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Teritorij Moslavacke gore strateski je vazan. Tu nastaje vlastelinski grad Gari¢-grad, jedan od
najstarijih srednjovjekovnih hrvatskih utvrdenih gradova, smjesten na njenim obroncima iznad
malenog sela i rekreacijskog centra Podgaric.

Rusevine su prilicno dobro sacuvane uz pomo¢ nadogradnji i popravaka. U blizini grada razvilo
se trgoviste, naselja seljaka, gradskih sluga, obrtnika i trgovaca. Na ravnicama su bila kmetska
naselja i drvenjare za gospodarske potrebe.

Garic-grad se prvi put spominje 1163. godine pod imenom Garig te je sjediste hrvatske Zupe
do koga vodi velika cesta. Ban Stjepan 1251. godine pocinje graditi Gari¢-grad prema nalogu kralja
Bele IV., a od 1256. godine Garic je srediste istoimene garicke Zupanije.

Gradnja Garié¢-grada odaje solidno klesarstvo kao i izvanredan polozaj utvrde. Gospodari se
mijenjaju kupnjom i prodajom te rodbinskim vezama.

Unutarnji dio grada je gotovo potpuno ovalan, a vanjski okruzuje bedem, tako da na juznoj
strani kod glavnog ulaza ostaje veci prostor-predvorje. Glavni ulaz je masivno graden, pred ulazom
je opkop (graba), preko kojeg je vodio pokretni-most do ulaznih vrata. Zidovi su gradeni od
kamena lomljenca, tako da se medu slojevima kamenja umetani i slojevi lapora. Unutrasnjost
grada je obrasla drvecem i Sikarjem medu kojim se jasno izdvajaju zgrade za stanovanje, velika
isklesana cisterna, dominira branic kula. Na kuli su smjestene strjelnice.

Garic-grad tijekom povijesti ¢esto mijenja vlasnike. Godine 1277. kralj Ladislav V. poklanja
Garic-grad biskupu Timoteju i njegovim nasljednicima, jer je grad branio duze vrijeme. 1283.
godine Garic¢-grad je predan slavonskom banu Petru Pakrackom, a 25. kolovoza 1284. vracen je
zagrebackom biskupu.

Do 1289. godine Garic je u vlasnistvu biskupa Ivana da bi od 1291. do 1295. godine grad postao
pavlinski samostan pod imenom Samostan Blazene Djevice Marije. Pavlini dobivaju razliCite
gospodarske povlastice i oslobadanja plac¢anja razlicitih davanja.

Smjenju se vlasnici: 1380. godine vlasnik je Ljudevit I. Veliki, 1409. godine ponovo zagrebacka
biskupija, 1412. godine gospodar grada i posjeda postaje Barbara Celjska, u legendi zvana Crna
kraljica (druga Zena kralja Sigismunda). U Gari¢-gradu 1448. godine sastaju se pristase lvana
Hunjadija, ugarskog gubernatora, s protivnicima grofova Celjskih.

Prilikom prodora Turaka u Gari¢-gradu se zatekla tek nekolicina branitelja i pavlina, koji bjeze iz
grada 1544.godine napustajuci ga bez otpora. Turci zaposjedaju Garic i pale ga.

Uz Garic¢-grad su vezane legende o lijepoj RuZici gari¢gradskoj, ukletoj kneginji i ukletom
garickom blagu te gradnji Gari¢ grada (o stijeni u kojoj je urezan trag kotaca prilikom gradnje),
legenda Pukli kamen.

Istrazivanja Garic-grada se nastavljaju kako bi rusevine vrijedne divljenja sacuvali kao spomen
davno prohujalih vremena, kojih se, osim toga, sjecamo i kroz povijesni kostim, nakit, uporabne
predmete i jelovnike toga vremena.



LEGENDE

RuzZica Gariégradska

Neko¢ davno, na zelenoj gori moslavackoj, bijahu dva tvrda grada, Gari¢grad i Jelengrad.
Gospodar Gari¢a bijase udovac, imao je kéer, milu i lijepu RuZicu. Gospodar Jelengrada Svevlad bio
je tezak Covjek i na glasu kao zao gospodar.

Zaratili se oni, i jedne no¢i mladog mjeseca provali Svevladlelengradski u Gari¢ kroz
podzemne tunele, popljacka sve i odvuce gari¢kog gospodara u roblje. RuZica pobjeze kroz no¢ u
podnoZje gore gdje je prihvati ugljenar, kmet njena oca, koji ga je po dobru pamtio. Zivjela ona
tako s ugljenarom i Zenom mu kao njihova kéer. Tako im pocela i u poslu pomagati te nositi divljac i
plodove Sumske gospodarima Jelengrada. U tim posjetima svidje se RuZica gospodarici Jelengrada
koja bolja dusa od muzZeve bijase, te ju zadrzi kao sluskinjicu.

Sluzila je ona dugo i vjerno svojoj gospodarici i zasluzila milost da oca u tamnici Jelengrada
posjedivati smijase. Nosila mu hrane i okrepe svakojake kad je uzmogla, te stalno sanjase o tome
da oslobodi oca teskog ropstva. Jednog dana radila je RuZica svoje poslove po dvoristu Jelengrada
kad dadilji sina gospodareva posjeta dode. BijaSe to besramna djevojcura koja se zapricala s
lugarom i nije pazila na maliSana, koji se u igri pope i padne u bunar. Nasta strava i komesanje,
samo RuZzica skupi hrabrosti i spusti se u bunar te spasi momcica. Kada se gospodar Jelengrada
vratio iz rata te ¢uo Sto se desilo, pozove k sebi Ruzicu i rece joj: “Vjecliti sam ti duznik Sto mi sina
jedina spasi, reci Sto istes i bit ée tvoje!“—,Samo mi oca pustite, gospodaru, i nikad viSe za nas Cuti
necete!” bio je RuZzic¢in odgovor.

Ne bijase zlom gospodaru drago, ali rije€ odrzati morase, te pusti Ruzicu i oca joj, koji sretno
ostatak svojih dana zajedno prozivjeSe u miru sa Svevladom.

Pukli kamen

Podno rusevina starog grada Gari¢éa na Moslavackoj gori josS i danas stoji ogromna stijena
koja izgleda kao da je posred nje urezan trag kotaca. Narod je zove pukli kamen, a legenda kaze da
je nastala prilikom gradnje Garica.

Gari¢ su pod tlakom mukotrpno gradili kmetovi. TeSku kamenu gradu pomocu volova vukli
su uzbrdo neprohodnim i neravnim Sumskim putovima od podnozja gore. Lipsali su na tom teskom
poslu i ljudii Zivotinje.

Stari ljudi kazu da je umiruci od napora jedan vol ljudskim glasom progovorio i prokleo
Garic: "Proklet bio Gari¢ grade, vje¢nose rusio i nikad se ne porusio!" Jednojvolovskoj zaprezi kotac
je zapeo za velikikamen. Unato¢ ogromnom naporu Zivotinja ibatinama kojima su ih kmetovi
tjerali, nisu semogli izvudi. Vidjevsi toliku muku i kamen se sazalio i prepolovio da se kotac izvuce.



Kneginja i ukleto gari¢ko blago

Uvjet da se kneginjicu
izbavi uklete, nije bas
lak: treba na Burdevo,
jos prije zore, dodi do
pred Gari¢, sjesti na
poviseni kamen,
koji se nalazi uz sama
gradska vrata, noge
poloziti na drugi manji i
¢ekati do osvita, kada
¢e se dovaljati
ogromna zmijurina.
Tada, neka junak
skupi svoju srdacnost,
ako i uokolo je ima -

i zmiju poljubi usred
srijede Cela!
Umjesto zmije stvorit
¢e se pred njim onda

divna kneginjica...






MOSLAVACKA GORA

Kreacija Mateje Lovrekovi¢ i Mateje Majceni¢

Spravlja se u shakeru (ru¢nom tresacu)

SASTOICI:

- 4 cl gina, sadrzaj alkohola: 37,5%

- 2 cl curacaoa, sadrzaj alkohola: 20%

- Ustrcaj MarieBrizard sirupa od vanilije

- Produziti sokom narance



PUKLI KAMEN

Kreacija Monike Bilandzija, Magdalene Burlovi¢ i Monike Mikeloti

Spravlja se u shakeru

SASTOJCI:

- 3 cl Martinija Bianco, sadrzaj alkohola: 15%

- 4 cl Vermoutha Bianco, sadrzaj alkohola: 16%
- 2 cl Martinija Rosso, sadrzaj alkohola: 15%

- 6 cl soka ananasa



ZAO SVEVLAD

Kreacija Petre Hladik, Dominika Prekrata i Roberta Jurgana

Spravlja se u shakeru

SASTOICI:

- 6 ¢l MarieBrizard caramel sirupa

- 2 cl Martinija Rosso, sadrzaj alkohola: 15%

- 6 cl MarieBrizard cacaoa, sadrzaj alkohola: 25%

- 5 cl sok jabuke



BLUDNA KNEGINJICA

Kreacija Anje Smola, Katarine Spoljari¢ i Antonije Hasanac

Spravlja se u shakeru

SASTOIJCI:

- 2 ¢l MarieBrizard coconut liquera, sadrzaj alkohola: 17%
- 4 cl gina, sadrzaj alkohola: 37,5%

- 2 cl curacaoa, sadrzaj alkohola: 20%

- 2 cl grenadine sirupa



GARICGRADSKA RUZICA

Kreacija Domagoaj Ka¢marcika, lvane Bakovi¢, Dinke Kurtanjek i Nikole Lebeca

Spravlja se u shakeru

SASTOICI:

- 5 cl Vodke exotic, sadrzaj alkohola: 15%

- 3 cl Cherry Brandyja, sadrZaj alkohola: 31%
- 2 cl Vodke sadrzaj alkohola: 37,5%

- 3 cl soka crnog ribizla

- Ustrcaj grenadine



LOVACKI
MEN I



Plata Bana Stjepana

Normativ za 6 osoba:

- salama od vepra.....ccoeeveveennn. 0, 20 kg
- jelenji prout.....ccccceceieiiniene, 0,15 kg
- kobasice od divljati .................. 0,20 kg
- suSenisrneci hrbat ................... 0,15 kg
- kozji siriz rasola.....ccccoceverrnenne. 0,20 kg
- ovCji dimljeni Sir....ccocovecerennne 0,20 kg

- masline, kapulica, feferoni, kiseli krastavci

Prigotovljavanje:

Narezati salamu od vepra , jelenji prSut, kobasice od divljaci, suseni srneci hrbat i sireve na tanke
ploske. Narezane namirnice posloZiti na pladanj vodeci racuna o skladu boja te u sredini oblikovati cvijet od
sira. Ukrasiti ukiseljenim povréem i servirati.

Pavlinska juha

Normativ za 6 osoba:

- jelenje meso BK................ 0,10 kg
- srnece meso BK................ 0,10 kg
- veprov but BK................... 0,10 kg
= Ul 0,251

- crveniluKe. e, 0,10 kg
- MIKVa e 0,20 kg
SR 11771 SO 0,08 kg
- rajcica piré...cececeeeeeen....0,2 |

- pekmez od §ljiva............... 0,05 kg
- VINO, CrNO..eeeeeieeece 0,05 |

s JAJ B 1 kom
- brasno, ostro.......cccueeun.e. 0,14 kg
- krumpir...eee, 0,10 kg
- suho zacinsko bilje............0,02 kg
- senfo e, 0,02 kg
- ceSnjak

- paprika zacinska, ljuta
- sol

- papar, mljeveni

- lovorov list



Prigotovljavanje:
Meso narezati na sitne kockice, izmarinirati senfom, ¢esnjakom, lovorovim listom, ljutom paprikom i
suhim zacinskim biljem. Ostaviti u hladnjaku 1 dan.

Crveni luk narezati te poprziti na ulju. Dodati mrkvu izrezanu na kocke. Nakon 15 minuta pirjanja,
dodati meso. Meso pirjati u poklopljenom loncu oko pola sata. Dodati ajvar, pire rajCice i pekmez od $ljiva.
Povezati zaprSkom te zaliti temeljcem od povrca. Nastaviti kuhati. Dodati krumpir izrezan na kockice i
dodatno zaciniti po Zelji. Ukuhati noklice te na samom kraju dodati crno vino.

Odrezak biskupa Timoteja

Normativ za 6 ososba:

- veprov but BK.......ccoeeereruennne. 1,20 kg
- suhaslanina......cccocvvveennnanes 0,10 kg
- kiseli krastavCi.......ceeeveevevverennnns 0,15 kg
- Sunka u ovitkU.......ccoevevreennenns 0,10 kg
N - | - TSRS 2 kom

- brasno, oStro......cccevevvevveernennn. 0,20 kg
= Ul 0,251

- SeNfa 0,05 kg
- suho zacinsko bilje................... 0,02 kg
- SaMPINONi.criceeecre e, 0,20 kg
- CeSnjake.iiieee e, 1 ¢esanj
SR 177 | SO 0,15 kg
- vrhnje za kuhanje......ccc.......... 0,051

Prigotovljavanje:
Meso vepra narezati na odreske, zaciniti, premazati senfom i ostaviti u hladnjaku preko noéi.

Suhu slaninu, kisele krastavce i Sunku u ovitku narezati na tanke rezance. Sve popriiti u tavi i na kraju
povezati s jajima.

Odreske napuniti nadjevom od mesa, povrca i jaja, zarolati, uvaljati u brasno te kratko poprziti sa svih
strana na ulju. Na tu masnoc¢u dodati ociS¢ene i na listi¢e narezane Sampinjone. Kratko propirjati, dodati
ajvar, ¢esnjak te zaciniti po Zelji. Podliti temeljcem od povréa do Zeljene gustoce. Vratiti poprzene rolane
odreske i prokuhati desetak minuta. Na kraju dodati vrhnje za kuhanje, kratko prokuhati, maknuti s vatre i
ostaviti poklopljeno neko vrijeme da meso dodatno omeksa. Uz rolane veprove odreske posluziti kuhane
krumpirove bijele Zgance.



Palacinke Barbare Celjske

Normativ za 6 osoba:

- brasno, ostro........ccue..... 0,25 kg

- brasno, kukuruzno........... 0,10 kg

S - |- T 3 kom

- mlijekouiiieeeeee, 0,751

= SOl prstohvat

- kiselo vrhnje......ccccccueueunnne 0,6

SR 40111 =10 [« PSR 5 kom.

- =L ol=] GORRRPI 0,05 kg

- vanilin Secer.......ccevevuenenee. 0,02 kg

- ekstrakt vanilije.................nekoliko kapi

= SVJEZI Siluieeieieeer 0,25 kg

- BroZdiCe...ccvvnveriirereriennen 0,05 kg

- mMaslacC...eeee, 0,10 kg

- Seceru prahU.......cceeeeneeee. 0,10 kg

- Cokolada......cceeveveeceireee. 0,05 kg
Prigotovljavanje:

Od ostrog i kukuruznog brasna, jaja, mlijeka i SeCera umutiti smjesu za palacinke. Ispeci dvanaest
palacinki (dvije po osobi). Napraviti nadjev od sira, vrhnja, grozdica, Secera, vanilin Sec¢era i njime napuniti
palacinke. Zarolati i poprziti na maslacu sa svih strana.

Pripremiti umak od kiselog vrhnja, Zumanjaka, Secera u prahu, vanilin Se¢era i ekstrakta vanilije.
Izradeni umak preliti preko palacinki i prokuhati do zgusnjavanja.

Ukrasiti naribanom c¢okoladom.



TRADICIONALNI
MENI



Garicgradski kamencici

Normativ za 6 osoba:

- francuski Kruh......oco 1 kom

= MASIAC e 0,05 kg

- €ajna salama.... e 0,10 kg

c KUIBN 0,10 kg
= SUNKA U OVItKU..ocecee e 0,12 kg
= SUNKA SPEK e 0,08 kg
= SIrVaraZdineC.....oueieivivinecneereceee e s 0,12 kg
= SIFRIDANAC....ci i 0,04 kg

- masline, kapulica, feferoni, kiseli krastavci

Prigotovljavanje:

Kruh narezati ukoso na tanke ploske, premazati maslacem te na njih naizmjeni¢no posloZiti
suhomesnate proizvode i sir Varazdinec. Pri tome voditi racuna o skladu boja i estetskom izgledu. Ukrasiti
izrezanim ukiseljenim povréem te posipati sirom Ribancem. Servirati na podlosku trokutaste salvete.

Juha od Ssumskog mesa

Normativ za 6 osoba:

- MjeSavina gljiVa.... e 0,20 kg
- temeljac od Povréa......ecceee e, 1,81

= CrVENT UK s 0,05 kg
= MASIAC e e 0,10 kg
IR o] =Y 1 1o TR0 2 4 o O U 0,07 kg
= PErSINOV ISt 0,03 kg
= ZUMANJAK i e 1 kom.
- kiselo VINNje... i 0,11

- sol, papar, suho zacinsko bilje i limunov sok

Prigotovljavanje:

Crveni luk nasjeckati te poprziti na malo masnocée. Dodati ociSéene i na listice nasjeckane gljive.
Kratko propirjati dok tekucina ne ispari. Povezati zaprskom te zaliti temeljcem. Prokuhati tridesetak
minuta, dodati nasjeckani persinov list i legirati kiselim vrhnjem, Zumanjkom i limunovim sokom. Zaciniti po
Zelji i posluziti vruce.



Jelengradski medaljoni

Normativ za 6 osoba:

- teledi bUt BK...o e 1,5 kg

- temeljac od telecih kostiju......cceevereneereeceenne. 11

= PerSiNOV list. ..o 0,04 kg
m U s e 0,21

S o] = 1 1 T T 0 1) f o JOu R 0,35 kg
= KiSelo VINNjE...uiiiiceieeiiireee e 0,21

= KPUMIPI 0,70 kg
R -] [T OSSO SR UPRUPRTPRPRRON 4 kom
- SiIrRIbANAC... e 0,03 kg
= KruSNe MIViCe....uvioiieeece e 0,15 kg
- ulje za PrZenje.. e 0,51

- muskatni orasci¢, sol, papar, suho zacinsko bilje

Prigotovljavanje:

Teledi but izrezati na odreske veli¢ine 7 dag, potucati, posoliti te oblikovati medaljone. Uvaljati ih u
brasno i poprziti na plitkoj masnodi. Na tu masnodéu dodati brasno, kratko poprziti, zatim persinov list i zaliti
temeljcem. Umijesati kiselo vrhnje te nakon kratkog kuhanja vratiti medaljone u umak. Kuhati 20 minuta te
zaciniti po Zelji. Od krumpira, brasna, jaja, Ribanca i krusnih mrvica napraviti i skuhati krokete te ih posluziti
uz medaljone.

Ruzicin svitak

Normativ za 6 osoba:

- Brasno, OStrO......evcceeeeeeeeceeee e 0,30 kg

m U B 0,05 |

SRV 0 To - TRt 0,151

= SO e prstohvat
= JABUKE 0,80 kg
1= o! =1 (OO U U SOUPURPUPON 0,15 kg

= VaNilin SECEI .t 0,01 kg

S CIMEL e e e 1 Zli¢ica
- kruSne mrvice.... e, 0,05 kg
- mMast, SVINJSKA ...ccecceeeeeiicieteee e 0,05 kg

Prigotovljavanje:

Od brasna, ulja, vode i soli zamijesiti te odmoriti vuéeno tijesto. Nakon pola sata razvudi, napuniti
nadjevom od naribanih jabuka, Secera, vanilin Secera i cimeta, posipati krusnim mrvicama da pokupe visak
tekucine. Zarolati i peéi u pecnici na 180°C Cetrdesetak minuta. PosluZiti narezano na kra¢e komade
posipane Seéerom u prahu.
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