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Sisak - grad hrvatskih pobjeda - jedan od najstarijih svjetskih gradova znacajno je
naselje viSe od 2500 godina!

Prvo naselje Segesticu podiZu Kelti 410.godine prije Krista.

0d I do IV stoljeca tu je rimska kolonija Siscia, a ranokrs$¢anska biskupija od III. stoljeca.
Prvi poznati biskup sveti Kvirin, za progona kr§¢ana mucen je i ubijen; izabran je za
zaStitnika Siska, pa tako svakog 4.lipnja od 1995. godine gradani Siska slave Dan grada,

slaveci tako i svog zaStitnika koji neumorno bdije nad njima.

Kao grad prvog ustanka za hrvatsku nezavisnost kneza Ljudevita Posavskog u IX. stoljecu,
Sisak je stekao svjetsku slavu 1593. godine velicanstvenom pobjedom protiv do tada
nepobijedenih turskih osvajaca.
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Dugovjeki i ponosni hrvatski grad, kojem je polozZaj odredio ulogu i usud, smjestio se
izmedu biserno zelene rijeke Une i Sumovitoga Djeda.

Kostajnica se prvi put spominje u povelji iz 1240. u kojoj templarski red svjedoci o prodaji
zemlje. Potom se Kostajnica spominje u ispravi kralja Bele IV. (1258. godine) kao “terra
Coztainicha”. Povelja kralja Stjepana V. iz 1272. potvrduje vlasni$tvo imanja Kostajnice
plemickoj obitelji Hetink koja se potom naziva Kostajnicki (de Coztainicha).

Zivotje u gradu svakim danom sve intenzivniji. Upornii vrijedni stanovnici ovoga ponosnoga

grada jamstvo su njegove budu¢nosti.

-

- el

O ; o
S

:x!:g
e

A
g
DA

e

5
N
o

o
Ty
&

'
o

¥ gt n‘- 2
LRI
LN O

-

ey
o

O

i
e
SR
Sl

P

-
T
o
S
B TS
PR R o

o
RO A

s S5






Naselje Topusko smjesteno je u dolini rijeke Gline u breZuljkastom kraju izmedu Zrinske
i Petrove gore. Za pretpostaviti je da su termalni izvori oduvijek privlacili ljude pa stoga
tragovi naseljavanja vode u daleku proslost. Najstariji tragovi Zivljenja na ovom prostoru
vracaju nas u vrijeme 3.000 godina prije Krista. Svjedoc¢e o tome pretpovijesni nalazi kod
sela Velika Vranovina gdje su pronadeni ostatci ilirskih naseobina.

Termalna voda i njena medicinska primjena uspjesno lijeCi cijeli niz bolesti. Najnovija
istraZivanja ljekovitosti vode svrstala su termalnu vodu po kvalitativnom sastavu u sam vrh

europskih termalnih ljeciliSta. Temperatura vode je od 56°C do 72°C. Uz lijecenje toplom
vodom ovo ljeciliste nudi i lije¢enje blatom (cvijetom).

Ljeciliste “Topusko” ima dva hotela “Toplica” i “Petrova gora” ¢iji je kapacitet 520 leZajeva s
cijelim nizom popratnih sadrzaja (usluZnih i rekreacijskih).

-

- el

O ; o
S

:x!:g
e

A
g
DA

e

5
N
o

o
Ty
&

'
o

¥ gt n‘- 2
R,
PO

-

e
X

e
",
S
":s’éx:wé

%

¥

o~

s -
T
o
T,
‘fﬁ, SEgs
M
O ’?;:

O
SR A






3 S ”
b S8 S S & -8
-9

Park priprode Lonjsko polje kao mo¢varno podrucdje ubraja se medu najugroZenija stanista
na svijetu. To je najvece zasticeno mocvarno podrucje ne samo u Hrvatskoj ve¢ u cijelom
Dunavskom porjecju. Uvrsten je u tzv. Ramsarski popis mocvara koje su od medunarodnog
znacaja, osobito kao prebivaliste ptica mocvarica. Prema kriterijima direktive o pticama
Europske unije, to podrucje pripada vaznim podrucjima za ptice (Important Bird Areas -
IBA). Sacinjavaju ga uglavnom tri polja: Lonjsko, Mokro i Poganovo polje.

Rijeke Sava, Una, Kupa, Lonja i Strug susrecu se upravo na podrucju parka prirode. Zbog
njihove vrlo sloZene dinamike, u ovom su podrucju poplave nepredvidive pa se na njih mora
racunati u svako doba godine. Vodostaj Save nizvodno od Siska moZe porastiiza 10 m! Ako
se u svim spomenutim rijekama najedanput pojave visoke vode, ogromne se koli¢ine vode
sudaraju i uzrokuju poplave. Podrucje srednje Posavine moZe prihvatiti golemu koli¢inu
od dvije milijarde kubi¢nih metara vode. Tako nad Lonjskim poljem voda postaje vladarom
kojega je prihvatio ¢ak i Covjek.

Aktivnosti PP Lonjsko polje usmjerene su u prvom redu na zastitu, ouvanje i promicanje
temeljnih prirodnih i kulturnih vrijednosti Parka. Osmisljeni su prvi odgojno-obrazovni
programi za djecu, a Park takoder nudi i stru¢no vodenje posjetitelja. U Parku se provode
stru¢na i znanstvena istraZivanja te odrZavaju brojne edukativne i stru¢ne radionice,
skupovi i drugo.







Vinske ceste poseban su oblik prodaje proizvoda vinorodnog podrudja gdje seoska
gospodarstva, vinogradari te ostali sudionici udruZeni zajedno pod nazivom Vinske ceste
prodaju svoje proizvode, posebice vina i tradicionalna jela iz podrucja u kojem se nalaze.
Ono $to ih ¢ini posebnim svakako je priroda kroz koju ceste prolaze te prirodne, kulturne i
tradicijske vrijednosti koje obuhvacaju.

Moslavina je poznati vinogradarski kraj gdje je uzgoj vinove loze zapoceo jos u rimsko doba,
a tradicija uzgoja zadrzala se sve do danas. Ona je domovina autohtonih vina moslavac i
Skrlet koji je ujedno i najtraZeniji jer uspijeva samo u Moslavini, te vina bijeli pinot, rizling

(graSevina) i od crnih frankovka.

Moslavacke vinske ceste izmedu Popovace i Kutine nude u brojnim kletima degustaciju
i prodaju svojih vina u buteljama ili direktno iz ba¢ve. Osim uZivanja u vinima, ponosni
vlasnici nude i zakusku od domacih specijaliteta.

Posjet vinskim cestama Moslavine nudi poseban doZivljaj i zasigurno ¢e ostati u sje¢anju
svakome tko posjeti ovaj vinorodni kraj u zagrljaju Lonjskog polja i trsnog gorja.
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POTREBNO:

21vode

2-3 oguljena krumpira
2-3 mrkve

1 poriluk

1-2 Zlice ulja

sol

NACIN PRIPREME:

Povrce ocistiti i oprati. Narezati ga na kocke te staviti kuhati u hladnu vodu. Dodati sol i
masnocu i kuhati na laganoj vatri. Moramo voditi ratuna da se povrée ne raskuha.

Ovo je izuzetno brza i jednostavna priprema, koristi se kad nemamo dovoljno vremena te
u dane posta i nemrsa. Bogata je vitaminima i ugljikohidratima te takva moZze posluziti i

kao dijetalna hrana.
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POTREBNO:
1,5 kg buce 42
4 7lice ulja " )
40 g brasna

50 g koncentrata rajcice

1 dl mlijeka ili kiselog vrhnja :
sol :
ocat '\?g

kopar

NACIN PRIPREME:

Bucu, ne pretvrde kore, oprati te oguliti. Bu¢u naribati i posoliti te ostaviti da odstoji.
Na masnoci prepirjati ocijedenu bucu, dodati zacine te zaliti vodom.

Kad juha prekipi napraviti zaprSsku na masno¢i (tamna zaprska) te zaprziti juhu. Ostaviti ﬂ ;
da lagano kuha 5 minuta. Na kraju dodati mlijeko ili vrhnje po Zelji. Sol dodati po potrebi.







SIS R YO R S Z

&
&
4
3
4
S
7

4

POTREBNO:

% kg graha

4 dag masti

4 dag brasna

1 glavica luka

2 lista lovora

1 Zlica koncentrata rajcice
sol

NACIN PRIPREME:

Grah procistiti te ga oprati. Grah mociti u hladnoj vodi
preko no¢i (da bi izasli Stetni sastojci te da bi omeksao).
Staviti ga kuhati u hladnu vodu. Kad grah prokipi,
ocijediti ga i vodu baciti, te ga staviti u vru¢u vodu.
Dodati zacine i kuhati dok ne omeksa. Kad je grah mekan
zaprziti ga peCenom ili sirovom zaprskom.

U nasim krajevima uobicajeno je da se zaprska pece:

Na ugrijanu masnoc¢u dodati crno brasno te ga prepeci
dok ne zamiriSe. Na kraju dodati malo crvene paprike za
boju u grahu, da ne bi bio blijed, te zaliti hladnom vodom
i mijesati.

Gotovom zaprskom zaprZiti varivo do Zeljene gustoce.
Grah je daleko bolji i ukusniji ako se u njemu kuhala
kakva dimljena svinjska kost ili, jo$ bolje, komad suSene
svinjetine!
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POTREBNO:

1 kg kisele repe

20 dag suhe slanine

40 dag suhih svinjskih rebara
4 dag masti

3 dag brasna

vvvvvv

sol
papar

NACIN PRIPREME:

Rebra i slaninu staviti kuhati u mlaku vodu! Kad je meso dopola kuhano dodati kiselu repu
te kuhati na laganoj vatri. Nakon $to meso omeksa izvaditi ga iz variva, te narezati na porcije.
U lonac gdje se kuha repa dodajemo jos Zeljenu kolic¢inu vode. Kad sve dobro prokipi, a
repa je dovoljno mekana, dodamo zacine te pustimo da jo$ prokipi. Na kraju ovo zaprzimo
pecenom zaprskom koja mora prokuhati najmanje 5 min.
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POTREBNO:
60 dag brasna
2 jaja

sol

voda po potrebi

POTREBNO:

1 kg kiselog zelja
1 glavica luka

15 dag slanine

1 Zlica masti
crvena paprika

Y T, T im0 b7 P 8 3 A T T R R Y T T S AR T T T T § T

NACIN PRIPREME:

Od brasna, jaja i vode (soli po potrebi) umijesiti tijesto.
Dobivenu masu podijeliti na dva dijela (kuglice). Svaki dio
razvaljati na tanju plosku, te pustiti da se malo posusi. Ne
smije se presusiti.

Kore tijesta rezati na Siroke rezance (oko 2 cm), a njih
na kvadratice. Dobiveno tijesto staviti kuhati u slanu,
zamasc¢enu i kipuéu vodu. Tijesto kuhati oko 10 min.
Kuhano tijesto staviti u cjediljku da se ocijedi te ga preliti
hladnom vodom. Na kraju tijesto preliti viru¢om masno¢om
da se ne slijepi.

NACIN PRIPREME:

Na vrucoj masnoci poprziti sitno sjeckani luk, do zlatno-
Zute boje. Domaci Spek narezati na manje kockice te s
kiselim zeljem lagano pirjati na luku i masno¢i. Kad zelje
omeksa i pocne lijepo mirisati na pecenje dodati prstohvat
crvene paprike, tek toliko da dobijemo rumenu boju kiselog
zelja ( da ne bude blijedo), ne previSe da ne bude gorko.
Pirjano zelje pomijeSati s krpicama i posluZimo! posluziti
ga najceSce kao prilog uz pecenja (svinjetina, pecene
kobasice).

PR |







POTREBNO:

4 kg krumpira
brasno po potrebi
1 Zlica masti

sol

oo

NACIN PRIPREME:

Krumpir oguliti i oprati te staviti kuhati u slanu vodu.
Kuhani krumpir ocijediti te propasirati. Staviti u
zamas$cen lonac te dodati oStro brasno dok Zganci dobiju
zeljenu tvrdocu. Zgance peci na laganoj vatri oko 45 min,
tj. dok se dobro izmijeSa krumpir s brasnom te se izgubi
okus sirovog brasna.

Potom Zgance s Zlicom izrezati u posudu. Mogu se preliti
prepecenim Spekom narezanim na kockice ili domaéim
vrhnjem!

Bijeli se Zganci mogu posluziti kao toplo predjelo, a u
nasim Krajevima posluzivali su se za "frustik".
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POTREBNO:

1 cvjetaca

15 dag Sunke

10 dag maslaca

3 dag krusnih mrvica
2 jaja

10 dag ribanog sira

NACIN PRIPREME:

Cvjetacu kuhati u slanoj vodi. Ocijediti i staviti u namasceni pleh. Jaja skuhati i nasjeckati
zajedno sa Sunkom. Cvjetacu preliti s poprzenim kru$nim mrvicama. Posuti sjeckanim
jajima i ribanim sirom, te sjeckanom Sunkom. Na kraju staviti malo maslaca i pe¢i u pe¢nici
na 220 °C oko 15 min.
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POTREBNO:

1,5 kg svjezih svinjskih rebarca
3 Zlice masti

crvena paprika

sol

NACIN PRIPREME:

Rebrica izrezati na porcije (dva rebra su porcija). Dodati zacine te ih posloZiti u namasc¢eni
pleh. Peéi u pecnici na temperaturi od 200 °C, te malo podliti vodom. Kad se poZzare, tj.
prime rumenu boju, okrenuti ih te po potrebi podliti vode i pe¢i dok i druga strana ne
dobije zlatno-rumenu boju.

Pecena rebrica posluziti uz prilog: pire krumpir, peceni grah ili ve¢ po vlastitom izboru!

Na kraju obroka bilo bi idealno crno vino!
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POTREBNO:
1 buncek mase 1,5 kg ,
sol &

NACIN PRIPREME: :
Buncek oprati u hladnoj vodi da bi smo odstranili viSak dima. Mociti ga u vodi preko noc¢i ¢
da meso omeksa i izade prekomjerna sol. Buncek stavimo kuhati u hladnu vodu, te kuhamo
dok meso ne omeksa, oko 1 h.

Buncek odvojiti od kosti, koZe i masnoce te po mogucénosti izrezati na Sto ljepSe odreske. |4
Posluziti ga uz pirjano kiselo zelje, kuhanu tjesteninu ili uz drugi prilog. %
U nekim krajevima posluZuje se i uz grah s kiselim zeljem.
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POTREBNO:

1 zec (oko 1,5 kg) 42
2 Zlice masti " )
2 ¢eSnja CeSnjaka
1luk

6 dag pancete

sol

NACIN PRIPREME:

Oguliti koZu sa zeca i oprati ga nekoliko puta te ostaviti u zadnjoj vodi preko no¢i ( da bi
se izvukli svi mirisi iz mesa). Tako ociS¢enog zeca utrljati zac¢inima i obloZiti pancetom
narezanom na trake. U pleh staviti masnocu, crveni luk rezan na ploske te na sitno kosani
bijeli luk poloZiti zeca. A
Peciu pecnicina 220 °C te povremeno zalijevati masno¢om da zec ne bi presusio, ve¢ ostao ' ﬂ
socan. Zeca moZemo posluziti uz krumpir pecen u pecniciili s pekarskim krumpirom. Uz :
jelo posluziti crno vino! i
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