»DRVENO ULJE"

[ izvatel iz lﬂ}jige: Darko Fmr‘ga; Hrana , lmhhy'a i h[agovs_?!je do doba Zrinskih, Mer[dijan[ 4
Zagreb 2015.)

ULJE

A ~Maslinovo u{je‘jﬂé r;{ugﬂ bilo k!ju?fncr w ishrani [ pripremanju Je[a. Trgovina maslinovim u[jemje

-::'{jetala Zrinski su iz qujih primﬂrﬁkih imanja i iz lts_[ije wvozili maslinovo u{je u unutrasnjost.”

Maslinove uije zvali su ,drveno u!je“:

: % =ljl--"l.EI.S[h’t-::ﬂm:: u!je - »drveno ulje«. Kao prehrambeni artikl, najpodesnije je bilo maslinovo ulje koje
il se PTE.ViIU od p[crr:{cwa i :Ejemenk[ mas[[ncwcrg drveta. Maslinovo ulje se uvozilo s juga ili iz Ttalije.
| ':KELU naduny'esta_ft maslinovom ulju koristilo se laneno u!ie, suncokretovo u_[jc, makovo u_Lfe i
% buéino u{je.
To su bila ug{avnom Jestiva u!ja_ Za tehnicke patrebe koristilo se: u lje od u!jane repice (Brassica
YIE.F]II.-I.S] - canola u!je,u[je od p[oc{a buleve [Fs_gus sy[vatica LE konnp!jinﬂ u!je (olewm cannabis) od
sjemena konoplje (Cannabis sativa) koje se proizvodilo hladnim ili toplim presanjem, ulje od
gjmenl'zi gmid‘a, dok su kao [Ejek koristili orahovo i bademovo uLje.“




Ocat je imao vrlo znadajnu ulogu u ishrani. U16. i 17. stoljecu jela su snaZno zaéinjavali,
a istaknuto mjesto u tome imao je ocat. U proslosti se puno vise jela pripremalo s octom o emu
s'-,jedu?fi i ru}wpisna kuharica Zrinskih. Ocat su koristili i za kﬂnzewimrge hrane, pa i ta tinjenica
govori o ‘wz{ikqj potrosnji octa u to vrijeme. Ocat su smatrali opcim sredstvom dezinf&kcije i
Igekﬂm protiv kuge_
Recepti za pravljenje octa
I’Tavheme takﬂzvamg [ﬂpm’skﬂg octa. U vrijeme epu:lem ija u Europi, nadaleko poznat haszau
ocat, sprema se ovako:
- Uzmipo Saku: rutvice (Ruta gmveulens Ik ks_du!]e Za jye}, mente (Mentha piperita], pe[ins_
% (ﬂ.rfemisis_ absinthium) i lavande {T_.avandu[s_ spica); nasipaj dva icce, ili nesto vige ﬁnﬂg hijelcrg
= ‘!.’iﬂSl?_Dg octa, stavi u pﬂkh}p!jmu pcrsm:{u na top[a mjesto i tako ostavi stajati cetiri dana. Tada
- Dcﬁedi ocat kroz upijac u boce, a na svaku ﬁ.mf:u octa stavi pﬂla lata kanj:bra i dobro zacepi

Ocat u razli¢itim posudama
Naéin pripreme vinskog ili octa od tropz a ( koma ).

Slatki lkom, s kqjcg se nakon berbe Escijer:ﬁﬂ most, usipaj u pﬂsts_v!jmﬂ bure, a prije, koliko gﬂd je
to moguce, izbaci Itrupne komade koma. Bure postavi na tronozac pnred peci, ana pﬂk[ﬂp!jeno
dno, zamotano debelim krpama, napuni tri prsta debeli s[qj sitnog pmhﬂ_ pq:re[a, da mu snaga

ne izade. Ostavi tako dok se kom sam po sebi ne ukiseli.

Tada na njega nasipaj demiZon 1818 dﬂbrﬂg vina, makar starog, makar m[adc:rg: i kada se to
dobro ukiseli, nasipaj toliko vina da prekrije sav kom. Kada se ovo dobro ukiseli, iscijedi {Lqipa:j}
na dnw, a kom drzi devet dana bez tekudine. Nakon toga, ponovo natodi onoliko vina da preltrije
kom: i na ovaj nacin mozZes napraviti octa koliko hoces.

Putni ocat. Natopi nekoliko dana bobice grozda u dobrom, jakom octu, a zatim to osusi i stavi u
vrecicu. Kada sina putu, ubaci ove bobice ujeiﬂ kqje Felig zakiselitijer ¢e tiocat za to poslui[ti.
Sjeme i tako sjedne na dno, a sok se iz njih (bobica) moze iscijediti.”

5 Pnirf[rma_je, u pravom trenuthu i na pravom mjestu zapodeti sjahanjem vala kr;j[ nas mode unittitiili ua_dq@rmtl. MNafa
vlasiilaﬁ'ekvmc'ga mora biti dmru!jnn }rm_’pazuaL[iiva i shafna da gene bi izguhila u titranju ue[ika-g p{lmrmg vala, Zato,
zbrojimo Fourierov red nasih viastitih frekvencija te ga snaino prr[kku@no valu kaji samo 3o nas nye.za}:_f,lusnuﬂ
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