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Obi ča ji su još od dav nih vre me na ima li va žnu ulo gu u oču va nju 
iden ti te ta na ro da. Ve ći deo sta nov ni štva sr bi je u sred njem ve ku 

bi li su se bri – se lja ci, bo ga te tra di ci je, a bo gat stvo srp ske ku hi nje po ti-
če od nje ne ge o graf ske, na ci o nal ne i kul tur ne ra zno li ko sti, na sta le ve-
kov nim me ša njem sta nov ni štva. Kroz sa ču va ne re cep te srp ske ku hi nje 
pri ka za ni su et no-mo ti vi i tek ma li deo pri ro de ko jom je sr bi ja ite ka ko 
bo ga ta. U da na šnje vre me mno štvo je pri me ra pri la go đa va nja obi ča ja 
dru ga či jem na či nu ži vo ta. Ipak, sta re vred no sti i po što va nje pri ro de u 
sr bi ji ni ka da ni su bi li u pot pu no sti po ti snu ti.

UVOD





Hlad na 
pred je la

Ka da go vo ri mo o hlad nim pred je li ma srp ske ku hi nje, sva ka ko pr vo 
tre ba spo me nu ti pih ti je. Ovo srp sko je lo pri pre ma se od svinj skih 

no gi ca, gla ve, uši ju i osta lih de lo va ko ji da ju do bar že le. U ne kim kra je-
vi ma sr bi je do da ju i di mlje no me so, pa je ovo je lo, ise če no na jed na ke 
koc ke, ap so lut ni im pe ra tiv u slav skom me ni ju. Uz pih ti je ko je se spre-
ma ju uglav nom zi mi, pri li kom mno gih srp skih sla va, slu že se sa la te od 
ki se log ku pu sa i tur ši je. Obič no se uz pih ti je pi je hlad na rakiјa: ja ka 
do ma ća šlji vo vi ca, kaјsiјevača ili du nje va ča. 



SA STOJ CI:
1,5kg svinj skih no gu, me sa od 
bu ta i uši ju
1 ve za ze le ni
1 lo vo rov list
ne ko li ko zr na be log bi be ra
1 gla vi ca cr nog lu ka
1 gla vi ca be log lu ka
so li po po tre bi

RECEPT

Pih ti je se slu že kao pred je lo i tre ba ih ku va ti na ovaj na čin. Uze ti je dan i po ki lo gram oči šće-
nih svinj skih no gu, me sa od bu ta i uši ju (iz be ga va ti su vi še ma sno me so). sve to do bro opra ti, 
sta vi ti u ve ći lo nac i na li ti vo dom da me so ogre zne. Ku va ti na la ga noj va tri. Ka da se na po vr-
ši ni lon ca po ja vi pe na, ski nu ti je i do da ti jed nu ve zu raz ne ze le ni, list lo vo ra, ne ko li ko zr na 
be log bi be ra, jed nu gla vi cu cr nog lu ka, jed nu gla vi cu be log lu ka i so li po po tre bi. Ku va nje 
tre ba da tra je 4–5 sa ti u za vi sno sti od to ga ka da će me so bi ti sa svim me ka no. Čim me so poč-
ne sa mo da se odva ja od ko sti ju, a vo da od pih ti ja po sta ne le plji va pod pr sti ma, zna či da su 
go to ve. Lo nac ski nu ti sa va tre dok se sa dr ži na ma lo sta lo ži. Po ku pi ti mast ko ja pli va po po-
vr ši ni čor be, a za tim sve pro ce di ti kroz ce dilj ku. Pro ce đe no me so ski nu ti s ko sti ju, a krup no 
s bu ta isec ka ti i sve to raz re di ti u ne ko li ko du bo kih ta nji ra. Pre ko to ga po su ti sit no sec ka ni 
be li luk i sva ki ta njir pre li ti čor bom, pa sta vi ti na hlad no me sto da se steg ne.

PIH­TI­JE­NA­NI­ŠKI­NA­ČIN
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RECEPT

Uzmi te je dan ki lo gram ke či ge, po la ki lo gra ma cr nog lu ka i če tvr ti nu ki lo gra ma sve žih pe-
ču ra ka. Ke či gu je te že ostru ga ti od oštre lju štu re ne go dru gu ri bu; naj bo lje će te ura di ti ako 
je po pa ri te klju ča lom vo dom i ode re te ko žu; škr ge iz va di te i ba ci te. Cr ni luk isec kaj te što je 
mo gu će sit ni je, po so li te i iz ru či te u če tvrt li tra ma sli no vog ulja, pa sta vi te na ti hu va tru da 
se pr ži. Kad je luk upo la pr žen, ise ci te pe čur ke na sit ne ko ma de i do daj te u luk. Ka da se luk 
pre tvo ri u ka šu, sta vi te u nje ga ri bu ise če nu na ko ma de i pu sti te da se dva mi nu ta krč ka na 
lu ku. Do daj te ma lo ale ve pa pri ke, sit nog be log bi be ra i pa žlji vo pro me šaj te var ja čom. Na lij te 
za tim ri bu to plom vo dom tek to li ko da ogre zne i ku vaj te po la sa ta. U to ku ku va nja ne me šaj-
te ri bu var ja čom, već sa mo pro tre si te šer pu. Pre ne go što šer pu ski ne te s va tre, do daj te sit no 
sec ka ni per šun i osta vi te da iz bi je još ne ko li ko klju če va. Ta da ski ni te šer pu s va tre, sa dr ži nu 
iz nje raz lij te u ta nji re i sta vi te na hlad no me sto da se pih ti je steg nu. 

SA STOJ CI:
1kg ke či ge
1/2 kg cr nog lu ka
1/4 kg pe ču ra ka
1/4 l ma sli no vog ulja
ale va pa pri ka, mle ve ni be li 
bi ber, sec ka ni per šun

PIH­TI­JE­OD­KE­ČI­GE
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RECEPT

Je dan ki lo gram svinj skih no ži ca opra ti u ne ko li ko vo da, sta vi ti u lo nac i na li ti sa če ti ri li tra 
hlad ne vo de. Čim vo da pro vri, do da ti gla vi cu be log lu ka, de set zr na bi be ra, raz ne ze le ni za 
su pu, sve po so li ti i ku va ti. Su pa mo ra da se ku va na la ga noj va tri, a kad pro vri, ski nu ti pe nu. U 
za se ban lo nac sta vi ti te tov skog pa su lja, ku va ti ga, pro me ni ti pr vu vo du, a za tim na li ti dru gu, 
do da ti cr ni luk pa za jed no ba ri ti dok pa sulj ne poč ne da se ras pa da. Po so li ti po uku su i po de-
li ti po du bo kim ta nji ri ma. Sva ki ta njir na li ti pret hod no pro ce đe nom su pom od pih ti ja. Me so 
po sla ga ti pre ko pa su lja i osta vi ti da se hla di.

SA STOJ CI:
1 kg svinj skih no ži ca
4 l vo de
1 gla vi ca be log lu ka
10 zr na bi be ra
1 ve za ze le ni
cr ni luk
1 kg pa su lja te tov ca

PA SULJ PIH TI JE
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