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DOCI KRAJ RASTOVCA

S Gornje straZe brda Bljustevaca vidi se cila Dalmacija, a otoci Vis, Bisevo

i Svetac, iako tamo u daljini, stoje kao na dlanu. A ovdje, kao i niZe dolje
prema Rastovcu, obitelj Ugrina radi ono sto bi trebala cila Dalmacija. |
cifela Hrvatska. Proizvodi vino i maslinovo ulje, sadi i sije slanutak, jari grah

(sikiricu), blitvu, lecu, bob... i nudi to u svojem restoranu Trs, u Trogiru.




Rastovac, poloZaj Kljenovica kraj Lokve
Kad se kod Marine, izmedu Trogira i Rogoznice, skrene po
marinskom zaledu, uzbrdo prema Rastovcu, i ne nadate se
vidikovcu koji ¢e vam otvoriti neocekivani pogled. U teoret-
skom natjecanju (danas tako popularnu) za najljepsi pogled
(i najsiri), ova pozicija - Kljenovica, kraj Lokve, iznad Rastov-
ca, na vrhu prvog brda iznad mora, usla bi u doigravanje.

Da biste dospjeli na takvo mjesto, trebate vodica, a mi
smo za nasu pricu izabrali idealnog. Tomislav Ugrina, vlasnik
konobe Trs u Trogiru (/&P, 36) predstavnik je iznimno radisne
obitelji koja u okolici Rastovca uzgaja lozu, masline, povrée.

Na terenu s najljepsim pogledom, gledamo stare obiteljske
vinograde i masline i slusSamo o planovima. Zanimljive su te
price o radu na zemlji. Ovaj je vinograd star oko 6o godina.
S vremenom loza vise nece davati ocekivani urod. U takve
stare vinograde sadimo masline. Prije nije bilo tako. KaZu
da se loza ljubi s maslinom. Kad prestane vinograd biti
rodan, zemlja je iscrpljena, pa mora proci 20-30 godina
da bi se ponovno mogla saditi loza. S time da je pola posla
napravljeno (brajde), samo treba kopati nove rupe. Ove 33
masline (koje simboliziraju Isusove godine) otac Mijo zasa-
dio je za vrijeme Domovinskog rata), iz pticje perspektive se
Citaju RH - Republika Hrvatska (smijesak). Na parceli uz
ovaj vinograd, koja je inace sluZila kao pasnjak, planiramo
zasaditi novi vinograd sorte babié jer je ovo idealan poloZaj.
Za lozu je dobro da uvijek lagano pirka, a to je upravo tu.
Babic¢ sadimo i simbolicno jer ovaj dio katastarski pripada
Sibeniku, na zasti¢eno podrucje babica. PoloZaja za sadnju
novih vinograda ima, treba samo zasukati rukave.

Nekad je bilo zasadeno mnogo visnje maraske, koja
se prodavala poljoprivrednim zadrugama, kao i groZde i
smokve. Posljednjih petnaest godina zadruga vise nema pa
se ljudi snalaze sami kako ¢e prodavati svoj proizvod. Visnja
maraska gotovo je izumrla, malo se ostavilo po vinogradima,
uglavnom zbog proizvodnje domace visnjevace.

Plod ovih nekoliko badema rabimo za nase domace
rafiole. Takoder je obicaj po vinogradu saditi ljutiku.

Sve su loze navrnute (divije) i mogu trajati po 60-70 godina
i vise. Vijek je trajanja pitomih loza maksimalno 30 godina.
Neki dan smo ih oplijevili. Ako dosad to nisi napravio, gotovo
Je. Otkupljujemo groZde da bismo mogli napraviti malo vecu
koli¢inu vina i da moZemo sacuvati vino za godinu, dvije, da
ne ide odmah na trziste. Koliko god groZda imamo, to nije
dovoljno.

U Docima

Vra¢amo se prema Rastovcu, spustamo uz predio Ugrininih
vinograda na predjelu Krzevite Kamelice, predio Doca, koje
ime duguju tamosnjem krsu. Krcile su se staze koje su bile

od staroga vinograda i kopale su se nove rupe. Ta se mlada
loza obavezno taklja (privezuje na kolac) da se ne bi od vje-
tra slomio lozin prut.

Prije odlaska na rucak u staru ku¢u svra¢amo na predio
Do¢ice. Cudesan krajolik kréa i suhozida, poZucen brnistrom,
u kontrastu plavoga neba prosarana oblacima poput krsa,
dovodi nas do polja gdje uzgajaju (opet) lozu, smokve, lecu,
grah, slanutak, bob - rajski vrt Ugrina. Bas kao i nekad, kad
je majka vodila glavnu brigu o grahoricama, isprepleée se
povijest i sadasnjost.

Tomo pri¢aio pozarima. Maslina se obnovi bez obzira na
poZar. Beremo ih rucno. Preraduje se iste veceri ili najkasnije
idu¢i dan. A ove kamene bunje, koliko godina su stare i na
koji su nacin radene, ma kako jake kise padale, nikada ni
kapi vode da bi propustile. Unutra moZe stati pet do sSest
ljudi. Tu su se ljudi sklanjali od kise, kad su krcili vinograde i
radili u polju. Ima dvije prostorije. Tu bi drzali i alat. Prije se
nije trebalo nista posebno skrivati kao danas.

Nasi stari uvelike su sadili bijele sorte, uglavnom babié,
a mi smo danas zasadili nekoliko stotina loza debita. Od
brnistre radile bi se one malo kruc¢e metle kojima se Cistilo
oko kuce. Stabla smokava posipamo lugom(pepelom) koji
ostane nakon zgarista na kaminu.

U kui

Ostavljamo predivan kraj i vratamo se u Rastovac, gdje gle-
damo novu ku¢u (s buduéim podrumom i kusaonicom) i sta-
ri obiteljski kompleks zgrada, gdje nas ¢eka rucak. Otac Mijo,
majka Stana, brat Mario koji se brine o proizvodnji, Sogorica
RuZica i necak Mijo. Poslije smo otisli i do kuée sestre Nede,
koja je napravila kruh pod pekom.

Rucak je po domadi, jeloi pilo kao i u proslosti. Jedemo tri-
pice. U nasoj zagori, koja pocinje od Ljubitovice i Prapatnice
(sjeverno od priobalja), za janjece tripice kazu Sisa. Ovdje, u
Rastovcu, marinsko zalede, jedemo tripice (he he). Ne zna se
sto je bolje, meso ili prilozi u kojima uzivamo.

Necak Mijo sa svojim se iskustvom ravnopravno uklju-
¢uje u pri¢u o grahoricama. Leca? Mora se prije izvijati, pa
prosijati na sito. Imamo vece i manje sito. Kada se prosije,
mora se provijat na vitar. Nakon toga dobro ju je oplavit u
vodi da sva prijavstina ispliva. Zatim se susi nekoliko dana
u hladu, $to je tanji sloj pri susenju, to bolje. Onda bismo ju
namazali kvasinom i uljem da musice ne dolaze. Na kraju se
stavi u staklene ili plasticne posude i hermeticki zatvori da se
musica ne moZe stvorit.

Bob se bere suh (kad mu mahuna bude skroz crna), a
onaj koji spremamo u zamrzivac beremo zelen. Jari grah
ima isti princip kao le¢a i slanutak. Nestalo nam je slanutka,
sad ¢ekamo novi, on bude krajem srpnja.
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To je ta razlika

Glasnogovornik i poveznica obitelji, Tomislav Ugrina otkriva
smisao svega ovog. Zelja nam je uzgajati $to vise domacih
namirnica iz obiteljskog gospodarstva: leca, jari grah, sla-
nutak, krumpir, blitva, vino, maslinovo ulje, viSnjevaca, loza,
smokve (suhe i svjeZe). Ukljucila se cijela obitelj i svi imaju
interesa od toga. U restoranu ne pri¢amo gostima unaprijed
odakle su namirnice koje jedu. Mi se ne namecemo, vec kad
gostu nesto bude odlicno i zanima se otkud je npr. smokva ili
vino, onda mu mi ispricamo da je to nase. MoZda je to i bolji
pristup. Prosirit emo izbor povréa koji uzgajamo na rajcice,
krastavce... s obzirom da smo sad dobili vodu. No kapaciteti
ostaju za restoran.

A od dijela onoga Sto smo pojeli u Rastovcu u ku¢i doma-
¢ina i poslije u konobi Trs u Trogiru, s domacim namirnicama,
zabiljezili smo recepte.

Mislim da vam je sad svima jasno zasto smo odabrali
nadnaslov Hrvatska kakva bi mogla biti. N

BRAT MARIO, MAJKA STANA, OTAC MIJO | TOMISLAV UGRINA




TOMO | SESTRA NEDA




Janjeée tripice

JANJECE TRIPICE 2
MIJESANO ULJE 70 ML
PANCETA 150 G
KAPULA 200G
CESNJAK 2 REZNJA
LOVOR 2 LISTA
PERSIN 1 VEZICA
PRSUT 50 G
BIJELO VINO 150 ML
CRVENA MLJEVENA PAPRIKA 3G
KONCENTRAT RAJCICE 1 ZLICICA
KRUMPIR 500G
ovCll SIR PO ZELJI
LIMUNOV SOK PO ZELJI
SOL, PAPAR

ZA 6 0SOBA

1 Tripice (zeludac, crijeva i 4 nogice),
koje ste prethodno dobro ocistili i oba-
rili, narezite na trake i takve jo$ jednom
kratko obarite u posoljenoj vodi.

2 U prikladnoj posudi na vru¢em ulju
poprzite pancetu izrezanu na kockice.
Kad se naprave ¢varci, dodajte kapulu
i mijeSajte dok ne poprimi boju staroga
zlata. Zatim dodajte tripice, ¢esnjak,
lovor, persin i prsut.

3 Kada se tripice poc¢nu lijepiti, podlijte
bijelim vinom.

4 Kada vino iskuha, dodajte nogice i
ulijte vodu da preplavi jelo te dodajte
crvenu mljevenu papriku i koncentrat
rajcice.

5 Kada su tripice skoro gotove, dodajte
krumpir i kuhajte dok se krumpir ne
skuha.

6 Prije posluzivanja pospite preostalim
persinom te po zelji naribajte ovdji

sir. Takoder se moze iscijediti i malo
limunova soka. (OPG Ugrina)

Kunac s le¢om i njokima

DOMACI KUNAC 800G
BABIC 300 ML
KVASINA 50 ML
LECA 75G
SOL, PAPAR

0STRO BRASNO 30G
SVINJSKA MAST 1 ZLICA
KAPULA 200G
MRKVA 200G
CESNJAK 3 REZNJA
PERSIN 1 VEZICA
LOVOR 1 LIST
MAJCINA DUSICA 1 GRANCICA
RUZMARIN 1 GRANCICA
NJOKI 1 KG
ovCJl SIR, DOMACI 45 G

1 Kuncu izvadite kosti, zatim nasijecite
na komade i marinirajte u crnomvinu i
kvasini oko 2 h.

2 Ledu skuhajte u posoljenoj vodi i
ohladite.

3 Meso kunca izvadite iz marinade,
osusite ubrusom, posolite, pobrasnite i
pozlatite na ugrijanoj svinjskoj masti te
ocijedite.

4 Na masnodi u kojoj se przio kunac
poprzite povrée koje ste prethodno izre
zali na krupnije komade, zatim dodajte
cesnjak, podlijte s jo§ malo crnoga vina
i dodajte zacinsko bilje. Podlijte vodom i
dotjerajte okus. Kuhajte 45-60 min.

5 Na samom kraju kuhanja dodajte
kuhanu le¢u. PosluZite s njokima koje
ste prethodno skuhali u posoljenoj vodi
te pospite svjeze ribanim ov¢jim sirom.
(konoba Trs)

Salata od tunjevine s le¢om i
tapenadom od maslina

CRNE MASLINE 50 G
SLANI INCUN 1
MASLINOVO ULJE 100 ML
KAPARI 1 ZLICICA
ODRESCI SVJEZE TUNJEVINE 400G
KRUPNA SOL

RIKOLA / RADIC / ENDIVIJA 140G
KUHANA LECA 60 G
MINIRAJCICE 50 G

SVJEZE MLJEVEN PAPAR

1 Crnim maslinama izvadite kostice i
izmiksajte ih s inéunima, maslinovim
uljem i kaparima u tapenadu.

2 Tunu posolite krupnom soli i ispecite
na rostilju.

3 Narezite tunjevinu i posluzite je

na podlozi od zacinjene salate s
tapenadom u koju ste dodali kuhanu
le¢u i minirajcice. Popaprite i podlijte
ekstradjevic¢anskim maslinovim uljem.
(konoba Trs)
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