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1AJNE,

akarskog

Pienusac, baskot i torta
1z Batkra osvajaju srca i
nepca gastroljubaca,
opravdavajuci titulu
Kovarnera kao
Europske regije
gastronomije za 2026.

BASKOT

Tradicionalno prstenasto suho pecivo
bakarski su pomorci nosili na duga
putovanja jer je bilo lako prenosivo i dugo je
trajalo. Njegov prstenast oblik simbolizira
jedinstvo i vjernost pa se ¢esto daruje kao
znak prijateljstva i dobrodoslice. Prema
navadi se umace u crno vino, a danas u
bijelu kavu, kakao ili ¢aj. Kvaliteta mu se
provjeravala tako da se bacao s visine od dva
metra, a u Sto se viSe komadiéa razbio, to je
bio kvalitetniji. Postoji i meksa varijanta
peciva, kao i manji baskoti koji se nazivaju
baskotini. Recept je strogo ¢uvana tajna, no
imamo onaj najslicniji originalu.

SASTOJCI

500 g glatkog brasna, 1 kocka
svjezeg kvasca, 2 dl mlake vode,
1 Zlicica secéera, 1 Zlicica soli,
2 Zlice maslinovog ulja

PRIPREMA
U mlakoj vodi otopiti kvasac i Secer, ostaviti
da se zapjeni. U brasno dodati sol i ulje,
zatim dodati kvasac i zamijesiti glatko tijesto.
Ostaviti tijesto da se diZe oko 1 sat. Podijeliti
ga na manje dijelove, oblikovati prstenove i
sloZiti ih na lim. Ostaviti jo§ 15 minuta da

odstoje pa pedi na 180°C dok ne porumene

(20-25 minuta). Po Zelji, prstenovi se mogu
kratko prokuhati u kipucoj vodi prije pecenja

za autenti¢nu teksturu.
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akar, grad s tradicijom koja seZe joS u

bronéano doba, bio je vazno trgovacko,

pomorsko i kulturno srediste sjevernog

Jadrana. Pod upravom Frankopana, a

kasnije i tijekom austrijske vladavine,
razvijao je svoju luku i pomorsku flotu, Sto je utjecalo na
lokalnu gastronomiju i obicaje. Pomorci su u Bakru
pronalazili hranu i pice koji su im davali snagu za duga
putovanja, a tradicija proizvodnje vina i slastica razvijala
se paralelno s razvojem grada. Bakarski trio - pjenuSac,
baskot i torta, nezaobilazan su dio turistiCke ponude
grada koji kroz manifestacije, gastro-ture i edukativne
programe promovira ove specijalitete kao dio svoje
autenti¢ne price, Sto se odli¢no uklapa u titulu Kvarnera
kao Europske regije gastronomije u 2026.

Stara Bakarska vodica -
pjenusac s povijescu
kraljevskih dvora

Jedinstven hrvatski pjenusac s tradicijom duljom od
250 godina proizvodi se od grozda uzgojenog na
terasastim vinogradima poznatim kao Bakarske prezidi
- Takala, Sto je prvi zastic¢eni kulturni krajolik u Republici
Hrvatskoj jos od 1972. Godidnje se proizvede samo 700
do 1000 boca ovog vrhunskog pjenusca koji je poseban
po svojoj svjeZini, blagoj aromi i zlatnoj boji. Posluzuje
se i kao aperitiv i kao digestiv.

BAKARSKA TORTA

Recept za raskosnu slasticu od svijetlog i

tamnog biskvita s kremom od oraha potjece iz

bakarskih plemickih obitelji u kojima se

prenosio s koljena na koljeno. Nekada se pravila

samo u posebnim prilikama, a danas je

nezaobilazni desert na svim sve¢anostima u

Bakru. Cesto se ukrasava tradicionalnim
motivima iz Bakra.
SASTOIJCI | PRIPREMA
Biskvit: 3 Zumangjka, 20 dag Secera,
20 dag brasna, 1 3alica (za kavu) ulja,
1 dl mlijeka, 1 vanilin Secer,
malo ruma, 1 prasak za pecivo
Napraviti dvije ovakve smjese, jednu s
¢okoladom, a drugu bez nje.

Krema: 7,5 dl mlijeka, 5-6 Zlica brasna

Skuhati mlijeko i brasno pa ohladiti. Dodati 20
dag mljevenih oraha prethodno prelivenih
vrelim mlijekom te 25 dag maslaca (ili masti)
pomijeSanog s 25 dag Secera. Svaki biskvit
prerezati napola i naizmjeni¢no puniti
kremom u slojevima (1 svijetli, 1 tamni).
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