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Zasto Astronomija & Gastronomija? .

Pa, osim sto su to dva moja draga hobija, sigurno posto ji neko mnogo ozbiljnije
objasnjenje- kao: dok smo mladi oCi i misli sunam usmjereni ka zvijezdama a kad se
priblizavamo "zrelim" godinama ta se paznja spusta ka stomaku...

A potpuno je razumljiva ¢ovjekova teznja da upozna svijet oko sebe, tajne
svemira ¢ak do najudaljenij* iskrica svjetlosti koristeli sve savremenije
instrumente i nau¢na dostignuéa, Time ne samo da sagledava dinami¢ha zbivanja u
beskrajnom svemiru oko nas nego, posredno upoznaje i samog sebe. Uostalom, ako se
pravilno budete pridrZavali uputstava u ovoj knjiZici - sigurno ¢e vam pogled i odlutati
ka zvijezdama dok budete uzivali u proizvodima vaseg gastronomskog umijeéa,
okruZeni svojim prijateljima, uz dostavinaimuzike. To i jeste smisao ove knjiZice: da
vam pomogne oko donogenja odluke sta da pripremite za vase specijalne goste?

Ljudi su jos od davnina uzivali da's ju oko vatre i trpeze jer se uz
podmirenje jedne od iskonskih |judskih hranom istovremeno stvaraju
pogodni uslovi za prijatne razgovore, salu i p .Stepen prijatnog raspolozenja u
direktnoj je proporciji sa koli¢inom i vrstom alkoholnih osvjeZavajuéih napitaka pa
preporucujemdao izborui koliCiniistih razmislite prilikom planiranja vase feste.

~ Vrlo esto dobru atmosferu ne mozete kupiti novcem niti vam je zaga-
rantovano da ¢e sve biti super samo zato Sto ste sate i sate posvetili planiranju.
Spontano okupljanje je najéesce puni pogodak ali to ipak ne znaéi da se sve odigralo
bez ikakvog plana. Kod planiranja ja mislim na stvaranje uslova. Da vam se ne desi da
usred pripreme jelaﬁane‘re bez drva ili uglja ili da vam vjetar "oduva" svu toplinu
potrebnu za pripremu jela ili da ostanete bez leda za alkoholne osvjezavajuée
napitke (aon) ili da sve aon popijeteili... '

Prvo morate provjeriti dali vam je sa¢-peka Cist i spreman za upotrebu, zatim
provjeriti mjesto gdje e te loZiti vatru i ppipremati hranu i na kraju: sta ée te
pripremati?. Tim redosljedom ¢e mo i krenuti na ovo nase kratko putovanje u sfere
malih tajni velikih majstora kulinarstva.

Mozda ste vel znali 99% stvari iz ovog upugstva ali se zbog tog 1% zaista
isplati procitati nekoliko narednih stranica.

Prijatno

Brisbane, April 2013.
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am sac-peka

POKLOPAC - Glavni a Cesto i jedini dio. U raznim
krajevima ima naziv: sa¢, peka, gorenc ili ¢repnja.

v

OBRUC - Sluzi da "pridrzi" Zar na poklopcu

TEPSIJA ZA HRANU - Najkvalitetnije su kovane
tepsije a vrlo ¢esto se upotrebljavaju i bakarne
jer veoma dobro provode toplotu ali sa unutrasnje
strane moraju biti zastiene slojem kalaja

MASA - Lopata za Zar. SluZi i za podizanje poklopca

SADZAK-TRONOZAC - Omogucava da se vatra i zar
doziraju i "odozdo"

)4 eV s . . v .

Ciséenje i odrzavanje

Sac-peku mozete koristiti jako dugo ako se pridrzavate nekoliko jednostavnih
uputstava. Vodite racuna da su svi djelovi (sa¢-peka, obru¢, tepsija, sadZzak-tronozac, masa-
lopata za Zar i masice) kovani od gvozdja i zbog toga posebno osjetljivi na hrdju. To i nije
problem za sadZak, obru¢ i masu al' morate voditi racuna o sau-peki i kovanoj tepsiji.

Prvo Ciscenje

Prije prve upotrebe potrebno je dobro oistiti sa¢-peku a posebno tepsiju jer se u
njoj sprema hrana. NaloZite vatru i kad se razgori stavite tepsiju na vatru da obgori
(dvadesetak sekundi). Zatim je oprezno skinite sa vatre i utrljajte neku masnoéu (slaninu ili
neki loj) i vratite na plamen. Postupak ponovite nekoliko puta dok god ne budete zadovoljni
rezultatom ¢isCenja. o

Kada se tepsijaohladi, ubacite Saku
grubog pijeskai sanekom starom krpom
utrljajte taj pijesak. Primjetit Cete kako
pijesak mijenjaboju jer skuplja ostatke
masnoce. Ako je potrebnoiovaj postupak
moZzete ponoviti. Na kraju prospite pijesak
i fepsijuisperite vrelom vodom a zatim je
posusite krpom.

v
Ciséenje prije upotrebe
Napunite tepsiju do pola sa vrelom vodom i os‘ravu‘re par minuta. Zatim j

pijeskom kako je to prethodno opisano i posllJe ispiranj
masnocom (slaninaiili mast - posebno prepor.
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Ciscenje poslije upotrebe

Pecenje ispod saca-peke nije samo prosta priprema hrane. To je jedan kompleksan
proces aktivhosti i osjeéanja izazvanih prijatnim pucketanjem vatre, isijavanjem Zara,
zanosnim mirisima hrane koja se priprema, vedrim raspoloZenjem drustva ko je se okupilo uz
dobru atmosferu podgrijanu alkoholnhim osvjezavajuéim napitcima... i zadnja stvar koja vam
pada na:pamet je da nakon svega toga joS morate provesti sat vremena Cistecli sac-peku.
NEW - zato postoji ono planiranje iz Uvoda. Ako ste na kraju ve&eri pod uticajem pohvala na
vase kulinarske sposobnosti a mozda i pod blagim dejstvom alkoholnih osvjeZavajuéih
napitaka - unaprijed zaduZite nekoga da pokupi iz tepsije ostatke hrane (ako je nesto
sluajno ostalo) i da niSta ne dira do ujutru.

Ujutro Ce te odstraniti masnodu i oistiti tepsiju kako je ranije opisano a ha kraju je
obavezno premazati ¢istom masnocom (ne uljem!). Kod ovog ¢idéenja nije toliko vazno da
savrdeno olistite tepsiju koliko je vaZno da je zamastite (pred slijedeéu upotrebu ete
sigurno detaljno ocistiti tepsiju). ' :

Odrzavanje

Za razliku od ranijih vremena, kad su se sac-peka koristili gotovo svakodnevno,
morate radunati da kada odloZite sac-peku poslije upotrebe da ¢e do slijedece prilike proéi
dani, sedmice a mozda'i mjeseci. Sa&-peku, a narolito tepsiju dobro namaZite masnoéom i
cuvajte na suvom mjestu. U kuéi nije dobro mjesto jer ée te biti ostro kritikovani zbog
neprijatnog mirisa od masnoée pa zato predlazem garazu ili spremiste u vrtu. Po moguénosti
stavite tepsiju uneku kartonsku kutiju.

Nije stragno: pripremite metalnu Eetku i masnoéu, prvirezultat
neée biti fenomenalan (slika desno) al' sa malo upernosti...
(slika dole desno).

Ako se i desi da vam rdja napadne sac-
peku to i nije veliki problem. OCistite je grubom
metalnom Cetkom i premazite masnofom a zatim
nekoliko puta ponovite radnje opisane kod prvog
&idtenja. Va$ saé-peka izgledaée kao nov, a je-
dina Steta je Sto je izgubio nekoliko mikrona na
debljini. To bi bio problem kad bi vam se to desi-
lo pedeset puta al' sam siguran da ée te nakon
treéeg-Cetvrtog puta reéi: "...e sad je dosta..."i
nakon Cis€enja i zamas¢ivanja odloZiti saé-peku
na neko suyo mjesto.

Za viSe recepata ili za kupovinu Sac/Peke, posjetite:
H N“'



Odabir'anje mjesta za vatru

Naizgled vrlo jednostavno - a ustvari jako bitno. Od foga vam zavisi konacan rezultat
pa se nemojte nadati tituli "saé majstor" ako ovome ne posvetite maksimalnu paznju. Sa
vatrom se nije igrati i kada namjeravate loZiti istu morate pazljivo provjeriti: Koliko je
bezbjedno loZiti vatru bas na tom mjestu? Da li ée to smetati vasim susjedima ili nekim
organima?(protivpozarnim, policijskim i slicnim), Koje mjere trebate poduzeti za zastitu od
vjetraiKoje uslove trebate obezbjediti da vam rad oko sa¢a bude ugodan?

Znaéi, kada odaberete mjesto koje ne smeta pomenutim organima, provjerite koliko
jebezbjedno dabastu loZite. RasCistite prostor od bilo kakvog drveéa, pruéaili suve trave.
Po moguénosti, na zemlju stavite 8l junak, poredajte cigle ili (najidealnije) postavite Cetiriili
vise betonskih plo¢akoje se koriste uvrtu (pavers).

Crijevo sa vodom obavezno davam je nadohvat rukel!

Zastita od vjetra je vrlo vazna, ne samo iz protupozarnih razloga ve i iz kulinarskih!
Ako vam vjetar oduva toplinu rezultat vaseg gastronomskog projekta neée biti na visokom
nivou. Lagano strujanje zraka je veoma dobro da odrzava Zar aktivnim ali vjetar je no no!
Zastitu mozete i improvizovati (ploce lima ili jos bolje cement fibro ploce) i postaviti na
najmanje dvije strane - idealno na fri strane.

O X OO

legenda:

zastita od vjetra

sa& « pravac vjetra

Pod geslom: "...bolja je bilo kakva
zastita nego nikakva...", na pjesca-
noj plazi s jedne strane brdo pje-
ska a s druge strane komad neci-
Jjeg limenog krova - meso i krompi-
ri su uzivali potpunu zastitu zahva-
ljujuéi snalazljivom izumu sa¢-maj-
stora koji je svoju diplomu riziko-
vao da bi udovoljio svojim brojnim
(i gladnim) prijateljima.




Nekada vam apsolutno nista nije pri ruci da upotrebite kao zastitu od vjetra. Tako je
moj sin Marko (koji je tada polozio za sac-majstora) sa drustvom bio na pustoj pjeséanoj
plazi. Drva su imali napretek ali nista Sto bi se moglo upotrebiti za zastitu od vjetra. Iskopali
su veliku rupu u pijesku, naloZili vatru i kada se stvorio Zar pola su natovarili (masom) na sa¢ a
ostatak ostavili na dnu rupe. Sadzak (tronozac) su stavili preko zara, na njega kovanu tepsiju
sa mesom i povréem i sve poklopili sa sacem na kojem je veé bio “natovaren” zar. Nakon par
sati hrana je bilaspremnai po pri¢anju ocevidaca - fantasticnal

Znadi u prirodi vazi parola: snadji se! I u svom vrtu se ¢ovjek moZe snaéi ali posto su
vam vjerovatno namjere da drage goste ugostite éesée, onda je red razmisljati o neCemu
trajnijem i prakti¢nijem. Ako ste veé odabrali mjesto, vodeéi racuna o ranije pomenutim
organima i susjedima, predlaZem da napravite nesto trajnije. Ne samo da ée vam sa¢ uvijek
biti spreman za upotrebu nego ¢ée te uzivati i poslije upotrebe (ne morate odmah Cistiti
pepeo i ostatke Zara nego sutra-kad prebolite uticaj osvjezavajuéih alkoholnih napitaka)

Jos jedna veoma znaajna prednost - jednom kad podloZite vatru nema te kise koja
vas moZze iznenaditi i pokvariti gastronomske planove. Sve je "pod krovom" i uvijek suvo, kad
se ne koristi - nikom ne smeta. Vrata od cement fibra se zatvore i sve je pod kontrolom,
nema opasnosti od ostrih kritika znaseveékoga.
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Sematski prikaz moguéeg prostora za koristenje sata. Zgrada je 2 metra Siroka, 1 metar duboka i 2,5 metara visoka tako da
se ne ubraja u monumentalne gradjevine. MoZete je obloZiti iznutra Samotnim (vatrostalnim) ciglama ili plo¢ama radi maksi-
malnog iskoristenja temperature. Kad se ne koristi za potrebe saca, moZete je koristiti kao susaru za susenje mesa ali o
tome u nekom narednom izdanju...

Donji dio "zgrade" moze se koristiti kao spremiste za drvaiugalj, mogu se predvidjeti
posebna vrata za taj prostor - tako da je to uvijek uredno i nema opasnosti od ostrih kritika
znaseveckoga.

Za vise recepata ili za kupovinu Sac/Peke, posjetite: www.traditionalcooking.com.au



Odbrojavanje pocCelo: vatra

Vrlo je vazno na koji cete nalin proizvesti zar koji vam je potreban za sac. Najbrzi je
svakako da potpalite ugljene brikete i ¢im "posive" da ih poredate po poklopcu saca. To Ce
sigurno "uraditi posao" ali nije to to! Cijeli postupak ne radimo samo da bismo pojeli spre-
mljenu hranu! Miris drveta na vatri ili drvenog uglja su ono Sto cijelom procesu daje draz.
Pucketanje vatre u predvecerje pruza nam misaonu konekciju sa bezbroj sli¢nih prilika kao i
Sansudasvoje ociimisliusmjerimo ka zvjezdanom nebu.

Zato i predlazem metod koji ja koristim u svom "Poguzija Worldu". O ovoj
turisti¢koj atrakciji vise rijeci malo kasnije - sad smo usmjereni na stvaranje Zara. Dakle, ja
potpalim vatru koristeci Sto kvalitetnije drvo (ne ono sa gradjevine koje je veé "zatrovano"
raznim pesticidima). Upamtite jedno: dim od drveta koje loZite ulazi¢e pod sal i penetrirati
hranu dajuéi joj onaj nezamjenjivi 3mek i zato je vazno da koristite $to kvalitetnije drvo ili
drveni ugalj.

Kad se vatra utisa i stvori se zar, kovanom lopatom - masom se Zar nabacuje na sac.
Desava se naravno da par komada Zara padne sa saa, tj da ih obru¢ ne uspije zadrzati. To je
sasvim u redu jer nam i tfreba zagrijavanje tepsije "odozdo". Ja ¢ak dodam dole nekoliko
komada drveta koji jo$ gori tako da pojac¢am toplinu kao i koli¢inu dima. Ukus pripremljene
hrane je najveéa hagrada za sav vastrud oko vatrelll

Za vise, recepata ili za kupovinu Sac/Peke, posjetite: www.traditionalcooking.c@in.au
i
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Kad iskoristim Zar za pokrivanje saca, ja odmah "pristavim" novu vatru. Malo zbog
ugodjaja,amalo i za svaki slu€aj. Ponekad se ispostavi da bi bilo dobro pojacati temperaturu
pred kraj pecenja. Ako se tada sjetite da vam treba jos malo Zara - onda je veé pomalo
kasno. Bolje je unaprijed sve predvidjeti nego da vam mala sitnica pokvari raspoloZzenje i da
budeteizloZeni ostrim kritikama znaseveckoga.

Ako jos niste sebi izgradili "Poguzija World" ili ako nemate adekvatno mjesto za
loZenje vatre, vrlo je prakti€no koristiti napravu koju ja zovem "Raspaljivaé uglja". Moj
stariji sin Ogi (koji jos nije poloZio za sa-majstora al’ ima zvanje Weber-velemajstor) je
otkrio ovo cudo tehnike. Naspete drveni ugalj ili brikete i potpalite vatru, a nakon 30-tak
minutaimate Zar spreman za upotrebu.

Ovo ¢udo od tehnike radi na principu:
"zapalis vatru - dobijes zar!ll"

U metalnu posudu (koja je prikazana na Sematskom crtezu) uspete malo Spirita ili
druge zapaljive te€nosti i prekrijete cilindrom u kojem je naslagan ugalj (mreza od Zice ga
drzi iznad plamena). Kada se sav ugalj upali, a to ce te znati po boji i temperaturi, pazljivo ga
prospite po saéu. Sto padne preko obrucaiskoristite za zagrijavanje tepsije odozdo.

U principu, sac¢ ne treba otvarati do kraja pecenja jer svakim otvaranjem se gubi
vrela para i primamljiva aroma. No, sasvim je razumljivo da barem jednom (nakon 60-90
minuta) dignete poklopac, okrenete meso ako je potrebno i dodate (toplu) vodu. Tad mozete

provjeritidali je potrebno da pojaCate zagrijavanje ispod tepsijeisl...

Za viSe recepata ili za kupovinu Sac/Peke, posjetite: www.traditionalcooking.com.au



Ako ste ozbil jni u ovom svom novom hobiju, prije ili kasnije doéi ¢e te do zakljucka da
bez dobrih "uslova za rad" nema ni uzivanja u poslu... Znaéi, izvrsite potrebna mjerenja i
isplanirajte materijal koji ¢e te koristiti za izgradnju vadeg vlastitog "Poguzija Worlda".
Sem materijala, jako vazan je izbor saradnika: |judi koji ée vam davati milion savjeta, bodriti
vas, mozda i zanovijetati a eventualno i pridrzati pojedinu alatku (ako nije teZa od 2kg).

Prilikom izbora saradnika na projektu "Poguzija World" vodite ra¢una da odaberete prave |jude za moralnu podrsku (Zijah
Sokolovié, Zeljko Gojkovi¢, Ljubisa Vla¢i¢, Dragan Jela¢i i Zoran Ili¢) kao i ljude koji bi vam mogli biti od ogromne

pomoci prilikom "unistavanja" vasih gastronomskih ¢arolija. Jedini uslov: vedar duh
i veliki apetit. Po tim kriterijima u mom Zivotu su se plasirali na visoko mjesto:
Zelimir Par, Zoran Markovi¢, Sraj Martin, Ivan Bekjarev i mnogi drugi &ije slike
nemam al' znam da se neée naljutiti kao 3to se i ovi habrojani ne ljute $to sam im
sliku objavio u priruéniku za upotrebu sala-peke. Stos je u fome $to smo proveli
bezbrojne sate zajedno uz alkoholne osvjeZzavajuée napitke i izvrsnu hranu.




Recepti - prakticni savjeti
za pripremu jela ispod saca - peke

Nekoliko praktic¢nih savjeta koji bi vam mogli pomoéi da za kratko vrijeme postanete
pravi sa¢ - majstor. Naravno, diplomu vam izdaju prijatelji i rodbina koje ée te poastiti
vasim specijalitetima. Ovi recepti su bazirani na mom iskustvu prilikom pripreme navedenih
jela. Sastojke koje Ce te koristiti kao i nacin i vrijeme pripreme prilagodite vasim konkretnim
uslovima i ukusima.

Isto jelo se moZe pripremiti za duplo manje vremena uz koristenje mnogo vise zara -
ukus hrane ¢e biti vjerovatno sli¢an, ali... U svakom poslu i u svemu ¢ime se | judi bave postoje
sitne razlike, nijanse. Zbog tih nijansi | judi vas cijene vide ilimanje.

Generalno, moj savjet u vezi jaCine Zara je slijedeci: kad “natovarite" Zar na saé -
peku na pocetku pecenja, postavite dlan vase ruke 30cm udaljen od Zara. Ako ste u stanju da
izdrzite oko 3 sekunde onda znaci da Zar nije prejak, kao i da ne trebate dodavati Zara u fom
momentu. Isti test ponovite nakon kontrole jela (60-90 minuta nakon poletka pelenja).
Vjerovatno Zar nece biti toliko jak pa preporucujem da dodate izvjesnu koli¢inu, kako na
poklopac saca-peke tako i ispod tepsije. Vel ranije je napomenuto da je jako dobro da ispod
tepsije stavite komade kvalitetnog drveta koje jo$odgorjeva i najvaznije - dimil Ukus (Smek)
tog dima je lako prepoznatljiv i sigurno ée vam donijeti nekoliko dragocjenih bodova prilikom
ocjenjivanja vaseg kulinarskog umijeca.

Za viSe recepata ili za



