb-8526-0242ac120019&psig=AOvVaw1i7TECOz4cu1lD-S6Ukbox&ust=1678377025138000&source=images&cd=vfe&ved=0CBAQjRxqFwoTCPCu-OfXzP0CFQAAAAAdAAAAABAE

3.3.1.3. Keske

Keske predstavlja staro bosansko, ¢esto i fratarsko jelo koje se objeduje isklju¢ivo zimi, te u
vrijeme blagoslova kuca ili ucestalih sprovoda i posjeta bolesnicima, kada od prekomjernih
obveza preko dana, osoba moze samo ujutro obilno jesti, te nista ne jesti ostatak dana. Kako bi
stari rekli, ovo jelo je ,.kuvetno®, kalori¢no i duze vremena smiruje glad. Jelo podrazumijeva
kuhanje domace kokosi u vecoj koli¢ini vode, te se nikakav za¢in ne dodaje u vodu u kojoj se
kokos kuha. Kada se meso moze rukom skidati sa kokosi, onda se kuha je¢am ili takozvano
gerslo u vodi. Obi¢no se ne dodaju nikakvi zacini ili dodaci. KokoSje meso se sjedinjuje sa
gerslom i na taj nacin se objeduje. Uz ovo jelo lezi svako pice, pa se moze jesti uz pivo, vino
ili neko drugo pice. Pozeljno je da se uz ovo jelo okrijepi ¢aSom Blatine ili Dingaca. (Mabic,

2008)

3.3.1.4. Sarma

Sarma predstavlja zimsko tradicionalno jelo sa ovih prostora. Preporuca se da se objeduje zimi
zbog njegove kalori¢nosti i tezine. Sarma je 1 svec¢ano jelo, koje se nalazi na stolu za vrijeme
svakakvih prigoda, od vjencanja, svetkovina i drugih prigoda. MoZe se naci na stolovima
kucanstava od jeseni pa sve do kasnog proljeca. To je vrijedilo o dobu kiseljenja kupusa, ali se
danas uz moguénost zamrzavanja moze naci u svako doba godine za kuhinjskim stolom. Sarma
se priprema od listova kiselog kupusa 1 razli¢itih umaka, te juneceg, teleCeg i svinjskoga mesa,
te se takoder spravlja sa sve tri vrste mesa pomijeSane. U mljeveno se meso takoder stavlja
mljeveni luk, kapula, sol, papar, riza po Zelji 1 mirodijsko bilje. To se sve zajedno pomijesa i
malo ostavi da se ujedini. Nakon toga se to zamota u list kupusa, kojemu se reze korijen, te se
onda kuha. Jedan od priloga koji savrSeno ide uz sarmu 1 Cesto se koristi je kuhani krumpir u
razli¢itim oblicima. Pi¢e koje je poZeljno konzumirati uz sarmu i koje se odli¢no slaze je vino

(Mabi¢, 2008)
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3.3.1.5. Divenica

Divenica pripadaju kuhanim kobasicama koje su jako cijenjene na domaéem trzistu. Kolinje se
ne moze zamisliti bez njihove proizvodnje. U veéini mesnih industrija se proizvode Divenice,
budu¢i da je proizvodnja tijekom vremena presla iz domacinstava u zanatsku. Divenice se u
nekim krajevima nazivaju i krvavice. Krvavice gotovo i ne sadrzavaju ,,¢isto* meso, nego su ti
proizvodi napravljeni od razli¢itih dodataka i iznutrica. Postoje razliCiti recepti o spravljanju
krvavica, ovisno o kraju iz kojeg potjecu. Proizvodnja krvavica je relativno jednostavna, pa se
vrlo Cesto javlja u raznim domacinstvima. Sastojci koji su potrebni za proizvodnju krvavica
trebaju biti prokuhani, usitnjeni, zacinjeni te pomijesani sa razli¢itim sastojcima koji su najéescée
biljnog podrijetla. Krvavice obuhvacaju razlicite sastojke kao $to su meso nize kategorije, jezik,
pluca, koZice i srce. Omjer sastojaka je razlicit od recepta do recepta, a u nekim mjestima se

prave i bijele divenice, koje ne sadrze krv. (Maji¢, Skrivanko i HadZiosmanovi¢, 2006)

3.3.1.6. Janjetina

Ovcarstvo predstavlja tradicionalnu aktivnost ve¢ine mediteranskih zemalja. Ovcarstvo se na
Mediteranu odrzalo i dan danas budu¢i da se duboko ukorijenilo u tradiciju ovog podrucja. Suhe
klime, krSka podruc¢ja 1 prevladavajuc¢e poljoprivredne navike kao Sto je uzgoj Zitarica,
pogoduju uzgoju specificnih pasmina ovaca. Za pripremu janjetine najbolje je iskoristiti janje
koje je staro od 3 do 4 mjeseca. Na ovim prostorima se janjetina najéeS¢e sprema na par
tradicionalnih nacina. Jedan od temeljnih 1 naj¢eS¢ih nacina spremanja janjetine je pecenje
janjetine na raznju. Prije nego Sto se janjetina stavi na raZanj, potrebno je meso zaciniti, zatim
staviti na razanj 1 pomalo pe¢i. Dok se janjetina okrec¢e na raznju, pozeljno je da ona bude
premazana svinjskom masti ili prelivena pivom. Dok se janjetina okrece na raZnju, postoji
moguénost da se njeni meksi dijelovi rasjeku i istodobno peku na gradelama, kako bi se ubrzao
proces pecenja. Postoji jo$ nacina spravljanja janjetine, a jedan od njih je i pripremanje janjetine
ispod peke. Nakon §to se janjetina zacini, ona se pece zajedno sa prilogom kao Sto je krumpir,
u svom vlastitom soku i pari. Na tepsiju se stavlja metalni poklopac na koji baca zar. (Fumic i

Mikug, 2011)
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3.3.2. Jelaod ribe

U ovom ¢e poglavlju biti prikazana tradicionalna jela koja se blaguju u Hercegovini, pretezito

sacinjena od ribe.

3.3.2.1. Bakalar

Bakalar se u Hercegovini konzumira za Veliki petak, Cistu srijedu i Badnji dan. Bakalar je jako
cesto jelo u Hercegovini za vrijeme ovih blagdana, dok je u ostatku godine potraznja za ovom
ribom dosta manja. Bakalar je suha riba, a njezina cijena je izrazito visoka, budu¢i da se on
uvozi iz skandinavskih zemalja gdje se mijeSaju Golfska i Sjeverna polarna struja. Razlog
njegova obitavanja izmedu tih struja je postojanje planktona kojim se on hrani. Ima veoma
opojan miris, koji za odredene pojedince zna biti izrazito neugodan. Jedan od nacina pripreme
bakalara je takozvani ,,bakalar na bijelo“. To je nacin spravljanja bakalara na koji se on kuha
zajedno sa krumpirom i zac¢inima. Masa kuhanjem mora poprimiti bijelu boju. Uz prilog se

obi¢no stavlja ukiseljeno povrée. Uz ovo jelo dobro ide dobro vino. (Mabié, 2003)

Slika 3 Bakalar na bijelo

Izvor: https://www.hercegovina.info/zanimljivo/zabava/bakalar-bianco-ili-bakalar-na-bijelo-122965/122965/,
(12.10.2022)
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3.3.2.2. Trebizatski brodet

Trebizatski brodet je slican svom poznatijem rodaku, Neretvanskom brodetu. Neretvanski
brodet, koji je poznat i van granica Dalmacije i Hrvatske priprema na maslinovom ulju, kapuli
1 ¢eSnjaku koji su sitno sjeckani, te dodatkom pirea od raj¢ice. Zatim se dodaju jegulje koje su
rezane u zvono, na nacin da se dodaje prsten po prsten ribe vezan samo kozom. To se sve
zalijeva bijelim vinom i kvasinom, pa se zatim dodaju zacini kao §to su sol i feferon. U novije
se vrijeme u Neretvanski brodet dodaju i zabe i cipli. Za razliku od Neretvanskog brodeta,
Trebizatski brodet na postelju koja je sastavljena od propirjanog povrc¢a, kapule, perSina, celera
i ¢eSnjaka, nerijetko ugos$cuje i druge vrste riba, kao §to su somici, pastrve pa ¢ak ponekad i
Sarani. Obavezno se na Trebizatski brodet dodaju i jegulje i zabe. Kad sve to zajedno zalegne
na postelju koja je prije pripremljena, polijeva se povrtnim temeljcem te vinom. Hercegovacki
brodet je po nacinu pripreme i po okusu hercegovacki kulinarski izuzetak i djelo izvorne
kuhinje. (Barbieri, 2012)

3.3.2.3.  Prikanci

Prikanac je slatkovodna riba koja je endemicna za slijev rijeke Neretve. Dostupnost ove ribe je
ogranic¢ena na Mostarsko blato, iako se smatra da ona naseljava i Sire podruc¢je Neretve. Neki
od glavnih uzroka ugrozenosti ove vrste ribe su ograni¢eno podrucje rasprostranjenosti, unos
alohtonih vrsta te regulacija vodotoka. Neke od mjera kojima bi se sprijecilo izumiranje ove
vrste su zastita stani$ta i osnivanje rezervata, zabrane regulacije i pregradnje vodotoka i zabrane

unosa alohtonih Zivotinjskih vrsta. (Mihinjac et al., 2014)

Prikanci se kao i ostale sitne ribe prZe na vrelom ulju. PrZe se na vrelom ulju par minuta. Dok
su vruce trebaju se posuti sa sitnom soli i ponovno se vracaju u vrelo ulje. Priprema je slicna
kao kod ustipaka. Kako se ulje ne bi hladilo, ne treba pretjerivati sa koli¢inom riba u ulju.

(Mabig, 2008)
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3.3.3. Jela od povréa

U ovom ¢e poglavlju biti navedena i opisana tradicionalna hercegovacka jela kojima je glavni

sastojak povrtnog podrijetla.

3.3.3.1. Kalja

Kalja je starinsko hercegovacko jelo. U domacinstvima je zastupljena sve manje jer zbog
nedostatka sastojaka za dobru kalju. Jo§ jedan od razloga izbjegavanja ovog jela su savjeti
lijecnika o krvnom tlaku i Stetnosti koje ima suho dimljeno meso. Ovo jelo se sprema ve¢inom
u zimskom razdoblju kada je prohladno. Priprema se sastoji u stavljanju male koli¢ine ov¢jeg
suSenog loja ili slanine, koje sluzi samo kao podmazivanje. Zatim se na to stavlja kiseli kupus
koji je prethodno izrezan na ploske. Zatim se na to stavljaju svinjska dimljena rebra, na koje se
opet stavlja sloj kupusa. Na to ide sloj ov¢jih susenih rebara koje se opet pokrivaju kupusom.
Sto se tie priloga, ovom jelu nije potreban nikakav, zato jer je samo po sebi kalori¢no i masno.
Ovo jelo nije potrebno izbjegavati, ali svakako ga ne treba ¢esto konzumirati. Uz kalju se slaze

svakakvo pice. (Mabic¢, 2008)

Slika 4 Kalja
r

~

Izvor: https://gastro.24sata.hr/recepti/kalja-nekadasnje-siromasko-jelo-prava-je-poslastica-10917, (10.11.2022)
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3.3.3.2. Kuke

Kako nalaze njihovo latinsko ime, Vitalba znaci — zora zZivota. Kuke predstavljaju prvi proljetni
plod Kkoji se mozZe naci u prirodi. Javlja se u podru¢jima do 100 metara nadmorske visine.
Vrijeme kuka traje otprilike mjesec dana, a pronalaze se u prolje¢e te predstavljaju cak i
vjesnike proljeca. Iznad visine od 100 metara nadmorske visine, kuke je tesko pronaci. Obi¢no
se u kuhinji koriste kao salata. Netko pri konzumiranju kuka skida cvijet i sjeme te jede samo
stabljiku. Svi dijelovi kuke su jestivi te pri konzumaciji nije potrebno skidati nijedan njen dio.
Kako bi se kuke otklonile od potencijalnih neéistoca, prije objeda potrebno ih je dobro oprati.
Kuka je uglavnom prirodna i Cista biljka jer ju ne uzgaja covjek, nego je plod prirode. Postoji
viSe uobicajenih nacina spremanja kuka, primjerice na salatu, sa jajima, kao prilog odredenom

jelu. Postoji dosta nacina spremanja kuka, bilo kao glavno jelo ili kao prilog. (Mabi¢, 2009)

3.3.3.3.  Sataras

Iako je naziv ovog jela madarskog podrijetla, ono ne odgovara madarskoj kuhinji. Po onome
od ¢ega se ovo jelo sastoji, ono vise odgovara talijanskoj ili nekoj drugoj kuhinji. Satara$ se po
originalnom receptu sastoji od paprike, tikvice, kapule, raj¢ice, ¢eSnjaka, maslinova ulja, soli,
papra, te feferona po Zelji. Kako bi se dobio dodatni miris 1 nota, poZeljno je dodati zeleni
bosiljak. Kako bi se zapoCeo proces pripremanja SataraSa, potrebno je narezati paprike na
ploske. Zatim izrezati tikvice na kockice te dodati kapulu i ¢eSnjak. To se sve pirja na vrelom
ulju. Rajcica se ubacuje par minuta u vrelu vodu te se dodaje u vrelu masu koja se pirja za to
vrijeme na ulju. Nakon toga, potrebno je ubaciti sol, papar i feferon. Na kraju, na red dolazi
zeleni bosiljak. Satara$ je veoma zdravo jelo koje se preporucuje svim uzrastima 1 konzumira

se u bilo koje doba godine. (Mabi¢, 2008)
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3.3.3.4.  Rastika

Hercegovacka kuhinja nezamisliva je bez ovog jela. Ljudi sa ovih podrucja nosili su Rastiku
gdje god su posli. U nizozemstvu se znalo, ispred koje kuce raste Rastika, to je kuca nekog
Hercegovca. Rastika je jako zahvalno jelo Sto se tiCe spremanja. Jako brzo se moze spremiti
izdasan obrok. Postoji viSe na¢ina koristenja rastike u hercegovackim jelima, primjerice, rastika
sa malo ulja i krumpirom kao prilogom, te Japrak kao zasebno jelo. Prilikom spremanja rastike,
nije potrebno rastiku obariti, odnosno otkuhati. Dovoljno je samo oprati 1 odrediti na koji ¢e se
nacin spremati. Za svako pripremanje rastike potrebna je dobra procjena, budu¢i da se razlikuju

vrste, jacina vatre ali i ono $to se sa rastikom istodobno priprema. ( Mabi¢, 2009)

Slika 5 Rastika

Izvor: https://prirodna.hr/varivo-od-rastike, (10.11.2022)
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3.3.4. Slatka jela

U ovom poglavlju ¢e biti navedena tradicionalna jela hercegovacke kuhinje koja se obi¢no

blaguju na kraju objeda, kao desert.

3.3.4.1. Droba

Droba je jednostavno jelo u kojem se kruh, dvopek ili keks stavlja u toplo mlijeko, te se
ostavlja neko vrijeme da se raskuha. Ovo se jelo blaguje ve¢inom ujutro, dok se nerijetko

nalazi na tanjuru u doba vecere. Ovo jelo konzumiraju ve¢inom bolesnici ili starije osobe.

.....

2008)

Slika 6 Droba

Izvor: https://likaclub.eu/kruv-nas-hercegovacki/, (10.11.2022)
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3.3.4.2.  Cupter

Cupter je tradicionalni kola¢ sa ovih prostora. On bi se obi¢no posluZivao za vrijeme boziénih
blagdana. Ovaj se kola¢ sastoji od domaceg pSeni¢nog brasna, bajama, Secera, oraha, soka od
crnog 1 bijelog grozda te korica limuna i1 narance, zaCina i1 grozdica. lako se zbog koli€ine
potrebnih sastojaka &ini kao kompliciran kola& za pripremanje, on to uistinu nije. Cupter se
obi¢no priprema za vrijeme berbe, ali se zbog njegovog dugotrajnog susenja posluzuje tek
negdje oko Bozi¢a. Nakon $to se Cupter izlije u drvene kalupe, on se treba susiti oko dva dana.
Zatim se ostavlja na nekom suhom, visokom i prekrivenom mjestu, daleko od razli¢itih
nametnika i vlage. Nakon toga se izrezani kola¢ ¢uva dva mjeseca u posebnoj posudi. (Majié,

2021)

Slika 7 Cupter

lzvor: https://bljesak.info/lifestyle/flash/brocanski-cupter-pronasao-put-do-trpeza-sirom-hercegovine/134542,
(10.11.2022)
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3.3.5. Umaci

Vecinu tradicionalnih hercegovackih jela bilo bi uistinu tesko zamisliti bez umaka. Oni ¢esto

upotpunjuju tradicionalna jela, koja bi bez njih bila ili suha ili nepotpuna.

3.35.1. Ajvar

Ajvar je prehrambeni proizvod koji se koristi kao dodatak jelima. Moguce ga je pripremiti kod
kuce, a moze se pronaci u trgovinama te raznim ugostiteljskim objektima. Glavni sastojak ovog
umaka je paprika, a za njegovu proizvodnju potrebni su jo$ i1 patlidzan, ulje, ocat i razni zacini.
Ajvar je poznata tradicionalna zimnica koja se obi¢no priprema u jesen, a u blagovaonici se
moze pronaciu svako doba godine. Po sastavu je jako sli¢an umaku za salsu, te se uz dodavanje
Se¢era moze koristiti i kao slatko — slani umak. Dodavanje Secera u ajvar je veoma rijetka
praksa, ali se tu i tamo mozZze javiti, ovisno o zelji. Ajvar sadrzi mnoge hranjive tvari, te je bogat
mineralima, ugljikohidratima, proteinima, zdravim mastima i vlaknima. Bogat je vitaminom C,
vitaminom B, folnim Kkiselinama, antioksidansima i drugim hranjivim tvarima. Ovaj
prehrambeni proizvod ne sadrzi gluten. Bogat je i vitaminom A, pa moze pomoc¢i kod raznih
zdravstvenih tegoba. lako je podrijetlo ovog prehrambenog proizvoda nepoznato, smatra se da
on potjece iz Indije. Tradicionalno se proizvodi u svim zemljama Balkana, dok je njegov izvoz
veoma zastupljen, pa time obogacuje razli¢ite kuhinje diljem Europe. Stolje¢ima je pripreman
u domacinstvima, a ta je tradicija zadrzana 1 dan danas. lako postoji 1 industrijska proizvodnja
ajvara, njegova domaca proizvodnja je veoma zastupljena na ovim prostorima. Prilikom

njegove proizvodnje, potrebno je puno fizickog napora i strpljenja. (Busi¢, 2020)
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3.3.5.2.  Bijeli umak

Bijeli umak predstavlja plod hercegovackog podneblja i kuhinje. Ako se uputi pogled ka
njegovu sastavu, moze se zakljuciti da ovaj umak predstavlja pravi tradicionalni hercegovacki
dodatak jelu. Ovaj se umak priredivao ve¢inom uz jela koje je zitelj Hercegovine nosio sa
sobom prilikom rada u polju, sjece drva u Sumi ili slicnim poslovima. Ovo se jelo smatra
sirotinjskim jelom, jer za njegovu pripremu nisu bili potrebni skupi sastojci i konzumirala ga je
vecinom sirotinja. Bijeli se umak sastoji od smrvljenoga mladog sira u koje se stavljao mljeveni
odnosno satrti luk, te malo vrhnja, odnosno mlijeka. Nakon toga, u umak se dodaje malo soli i
crvene paprike. Ovo jelo je neizbjezan dodatak obiteljskim, odnosno prijateljskim druzenjima.

(Mabié, 2003)

3.3.5.3. Ludenica

Lucenica predstavlja tradicionalno hercegovacko jelo koje je dosta zastupljeno na ovim
prostorima. To je umak Kkoji se sastoji od satrvenog bijelog luka sa solju i kiselim mlijekom, na
domacem przenom maslu. Prvo se istu¢e domaci bijeli luk, te se izmijesa sa soli. Nakon $to se
maslo u tavi malo ohladi, onda se luk doda u njega i mijesa se. Kada se to dobro izmijeSa, doda
se nekoliko Zlica jogurta ili domaceg kiselog mlijeka, po Zelji. Nakon §to je to pomijeSano,
dodaje se domace mlijeko koliko je potrebno. Ovaj se umak koristi sa purom, uStipcima ili

razli¢itim pitama. (Mabi¢, 2008)

Slika 8 Lucenica

Izvor: https://www.dom2.hr/gastro-clanci/luc-e-nica/, (18.10.2022)
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3.3.6. Ostala jela

U ovom poglavlju ¢e biti navedena jela kojima glavni sastojak nije jasno definiran, odnosno

ona jela kojima se na prvu ne moze odrediti njihova klasifikacija.

3.3.6.1. Cicvara

Cicvara je tradicionalno jelo koje se posluzivalo na odredenim svec¢anim priredbama. lako se
ovo jelo pripremalo na sve¢anim priredbama i dernecima, ono je takoder predstavljalo i
neizbjeZan obrok radnicima i teZacima. Sprema se tako da se otprilike kilogram svjezeg sira
izdrobi. Zatim se stavlja u mlaku vodu te se lagano zagrijava. Potrebno je mijesati da se odstrani
sva voda iz sira. Nakon $to nema viSe vode, dodaje se zlica domaceg masla. Dok se mijesa,
uzastopno se dodaje malo bijelog brasna, oko 100 grama. Nakon §to se smjesa lijepo sjedini,
potrebno je brzinski smjesu odnijeti na stol te razviti, dok se ne ohladi. Nakon §to se tijesto
razvuce, rasijeCe se na komade po Zelji. Ovo jelo je moguce servirati 1 toplo 1 hladno, pa ¢ak 1
bez razvijanja. Obzirom da je ovo jelo kalori¢no, ono je radnike i tezake moglo cijeli dan

odrzavati. Cicvara se 1 dan danas spravlja, ali mnogo rjede nego prije. (Mabic, 2008)

3.3.6.2. Corba

Naziv Corba se koristi za malo gus¢u juhu. Od juhe ju razlikuje to Sto se obi¢no posluzuje kao
glavno jelo. Uz ¢orbu se ne posluzuje salata jer je sve sadrZzano u njoj. U Hercegovini se javlja
par ucestalih Corba a to su: Corba od gersla, Corba od graha, Corba od kelja, corba od mahuna,
corba od graha i gersla te Corba od krumpira. Preporuca se da se glavne sastojke ¢orbe 1 meso,
bilo ono dimljeno ili svijeze, stavlja u hladnu vodu. To pomaZze da meso bude Sto zastupljenije

u okusu Corbe. (Mabi¢, 2008)
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3.3.6.3. Cimbur

Naziv Cimbur vjerojatno dolazi iz Turske, a predstavlja veoma staro tradicionalno jelo . Njegov
naziv upucuje na to da se ovo jelo nalazilo na stolovima veoma davno, te se udomacilo u
hercegovackoj kulturi i narodu. Jelo je veoma kalori¢no i daje snagu koja je potrebna radnicima
i tezacima. Da bi se spremilo ovo jelo, nije potrebno uloziti preveliki trud, a i nije potrebno
posebno znanje za njegovu pripremu. Ovo jelo se obi¢no blagovalo za vrijeme blagoslova kuca
ili pred neki tezak put. Temeljni sastojci od kojih se sprema Cimbur su jaja i lu¢enica. U posudu
se stavi voda te se odmah posoli. Nakon toga se priceka da voda uzavre. Zatim se nad kipu¢om
vodom jaja razbiju, te se napola razmucena puste da padnu u kipucu vodu. Taj proces je gotov
za nekoliko minuta. Nakon toga se jaja stavljaju u drugu posudu da se malo ohlade, a za to
vrijeme se u drugoj posudi zagrije maslo, te se istuce luk u soli. Kuhana jaja se u pravilu za¢ine
sa luCenicom te se uz odredeni prilog serviraju. Obi¢no su to pura, ustipci, kuhani krumpir ili
razli¢ite pite. Cimbur se zalijeva kiselim mlijekom ili jogurtom. Danas nije toliko &esto jelo u

hercegovackim kucanstvima, ali se tu i tamo nade na tanjurima domacinstava. (Mabic¢, 2008)

3.3.6.4. [Izlivaca

Ovo jelo se, uz ¢orbu i1 puru, najmanje tri puta tjedno blagovalo u Hercegovini. Predstavljalo je
jelo hercegovackih siromaha 1 radnika. lako se danas mnogi stide toga jela, treba se sjetiti kako
je i pizza nastala kao sirotinjsko jelo, pa je danas postigla veliku popularnost. 1zvorna pizza je
bila jako jednostavno jelo, ali su se kasnije dodavali mnogi sastojci kako bi ju obogatili. Kako
bi se napravila izlivaca, potrebni su krumpir, sir, brasno, maslo, sol te voda. Na pocetku je
potrebno isje¢i krumpir na kockice. Zatim se doda malo vode, posoli te se doda brasno po
potrebi. Sa maslom i sirom nije potrebno pretjerivati. Zatim se to sve izmijesa i ujedini, a onda
se razlije na namazani pleh. Ovisno o zelji, moguce je umjesto domaceg sira staviti i Parmezana,
ali to onda nije isto tradicionalno jelo. Izlivaca je predstavljala posno jelo, ali ju je moguce
zacCiniti 1 maslacem, uljem, jogurtom, pa ¢ak i mlijekom. Po Zelji se moZe dodati cak i1 ceSnjak.

Izlivaca se moze posluziti 1 kao prilog odredenom jelu. (Mabi¢, 2009)
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3.3.6.5.  Pite (sterane)

Hercegovacku kuhinju je tesko zamisliti bez pita. lako se sve pite mogu savijati, one mogu biti
i sterane. Sterane pite se pripremaju na malo drugaciji na¢in. U Hercegovini se javljaju:
krumpiraca, tirit — pita, burek, zeljanica, pita od tikve, pa slatke pite kao Sto je pita od jabuka
ili treSanja. Ako bi se pripremala sterana pita, ona bi se stavljala pod sa¢, u velikoj tepsiji koja
je koriStena za posebne prilike i svecanosti. U velikim se obiteljima pita spremala uvijek na
ovakav nacin, kako bi se zasitila sva ¢eljad. Kako bi se sterana pita pripremila, potrebno je
tepsiju namazati uljem ili maslacem. Nakon toga se razvijeno tijesto stavi na to, te se po tome,
ovisno o tome je li pita slatka ili slana, stavljaju odredeni dodaci. Primjerice, ako je slatka pita
dodaju se visnje ili orasi, ako je burek dodaje se meso, ako je slana pita onda se dodaju zelje,
krumpir, sir ili neki drugi sastojak. Nakon §to se tijesto pokrije sa odredenim dodacima, onda
se na to stavlja jo§ jedan sloj tijesta, i tako sve nanovo. Gornji list tijesta obicno je veoma
natopljen zacinom, kako bi se postigao savrSen okus. Tijesto se sve vise kupuje, dok domacice
i domacini sve manje razvijaju domace tijesto. Kako bi se spravila dobra pita, potrebno je jako

puno pozornosti prilikom priprave. (Mabi¢, 2008)

3.3.6.6. Pura

Ovo jelo je u Hercegovinu doslo iz Dalmacije. Dalmacija je sa Hercegovinom duhovno i
civilizacijski spojena jo$ od prapovijesnih vremena. Dalmacija i Istra su puru naslijedili iz
Venecije, a u tim regijama se po mletacki, zove palenta. Dok je hercegovacke riZote nemoguce
usporedivati sa mletackima, hercegovacka se pura moZe mjeriti sa mletackom, pa cak je
moguce reci da je bolja od svog uzora. Pura se obi¢no posluzuje sa lu¢enicom od kiselog mlijeka
s ¢eSnjakom, ili kaSom, koja je izlivena za vrijeme kuhanja, pomijeSana sa lucenicom 1
pancetom koja je przena na maslu. TeSko je naci Zitelja ovoga kraja da nije probao puru. Pura
predstavlja perjanicu hercegovacke kuhinje, a moguce ju je pripremiti na desetke nacina, bilo

to kao glavno ili sporedno jelo. (Barbieri, 2012)
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3.3.6.7. Ustipci

Ustipci predstavljaju posebno tijesto koje se ve¢inom priprema u posebnim prigodama. Blaguju
se ve¢inom uz mezu, ali i sa lu¢enicom umjesto pure. Prave ustipke nije lako napraviti, ali
svakako se isplati pokusati. U bijelo brasno se stavljaju mlijeko, sol i mjera kvasca. To se zatim
dobro izmuti tako da smjesa bude vodenasta. Kvascu je potrebno otprilike pola sata da
,proradi®. U tavu se za to vrijeme stavlja ulje, koje za vrijeme stavljanja ustipka treba biti vrelo,
a onda treba vatru smanjiti, da ne bude prejaka. Tijesto se razlijeva po tavi onako kako nam je
potrebno za Zeljenu veli¢inu ustipka. Kada ustipak pozuti, potrebno je okrenuti ga. Kada je
ustipak gotov, stavlja se na ubrus koji upija visak ulja. U zadnje vrijeme je trend konzumiranja

ustipaka sa lu¢enicom. (Mabi¢, 2008)

3.3.6.8.  Divlje zelje sa suhim mesom

Ovo se jelo u pravilu spravlja nakon prvih jesenskih kisa, pa nadalje. Tada u izobilju ima divljeg
zelja. Danas se divlje zelje moze spravljati u svako doba godine, buduci da se svakodnevno
koriste zamrzivaci. Divlje zelje predstavlja mijeSano zelje od razli¢itih trava, koje se mogu naci
u prirodi. To su primjerice: kukurijek, zZbun, skripavac, pari¢ i drugi. Kada se spravlja divlje
zelje, obicno se doda i koji list rastike, Spinata ili blitve. Nakon Sto se zelje dobro o€isti 1 opere,
stavi se kuhati u onoliko vode koliko je potrebno da pokrije zelje. Suho meso po izboru se vecer
prije kuhanja divljeg zelja ostavi u hladnoj vodi do konzumiranja. Meso se zatim isjece na
manje komadice i stavi se kuhati sa zeljem. Budu¢i da suho meso ima ve¢ dovoljno soli, nije
potrebno stavljati dodatnu sol. Jelo je skuhano kada se javi prijatan miris te voda dobro ispari.

Uz ovo jelo se preporuca konzumiranje crnog vina, primjerice domace Blatine. (Mabi¢, 2008)
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3.3.6.9. Cvarci

Cvarci se peku od ostataka slanine koja nije mogla biti iskoristena u preradi za proizvodnju
slanine 1 od sala. Pe€enje ¢varaka traje oko tri sata, a sam proces pe€enja ovisi o starosti, gradi
1 drugim karakteristikama svinje. Kako bi ¢varci bili dobri, potrebno ih je peci na umjerenoj
vatri. To su proizvodi koji se dobivaju proizvodnjom svinjske masti na tradicionalan nacin.
Prilikom pecenja ¢varaka, moguée je procesom dobiti smedu i bijelu mast. Odmah nakon $to
se ¢varci isp