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“Online tradicionalni kuhar sarajevske ¢arsije” omogudili su vam:
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*% Online tradicionalni kuhar sarajevske carsije {*

Online tradicionalni kuhar sarajevske ¢arsije koristi savremene IT tehnologije i smartphon aplikacije za Android i iPhone.
Posredstvom savremenih tehnologija sa tradicionalnih jela i receptura skinut je veo stoljetnih tajni, te su postali pristupacni
svim ljubiteljima ukusnih jela - gurmanimal!

Krajnji korisnici ovog “Online tradicionalnog kuhara...” imaju priliku upoznati se sa kulinarskom alhemijom koja je stolje¢ima
oblikovala brojna jela koja su se nasla na trpezama (soframa) i jelovnicima tradicionalnih sarajevskih ugostiteljskih objekata
(ascinica, ¢evabdzinica, buregdzinica, halvadzinica...).

Da bi razumijeli ili pak naslutili Sta pociva iza bilo kojeg tradicionalnog jela vazno je dati kratki osvrt na povijest bosanske
(sarajevske) kuhinje, koja je nastajala u procesima stoljetnih prozimanja razlicitih kultura - zapadnih i isto¢nih.

0 srednjovjekovnoj bosanskoj kuhinji malo znamo. Gotovo da nam ni jedno jelo sa pouzdanom recepturom u povijesnim
(pisanim) izvorima nije sacuvano do danas. Ono $to znamo jeste da su jela pravljena od domacih namirnica, a recepture
jela bile su vjerovatno drevne slavenske i tipi¢ne za druge slavenske zemlje u kontinentalnom dijelu Evrope.

Donekle je.moguce u tradicionalnom jelu, poznatom kao bosanski lonac, prepoznati drevno srednjovjekovno jelo
bosanskih rudara. To jelo specifi¢no je po visesatnoj pripremi na laganoj vatri uz bogatu kombinaciju povréa i mesa. Ovo
jelo omogucavalo je rudarima da u toku laganog i dugog kuhanja rade u svojim rudarskim oknima, a nakon visesatnog
rada odmor bi nalazili uz gotov bosanski lonac, koji se pripremao uz samo rudnicko okno.

Bosansku - sarajevsku kuhinju mnogo bolje poznajemo od XV st. To je vrijeme kada Bosna ulazi u sastav Osmanske
imperije i kada U svim segmentima bosanske kulture zapocinje snazno prozimanje sa orijentalnim kulturama.

Gastronomija kao dio kulture nije izuzetak. Od tada ¢e se na bosanskim trpezama i kuhinjama sve intenzivnije nalaziti
orijentalni: 1. Zacini: karanfili¢ - klinci¢, tarcin - cimet, isiot - dumbir, 2. Jela: dolme - nadjevena jela, pite - jela od tijesta,
tj. jufke i razlicitih nadjeva, Corbe - juhe, razliCite poslastice sa agdom, tj. ukuhanim Sec¢erom... i 3. Orijentalni nacini
pripremanja i serviranja jela.
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Vrijeme osmanske vlasti od XV do XIX st. ostavit ¢e snazan trag u
bosanskoj gastronomiji, te ¢e ista gotovo U cjelosti postati orijen-
talna. Dodatnu dimenziju u bogatstvo bosanske kuhinje dodat

¢e Jevreji Sefardi u XVI st. koji, dolazeci s Pirinejskog polu-
otoka (Andaluza - Spanije), donose svoje bogate kulinarske
tradicije - glasovit je kolac¢ patispanja, a prisutan je u puckoj
bosanskoj kuhinji. Sam naziv kola¢a romanske je etimologi-
je, a izvorni naziv mu je Pain d’Espagne.

Situacija se znac¢ajno mijenja s dolaskom austro-ugarske
vlasti u XIX st. Od tada se intenzivnije koriste namirnice
kao Sto su: crveni paradajz, mrkva, karfiol, brokule,
prokule i sl. S novim kulturnim, tj. gastronomskim utica-
jem, bosanska kuhinja dobija izvjesni balans orijentalne i
okcidentalne kuhinje.

Sve kazano pociva iza sintagme tradicionalna bosanska
- sarajevska jela. Zato govoriti o bilo kojem tradicional-

nom jelu kojeg nudi sarajevska carsija jeste i svojevrsno
prisjecanje na bogatu bosansku povijest.

Bosanska, odnosno sarajevska tradicionalna jela spravlja-
na su, osim u domacinstvima, i u brojnim javnim objektima
ugostiteljske naravi. Ti objekti i danas egzistiraju na prosto-

ru sarajevske carsije, a oni su:

- AScinice - tradicionalni restorani,

- Buregdzinice - ugostiteljski objekti u kojima se nude razlicite
vrste pita i

- Cevabdzinice - prepoznatljive su po sarajevskim ¢evapima.
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Osim navedenih objekata koji su sacuvali svoj tradicionalni naziv, u sarajevskoj carsiji prisutni su i drugi objekti koji takoder
nude tradicionalna jela, a to su:

- Slastitarne - 3to jesu nekadasnje halvadzinice,
- Pekare - ili ekmedzinice,
- Kafi¢i - koji svojim uslugama nasljeduju nekadasnje:
- OkahvedZinice - ili kahve u kojima se sluzila kafa,
- Ocajdzinice - u kojima se sluZio ¢aj,
- OmejhandZinice - objekti u kojima su se tocila alkoholna pica, kao sto su rakija i vino i
- Obozadzinice - objekti u kojima se pravila i tocila boza i salep.
- Javne, humanitarne kuhinje - ili imareti.

Zajednicka osobina gotovo svih navedenih tradicionalnih ugostiteljskih objekata jeste odZak. Rije¢ je o svojevrsnom
toplom pultu koji podrazumijeva otvorenu vatru na kojoj se spremaju jela, ali i na kojem se drze stalno toplim i spremnim
za posluzivanje.

0dzak je takoder snazno uticao na cjelokupan ambijent tradicionalnog ugostiteljskog objekta, jer je podrazumijevao
otvorenu vatru dostupnu pogledima gostiju. Ta vatra svojom toplinom stvarala je ugodan ambijent, tim vise §to je ona
utjecala na razvijanje i Sirenje brojnih ugodnih mirisa. Takav ambijent idealan je za probavu koje nema bez vatre - topline.
Toplina i mirisi (arome) znakovi su bosanske kulinarske alhemije!

“Online tradicionalni kuhar sarajevske carsije” omogucili su vam:
Turska opcina T. C. Mamak Belediyesi & Opcina Stari Grad Sarajevo
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Begova ¢orba

Meso skuhamo u vodi sa persunom i nanom koja treba da
ispari na litar. Bamju obarimo u zasir¢etenoj vodi. Nakon toga
je isperemo. Kuhano meso sitno raskomadamo te ga sa bam-
jom vratimo u ocijedenu ¢orbu. Dodamo rizu. Nakon 10 min u
toku mije$anja dodamo umuceno jaje sa grizom. Nakon 5 min
kuhanja posluzimo ¢orbu sa limunovim sokom.

i Sastojci za 5 osoba

2 | vode, 30 dkg mlade junetine, niska - konac bamje, supena kasika
sitno, sjeckanog persunovog lis¢a, 70 gr rize, nekoliko suhih ili svejzih
listica nane, supena kasika griza, 75 gr sirceta, 1jaje, sok od pola limuna

@® Vrijeme priprema 10 min ] Vrijeme kuhanja 40 min

Tarhana ¢orba s mlijekom

Tarhanu* kuhamo u vodi sa kasikom masla i soli. Nakon 10
min dolijemo mlijeko, te nakon Sto se malo zgusne c¢orbu
prelijemo kasikom masla u kojeg smo dodali crvenu papriku.
Po Zelji moZzemo dodati kasiku ukuhanog paradajza. Prilikom
sluzenja u svaki tanjir dodamo kasiku kiselog milerama.

i Sastojci za 3 do 4 osoba

0,5 | vode, o,5 | mlijeka, 75 gr tarhane, pola kafene kasikice soli, 2
supene kasike masla, kafena kasikica crvene paprike, 250 ml milerama

(€] Vrijeme priprema 15 min ~ { Vrijeme kuhanja 15 min

*Tarhana - Sastojci: 0,5 kg brasna, 0,5 | vode, komadi¢ germe velicine 1 kocke 3ecera, 250 ml jogurta, 2 kg brasna, ravna supena kasika soli. | Priprema: zamijesimo rjede tijesto od brasna, mlake vode,
jogurta, germe i soli. Nakon 3 do 4 sata mirovanja prespemo u 2 kg bijelog brasna od ¢ega zamijesimo tvrde tijesto, koje treba odstajati nekoliko dana. Takvo tijesto protaremo kroz devdir (metalna

cjediljka) i ostavimo ga na car3afu (platnu) da se susi. Osusena tarhana cuva se u staklenkama.
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Krompirusa

Zamijesimo mekse tijesto od brasna, soli, malo ulja i mlake vode. Ob-
likujem loptice, pouljimo ih i ostavimo ih da odstoje. Oguljen krompir
izrezemo na sitne kockice ili izrendamo. Luk isjeckamo i posolimo, a
nakon pola sata iscijedimo i dodamo ga krompiru. Razvijemo jufku i
nakon sto se malo osusi po rubovima sipamo ocijedeni krompir te ga
pobiberimo. Zatim, srolamo jufku i s rolanom jufkom oblikujemo spiralu
u pouljenoj tepsiji — ovakvo slaganje pite zove se slaganje u guzve. Kad
se krompirusa ispece mozemo je preliti sa 100 ml vode u koju smo
dodali kasiku masla.

(% Sastojci za 5 osoba

750 gr bijelog brasna, 1,5 kg krompira, velika glavica crvenog luka, 65
gr ulja, 2 supene kasike masla, 250 gr vode, kafena kasikica bibera,
¢ajna kasika soli

& Vrijeme priprema 40 min {1 Vrijeme pecenja 30 min

Lukmira

Luk dobro isitnimo, posolimo te ga nakon $to malo odstoji
ocijedimo. Kiselo mlijeko izmijeSamo sa sirom i u to dodamo
isjeceni luk. Bijeli luk dodamo na kraju po Zelji.

i Sastojci za 4 do 5 osoba

10 glavica mladog luka sa perima, 1 | ovcijeg kiselog mlijeka, 200 gr
mladog sira, pola cajne kasike soli, 2-3 ¢ehne bijelog luka (po Zelji)

C] Vrijeme priprema 10 min
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Sogan dolma - punjeni luk
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Luk ogulimo i obarimo u vodi sa sir¢etom. Kad se luk ohladi
razdvajamo one slojeve luka koji se mogu dolmiti (nadijevati).
Luk punimo nadijevom od: mljevenog mesg, rize, soli i bibera.
Punjeni luk slazemo u Serpu, te ga zalijemo vodom, dodamo
maslo i kuhamo na tihoj vatri oko pola sata. Sogan dolmu
sluzimo pokajmacenu i prelijemo je uzavrelim maslom sa
crvenom paprikom (tzv. cvrk).

it Sastojci za 4 osoba

0,5 kg malih glavica crvenog luka, 30 dkg mljevene janjetine ili brave-
tine, 100 gr rize, kafena kasikica bibera, supena kasika sirceta, 2 pune
supene kasike masla, 0,5 | vode, 250 gr kisele pavlake

@ Vrijeme priprema 30 min {1 Vrijeme kuhanja 20 min
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Bamja
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Isprzimo luk na maslu i dodamo isjeckanu janjetinu. Dinstamo
manje od sat vremena na blagoj vatri dodavajuci po potre-
bi vodu. Niske bamje obarimo u vodi sa sircetom. Obarenu
bamju skinemo s konca, odrezemo joj drskice, isperemo te
dodamo u meso koje je gotovo izdinstano zajedno sa biberom
i karanfilicima. Kuhamo jos oko pola sata. Gotovu bamju sluzi-
mo posutu crvenom paprikom i sa limunom.

i Sastojci za 3 do 4 osoba

3 niske bamje (lat. Abelmoschus esculentus), o,5 kg janjetine bez
kostiju, 2 supene kasike masla, 750 ml vode, supena kasika sircets,
glavica crvenog luka, par zrna bibera, 2 karanfili¢a, pola kafene kasikice
crvene paprike, ¢ajna kasika soli, 1 limun

® Vrijeme priprema 30 min {1 Vrijeme kuhanja 40 min



Bosanski lonac

Meso izrezemo na komade srednje veli¢ine, a povrée na krup-
nije komade. U pomasceni zemljani ¢up prvo slozimo meso,
zatim povrce, ¢ehne bijelog luka u kori, maslo, zacine te preli-
jemo vodom. Kuhamo do dva sata, isprva na jakoj, a zatim na
laganoj vatri.

it Sastojci za 6 osoba

0,5 kg janjetine s kostima, 0,5 kg junetine s kostima, 3 glavice crvenog
luka, 1 glavica bijelog luka, 3 paradajza, kafena kasikica crvene paprike,
1 ljuta papricica, $aka perduna, par listi¢a nane, sveznji¢ kopra, 4 krom-
pira, 3 zelene paprike, supena kasika masla, 0,5 | vode, par zrna bibera,
¢ajna kasika soli

C] Vrijeme priprema 60 min {1 Vrijeme kuhanja 120 min
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Klepe

Zamijesimo srednje meko tijesto od brasna, jaja, soli, vode i ulja. Poul-
jene loptice tijesta ostavimo da odstoje. Razvijemo tijesto debljine 3
mm i izrezemo na kvadrati¢e koje ¢emo pomastiti vrelim maslom. U
svaki kvadrati¢ stavimo nadjev (meso sa pola fildZzana vode, kasikicom
ulja, soli i biberom), te ga preklopimo po dijagonali na trokut. U uza-
vrelu vodu spustamo i kuhamo klepe sve dok ne isplivaju na povrsinu.
Posluzujemo sa kiselom pavlakom, bijelim lukom i uazvrelim maslom
sa paprikom (tzv. cvrk).

i Sastojci za 3 do 5 osoba

250 gr mljevenog mesa, 0,5 kg brasna, 1 jaje, 65 gr ulja, dvije case
kisele pavlake, 1,25 | vode, 2 supene kasike masla, pola kafene kasikice
mljevenog bibera, kafena kasikica crvene paprike, 4 ¢ehne bijelog luka,
kafena kasikica soli

(€] Vrijeme priprema 40 min {1 Vrijeme kuhanja 20 min



Sarajevski ¢evapi

Dan ranije hljeb se pokiseli u vodi. Samljeveno i posoljeno
meso izmijesa se sa hljebom i doda se soda-bikarbona ili min-
eralna. Tijesto se ponovo samelje i formiraju se ¢evapci¢i u
obliku valj¢i¢a duzine 4-6 cm i promjera oko 1,5 cm. Formirani
¢evapcici moraju prenoditi na hladnom mjestu. Poslije pecen-
ja na rostilju (zaru) pobibere se. Serviraju se uz crveni luk i
SOMUN. (Po recepturi Vejsila Brave iz Sargjeva. Aljja Lakisic, Bosanski kuhar,
Svjetlost, Sargjevo, 1999, str. 380,)

(s Sastojci za 4 do 5 osoba

1 kg mesa govedegq ili bravljeg, 3 kriske crnog hljeba, 2-3 dkg soli, ¢a-
jna kasika bibera, 1 kafena kasikica sode-bikarbone ili malo mineralne
vode, crveni luk za prilog

@ Vrijeme priprema 20 min {1 Vrijeme kuhanja 10 min

Kruske i sljive stave se u 1 | hladne vode zatim se prokuhaju i
iscijede. U drugu litru vode stavi se Secer, karanfilici i tarcin te
se malo prokuhaju. U tu vodu dodaju se prethodno prokuhane
kruske i sljive, alii svjeze, oguljene i na kriske izrezane jabuke.
Kad se jabuke skuhaju hosaf je gotov. v ovej hosaf mogu se dodsti
hurme, kajsije, groZdice ili drugo suho voce.

it Sastojci za 5 osoba

250 gr suhih $ljiva, 10 dkg suhih kruskica, 5 jabuka srednje veli¢ine,
Stapic tarcina (cimeta), 2-3 karanfilica, 200 gr Secera, 2 | vode

(€] Vrijeme priprema 10 min a Vrijeme kuhanja 40 min
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U uzavrelu vodu dodameo Secer, zatim rizu sa tar¢inom i karan-
filice. Kad se riza raskuha izbacimo tarcin i karanfili¢ i servira-
mao posuto tarcinom u prahu.

(s Sastojci za 5 osoba

1| vade, 250 gr rize, 200 gr Sedera, 1 §tapi¢ tar¢ina (cimeta), par zrna
karanfilica, ¢ajna kasika tarcina u prahu

@ Vrijeme priprema 15 min ] Vrijeme kuhanja 20 min

Kadaif

Zagrijanim maslom pomastimo kadaif slozen u dubokoj
tepsiji. U toku pecenja na laganoj vatri previnemo ga da se
ispece i sa druge strane. Kad se ravnomjerno ispece i ohladi
pazljivo ga zalijemo mlakom agdom*. Zaliveni kadaif rezemo

na kocke i posluzujemo sa kasikom kajmaka i dulbesecera.
*Agda - Priprema: Secer zaljjemo vodom da ogrezne, kada se zgusne da dvije kapi
odjednom padaju s kasike, agda je gotova s tim da jos dodamo limun isjecen na
kolutove - gotovu agdu skinemo s vatre.

i Sastojci za 8 osoba

0,5 kg kadaifa, 250 gr masla, 1 kg secera, 1 limun, 250 gr slatkog kajma-
ka, 100 gr ruzinog slatka (dulbesecera)

(€] Vrijeme priprema 10 min ~ { Vrijeme kuhanja 20 min
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Tufahija

Jabuke izdubimo, ogulimo i sa svih strana natopimo sokom od
limuna. Poredamo ih u Serpu, u Supljine i oko jabuka pospemo
Secer i dodamo fildZzan vode. Kuhamo ih na jacoj temperaturi
dok Secer ne provri, potom ih na smanjenoj temperaturi ku-
hamo 15-ak minuta. Dio agde u kojem su se jabuke kuhale
pomijeSamo s orasima te sa time punimo jabuke. Prilikom
posluZivanja polijemo ih agdom i na svaku jabuku stavimo
kasiku slatkog kajmaka i dulbesecera.

(s Sastojci za 5 osoba

5 jabuka - zlatni delises, 250 gr mljevenih orah, 400 gr Secera, sok
od tri limuna, 250 gr slatkog kajmaka, 2 supene kasike slatka od ruze
(dulbesecera), fildzan vode

C] Vrijeme priprema 30 min ~  Vrijeme kuhanja 20 min

U proklju¢alu vodu sa Se¢erom mijesajuci stavimo salepov
(Iat. Orchis mascula i Orchis militaris) prah prethodno umucen
sa malo vode. Pasluzujerno kao topli napitak, po kojem po-
spemo malo dumbira i tarcina.

% Sastojci za 5 osoba

11 vode, 2 supene kasike salepa, 400 gr Secers, kafena kasikica dum-
bira, kafena kasikica tarcina {cimeta) u prahu

(€] Vrijeme priprema 10 min a Vrijeme kuhanja 10 min
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Boza

Kukurzno brasno stavi se u veliku posudu i prelije se vrelom
vodom i tako se ostavi 24 sata. Sljedeci dan kuha se 2 sata uz
stalno mijeSanje. Kada se ohladi dodaje se izmrvljena germa i
promijesa se. Opet se ostavi 24 sata. Zatim se procijedi i doda
Secer. Boza se posluzuje kao hladni napitak.

it Sastojci za 5 osoba

1 kg domaceg kukuruznog brasna, 7-8 | vode, 1,4 kg 3ecera, 5 dkg
svjeze germe

® Vrijeme priprema 15 min {1 Vrijeme kuhanja 30 min

Smreka

Sve sastojke zajedno sa vodom stavimo u galon i zatvorimo
celofanom te ostavimo na toplom mjestu da se smreka kiseli.
Kada dobije Zuckastu boju, a bobice pocnu plivati po povrsini
vode moZe se porcijedena posluZivati.

i Sastojci za 5 osoba

0,5 kg smreke, 1 limun, 1 kisela jabuka, 3 suhe smokve, 5 | vode

@ Vrijeme priprema 15 min {1 Vrijeme kuhanja 20 min
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@ Stari Grad ® ASDZ @ Hadzibajrié

Hrana i pice / As¢inica ITrana i pice / Agcinica Hrana i pice / AS¢inica
Mula Mustafe Bageskije bb Curéiluk mali 3 Curciluk veliki 59
+38733 447 853 +387 33 238 500 +38733 530 111

@ Nanina kuhinja © Bosna @ sac

Hrana i pice / A&¢inica Ilrana i pice / Buregdzinica Hrana i pice / Buregdzinica
Kundurdziluk 35 Bravadziluk 11 Bravadziluk mali 2
138733533333 138733 538 426 138733 239 748

15



@ Petica Ferhatovié Mrkva ® Hod7i¢

Hrana i pic¢e / Cievahdzinica Tlrana i pice / Cevabdzinica Hrana i pi¢e / Cevabdzinica
Oprkanj 2 Bravadziluk 13 Bravadziluk 34
+38733 537555 38733532519 +387 33 532 866

Zeljo © Specijal @ Pod lipom

Hrana i pi¢e / Cevabdzinica Ilrana i pice / Cevabdzinica Hrana i pi¢e / Restoran
Kundurdziluk 19 Curciluk veliki 11 Prote Bakovica 4
138733 447 000 138733537120 +387 33 440 700
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@ Dveri @ Morié¢a Han @ Inat Kuéa

Hrana i pice / Restoran Ilrana i pice / Restoran Hrana i pice / Restoran
Prote Bakovi¢a 12 Saraci 77 Veliki Alifakovac 1
+38733 537 020 438733535172 +38733 447 867

Nova Benthasa @ Bosanska kuéa Staklo

Hrana i pice / Restoran IIrana i pi¢e / Restoran Hrana i pice / Restoran
Bentbasa bb Bravadziluk 3 Bravadziluk 5
38733 446 138 +38733 237320 +38733 538 359
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Saray Cream Shop @ Kuéa Sevdaha

Hrana i pice / Slasti¢arna Hrana i pi¢e / Slasticarna Hrana i pi¢e / Slasti¢arna
Bascarsija Trgovke 2 Halaci 5
438733538 180 +38733 239 911 138733239 943

@ Ramis @ Baklava Shop

Hrana i pice / Slasticarna Hrana i pi¢e / Slasticarna
Saraci 8 Curciluk veliki 56
+387 33 535 947 +387 61267 428
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