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ISHODI UCENJA PROGRAMA

PREMA POGLAVLIIMA:

1. Administrativna sljedivost namirnica i ostale robe u ugostiteljskom objektu

razumjeti osnove gastronomije i njezin organizacijski sustav

prepoznati ulogu i vaznost kuhinjske dokumentacije u ugostiteljskoj kuhinji

opisati proces nabave u ugostiteljskoj kuhinji, ukljucujuci planiranje, odabir
dobavljaca, izradu narudzbenice i provjeru isporuke

kreirati popis namirnica za planiranje nabave temeljen na jelovniku, broju gostiju i
potrebama

pratiti minimalne koli¢ine zaliha i razumjeti njihovu vaznost za kontinuiranu opskrbu
kuhinje

objasniti procese narucivanja i zaprimanja robe, ukljucujuci relevantnu
dokumentaciju kao sto su dostavnice, primke, izdatnice i evidenciju

razumjeti vaznost suradnje s drugim odjelima u ugostiteljskom objektu u kontekstu
nabave i upravljanja zalihama

demonstrirati sposobnost prac¢enja troskova nabave i upravljanja financijama u
ugostiteljskoj kuhinji

2. Potrosnja namirnica u kuhinjskom procesu i popratna dokumentacija

razumjeti vaznost pracenja potrosSnje namirnica u ugostiteljstvu

prepoznati razli€ite vrste popratne dokumentacije i njihovu svrhu

shvatiti kako se koriste normativi u planiranju i pripremi jela

razumjeti svrhu i upotrebu lista utroska obroka u evidenciji potroSnje namirnica
osvijestiti postupak inventure i njegovu ulogu u upravljanju zalihama
prepoznati vrste popratnih obrazaca koristenih tijekom inventure

razumjeti vaznost evidencije rada radnika u kuhinji putem radnih lista/naloga za
organizaciju rada

shvatiti kako pravilno vodenje evidencije pomaze u odrzavanju kvalitete usluge i
kontroliranju troskova u ugostiteljskom sektoru

3. Upravljanje cijenama i troskovnima

razumjeti vaznost i razliCite kategorije troSkova u ugostiteljskom poslovanju
razviti strategije za smanjenje troskova u kuhinji

nauciti kako pracenje klju¢nih pokazatelja performansi pomaze u boljem
razumijevanju i upravljanju troskovima

razumjeti kako povecati produktivnost radne snage kroz obuku i ocjenjivanje
izvedbe



razviti svijest o vaznosti dugorocne financijske stabilnosti u ugostiteljskom
poslovanju

razumjeti kako pregovarati s dobavljacima i kako sklapanje dugoro¢nih ugovora
moze utjecati na troskove nabave
razviti strategije za privlacenje gostiju kroz programe lojalnosti i promocije

razumjeti vaznost pridrzavanja zakona i propisa

4. Cijene jela, pi¢a i napitaka

razumjeti vrste cijena i kako se odreduju

prepoznati svrhu normativa u ugostiteljstvu

znati kako se odreduju normativi receptura i porcija u ugostiteljstvu.

razumjeti razliku izmedu marze i rabata te kako se primjenjuju u ugostiteljskom
poslovanju.

prepoznati obvezne poreze i prireze u ugostiteljskom poslovanju u hrvatskoj
shvatiti utjecaj poreza na financijsko poslovanje ugostiteljskog objekta.

razumjeti vaznost pravilnog planiranja poslovanja i poStivanje obveza prema drzavi i
lokalnoj zajednici.

znati kako se ugostiteljski objekti prilagodavaju trzisSnim uvjetima i konkurenciji radi
odrzavanja konkurentnosti i profitabilnosti

5. Kalkulacije cijena jela i pi¢a

razumjeti svrhu kalkulacija cijena jela i pi¢a u ugostiteljstvu

razlikovati izmedu prethodne i naknadne kalkulacije te objasniti njihovu svrhu
koristiti mjerne jedinice, omjere, razmjere i postotni racun za kalkulacije u
gastronomiji

samostalno izra¢unati cijenu jela koristeci informacije o koli¢inama namirnica i
troSkovima

razumijeti korake u izracunu cijene pic¢a i napitaka, ukljuc¢ujuci troskove nabave i
marze

osigurati konkurentne cijene pi¢a i napitaka uzimajuci u obzir konkurenciju i trzisSne
uvjete

6. Temeljci i umaci

razumjeti svrhu i vaznost temeljaca
prepoznati razliCite vrste temeljaca i razlikovati svijetle od tamnih



ISHODI UCENJA PROGRAMA

PREMA POGLAVLIIMA:

razumjeti $to su obarci, kako ih prikupiti i kako ih koristiti u kuhanju

razumjeti ulogu ekstrakata u pripremi jela

prepoznati razliCite vrste ekstrakata, ukljucujuci mesne, riblje i povrtne ekstrakte
razumjeti vaznost umaka u kulinarstvu

razlikovati kategorije umaka prema nacinu pripreme, boji i temperaturi
razumjeti ulogu temeljca u pripremi umaka

prepoznati razliku izmedu svijetlih i tamnih umaka te njihovu primjenu
razumjeti ulogu umaka u obogacivanju okusa i teksture glavnih sastojaka jela
nauciti kako pripremiti umake visoke kvalitete koristeci temeljac kao osnovu
razumjeti kako umak moze podici jelo na visu gastronomsku razinu

7. Marinade, panade, smjese i nadjevi

prepoznati svrhu marinade i njezinu ulogu u kuhanju

razumjeti razlicite vrste marinada i njihove primjene

poznavati korake u postupku mariniranja

prepoznati kljucne suhe zacine i mirodije za marinade

razumjeti svrhu panade

prepoznati razli€ite vrste panada prema sastojcima te postupke pripreme

razumjeti sto su smjese i nadjevi te kako se koriste u kuhanju

8. Sredstva i smjese za zgusnjavanje

.

razumjeti vaznost sredstava za povezivanje u kuhinji i njihovu ulogu u postizanju
Zeljene teksture jela

nauciti razliCite metode zgusnjavanja

razumjeti vaznost pravilnog doziranja sredstava za zgusnjavanje
prepoznati razliCite sastojke koji se mogu koristiti za zgusnjavanje
razumjeti $to su modificirani Skrobovi i kako se koriste u kuhinji

9. Juhe

.

nauciti pripremati bistre juhe razliCitih vrsta te razumjeti razlike izmedu njih
shvatiti vaznost isticanja okusa temeljca u bistrim juhama

nauciti kako odabrati i pripremiti priloge za obogatiti teksturu i okus bistrih juha



« razumjeti pravila za posluzivanje vrucih i hladnih juha

« prepoznati raznolikost bistrih juha
« razumjeti vaznost upotrebe svjezih i kvalitetnih sastojaka pri pripremi juha

« razviti kreativnost u eksperimentiranju s okusima i prilozima

10. Guste juhe
« klasificirati guste juhe prema vrsti sastojaka
« Kklasificirati guste juhe prema nacinu pripreme
« razumjeti korake u pripremi razliCitih vrsta gustih juha
« shvatiti postupke za zgusnjavanje juha
« razumjeti uloge legiranja/povezivanja u poboljsanju okusa juha
« prepoznati razlicite karakteristike i sastojke u narodnim juhama
« razumjeti specificnosti hladnih juha

11. Hladna predjela
« razumjeti osnovne osobine hladnih predjela
« nauciti posluziti hladna predjela
« razlikovati nekoliko razli¢itin hladnih predjela

12. Variva i garniture
« razlikovati variva i garniture
« odabrati namirnice za gotovljenje variva i garnitura
« odabrati tehnoloski postupak za izradu variva i garnitura

« uskladiti variva i garniture s jelima

13. Kiseljenje i fermentacija
« objasniti proces fermentacije
« oObjasniti utjecaj temperature i vlaznost zraka na fermentaciju
« poznavati vrste fermentacije
« objasniti ulogu i proces kiseljenja
«  Kkiseliti namirnice






1. POGLAVLIE:
ADMINISTRATIVNA SLIJEDIVOST

NAMIRNICA | OSTALE ROBE U
UGOSTITELIJSKOM OBJEKTU

U ovom poglavlju naucit ¢ete:

e osnove o gastronomiji i njezin organizacijski sustav

e ulogu i vaznost kuhinjske dokumentacije

e proces nabave u ugostiteljskoj kuhinji

e kako kreirati popis namirnica i planiranje nabave

e kako pratiti minimalne koli¢ine zaliha

e sve o narucivanju, zaprimanju robe i popratnoj dokumentaciji

e administrativne, kontrolne i obracunske poslove u kuhinji.
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Gastronomija se treba promatrati kao zaseban zivi organizam, poput jedinstvenog
bic¢a koje ima vlastiti zivot, pravila, dinamiku i specificnosti rada. U gastronomskom
lancu, koji se sastoji od razli¢itih poslovnih, proizvodnih i usluznih odjela ili radnih je-
dinica, svaki dio ima svoju zaokruZzenu organizaciju i nacin rada prilagoden svojim po-
trebama. Dokumentacija ima vaznu ulogu u gastronomiji jer prati sve aspekte rad-
nog procesa i ulazi u najsitnije detalje dogadanja. Bez odgovaraju¢e dokumentacije,
organizacija i pracenje uspjesnog i profesionalnog rada nezamislivi su. Dokumenti
dokazuju postojanje poslovnih dogadaja, neprekidne promjene i rezultate tog rada.

Dokumentacija u gastronomiji obuhvaca cjelokupan ciklus radnog procesa i prati
sve dogadaje. Ona zadovoljava razliite potrebe kao $to su organizacijske, tehnolos-
ke, kontrolne i informacijske prirode. Dobro organizirana dokumentacija omogucuje
nadzor i reviziju gastronomije u ugostiteljskim ili hotelskim objektima.

Prilikom otvaranja novih hotelskih ili ugostiteljskih objekata, vazno je odmah propi-
sati sve potrebne dokumente koji ¢e pratiti rad gastronomije, ukljucujuci nabavku
potrebnih materijala i namirnica, sve faze proizvodnje, posluzivanje i obracun usluga.

Ustrojstvo kretanja dokumenata trebaju propisati ovlasteni upravljacki ili rukovodeci
organi kao i rukovoditelji tehnoloskih ili organizacijskih cjelina. Kvaliteta i cirkulacija
dokumenata utjec¢u na kvalitetu organizacije i informiranosti svakog odjela u rad-
nom procesu gastronomije.

Stoga je vazno uspostaviti pravila i normativne akte koji jasno odreduju tko u kuhinji
ili drugim odjelima gastronomije izdaje koje dokumente, kako ih i u kojem roku tre-
ba dostaviti. Potrebno je precizno odrediti odgovornosti za rjeSavanje dokumenata,
Sto treba primiti i od koga te u kojem roku.

Plan cirkulacije dokumenata treba biti potpun i precizan, ali se takoder treba prila-
godavati i mijenjati tijekom rada prema potrebama i prigodama. Suvremene kuhi-
nje imaju pravilnike o kretanju dokumenata u proizvodnom i usluznom procesu.

Vrsta dokumentacije i njezin opseg ovise o vrsti ugostiteljskog objekta, njegovoj ve-
licini, opcem programu rada, djelokrugu radnog procesa te razini tehnologije i orga-
nizacije rada i poslovanja.
Svaki dokument treba slijediti osnovna pravila:

« Dbiti uspostavljen pravodobno, to¢no, precizno, uredno i Citljivo

« biti formalno ispravan sto znaci da jasno oznacava koji odjel dostavlja robu
kojem odjelu, s naznakom datuma, ziga i potpisa

« biti dostavljen na odrediste Sto prije, na vrijeme i pravilno.



1.1 PROCES NABAVE U UGOSTITELISKOJ KUHINJI

Proces nabave u ugostiteljskoj kuhinji sastoji se od nekoliko klju¢nih koraka koji
osiguravaju nabavu potrebnih namirnica i materijala. Nabava je klju¢an dio rada u
ugostiteljskoj kuhinji. Za uspjesno provodenje procesa nabave potrebno je slijediti
odredene korake i postupke.

Proces nabave u ugostiteljskoj kuhinji podrazumijeva:

« planiranje nabave: prvi je korak u procesu nabave planiranje. Kuhinjski tim tre-
ba procijeniti potrebe za namirnicama i materijalima na temelju jelovnika, bro-
ja gostiju i ocekivane potraznje. Planiranje ukljucuje odredivanje koliCine, vrsta
namirnica i rokova isporuke.

+ dobrog dobavljaca: odabir pouzdanog dobavljaca kljuCan je za uspjeSnu na-
bavu. Treba uspostaviti dugoro¢no partnerstvo s dobavljacem koji nudi kva-
litetne proizvode, konkurentne cijene i pouzdanu dostavu. Takoder je vazno
provjeriti certifikate i standarde kvalitete koje dobavlja¢ posjeduje.

« izradu narudzbenice: nakon sto su potrebe i dobavlja¢ odabrani, slijedi izrada
narudzbenice. Narudzbenica treba sadrzavati detalje o svakoj stavki, ukljucu-
Juci naziv proizvoda, kolicinu, cijenu i ukupan iznos. Osim toga, vazno je napi-
sati tocan rok isporuke i uvjete placanja.

« provjera isporuke: kada roba stigne, potrebno je provjeriti isporuku. Osoblje
kuhinje treba pregledati svaku isporucenu stavku kako bi se osiguralo da od-
govara narudzbenici. Treba provjeriti kvalitetu, svjezinu i ispravnost namirnica.
Ako postoji bilo kakav nedostatak ili problem s isporukom, potrebno je odmah
kontaktirati dobavljaca.

« kontrolu zaliha: nakon provjere isporuke, slijedi kontrola zaliha. Kuhinjsko oso-
blje treba azurirati inventuru i unijeti primljene stavke u sustav upravljanja za-
lihama. To omogucuje pracenje koli€ina i osigurava da su zalihe dostatne za
potrebe pripreme jela.

« upravljanje skladistem: skladiste treba biti organizirano i Cisto kako bi se olak-
Sala inventura i pronalazak namirnica. Namirnice treba pohraniti na odgovara-
jucim mjestima, uzimajuci u obzir rok trajanja i posebne uvjete Cuvanja.

« suradnja s ostalim odjelima: ugostiteljska kuhinja Cesto suraduje s drugim
odjelima u objektu, poput blagajne ili nabavne sluzbe. Potrebno je uspostaviti
dobru komunikaciju i koordinaciju kako bi se osiguralo da su sve potrebne in-
formacije o nabavi dostupne i pravovremene.

« kontrola troskova: pracenje troskova nabave klju¢no je za uspjesSno upravljanje
financijama. Treba pratiti cijene, koliCine i potrosnju namirnica kako bi se iden-
tificirali potencijalni problemi ili mogucénosti za ustedu.
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Proces nabave u ugostiteljskoj kuhinji zahtijeva dobru organizaciju, suradnju s do-
bavljacima i pozorno pracenje zaliha i troSkova. Primjenom tih koraka osigurava se

ucinkovita i kvalitetna nabava potrebnih namirnica i materijala za pripremu jela.

1.2 KREIRANJE POPISA NAMIRNICE

Kreiranje popisa namirnica u pla-
niranju nabave u ugostiteljskoj ku-
hinji sastoji se od nekoliko klju¢nih
koraka koji osiguravaju nabavu
potrebnih namirnica i materijala.
Kreiranje popisa hamirnica kljucan
je dio rada u ugostiteljskoj kuhinji.

Pri kreiranju popisa namirnica

(PLANIRANJE NABAVE)

vazno Je. Slika 1. Kreiranje popisa namirnica. Izvor: Freepik
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(bez dat.)
pregledati recepte: pregle-

dajte recepte s pomocu kojih planirate kuhati tijekom odredenog razdoblja
kao sto je tjedan ili mjesec. Zabiljezite sve namirnice koje ¢e vam biti potrebne
za svaki recept.

temeljna hrana: dodajte na popis namirnice koje Cesto koristite u svakodnev-
nim obrocima. To ukljucuje stvari poput mlijeka, jaja, kruha, zitarica, rize, tjeste-
nine, ulja, zacina itd.

voce i povrce: planirajte nabavu svjezeg voca i povréa koje Zelite imati tijekom
odabranog razdoblja. Razmislite o sezonskim proizvodima i njihovu trajanju.
hrana za zalihe: ukljucite na popis namirnice koje imaju dulji rok trajanja i koje
mozete koristiti kao zalihe. To moze ukljucivati konzerviranu hranu, zamrznute
namirnice, suho voce, orasaste plodove, konzervirane umake, itd.

posebne prehrambene potrebe: ako imate posebne prehrambene potrebe ili
preferencije, kao Sto je vegetarijanska ili bezglutenska prehrana, dodajte na-
mirnice koje odgovaraju tim zahtjevima

pregledati ostale potrepstine: razmislite o drugim potrepstinama koje biste
mogli trebati, poput papirnatih ru¢nika, toaletnog papira, sredstva za Ciséenje,
deterdZenta itd.

provijeriti zalihe: pregledajte svoje trenutacne zalihe i oznacite namirnice koje
vec imate kako biste izbjegli nepotrebnu kupnju.



Nakon Sto ste kreirali popis, pregledajte ga kako biste bili sigurni da niste propustili
nista vazno. Ovisno o vasim preferencijama i navikama, mozete ga izraditi ru¢no na
papiru ili koristiti mobilne aplikacije ili raCunalne programe za vodenje popisa na-
mirnica.

1.3 PRACENJE MINIMALNE KOLICINE ZALIHA

Pra¢enje minimalne koli¢ine zaliha klju¢no je za odrZzavanje kontinuirane opskrbe i
sprjeCavanje nedostataka u ugostiteljskoj kuhinji. Ugostiteljska kuhinja treba provo-
diti pracenje minimalne koli¢ine zaliha kako bi se osiguralo da uvijek ima dovoljno
namirnica i materijala za nesmetan rad.

Pracenje minimalne koli¢ine zaliha ukljucuje sljedece korake:

« identifikaciju klju¢nih namirnica: prvi korak jest identificirati klju¢ne namirnice
koje su neophodne za pripremu jela. To mogu biti temeljne namirnice poput
brasna, ulja, zacina ili specificnih namirnica koje se Cesto koriste u jelovniku.

« utvrdivanje minimalne koliCine: za svaku identificiranu namirnicu potrebno je
odrediti minimalnu koliCinu koja bi trebala biti dostupna na zalihama. Ta mini-
malna koli€ina treba uzeti u obzir vrijeme koje je potrebno za dobavu i uvjete
skladistenja.

« pracenje inventure: redovito provjeravajte inventuru kako biste utvrdili trenu-
tacnu koli¢inu svake namirnice na zalihama. To se moze obaviti ruc¢no ili s po-
mocu automatiziranih sustava upravljanja zalihama. Uzimajuci u obzir mini-
malnu koli¢inu, moze se utvrditi jesu i potrebne dodatne narudzbe.

« usporedba s minimalnom koli¢inom: usporedite trenutacnu koli¢inu svake
namirnice s definiranom minimalnom koli¢inom. Ako je trenutacna kolicina
ispod minimalne, to je signal za poduzimanje akcije kako bi se osigurala do-
statna opskrba.

« pracenje i uskladivanje: nakon sto su nove namirnice stigle i dodane na zalihe,
potrebno je azurirati inventuru. Uz pra¢enje minimalne koli¢ine, treba provjeri-
ti jesu li zalihe sada u skladu s definiranim standardima i pripremiti se za slje-
decu provjeru inventure.

Pracenje minimalne koliCine zaliha osigurava da ugostiteljska kuhinja ima dovoljno
namirnica za nesmetan rad i izbjegavanje prekida u opskrbi. Redovito pracenje i
poduzimanje potrebnih aktivnosti odrzava optimalne zalihe i doprinosi u¢inkovitom
poslovanju kuhinje.
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1.4 NARUCIVANIJE, ZAPRIMANJE ROBE | POPRATNA
DOKUMENTACIJA

Narucivanje i zaprimanje robe predstavljaju vazne procese u ugostiteljskoj kuhinji,
a popratna dokumentacija ima klju¢nu ulogu u pracenju i evidenciji tih aktivnosti.

Kuhinjski tim sastavlja narudzbe za potrebne namirnice i materijale na temelju pla-
na rada i jelovnika. To ukljucuje identificiranje koli¢ina i vrsta namirnica potrebnih za
pripremu jela. Narudzbe se obicno Salju dobavljacima robe putem pisane ili elektro-
nicke komunikacije.

Nakon $to je narudzba poslana, slijedi faza zaprimanja robe. Kada dobavljac isporu-
Cuje robu, dostavnica se izdaje kako bi pratila prijam robe u skladiste ugostiteljske
kuhinje. Osoblje skladista nabavne sluzbe biljezi zaprimljenu robu na primku koja se
zatim dostavlja materijalnom knjigovodstvu radi evidencije.

Osim dostavnice i primke, popratna dokumentacija obuhvaca i druge vazne doku-
mente. To ukljucuje izdatnicu ili trebovanje koje kuhinja Salje nabavnoj sluzbi (glav-
nom skladiStu) za potrebne zivezne namirnice i ostale materijale. Kada su Zivezne
namirnice i ostali materijali izdani, upisuju se u trebovanje ili izdatnicu te se Salju u
kuhinju.

Kako bi se odrzala evidencija primljenih i izdanih namirnica, kuhinja vodi kuhinjsku
evidenciju, posebno dokument ,Promet i zaklju¢ano stanje”. U tom se dokumentu
biljeze primljene namirnice i ostali materijali u rubrici ,Primljeno”. Koli¢ina namirnica
utrosenih za pripremu jela ili obroka, s drugim podatcima, biljezi se u dokumentu
,Kontrolni list obracuna konzumacija“.

Sve te dokumente, s kopijom prometa i zakljuénog stanja, kontrolnom trakom bla-
gajne i drugim relevantnim podatcima, Salju se nadzornoj ili obracunskoj sluzbi na
daljnju obradu i analizu. Osim toga, periodi¢no se provodi inventura svih namirnica
i materijala u skladistima i uredajima za hladenje i smrzavanje. Inventurni se listovi
dostavljaju nadzornoj i obracunskoj sluzbi hotela ili ugostiteljskog objekta kao i ma-
terijalnom knjigovodstvu.

Narucivanje i zaprimanje robe te popratna dokumentacija klju¢ni su koraci u organi-
zaciji ugostiteljske kuhinje i osiguravaju pravilan tijek opskrbe namirnicama i mate-
rijalima potrebnim za pripremu jela.



Pitanja za ponavljanje:

1.

Kako biste opisali gastronomiju i zasto je vazno razumjeti njezin
organizacijski sustav?

Koja je uloga kuhinjske dokumentacije u ugostiteljskoj kuhinji i zasto je
vazna?

Koji su klju¢ni koraci u procesu nabave u ugostiteljskoj kuhinji?

Kako se kreira popis namirnica za planiranje nabave i na sto se pritom treba
obratiti pozornost?

Zasto je pracenje minimalne koli¢ine zaliha vazno za ugostiteljsku kuhinju i
kako se to provodi?

. Kako se odvija proces narucivanja i zaprimanja robe i koje dokumente

ukljucuje?

Kako suradnja s drugim odjelima unutar ugostiteljskog objekta moze
olaksati procese nabave?

Zasto je pracenje troSkova nabave bitno za upravljanje financijama u
ugostiteljskoj kuhinji?
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2. POGLAVLIE:
POTROSNJA NAMIRNICA U

KUHINJSKOM PROCESU |
POPRATNA DOKUMENTACIJA

U ovom poglavlju naucit cete:

e 0 vaznosti pra¢enja potrosnje namirnica u ugostiteljskoj kuhinji

e 0 upotrebi popratne dokumentacije za kontrolu zaliha i troskova

e kako se koriste normativi za planiranje jela i nabavu sastojaka

e o svrsi lista utroska obroka i kako se koristi za evidenciju potrosnje namirnica
e postupak inventure za precizno evidentiranje zaliha

e kako se popratni obrasci koriste tijekom inventure

» 0 vaznosti evidencije rada radnika u kuhinji i kako se koriste radne liste/nalozi

e kako se odrzava produktivnost i organizacija rada putem evidencije radnika

e 0 vaznosti pravilnog vodenja evidencije za upravljanje kuhinjskim procesima i
osiguranje kvalitete usluge u ugostiteljstvu.



22

Potrosnja namirnica u kuhinjskom procesu predstavlja vazan aspekt upravljanja za-
lihama i kontroliranja troskova u ugostiteljskoj kuhinji. Uz potrosnju namirnica dolazi
i odgovarajuca popratna dokumentacija koja prati i evidenciju potrosnje.

Kada se namirnice koriste u procesu pripreme jela, vazno je pozorno pratiti potros-
nju kako bi se osigurala dostatna opskrba, izbjeglo nepotrebno rasipanje i kontro-
lirali troskovi. Potrosnja namirnica odnosi se na koli¢inu namirnica koja se koristi u
procesu pripreme jela ili obroka.

Da bi se adekvatno pratila potrosnja namirnica, koristi se odgovarajuc¢a popratna
dokumentacija. Ta dokumentacija pomaze u vodenju evidencije i omogucuje anali-
ZU potrosSnje namirnica u razlic¢ite svrhe kao sto su planiranje nabave, pracenje tros-
kova i odrzavanje optimalnih zaliha.

Neke od najcesce koristenih vrsta popratne dokumentacije ukljucuju:
+ kontrolni list obracuna potrosnje
+ recepture
+ izdatnice
« primke

« promet i zaklju¢no stanje.

Kombinacija te dokumentacije pruza cjelovit uvid u potrosnju namirnica u kuhinj-
skom procesu. Redovito pracenje i azuriranje te dokumentacije omogucuje ucinko-
vito upravljanje zalihama, kontrolu troSkova i odrzavanje kvalitete usluge u ugosti-
teljskoj kuhinji.

2.1 NORMATIVI, LISTA UTROSKA OBROKA

Normativi i lista utroSka obroka vazni su alati u planiranju i pripremi jela u ugostitelj-
skoj kuhinji. Normativi se odnose na precizno odredene koli¢ine sastojaka potrebnih
za pripremu jela, dok lista utroska obroka prikazuje koliko je kojih namirnica utrose-
no za odredeni obrok.

Normativi se sastoje od detaljne liste svih sastojaka potrebnih za pripremu jela, s
preciznim koli¢inama koje su potrebne za odredeni broj porcija. Normativi se mogu
koristiti za izracunavanje ukupnih troSkova sastojaka, ali i za planiranje narudzbi na-
mirnica.

Lista utroSka obroka, s druge strane, prikazuje koliko je kojih namirnica utroseno za
odredeni obrok ili za cijeli dan u kuhinji. To omogucava kuhinjskom osoblju da prati
potrosnju namirnica i da planira narudzbe u skladu s tim. Osim toga, lista utroska
obroka moze se koristiti za izraCunavanje troskova hrane za odredeno razdoblje.



Osim normativa i liste utroska obroka, u kuhinji se koriste i druge vrste popratne do-
kumentacije, poput inventurnih lista, evidencije zaprimljene i izdane robe te eviden-
cije o higijeni i sigurnosti hrane. Sva ta dokumentacija pomaze u pracenju procesa
pripreme hrane te osigurava kvalitetu i sigurnost hrane koja se posluzuje gostima.

2.2 POSTUPAK INVENTURE | POPRATNI OBRASCI

Inventura je vazan postupak u
ugostiteljskom objektu koji se
provodi radi preciznog evidenti-
ranja zaliha namirnica, materijala
i opreme. Cilj je inventure osigu-
rati to¢nost i pouzdanost podata-
ka o stanju zaliha kako bi se mo-
glo adekvatno planirati nabava i
upravljati resursima.

Postupak inventure ukljucuje slje-
deée korake: Slika 2. Priprema za inventuru. Izvor: Freepik (bez dat.)

« pripremu: prije provodenja inventure potrebno je pripremiti popratnu doku-
mentaciju kao Sto su inventurni obrasci. Inventurni obrasci sluze za evidentira-
nje koli¢ina zaliha prilikom inventure.

« provodenje inventure: tijekom inventure svaki se artikl fizicki broji ili mjeri. Po-
datci se biljeze na inventurnim obrascima, navodeci naziv artikla, jedinicu mje-
re i koli¢inu koja je zapravo prisutna.

« usporedbu s knjigovodstvenim stanjem: nakon zavrsetka fizickog brojanja, re-
zultati se inventure usporeduju s knjigovodstvenim stanjem. Ako postoje od-
stupanja, treba provjeriti razloge za te razlike i eventualno ispraviti pogreske.

« izradu izvjestaja: na temelju rezultata inventure izraduje se inventurni izvjestaj
koji sadrZava informacije o stvarnom stanju zaliha, odstupanjima u odnosu na
knjigovodstveno stanje i eventualnim korekcijama.

+ popratne obrasce koji se koriste tijekom inventure i koji mogu ukljucivati in-
venturne liste, obrasce za evidentiranje odstupanja te obrasce za ispravke in-
venturnih razlika. Ti obrasci omogucavaju sustavno biljezenje i pracenje svih
relevantnih podataka tijekom inventure.

Vazno je da inventura bude temeljito provedena i da se poduzmu sve potrebne mje-
re kako bi se osigurala to¢nost podataka. Pravilno vodenje inventure i upotreba ade-
kvatnih popratnih obrazaca klju¢ni su za uspjesSno upravljanje zaliha i osiguravanje
tocnih informacija o stanju resursa u ugostiteljskom objektu.
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2.3 EVIDENCIJE RADA RADNIKA U KUHINJI
(RADNA LISTA / RADNI NALOG)

Evidencija rada radnika u kuhinji ima vaznu ulogu u pracenju i organizaciji radnog
procesa. Odrzavanje to¢ne i azurirane evidencije pomaze u upravljanju rasporedom
rada, pra¢enju produktivnosti i osiguravanju ucinkovitosti kuhinjskog tima. Glavni
dokument koji se koristi za tu svrhu jest radna lista ili radni nalog.

Radna lista ili radni nalog jest dokument koji sadrzava informacije o zadatcima i od-
govornostima svakog radnika u kuhinji. Taj se dokument koristi za rasporedivanje
zaduzenja i usmjeravanje rada radnika. Svaki radnik treba imati vlastitu radnu listu
koja precizno opisuje zadatke koje treba obaviti, redoslijed provedbe i vremenske
rokove.

Na radnoj listi obi¢no se navodi:

« nazividatum:radna lista treba sadrzavati naziv kuhinje, datum izdavanja i, po
potrebi, vremenski raspon za koji vrijedi.

« popis zadataka: svaki radnik ima svoj popis zadataka koje treba obaviti tije-
kom radnog vremena. To moze ukljucivati pripremu odredenih jela, Cis¢enje
kuhinje, odrzavanje opreme ili druge zadatke koji su potrebni za nesmetan rad
kuhinje.

« vremenski rokovi: radna lista takoder mozZe sadrZavati vremenske rokove za
svaki zadatak. To pomaze u planiranju i organizaciji rada te osigurava da zadat-
ci budu obavljeni pravovremeno.

« potpisi i biljeske: na kraju svakog radnog dana radnici trebaju potpisati svoje
radne liste kako bi potvrdili da su obavili dodijeljene zadatke. Takoder je korisno
ostaviti prostor za biljeske ili komentare radnika u vezi s provedbom zadatka.

Evidencija rada radnika u kuhinji putem radnih lista omoguc¢ava nadzornom osoblju
da prati provedbu zadataka, identificira potencijalne probleme ili uska grla te osigu-
ra ravnotezu opterecenja medu radnicima. Takoder olakSava komunikaciju unutar
kuhinjskog tima, omogucava transparentnost i pruza referentnu to¢ku za evaluaciju
ucCinkovitosti rada. Pravilno vodenje evidencije rada radnika u kuhinji kroz radne liste
pomaze u optimizaciji procesa rada, poboljsanju produktivnosti i postizanju visokih
standarda u ugostiteljskom objektu.



Pitanja za ponavljanje:

1.

2.

Zasto je pracenje potrosSnje namirnica vazno u ugostiteljskoj kuhinji?

Koja je svrha popratne dokumentacije u vezi s potrosnjom namirnica?

Sto su normativi i kako se koriste u planiranju i pripremi jela?

Kako lista utroska obroka pomaze u pracenju koli€ine koristenih namirnica?

Koje korake ukljucuje postupak inventure u ugostiteljskoj kuhinji?

. Zasto je vazno usporediti rezultate inventure s knjigovodstvenim stanjem?

Kako radna lista ili radni nalog pomazu u organizaciji rada radnika u kuhinji?

Zasto je evidencija rada radnika vazna za produktivnost i u¢inkovitost u
ugostiteljskom sektoru?

Kako popratna dokumentacija i prakse pomazu u odrzavanju kvalitete
usluge u ugostiteljskoj kuhinji?

10. Kako sustavno vodenje evidencije i koristenje dokumentacije mogu pomodi

u optimizaciji procesa rada u ugostiteljskom objektu?
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3. POGLAVLIE:

UPRAVLJANJE CIJENAMA
| TROSKOVIMA

U ovom poglavlju naucit ¢ete:

e kljuénu ulogu troskova u poslovanju ugostiteljske kuhinje

e vaznost pracenja i upravljanja troskovima za financijsku stabilnost i uspjeSnost
poslovanja

e glavne kategorije troskova u ugostiteljskoj kuhinji

e strategije za racionalizaciju troskova

e vaznost pracenja klju¢nih pokazatelja performansi za bolje razumijevanje
troskova i performansi poslovanja.
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3.1 TROSKOVI U POSLOVANJU UGOSTITELISKE KUHINJE

Troskovi igraju klju¢nu ulogu u poslovanju ugostiteljske kuhinje. Pra¢enje i upravlja-
nje troskovima klju¢no je za odrzavanje financijske stabilnosti i uspjesSnosti poslova-

nja. U nastavku su opisani neki od najvaznijih troSkova u ugostiteljskoj kuhinji:

troSkovi sirovina i namirnica: to su troSkovi povezani s nabavom sirovina i na-
mirnica potrebnih za pripremu jela. To ukljucuje troskove mesa, ribe, povréa,
voca, mlije¢nih proizvoda i ostalih sastojaka koji se koriste u kuhinji.

troskovi radne snage: to su troskovi vezani uz place, doprinose i ostale beneficije
za radnike u kuhinji kao sto su kuhari, pomocno osoblje, konobari i blagajnici. Ti
troskovi Cesto Cine znacajan udio ukupnih troskova poslovanja.

troskovi energije: ti troSkovi odnose se na potrosnju elektricne energije, plina,
vode i ostalih energenata potrebnih za rad kuhinjske opreme, rashladnih ure-
daja i ostalih uredaja u kuhinji

troSkovi odrzavanja i popravaka: to su troskovi povezani s odrzavanjem i po-
pravkom opreme u kuhinji. Redovito odrzavanje i pravovremeni popravci
mogu smanjiti neplanirane prekide u radu i produziti zivotni vijek opreme.

troskovi marketinga i promocije: ti troSkovi obuhvacaju aktivnosti promocije
ugostiteljskog objekta, kao Sto su oglasavanje, organizacija dogadanja, izrada
marketinskog materijala, nagradivanja lojalnosti i druge marketinske inicijati-
ve koje imaju za cilj privlacenje gostiju

troskovi upravljanja: ti troSkovi ukljucuju troSkove administracije, knjigovod-
stva, osiguranja, poreza i ostale troskove povezane s upravljanjem poslova-
njem ugostiteljske kuhinje.

Vazno je pratiti te troskove kako bi se identificirale mogucnosti za ustedu, optimiza-

cija poslovanja i postizanje boljih financijskih rezultata. Analiza troskova, usporedba
s prihodima i pracenje klju¢nih pokazatelja ucinkovitosti pomoci ¢e menadzmentu

kuhinje u donosenju informiranih odluka i postizanju financijske stabilnosti i uspjeha
poslovanja ugostiteljskog objekta.



3.2 RACIONALIZACIJA TROSKOVA U KUHINJI

Racionalizacija troskova igra vaznu ulo-
gu u uspjeSnom poslovanju kuhinje.
Kako biste postigli financijsku stabilnost
i optimizirali troskove, mozete primijeni-
ti sljedece strategije:

analiza nabave: redovito analizi-
rajte dobavljace i provjerite jesu i
vam pruzatelji najbolje cijene i uv-
jete. Uspostavite partnerski odnos
s dobavljaCima i pregovarajte o

Slika 3. Pracenje zaliha robe. Izvor: Freepik (bez
boljim uvjetima nabave. dat))

ucCinkovito upravljanje zalihama: pracenje zaliha namirnica i sirovina moze vam
pomodi u izbjegavanju prekomjerne kupnje i nepotrebnog gubitka. Usposta-
vite sustav pracenja zaliha i redovito provjeravajte rokove trajanja kako biste
izbjegli rasipanje namirnica.

optimizacija radne snage: analizirajte radne procese i raspored rada kako biste
optimizirali radnu snagu. Obratite pozornost na potrebe kuhinje u razlicitim
vremenima i prilagodite broj radnika prema potrebama.

ucinkovita upotreba energije: pripazite na ucinkovito koristenje energije u ku-
hinji. Redovito odrzavajte opremu kako biste osigurali njezinu optimalnu radnu
ucCinkovitost. Iskljucujte nepotrebne uredaje i provjerite jesu li sustavi za grija-
nje, hladenje i rasvjeta optimizirani za energetsku ucinkovitost.

minimiziranje otpada: promovirajte svijest o smanjenju otpada medu oso-
bljem. Uvedite mjere za recikliranje i ponovnu uporabu materijala gdje je to
moguce. Osim toga, analizirajte procese pripreme hrane kako biste smanijili
viSak otpada hrane.

poboljsanje procesa i obuke osoblja: redovito evaluirajte procese rada u kuhinji
i identificirajte podrucja za poboljSanje. Osigurajte da osoblje bude dobro obu-
¢eno za ucinkovitu provedbu zadataka i pridrzavanje sigurnosnih i higijenskih
standarda.

Racionalizacija troskova zahtijeva kontinuirani nadzor i prilagodljivost. Redovito ana-

lizirajte financijske izvjeStaje i pratite klju¢ne pokazatelje ucinkovitosti kako biste

identificirali podru¢ja za optimizaciju i postizanje dugoro¢ne financijske odrzivosti
kuhinje.
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Pitanja za ponavljanje:

1.

2.

3.

Zasto je poznavanje troskova iznimno vazno u ugostiteljskoj kuhinji?
Kako se moze optimizirati upravljanje zalihama u kuhinji?
Kako se povecava produktivnost radne snage u ugostiteljskoj kuhinji?

Koje su klju¢ne koristi prac¢enja klju¢nih pokazatelja performansi u
ugostiteljskoj kuhinji?

Kako se moze smanijiti potrosnja energije u kuhinji?

Kako pregovaranje s dobavljacima moze utjecati na troskove nabave u
ugostiteljskoj kuhinji?

Kako programi lojalnosti i promocije doprinose uspjesnosti ugostiteljskog
poslovanja?



4. POGLAVLIE:

CIJENE JELA, PICA | NAPITAKA

U ovom poglavlju naucit cete:

e razliCite vrste cijena te kako se odreduju i prilagodavaju ovisno o trzistu i
ciljevima poslovanja

e 0 vaznosti i svrsi normativa u ugostiteljstvu
e razliku izmmedu marze i rabata te kako se marza odreduje u ugostiteljstvu

e poreze i prireze koji su obvezni u ugostiteljskom poslovanju u Hrvatskoj
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4.1 POJAM |1 VRSTE CIJENA

Cijene su financijski izrazi koji odrazavaju vrijednost proizvoda, usluga ili resursa. One
su vazan element u poslovanju i trziSnom okruzenju. Postoje razliCite vrste cijena

koje se mogu primijeniti:
« maloprodajna cijena: to je cijena koju krajnji potrosac plac¢a za proizvod ili uslu-
gu prilikom kupnje direktno od prodavatelja. Maloprodajna cijena ukljucuje

sve troskove proizvodnje, distribucije, marze i poreza na dodanu vrijednost.

+ veleprodajna cijena: to je cijena po kojoj se proizvod ili usluga prodaju drugim
poslovnim subjektima ili trgovcima koji ¢e ih dalje distribuirati ili prodati kraj-
njim potrosacima. Veleprodajna cijena obi¢no je niza od maloprodajne cijene

kako bi se omogucila marza posrednicima.

« troskovna cijena: ta vrsta cijene odrazava sve troskove koji su ukljuceni u pro-

izvodnju ili pruzanje usluge. Troskovna cijena uzima u obzir troskove sirovina,
rada i ostale fiksne i varijabilne troskove.

« trziSna cijena: formira se na temelju ponude i potraznje u trziSnom okruzenju.
Ta se cijena postize kroz pregovore izmedu kupaca i prodavatelja i moze vari-
rati ovisno o trzisSnim uvjetima i konkurenciji.

« fiksna cijena: cijena koja ostaje nepromijenjena unatoC promjenama u okruze-
nju ili troskovima. Ta vrsta cijene Cesto se koristi za standardizirane proizvode
ili usluge.

« dinamicka cijena: varira ovisno o odredenim ¢imbenicima kao $to su sezonske
promjene, potraznja, dostupnost ili promocije. Ta vrsta cijene omogucava pri-
lagodbu trzisnim uvjetima i potrebama potrosaca.

Pri odredivanju cijena vazno je uzeti u obzir troskove, vrijednost proizvoda ili usluge,
konkurenciju na trzistu, trziSnu potraznju i ciljeve poslovanja. Takoder je vazno pratiti
trziSne trendove i redovito analizirati i prilagodavati cijene kako bi se osigurala kon-
kurentnost i profitabilnost poslovanja

4.2 NORMATIVI U UGOSTITELJSTVU

Normativi u ugostiteljstvu jesu standardi ili smjernice koje se koriste za odredivanje
potrebnih koli¢ina sastojaka, resursa ili vremena u procesu pripreme hrane ili pruza-
nja usluga u ugostiteljskom objektu. Oni su klju¢ni za postizanje konzistentne kva-
litete, racionalizaciju troSkova i upravljanje operativnim procesima. Navodimo neke
osnovne informacije o normativima u ugostiteljstvu:

« normativi receptura: odreduju tocne koliCine sastojaka potrebnih za pripremu

odredenog jela. Oni se temelje na standardiziranim receptima i osiguravaju



dosljednost okusa, teksture i izgleda jela. Normativi receptura takoder poma-
ZU U proracunu troskova sastojaka i planiranju nabave.

« normativi porcija: odreduju optimalne veli€ine porcija hrane koje ¢e se posluzi-

vati gostima. Oni uzimaju u obzir nutritivhe potrebe, oCekivanja gostiju i una-
prijed definirane standarde posluzivanja. Normativi porcija pomazu u kontroli-
ranju troSkova hrane, smanjenju otpada i pruzanju dosljedne usluge.

« normativi radnog vremena: odreduju optimalne vremenske okvire za izvrsenje

odredenih zadataka u ugostiteljskom objektu, kao sto su priprema hrane, Ci-
S€enje ili posluzivanje. Normativi radnog vremena pomazu u organizaciji rada,
raspodjeli resursa i povecanju produktivnosti.

« normativi resursa: odreduju potrebne koli¢ine sirovina, materijala ili opreme za

provedbu odredenih zadataka. Oni osiguravaju racionalnu upotrebu resursa,
minimiziranje otpada i optimalno iskoristavanje kapaciteta.

« normativi higijene i sigurnosti: odnose se na higijenske standarde i sigurno-

sne mjere koje treba postivati u ugostiteljskom objektu. Obuhvacaju pravila
o Cistoci prostora, pravilnoj manipulaciji hranom, sigurnom radu s opremom i
postupcima prve pomoci. Normativi higijene i sigurnosti osiguravaju usklade-
nost s propisima i zastitu zdravlja gostiju i osoblja.

Normativi u ugostiteljstvu vazan su alat za uspostavljanje standarda kvalitete, ucin-
kovitosti i sigurnosti u poslovanju. Oni se redovito prate, a potrebne su prilagodbe
kako bi se osiguralo da odrazavaju promjene u potrebama gostiju, trendovima i pro-
pisima. Pravilno primjenjivanje i pracenje normativa pomaze ugostiteljskim objekti-
ma u postizanju uspjeha i konkurentnosti na trzistu.

4.3 MARZA | RABAT

Marza i rabat dva su pojma koja su €esto prisutna u prodaji, pa tako i u ugostiteljstvu.
Marza predstavlja razliku izmmedu prodajne cijene i nabavne cijene proizvoda, a rabat
predstavlja popust na prodajnu cijenu koji se moze odobriti kupcu.

U ugostiteljstvu se Cesto koristi pojam marza kako bi se odredila cijena jela ili pica,
a da se pritom osigura odgovarajuca zarada. Marza se odreduje na temelju nabav-
ne cijene sastojaka te dodatnih troskova kao Sto su place, troskovi prostora, rezijski
troSkovi i sl. Marza se obicno izrazava u postotku, a visina marze ovisi o vrsti i cijeni
proizvoda te o trzisSnim uvjetima.

S druge strane, rabat je popust koji se moze odobriti kupcu kako bi se stimulirala
prodaja. U ugostiteljstvu se rabat obi¢no odobrava veé¢im kupcima, a visina rabata
ovisi o koli¢ini i uCestalosti kupnje. Rabat se obi¢no izrazava u postotku, a primjenju-
je se na prodajnu cijenu.
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Vazno je naglasiti da se marza i rabat ne smiju mijesati. MarZa se odnosi na zaradu
koju ostvaruje prodavatelj, dok se rabat odnosi na popust koji se odobrava kupcu.

4.4 POREZI | PRIREZI U UGOSTITELJISTVU

Porezi i prirezi obvezni su izdatci u poslovanju svake ugostiteljske tvrtke u Hrvatskoj.
Porez je nov€ana obveza koju poduzetnik mora platiti drzavi na temelju svojih priho-
da ili dobiti, a prirez predstavlja dodatni porez koji se plac¢a gradovima i opcinama.

U ugostiteljstvu, najvazniji porez koji se mora platiti jest PDV (porez na dodanu vri-
jednost) koji se obracunava na sve usluge i proizvode koji se prodaju u ugostitelj-
skom objektu. Osim PDV-a, postoje i drugi porezi kao Sto su porez na dohodak (ako
je rijec o fizickoj osobi), porez na dobit (ako se radi o pravnoj osobi) te turisti¢ka pri-
stojba koju je potrebno platiti za svakog gosta koji boravi u smjestajnom objektu.

Slika 4. Obracun poreznih davanja. Izvor: Freepik (bez dat.)

Ako ugostiteljski objekt posluje u okviru turistiCke zajednice, potrebno je platiti i tzv.
turistiCku pristojbu koja se naplacuje po noc¢enju i ovisi o kategorizaciji smjestajnog
objekta.

Vazno je naglasiti da postoje i druga davanja koja poduzetnik mora platiti kao Sto su
naknade za koriStenje javnih povrsina, naknade za koristenje vodovoda i kanalizacije
te naknade za koristenje glazbe u ugostiteljskom objektu. Sva ta davanja mogu zna-
¢ajno utjecati na poslovne rezultate ugostiteljskog objekta, stoga je potrebno po-
zorno planirati poslovanje i imati u vidu sve obveze prema drzavi i lokalnoj zajednici.



Pitanja za ponavljanje:

1.

2.

Kako se definiraju cijene i zasto su vazne u poslovanju?

Koje su osnovne vrste cijena i kako se razlikuju?

. Sto su normativi u ugostiteljstvu i koja je njihova svrha?

Kako se odreduju normativi receptura i normativi porcija u ugostiteljstvu?

. Sto je marza i kako se odreduje u ugostiteljskom poslovanju?

. Koja je svrha rabata u ugostiteljstvu i kako se primjenjuje?

Koje poreze i prireze ugostiteljski objekt mora platiti u Hrvatskoj?
Kako porezi utjec¢u na financijsko poslovanje ugostiteljskog objekta?

Zasto je vazno pravilno planirati poslovanje i uzeti u obzir obveze
prema drzavi i lokalnoj zajednici?

10. Kako se ugostiteljski objekti prilagodavaju trzisnim uvjetima i konkurenciji?
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5. POGLAVLIE:

KALKULACIJE CIJENA
JELA I PICA

U ovom poglavlju naucit ¢ete:

e Sto su kalkulacije cijena jela i pi¢a u ugostiteljstvu
e razlike izmedu kalkulacija te kako se primjenjuju

e 0 uporabi razli¢itih mjernih jedinica, omjera, razmjera i postotnog ra¢una u
kalkulacijama

e kako izracunati cijenu jela

e kako izraCunati cijenu pic¢a i napitaka.
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Za svaki proizvod, odnosno uslugu (jelo) treba izracunati njegovu pravu cijenu da
bi se moglo posluzeno jelo i naplatiti. U tu se svrhu koristi posebnim matematickim
postupkom, dakle kalkulacijom. Prema tome, kalkulacija je postupak izraCunavanja
cijene proizvoda, tj. jela. Za izraCunavanje prodajne cijene jelu trebaju biti poznati
svi elementi koji ¢ine takav postupak. Kalkulacijom se utvrduje proizvodna, stvarna
cijena neke usluge koja ¢ini osnovu za odradivanje prodajne cijene usluge, a moze
biti vazan podatak za druge poslovne potrebe.

Prodajna cijena jela izracunava se odredenim postupcima i metodama, sa Zeljom da
se Sto potpunije i toCnije i obuhvate i usmjere prema mjestu nastanka, jedinici pro-
izvoda [jela]. Pravilno izraCunavanje prodajne cijene jela vazan je i odgovoran posao
jer se na njemu temelji konacni financijski uspjeh ili neuspjeh pojedinog objekta ili
odjela.

Vazno je redovito provjeravati i azurirati kalkulacije cijena jela i pi¢a kako bi se pri-
lagodile promjenama u nabavnim cijenama, sezonalnosti i ostalim Cimbenicima.
Takoder, pracenje promjena u potrosackim preferencijama i analiza konkurencije
mogu biti od pomodi pri odredivanju pravilne cijene koja ¢e zadovoljiti goste i osigu-
rati uspjesno poslovanje ugostiteljskog objekta.

5.1 METODE KALKULACIJE

U gastronomiji se najcesce susrecu dvi-
je vrste kalkulacija: prethodna kalkulaci-
ja i naknadna kalkulacija.

Prethodna kalkulacija obavlja se prije

nego sto se uvede nova usluga ili pro-
daje prigodni obrok, tj. kada je potrebno
promijeniti neke elemente prodajne ci-
jene vec¢ kalkulirane usluge. Ta se kalku-
lacija temelji na zadanim i propisanim

normativima ili se provodi na temelju Slika 5. Kalkulacija. Izvor: Freepik (bez dat.)
dogovora izmedu davatelja usluge i go-

sta. Cesto se prethodna kalkulacija radi i unaprijed za razdoblje od godinu dana,
posebno za ponudu na inozemnim trzistima. Medutim, Sto vise vremena prode od
izrade kalkulacije do prodaje usluge, cijena moze postati nerealna zbog promjena u
cijenama troskova na trzistu. Pri izradi prethodne kalkulacije treba uzeti u obzir sve
moguce troskove koji se mogu predvidjeti tijekom takvog dugog razdoblja.

Naknadna kalkulacija koristi se za odredivanje stvarne cijene ve¢ pruzene usluge

i ostvarene marze. Primjenjuje se za svaku pojedinac¢nu uslugu, prigodni obrok ili



za odredeno razdoblje poput dana, tjedna, mjeseca ili godine. Naknadna kalkulaci-
ja temelji se na stvarno utrosenim koliCinama ziveznih namirnica, energije, radnim
satima i svim drugim kalkulativnim elementima koji su dokazivi da su uklju¢eni u
vrijednost te usluge (jela) tijekom proizvodnje i posluzivanja. Ta se kalkulacija pro-
vodi neovisno o prethodnoj kalkulaciji. Cilj naknadne kalkulacije jest prikazati tocan
rezultat koji se moze usporediti s rezultatima iz prethodne kalkulacije. Na taj nacin
omogucuje se usporedba ostvarenih troSkova i prihoda s planiranim vrijednostima
Sto omogucuje otklanjanje eventualnih pogresaka i nepravilnosti u buduc¢em radu.
Stoga naknadna kalkulacija ima korektivnu ulogu.

5.2 MJERNE JEDINICE, OMJERI, RAZMJERI |
POSTOTNI RACUN

U gastronomiji se koriste razlicite mjerne jedinice, omjeri, razmjeri i postotni racun
za pravilno kalkuliranje i mjerenje sastojaka i troskova.

Mjerne jedinice:

« tezina: kilogram (kg), gram (9)
« volumen:t litra (l), mililitra (ml)

+ koli¢ina: komad (kom.), porcija

Omjeri i razmjeri:

« omjer: odnos izmedu dviju koli¢ina ili sastojaka, izrazen u obliku razlomka
(npr.2:1)

« razmjer: proporcija ili odnos izmedu vise koli€ina ili sastojaka, takoder izrazen
u obliku razlomka (npr.3:2:1)

Postotni racun:

« postotak (%): izrazava dio ili udio neke vrijednosti u odnosu na cjelokupnu vri-
jednost. Primjerice, ako je neki sastojak 20 % udio u receptu, to znaci da ¢ini 20
dijelova od 100.

U gastronomiji se ti pojmovi koriste za precizno mjerenje sastojaka, izracun troskova
namirnica, odredivanje omjera u receptima i razumijevanje udjela sastojaka u odno-
su na cjelokupnu koli¢inu. Precizno koristenje tih mjernih jedinica, omjera, razmjera
i postotnog racuna klju¢no je za uspjesno planiranje i pripremu jela kao i za financij-
sko pracenje i kontrolu troskova u gastronomiji.
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5.3 1ZRACUN CIJENE JELA

Da bi se izracunala prodajna cijena jela, moraju biti poznati potrebni elementi i ras-
pored izraCunavanja, kalkuliranja. Pritom ce se utvrditi:

a) broj jela koji se Zeli kalkulirati

b) za svako jelo potrebne vrste i koli¢ine Ziveznih namirnica

c) jedini¢na nabavna cijena za svaku Ziveznu namirnicu

d) na temelju normativa i cijene namirnica vrijednost svake namirnice u jelu

e) na osnovi troskova ziveznih namirnica oCekivana marza

f) troskovi ziveznih namirnica uvecani za marzu i tako ¢e se dobiti prodajna cije-
na jela

g) cijena jela za jednu osobu tako da se prodajna cijena jela podjeli s brojem jela.

Tablica 1. Izracun cijene jela. Autorski rad

KALKULACIJA

Naziv jela: Pe¢ena hobotnica na dalmatinski
Odjel: glavna kuhinja

Broj osoba: 10

VRSTA JEDINICNA . JEDINICNA
REDNI BROJ KOLICINA IZNOS
NAMIRNICE MJERA CIJENA
1. hobotnica kg 2,8 796 22,3
2. maslinovo | 0,18 796 1,43
ulje
3. krumpir kg 2 0,66 1,33
4. bijelo vino | 0,18 5,31 0,96
5. kapula kg 0,15 1,33 0,20
6. cesnjak kg 0,04 1,99 0,08
7. svjeza rajcica kg 0,25 133 0.33
8. persinov list kg 0,06 1,33 0,08
9. papar kg 0,002 13,27 0,03
10. sol kg 0,02 0,53 0,01



nabavna cijena 26,74

+ marza (150 %) 40,11
ukupno: 66,85
+ PDV (25 %) 16,72
prodajna cijena 10 osoba 83,58

prodajna cijena za jednu osobu 8,36

5.4 1ZRACUN CIJENE PICA | NAPITAKA

IzraCun cijene pica i napitaka vazan je proces u ugostiteljstvu koji se koristi za odre-
divanje prodajne cijene tih proizvoda. Navodimo nekoliko klju¢nih elemenata i kora-
ka u izracunu cijene:

« troskovi nabave: prvo treba odrediti trosak nabave svakog pojedinog pica ili
napitka. To ukljucuje cijenu nabave od dobavljaca, troskove dostave i ostale
pripadajuce troskove.

« marza: nakon odredivanja troSka nabave, dodaje se marza kako bi se ostva-
rio profit. MarzZa je postotak koji se primjenjuje na trosak nabave i predstavlja
dodatni prihod za ugostiteljski objekt. Marzu odreduje ugostitelj prema svojoj
strategiji i trziSnim uvjetima.

« dodatni troskovi: osim troska nabave i marze, treba razmotriti i druge troskove
koji mogu utjecati na cijenu pic¢a i napitaka. To ukljucuje troskove skladistenja,
posluzivanja, opreme, osoblja i ostale operativne troskove koji se povezuju s
prodajom pica.

« konkurencija i trziste: pri odredivanju cijene pi¢a i napitaka vazno je uzeti u ob-
zir konkurenciju i trziSne uvjete. Treba se istraziti kako se cijene formiraju kod
konkurencije i koje su trenutacne trzisne cijene za sliCne proizvode.

« prilagodba cijene: nakon izraCuna troSkova nabave, marze i dodatnih troskova
te uzimajuci u obzir konkurenciju i trziste, treba prilagoditi cijenu pi¢a i napita-
ka kako bi bila konkurentna, ali i donijela profit ugostiteljskom objektu.

Vazno je napomenuti da su ti koraci opcenite smjernice za izracun cijene pic¢a i na-
pitaka te da svaki ugostiteljski objekt moze imati svoje specificnosti i strategiju u
odredivanju cijena. Takoder, zakonski propisi i porezi mogu utjecati na kona¢nu ci-
jenu proizvoda.
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Pitanja za ponavljanje:

1.

2.

Sto je kalkulacija cijena jela i pi¢a u ugostiteljstvu i zasto je vazna?
Koje su dvije glavne vrste kalkulacija u gastronomiji i kako se primjenjuju?

Kako se koriste mjerne jedinice, omjeri, razmijeri i postotni racun u
kalkulacijama u ugostiteljstvu?

Kako se izracunava cijena jela i koje je korake potrebno slijediti?

Koje Cimbenike treba uzeti u obzir pri izracunu cijene pica i napitaka u
ugostiteljstvu?

Zasto je vazno prilagoditi cijene pi¢a i napitaka na temelju konkurencije i
trziSnih uvjeta?



6. POGLAVLIE:

TEMELJCI | UMACI

U ovom poglavlju naucit ¢ete:

¢ ulogu temeljca kao osnovne komponente mnogih jela

® razliku izmedu svijetlih i tamnih mesnih temeljaca, temeljaca od peradi, ribe i povrcéa
® pripremu razliCite vrste temeljaca koriste¢i odgovarajuce sastojke i tehnike kuhanja
® Sto su obarci, kako se dobivaju i njihova primjena

® o upotrebi ekstrakata u pripremi jela

® o vaznosti odabira odgovarajuceg temeljca

® ovaznosti umaka u kulinarstvu i razli€itim kategorijama umaka

® o ulozi temeljca u pripremi umaka

® orazliciizmedu svijetlih i tamnih umaka te njihovoj primjeni

® kako pripremiti umake visoke kvalitete koristeci se temeljcem.



44

6.1 PODJELA TEMELJACA, NJIHOVE KARAKTERISTIKE
| PRIMJENA

Temeljac (fond, stock, Bruehe), kao sto mu ime govori, temelj je svakog jela. Teme-
ljac se dodaje u sve vrste jela kao dodatak umacima, juhama i varivima. Dodaje se
umjesto vode i tako upotpunjuje i obogacuje okus jelima.

Mnogi kuhari u nedostatku vremena ne rade vlastite temeljce, vec koriste gotove
kocke ili ve¢ gotove dodatke jelima. Kada se temeljac napravi, moze se ¢uvati u hlad-
njaku ili zamrzivacu i upotrijebiti vise puta.

Kuha se kao i juha, na laganoj vatri nekoliko sati. Zatim ga je potrebno procijediti i
odmastiti. Temeljac se mora slagati s okusom jela koje radimo. Ne mozemo ribljim
temeljcem podlijevati mesno jelo ili ako radimo vegetarijanska jela, ne mozemo ih
podlijevati temeljcem od mesa. Glavni sastojak svih temeljaca jest mesna ili riblja
namirnica te korjenasto povrce (crveni luk, mrkva, celer, korijen persina). Kuhinja je
u posljednjih nekoliko godina dozivjela veliki napredak, dok se proces pripreme juha
i temeljaca vrlo malo promijenio u posljednjim stolje¢ima. U kuharstvu imaju Siroku
namjenu.

Temeljci nisu samostalna jela poput juha. Prema glavnim namirnicama od kojih se
prigotovljavaju i namjeni temeljci se dijele u skupine. (Palini¢, 2015)

Podjela temeljaca (svijetli i tamni)

« svijetli mesni temeljac od telecih kostiju
« tamni mesni temeljac od telecih kostiju
« svijetli temeljac od kokosjih kostiju

+ tamnitemeljac od kokosjih kostiju

« tamnitemeljac od divljaci

+ svijetli temeljac od ribe

+ temeljac od povréa

6.2 GOTOVLIENJE TEMELJACA

Svijetli mesni temeljac: od telecih kostiju, upotrebljava se za svijetle mesne juhe,

svijetle mesne umake te jela u svijetlim umacima. Radi se na sljedeci nacin: telece
se mekano meso i kosti operu. Stave se prokuhati u hladnu vodu, a kada voda poc¢ne
vreti, sve se ocijedi, voda se baci, a kosti se jos jednom operu u hladnoj vodi. Zatim se
ponovo kuhaju u hladnoj vodi. Kada voda zakuha, treba maknuti pjenu ako se pojavi.
Tada se ubaci korjenasto povrée i kuha na laganoj vatri 3 do 4 sata. Tako pripremljeni
temeljac procijedi se kroz gusto cijedilo, odmasti se i Cuva u hladnjaku tri dana. Ako
se ne potrosi unutar tri dana, moze se zamrznuti i upotrijebiti kasnije. (Palini¢, 2015)



Slika 6. Svijetli mesni temeljac. Izvor: Freepik (bez dat.)

Tamni mesni temeljac: od telecih kostiju, upotrebljava se za tamne mesne umake
te jela u mesnim umacima. Radi se na sljedeci nacin: telece kosti se operu i onda
zapeku u pecnici da poprime boju. Zatim se stave u lonac. No prije toga u loncu na
masnoci zapeCemo korjenasto povrcée i dolijemo hladnu vodu. Sve se kuha 6 sati.
Na kraju se temeljac procijedi, odmasti i ohladi. Cuva se u hladnjaku ili zamrzivacu i
treba ga potroSiti za najvise 3 dana.

Svijetli temeljac od kokosjih kostiju: upotrebljava se za svijetle juhe od peradi,
umake od peradi i jela u svijetlim umacima od peradi. Radi se na potpuno isti nacin
kao i svijetli temeljac od telecih kostiju, samo Sto se umjesto tele¢eg upotrebljava
kokosSje meso.

Tamni temeljac od kokosjih kostiju: upotrebljava se za tamne umake od peradi i
jela u tamnim umacima od peradi. Radi se na potpuno isti nacin kao i tamni teme-
ljac od telecih kostiju, samo Sto je glavni sastojak meso i kosti peradi te se kuha bitno
krace, odnosno 2 — 3 sata na laganoj vatri.

Tamni temeljac od divljaci: upotrebljava se za jela i umake od divljaci. Radi se na
isti nacin kao i tele¢i temeljac, ali zbog tamne boje mesa, nema potrebe kosti prvo
zapecdi u pecnici. Dakle, sve zajedno — meko meso, kosti i povrée preprzimo na ma-
snoci, a kada porumeni, zalijemo crnim vinom, kratko prokuhamo i dolijemo Zeljenu
koli¢inu vode. Kuhamo najmanje 6 sati, procijedimo, maknemo masnocu, ohladimo
i Cuvamo u hladnjaku dok ga ne upotrijebimo.
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Svijetli temeljac od ribe: upotrebljava se za riblje umake, jela od ribljega mesa i ri-
blje odreske. Zbog svijetle boje ribe, ne postoji tamni dio temeljca. Radi se na isti na-
¢in kao svijetli mesni temeljac, samo Sto ide riba i povrée te je dovoljno kuhati jedan
sat. Ovdje ne cijedimo masnoce jer ih nema, samo ohladimo i C¢uvamo u hladnjaku
do upotrebe.

Temeljac od povréa: upotrebljava se za juhe i umake te kao zamjena za dodatke
jelima. Radi se na sljedeci nacin: korjenasto povrce izrezati na kocke i blago preprziti
na maslacu. Doliti hladnu vodu i kuhati oko jedan sat. Ako je rije€ o bistrom temeljcu
od povrca, potrebno ga je procijediti. Ako je rije€ o gustom temeljcu od povréa, onda
sve zajedno treba protisnuti kroz sito, zatim ohladiti i Cuvati u hladnjaku. (Palinic, 2015)

6.3 OBARCI

Obarci su tekucine koje ostaju nakon kuhanja odredenog povrca, poput krumpira,
kelja, mrkve, Spinata, Sparoga i drugih vrsta. Imaju bogat okus i aromu jer sadrzavaju
hranjive tvari i ekstrakte povréa koji su se otpustili tijekom kuhanja.

Obarci se Cesto koriste u kulinarskim pripremama kao zamjena za temeljac od povr-
¢a. Mogu se dodati u razlicite umake, juhe, variva i ostala jela kako bi im dali intenzi-
van okus i aromu. Osim toga, obarci su i vrlo zdravi jer sadrzavaju vitamine, minerale
i druge hranjive tvari iz povréa.

Da biste dobili obarke, nakon kuhanja povréa, mozete ih procijediti kroz cjediljku
kako biste odvojili tekucinu od samog povrcéa. Obarci se mogu Cuvati u hladnjaku do
nekoliko dana ili zamrznuti za dugotrajnije Cuvanje.

Vazno je napomenuti da je okus obaraka ovisan o vrsti povréa koje se koristilo za
kuhanje. Svako povrée dat ¢e svoj specifican okus obarcima, stoga se preporucuje
eksperimentiranje s razlic¢itim kombinacijama povrcéa kako biste dobili zeljeni okus.

Obarci su izvrstan nacin za iskoristavanje preostale tekucine nakon kuhanja povréa i
pruzaju mogucnost obogacivanja okusa jela na jednostavan i prirodan nacin.

6.4 EKSTRAKTI - ULOGA EKSTRAKTA

Ekstrakti se Cesto koriste u pripremi umaka kako bi se pojacali okus i gustoca. Tako-
der se mogu koristiti kao baza za juhe, dodatak varivima ili kao sastojak u razlicitim
jelima kako bi se postigli zeljeni okus i tekstura. Pri pripremi ekstrakata, sastojci se
kuhaju na niskoj temperaturi tijekom duljeg razdoblja kako bi se oslobodile sve njiho-
ve arome i hranjive tvari. Nakon kuhanja, tekucina se procijedi kako bi se odvojila od
krutih sastojaka, a rezultat je koncentrirana juha bogata okusom i hranjivim tvarima.



6.4.1. Podjela ekstrakta

ekstrakti mesa
ekstrakti ribe

ekstrakti povréa

Mesni ekstrakt (Essence de viande)

govede kosti 2 kg

luk 7 dag

mrkva 6 dag

celer (korijen i lis¢e) 4 dag
persin 3 dag

pastrnjak 3 dag

papar (u zrnu) 0,2 dag

sol 0,3 dag

voda 3|

Gotovljenje: oprane se kosti isijeku i stave u posudu za kuhanje ekstrakta. Dodaje se

oci&ceno, oprano, izrezano povrée i zacini. Dolije se vodom i stavi kuhati. Cim provri,

s povrsine se skine pjena i lagano se kuha 4 do 5 sati. Ekstrakt se makne s vatre, da

sve Cestice namirnica padnu na dno, pa se procijedi, ohladi i Cuva se do uporabe na

hladnom mjestu. Upotrebljava se za razliCite umake i jela u umacima

Riblji ekstrakt (Essence de poisson)

riblje kosti 2,50 kg

luk 7 dag

mrkva 5 dag

celer (korijen i lis¢e) 4 dag
persin 3 dag
pastrnjak 3 dag

vino (bijelo) 1dl

limun 4 dag

lovorov list 0,3 dag
papar (u zrnu) 0,2 dag
sol 0,3 dag

voda 2 |
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Gotovljenje: riblje se kosti s perajama, glavama i repovima pazljivo operu i stave u
posudu za kuhanje ekstrakta. Dodaje se ociS¢eno, oprano i rezano povrcée, zacini i
dolije voda i vino. Cim provri, s povrsine se skine pjena i lagano se kuha 2 do 3 sata.
Ekstrakt se makne s vatre da sve Cestice namirnica padnu na dno, zatim se procijedi,
ohladii Cuva do uporabe na hladnome mjestu.

Ekstrakt od povréa (Essence de légume)

— maslac 3 dag

— luk 7 dag

— luk vlasac 5 dag

— mrkva 7 dag

— celer (korijen i lis¢e) 4 dag
— persin 3 dag

— pastrnjak 3 dag

— gljive (okrajci) 5 dag
— kelj 6 dag

— majcina dusica 2 dag
— lovorov list 0,3 dag

— Cesnjak 0,2 dag

— papar (u zrnu) 0,2 dag
— sol 0,3 dag

— vodal,5|

Gotovljenje: u posudu se na zagrijani maslac doda na listice izrezan luk i malo se po-
przi. Doda se ostalo ocis¢eno, oprano i na listice narezano povrce. Sve se zajedno po-
przi pa se dolije voda i stavi kuhati. Cim prokuha, doda se rezano lis¢e celera, persina
i zacCini. Kuha se lagano dok se tekucina ne ukuha u minimalnu koli¢inu. Ekstrakt se
makne s vatre da sve Cestice namirnica padnu na dno. Ekstrakt se procijedi, ohladi i
¢uva do uporabe na hladnome mjestu.

Sluzi za razli¢ite juhe od povréa, umake i jela od povréa. Ako se namjenjuje za potre-
be vegetarijanske kuhinje, ekstrakt se gotovi na biljnom ulju umjesto na maslacu.



6.5 UMACI - PODJELA UMAKA, NJIHOVE
KARAKTERISTIKE | PRIMJENA

Umaci predstavljaju esencijalnu komponentu u visokoj zapadnjackoj kuhinji, Cesto
sluzeci kao tekucine koje prate glavni sastojak jela. Valja napomenuti da uspjesan
umak moze preobraziti obrok, donose¢i mu novu dimenziju i podizuci ga na visu
gastronomsku razinu. Kuhari koji se specijaliziraju za umake, poznati kao saucieri
(Sto doslovno znaci ,izrada umaka“ prema francuskom), istinski naglasavaju koliko
je bitno posvetiti posebnu pozornost pripremi umaka kako bi se postigli izvanredan
okus i estetika jela.

Nije pretjerano naglasiti koliko je odabir pravilnog umaka kljucan za upotpunjavanje
jela. Umak, kada je vjeSto odabran, moze znacajno obogatiti okus i teksturu jela,
stvarajuci harmonican spoj s glavnim sastojkom. Prava umjetnost u pripremi umaka
pocinje od kvalitetnih temeljaca. Temeljac, kao pocCetna osnova, igra klju¢nu ulogu u
stvaranju umaka visoke kvalitete.

Kad se temeljac savrseno pripremi, kuhari stvaraju pravu kulinarsku caroliju doda-
juci razlicite sastojke kako bi oblikovali okus, teksturu i konzistenciju umaka prema
specificnim zahtjevima jela. Svaki umak moze biti prava senzacija, obogacujuci oku-
se i Cineci svaki obrok posebnim.

Umak je element koji ¢e obogatiti nase jelo na nekoliko klju¢nih nacina:

« okus: umak ima moc¢ obogatiti i nadopuniti okuse jela ili ih usavrsiti. On moze
biti tajni sastojak koji podize paletu okusa na potpuno novu razinu. Umak
moze donijeti harmoniju okusa ili dodati kontrast i dubinu okusima glavnog
sastojka.

« tekstura: tekstura je umaka takoder jako vazna. Ona se moze prilagoditi pre-
ma specificnoj ulozi koju zelimo da umak ima u jelu. Tekstura umaka moze
varirati od polutekuce, koja njezno prekriva jelo, do lagane i prozra¢ne kao sto
je tekstura juhe. Ovisno o jelu, umak moze pruziti raznolikost u teksturi Cineci
svaki zalogaj jedinstvenim iskustvom.

Umak tako postaje kulinarski alat koji donosi ravnotezu i eleganciju jelima, nagla-
Savajuci dubinu i slojevitost okusa te pruzajuci zadovoljavajuc¢u dimenziju teksture.

Umak se moze klasificirati prema tri klju¢na kriterija:

« nacin prigotovljavanja: umak se moze svrstati u dvije osnovne kategorije pre-
ma nacinu pripreme: temeljni i izvedeni

« boja: boja umaka moze ih podijeliti na dvije osnovne kategorije: svijetli i tamni

« temperatura: prema temperaturi na kojoj se posluzuju ili koriste, umaci se
mogu svrstati u dvije osnovne kategorije: topli i hladni.
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6.6 GOTOVLIENJE UMAKA

Venecijanski umak

Izvedeni Temeljni Izvedeni

Aurora umak Kardinalski umak

Mlije¢ni umak
BECHAMEL

(svijetli) Mornay umak

Slika 7. Umaci prema nacinu prigotovljavanja — béchamel. Izvor: Ton¢i Vulesa

MLIJECNI UMAK ILI BECHAMEL

Béchamel je jedan od osnovnih svije-
tlih toplih umaka, ¢esto nazivan bijeli
umak. Njegovi su glavni sastojci mlije-
ko, brasno i maslac. Taj umak nosi ime
po Marquisu Louisu de Béchamelu, vi-
sokom cinovniku na francuskom dvo-
ru koji je bio ¢lan kraljevskog domacin-
stva pod vlaséu Luja XIV. Prvi tragovi
umaka potjecu iz Béchamelove kuha-
rice objavljene 1651. godine.

.

Slika 8. Pripremanje béchamel umaka. Izvor:
Roozitaa (bez dat.)

Sastojci:

50 g maslaca

50 g brasna

500 ml mlijeka

3 gsoli

19 papra

19 muskatnog orascica

Gotovljenje:

U posudi otopite maslac na umjerenoj vatri.

Dodajte brasno i pazljivo promijeSajte kako biste formirali “roux” pastu. Ku-
hajte, neprestano mijesajuci, oko 2 — 3 minute kako biste uklonili sirovu notu
brasna.

Postupno ulijevajte mlijeko u posudu, konstantno mijesajuci kako biste izbje-
gli stvaranje grudica. Nastavite mijesati sve dok se umak ne zgusne i stvori
glatku teksturu.



Dodajte sol, papar i muskatni orasci¢ (ako koristite), prilagodavajuci okus po
zelji. Dobro promijesajte kako biste ravnomjerno rasporedili zaCine po umaku.

Smanijite vatru i kuhajte umak jos nekoliko minuta kako bi se svi okusi sjedinili.
Ako primijetite da je umak postao pregust, mozete dodati malo vise mlijeka
kako biste postigli zeljenu konzistenciju.

Sklonite s vatre i vas bechamel umak spreman je za posluzivanje. Moze se ko-
ristiti kao preljev za razliCita jela, kao Sto su lazanje, quiche, gratinirano povrce,
ili kao osnova za pripremu drugih umaka.

Vazno je napomenuti da se béchamel koristi u razli¢itim fazama kuhanja, stoga se

prilagodava razli¢itim konzistencijama kako bi obavljao razliCite zadatke. Ovisno o po-

trebama, postoje tri razlicita tipa béchamel umaka, a osnovna priprema ostaje ista.

AURORA UMAK

Aurora umak varijacija je béchamel umaka obogac¢ena dodatkom rajcice. Odreduju
ga kremasta tekstura i blaga vo¢na aroma rajCice. Navodimo jednostavan recept za

pripremu aurora umaka.

Sastojci:

50 g maslaca

50 g brasna

500 ml mlijeka

200 ml pasirane rajcice

soli po ukusu

svjeze mljevenog papra po ukusu

prstohvat Secera (opcionalno)

Gotovljenje:

U posudi na umjerenoj vatri njezno otopite maslac.

Dodajte brasno i temeljito promijesajte kako biste formirali ,roux” pastu. Ku-
hajte, neprestano mijesajuci, oko 2 — 3 minute kako biste uklonili sirov okus
brasna.

Postupno ulijevajte mlijeko u posudu, neprestano mijeSajuci kako biste izbje-
gli stvaranje grudica.

Nastavite mijeSati dok se umak ne zgusne i postane glatke teksture.

Dodajte pasiranu rajCicu u umak i pazljivo promijesajte kako bi se sjedinila s
bechamel umakom.

Dodajte sol, papar i prstohvat Secera (ako koristite), prilagodavajuci okus pre-

ma vlastitim preferencijama. Dobro promijeSajte kako biste ravhomjerno ras-
poredili zac¢ine po umaku.
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« Smanjite vatru i kuhajte umak jos nekoliko minuta kako bi se svi okusi sjedinili.

« Sklonite svatre i vas je aurora umak spreman za posluzivanje. Moze se koristiti
kao preljev za tjesteninu, slozence, povrce ili meso.

Napomena: veli¢inu porcije i sastojke mozete prilagoditi prema vlastitim potreba-
ma i zeljama. Ako zelite jaci okus rajCice, mozete povecati koli¢inu pasirane rajcice.
Takoder, slobodno eksperimentirajte s dodavanjem razli€itih zacina ili zaCinskih bilja-
ka kako biste prilagodili okus aurora umaka prema vlastitim preferencijama.

VENECIJANSKI UMAK

Venecijanski umak varijacija je béchamel umaka obogacena prisutnoséu Spinata.
Prepoznatljiv je po svojoj zelenoj boji i osvjezavajuc¢em okusu. Navodimo jednosta-
van recept za pripremu venecijanskog umaka.

Sastojci:

+ 50 grama maslaca

« 50 grama brasna

« 500 mililitara mlijeka

« 200 grama svjezeg Spinata, temeljito opranog i sitno nasjeckanog
+ soli prema vlastitom ukusu

« svjeze mljevenog papra prema vlastitom ukusu

+ prstohvat muskatnog orascica (opcionalno)

Gotovljenje:

« U posudi njezno otopite maslac na umjerenoj vatri.

+ Dodajte brasno i pazljivo promijeSajte kako biste stvorili ,roux” pastu. Kuhajte,
neprestano mijesajuci, oko 2 — 3 minute kako biste uklonili sirovu notu brasna.

+ Postupno ulijevajte mlijeko u posudu, neprestano mijesajuci kako biste izbje-
gli stvaranje grudica.

« Nastavite mijesati dok se umak ne zgusne i postane glatke teksture.

« Dodajte svjezi Spinat u umak i njezno promijeSajte kako bi se Spinat ravnomjer-
no rasporedio i blago omeksao.

« Dodajte sol, papar i prstohvat muskatnog orascica (ako koristite), prilagodava-
juci okus prema vlastitim preferencijama.

+ Dobro promijesajte kako biste ravnomjerno rasporedili zacine po umaku.
« Smanijite vatru i kuhajte umak jos nekoliko minuta kako bi se svi okusi sjedinili.

+ Sklonite s vatre i vas je venecijanski umak spreman za posluzivanje. Moze se
koristiti kao preljev za tjesteninu, u sloZzencima ili kao umak za povrce.



Napomena: veli¢inu porcije i sastojke mozete prilagoditi prema vlastitim potreba-
ma i zeljama. Ako zelite intenzivniji okus Spinata, slobodno povecajte koli€inu Spina-
ta. Takoder, mozete eksperimentirati s dodatkom razlicitih zacina ili zaCinskih biljaka

kako biste prilagodili okus venecijanskog umaka prema vlastitim preferencijama.

KARDINALSKI UMAK

Kardinalski umak varijacija je béchamel umaka, obogacena dodatkom Skampi ili ra-

kova. Taj se umak istiCe svojom raskosnom, kremastom teksturom i izrazenim mor-

skim okusom. Donosimo jednostavan recept za pripremu kardinalskog umaka.

Sastojci:

50 grama maslaca

50 grama brasna

500 mililitara mlijeka

200 grama kuhanih Skampi ili rakova, oguljenih i nasjeckanih
soli prema vlastitom ukusu

svjeze mljevenog papra prema vlastitom ukusu

limunova soka prema vlastitom ukusu

prstohvat kajenskog papra (opcionalno)

Priprema:

U posudi njezno otopite maslac na umjerenoj vatri.

Dodajte brasno i pazljivo promijesajte kako biste stvorili ,roux* pastu. Kuhajte,
neprestano mijesajuci, oko 2 - 3 minute kako biste uklonili sirovi okus brasna.
Postupno ulijevajte mlijeko u posudu, neprestano mijesajuci kako biste izbje-
gli stvaranje grudica. Nastavite mijesati sve dok se umak ne zgusne i stvori
glatku teksturu.

Dodajte kuhane skampe ili rakove u umak i pazljivo promijesajte kako bi se
ravnomjerno rasporedili.

Dodajte sol, papar, limunov sok i prstohvat kajenskog papra (ako koristite), pri-
lagodavajuci okus prema vlastitim preferencijama. Dobro promijesajte kako
biste ravnomjerno rasporedili zacine po umaku.

Smanijite vatru i kuhajte umak jos nekoliko minuta kako bi se svi okusi sjedinili.

Sklonite s vatre i vas je kardinalski umak spreman za posluzivanje. Moze se
koristiti kao preljev za ribu, tjesteninu ili kao umak za povrce.

Napomena: veliCina porcija i sastojci mogu se prilagoditi prema vlastitim potrebama

i zeljama. Ako zelite naglasiti morski okus, slobodno povecajte kolic¢inu skampa ili

rakova. Takoder, mozete eksperimentirati s dodatkom razliitih zaCina ili zaCinskih bi-

liaka kako biste prilagodili okus kardinalskog umaka prema vlastitim preferencijama.
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MORNAY

Mornay umak izvedena je varijacija béchamel umaka, obogacena dodatkom sira,

obi¢no gruyere ili slicnog tvrdog sira. Umak se istice svojom raskoSnom i krema-

stom teksturom te ukusnom notom sira. Donosimo vam jednostavan recept za pri-

premu mornqay umaka.

Sastojci:

50 g maslaca

50 g brasna

500 ml mlijeka
100 g tvrdog sira
sol po ukusu

svjeze mljevenog papra po ukusu

prstohvat muskatnog orasci¢a

Priprema:

U posudi njezno otopite maslac na umjerenoj vatri.

Dodajte brasno i pazljivo promijesSajte kako biste stvorili ,roux” pastu. Kuhajte,
neprestano mijesajuci, oko 2 — 3 minute kako biste uklonili sirovu notu brasna.
Postupno ulijevajte mlijeko u posudu, neprestano mijesajuci kako biste izbje-
gli stvaranje grudica. Nastavite mijesati sve dok se umak ne zgusne i stvori
glatku teksturu.

Dodajte naribani sir u umak i mijeSajte dok se sir potpuno ne otopi i sjedini s
béchamel umakom. Na taj ¢ete nacin stvoriti kremastu teksturu sira u umaku.
Dodajte sol, papar i prstohvat muskatnog orasci¢a (ako koristite), prilagodi-
te okus prema vlastitim preferencijama. Dobro promijesajte kako biste rav-
nomjerno rasporedili zaCine po umaku.

Smanjite vatru i kuhajte umak jos nekoliko minuta kako bi se svi okusi sjedinili.

Sklonite s vatre i vas je mornay umak spreman za posluzivanje. Moze se kori-
stiti kao preljev za tjesteninu, povrée, peceno meso ili za gratiniranje jela.

Napomena: veli¢inu porcija i sastojke mozete prilagoditi prema vlastitim potreba-

ma i zeljama. Slobodno eksperimentirajte s razli€itim vrstama sira kako biste postigli
razliCite okuse mornay umaka. Takoder, dodavanje drugih zacina ili zaCinskih biljaka

po zelji omogucava vam prilagodbu okusa umaka prema vlastitim preferencijama.



Njemacki umak

Izvedeni Temeljni Izvedeni

Bercy umak

parsunasti umak [ __Bereyumak

VELOUTE

Riblji umak Sauce supreme

Slika 9. Umaci prema nacinu prigotovljavanja — veloute. Izvor: Tonc¢i Vulesa

VELOUTE

Velouté je klasican svijetli topli umak
u kulinarstvu. Obi¢no se priprema ko-
risteci temeljac od mesa, ribe ili povr-
¢a, uz dodatak brasna i maslaca kako
bi se postigla gusta tekstura.

Navodimo jednostavan recept za pri-
premu velouté umaka.

Sastojci:

Slika 10. Veloute umak. Izvor: Cookipedia (9. 10. 2012.)

50 g maslaca
50 g brasna
500 ml temeljca (mesnog, ribljeg ili povrtnog)

soli i papra po ukusu

Upute:

U posudi njezno otopite maslac na umjerenoj vatri.

Dodajte brasno i pazljivo promijesajte kako biste stvorili ,roux” pastu. Kuhajte,
neprestano mijesajuci, oko 2 — 3 minute kako biste uklonili sirovi okus brasna.
Postupno ulijevajte temeljac u posudu, neprestano mijesajuci kako biste izbje-
gli stvaranje grudica. Nastavite mijesSati sve dok se umak ne zgusne i stvori
glatku teksturu.

Smanjite vatru i kuhajte umak jos nekoliko minuta kako bi se svi okusi sjedinili.
Po potrebi dodajte sol i papar po vlastitom ukusu.

Sklonite s vatre i umak je spreman za posluzivanje. Moze se koristiti kao baza
za druge umake ili kao preljev za razlicite jela.

Napomena: veliCinu porcija i sastojke mozete prilagoditi prema vlastitim potrebama

i zeljama. Ovaj recept sluzi kao smjernica za pripremu velouté umaka, no slobodno
eksperimentirajte s razliCitim vrstama temeljaca i zacCina kako biste postigli Zeljeni

okus.
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NJEMACKI UMAK

Njemacki umak, poznat i kao sauce allemande, tradicionalni je francuski umak te-

meljen na velouté umaku obogacenom Zumanjcima, vrhnjem za kuhanje i limu-

novim sokom. IstiCe se svojom kremastom teksturom i njeznim citrusnim notama.

Navodimo jednostavan recept za pripremu njemackog umaka.

Sastojci:

250 ml velouté umaka

2 zumanjka

100 ml vrhnja za kuhanje
sok od pola limuna

sol po ukusu

svjeze mljeveni bijeli papar po ukusu

Priprema:

U loncu zagrijte velouté umak na srednje jakoj vatri.

U posebnoj zdjeli, umutite Zumanjke dok ne postanu svijetli i pjenasti.
Postupno dodajte zagrijani velouté umak u umucéene zumanjke, neprestano
mijesajuci kako biste sprijecili zgrudnjivanje jaja.

Vratite smjesu umaka i Zumanjaka u lonac i smanjite vatru.

Dodajte vrhnje za kuhanje u umak, lagano mijesajuci dok se svi sastojci ne
sjedine.

Kuhajte umak na niskoj temperaturi otprilike 5 - 10 minuta, povremeno mije-
Sajuci, sve dok ne postigne gustu i kremastu teksturu.

Sklonite umak s vatre i dodajte limunov sok. PromijeSajte kako bi se ravnomjer-
no rasporedio po umaku.

Dodajte sol i bijeli papar prema vlastitom ukusu.

Njemacki umak spreman je za posluzivanje. MoZe se koristiti kao preljev za razliCite

vrste pecenog ili kuhanog mesa kao $to su piletina ili tele¢e meso.

RIBLJI UMAK ILI VELOUTE DE POISSON

Velouté de poisson riblji je temeljac koji se koristi kao osnova za mnoga riblja jela.

Navodimo jednostavan recept za pripremu velouté de poisson umaka.

Sastojci:

50 g maslaca

50 g brasna



500 ml riblje juhe (temeljac od ribe)
soli po ukusu
svjeze mljevenog bijelog papra po ukusu

100 ml vrhnja za kuhanje (opcionalno)

Priprema:

U loncu otopite maslac na srednje jakoj vatri.

Dodajte brasno i dobro promijesajte kako biste formirali ,roux” pastu. Kuhajte,
neprestano mijesajuci, oko 2 - 3 minute kako biste uklonili sirov okus brasna.
Postupno ulijevajte riblju juhu u lonac, stalno mijesajuci kako biste izbjegli gru-
dice. Nastavite mijeSati dok se umak ne zgusne i postane glatka tekstura.
Kuhajte umak na srednje niskoj vatri oko 10 - 15 minuta, povremeno mijesajuci,
kako bi se svi okusi sjedinili.

Dodajte sol i svjeze mljeveni bijeli papar po ukusu. PromijeSajte da se zacini
ravnomjerno rasporedi po umaku.

Ako Zelite kremastiju teksturu, mozete dodati vrhnje za kuhanje u umak. Pro-
mijesajte da se sjedini s umakom i kuhajte joS nekoliko minuta.

Maknite s vatre i velouté de poisson umak spreman je za upotrebu u razli¢itim
ribljim jelima.

Napomena: velic¢ina porcije i sastojci mogu se prilagoditi prema potrebama i Ze-
ljlama. Umak moZete dodatno zaciniti ili prilagoditi s drugim zacinima i zacinskim

biljem prema svojim preferencijama.

BERCY UMAK

Bercy umak izvedeni je umak koji se temelji na velouté umaku, obogacen dodat-
kom bijelog vina i ljutike. Odlicno se slaze s ribljim jelima. Navodimo jednostavan

recept za pripremu bercy umaka.

Sastojci:

50 g maslaca

50 g brasna

500 ml riblje juhe (moze se koristiti temeljac od ribe ili povrca)
100 ml bijelog vina

1ljutika, sitno nasjeckana

svjeze nasjeckani persin

soli po ukusu

svjeze mljevenog papra po ukusu
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Prigotovljavanje:

U posudi otopite maslac na srednje jakoj vatri.

Dodajte brasno i dobro promijeSajte kako biste formirali ,roux” pastu. Kuhajte
mijesajuci kontinuirano oko 2 — 3 minute kako bi se uklonio sirov okus brasna.

Postupno ulijevajte riblju juhu u lonac, stalno mijesajuci kako biste izbjegli gru-
dice. Nastavite mijeSati dok se umak ne zgusne i postane glatka tekstura.

U drugom loncu zagrijte bijelo vino zajedno sa sitno nasjeckanom ljutikom i
kuhajte dok se vino ne smanji na pola. Zatim dodajte tu redukciju u velouté
umak.

Dodajte svjeze nasjeckani persin u umak i promijesajte.

Dodajte sol i svjeze mljeveni papar po ukusu. PromijeSajte da se zacini rav-
nomjerno rasporede po umaku.

Smanjite vatru i kuhajte umak jos nekoliko minuta kako bi se svi okusi sjedinili.

Maknite s vatre i bercy umak spreman je za posluzivanje. MozZe se koristiti kao
preljev za riblja jela poput ribe na zaru ili peCene ribe.

Napomena: veli¢ina porcije i sastojci mogu se prilagoditi prema potrebama i Zelja-

ma. MoZete eksperimentirati s razliCitim zacinima i dodatcima poput limunova soka

ili ribljeg temeljca kako biste prilagodili okus bercy umaka prema svojim preferen-
cijama.

SAUCE SUPREME

Sauce supréme umak je koji se izvodi iz velouté umaka, obogacen dodatkom vrhnja
za kuhanje, bijelog vina, gljiva i persina. Ima obilnu i kremastu notu koja se sjajno
sljubljuje s razliCitim vrstama mesa. Donosimo jednostavan recept za pripremu sau-

ce supréme s osnovom u velouté umaku.

Sastojci:

50 g maslaca

50 g brasna

500 ml pilece ili bijele riblje juhe (temeljac)
100 ml vrhnja za kuhanje

100 ml bijelog vina

100 g gljiva (npr. Sampinjoni), narezanih
svjeze nasjeckanog persina

soli po ukusu

svjeze mljevenog bijelog papra po ukusu



Priprema:

U posudi rastopite maslac na srednje jakoj vatri.

Dodajte brasno i temeljito promijeSajte kako biste stvorili ,roux” pastu. Kuhaj-
te, neprestano mijeSajuci, otprilike 2 — 3 minute kako biste uklonili sirov okus
brasna. Postupno ulijevajte pilecu ili bijelu riblju juhu u posudu, stalno mijesa-
juci kako biste izbjegli stvaranje grudica.

Nastavite mijeSati dok se umak ne zgusne i postane glatke teksture.

U drugoj posudi zagrijte bijelo vino i dodajte nasjeckane gljive. Kuhajte gljive
dok se vino ne smanji na polovicu.

UmijeSajte gljive i redukciju vina u velouté umak. Dobro promijesajte kako bi
se sjedinili. Ulijte vrhnje za kuhanje u umak, njezno mijesajuci dok se svi sastoj-
ci ne sjedine.

Kuhajte umak na srednje niskoj vatri otprilike 10 — 15 minuta, povremeno mi-
jesajuci, kako bi se svi okusi prozeli. Dodajte svjeze nasjeckan persin u umak i
promijesajte. Zacinite umak solju i paprom po viastitom ukusu.

Sauce supréme sada je spreman za posluzivanje. Moze se koristiti kao preljev za pe-

¢eno meso kao sto su piletina, puretina ili riba.

Napomena: mozete prilagoditi koli¢inu za posluzivanje i sastojke prema vlastitim

potrebama i zeljama. Nadalje, po vlastitoj volji dodajte razlicite zacCine ili aromati¢no

bilje kako biste prilagodili okus sauce supréme osobnim preferencijama.

Parigourd umak

Izvedeni Temeljni Izvedeni

Madera umak Krepki umak Bordoski umak

Demi - glace

(tamni) Lovacki umak

Slika 11. Umaci prema nacinu prigotovljavanja — demi-glace (tamni). Izvor: Ton¢i VuleSa

DEMI-GLACE ILI KREPKI UMAK

Demi-glace je gusti, tamni umak koji nastaje redukcijom smedeg temeljca (brown

stock) uz dodatak razliCitih aromatic¢nih sastojaka. OdusSevljava svojom iznimnom

punoc¢om i dubokim okusom te se Cesto koristi kao osnovni sastojak u mnogim dru-

gim umacima. Zahvaljujuci tim karakteristikama, kuhari Cesto nazivaju demi-glace

»majkom svih umaka". Varijacija je tog umaka nebrojeno mnogo. Vazno je napome-

nuti da se demi-glace gotovo uvijek priprema u vecim koli¢inama.
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Slika 12. Demi-glace umak. Izvor: Moongroow (22.10. 2014.)

Navodimo jednostavan recept.

Sastojci:
« 8000 g telecte kosti
+ 100 g mrkve
« 100 g persina
+ 50 g pastrnjaka
« 50 g stabljike celera
+ 100 g luka
« 200 g svinjske masti
+ 5gcrnog papra u zrnu
« 3glovorova lista

+ 150 g koncentrata od rajcCice
Priprema:

Telece kosti treba pazljivo oprati i narezati na manje komade. Mrkvu, persin, pastr-
njak, celer i luk treba ocistiti te narezati na tanke listice. Na lim stavite masnocu,
rasporedite tele¢e kosti, narezano povrcée, celer, luk, crni papar i lovorov list. Posolite
sve sastojke i temeljito ih promijesajte. Peci u pecnici na niskoj temperaturi sve dok
kosti ne postanu svijetlo zute boje. Nakon toga, dodajte koncentrat od rajCice i do-
bro promijesajte. Pazljivo izvadite peCene kosti iz lima koristeci francusku lopaticu i
stavite ih u lonac. U lonac dodajte vodu s kostima te kuhajte na niskoj temperaturi
tijekom 48 sati. Kosti bi se trebale gotovo raspadati, a juha (fond) trebala bi se sma-
njiti na otprilike 1,5 litru.

Nakon kuhanja, ohladite umak i Cuvajte ga u hladnjaku.



MADERA UMAK

Madera umak izvedeni je umak koji se Cesto koristi u kuharstvu za obogacivanje

okusa mesnih jela. Navodimo recept za madera umak.

Sastojci:

500 ml demi-glace umaka
100 g Sampinjona

50 g luka

50 g maslaca

50 g brasna

100 ml madera vina

soli po ukusu

papra po ukusu

Prigotovljavanje:

U tavi otopite maslac i dodajte sitno nasjeckani luk. Dinstajte luk dok ne posta-
ne mekan i staklast. Ubacite narezane Sampinjone i przite ih dok ne omeksaju
i puste tekucinu.

Dodajte brasno i pazljivo promijeSajte kako biste stvorili smjesu, poznatu kao
.foux®. Postupno ulijevajte madera vino, neprestano mijesajuci, kako biste for-
mirali glatku smjesu. UmijeSajte demi-glace umak i dobro promijesajte. Njez-
no kuhajte umak na laganoj vatri, neprestano mijesajuci, sve dok ne zgusne i
dostigne Zeljenu konzistenciju.

Po zelji dodajte sol i papar prema vlastitom ukusu. Kada umak postigne zelje-
Nnu gustocu, sklonite ga s vatre. Madera umak posluzite uz pecenje, odreske,
medaljone ili druge mesne delicije.

Napomena: ove su mjere prilagodene prema receptu, no slobodno ih prilagodite

prema vlastitim preferencijama ili dostupnim koli¢inama sastojaka.

BORDOSKI UMAK

Bordoski je umak popularni izvedeni umak koji se temelji na demi-glace umaku, a
obogacuje se dodatkom crvena vina. Slijedi recept za pripremu bordoskog umaka.

Sastojci:

500 g demi-glace umaka
100 g luka

100 g ukiseljenih luci¢a
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100 g mrkve

100 g celera

200 ml crnog vina (preferirano bordosko vino)
50 g maslaca

50 g brasna

soli po ukusu

papra po ukusu

Priprema:

Sitno nasjeckajte luk, ukiseljene lucice, mrkvu i celer. U tavi ili loncu zagrijte
maslac, a zatim dodajte nasjeckano povrée. Dinstajte povrée dok ne omeksa.
UmijeSajte brasno i temeljito promijesajte kako biste stvorili smjesu poznatu
kao ,roux”. Postupno dodajte crno vino, neprestano mijesajuci, kako biste for-
mirali glatku smjesu. Umijesajte demi-glace umak i dobro promijeSajte. Kuhaj-
te umak na blagoj vatri, neprestano mijesajuci, sve dok ne zgusne i ne dosti-
gne zeljenu konzistenciju. Po potrebi, zaCinite solju i paprom prema vlastitom
ukusu.

Kada umak postigne Zeljenu gustocu, maknite ga s vatre. Bordoski umak po-
sluzite uz razliCite vrste mesa, kao Sto su odresci, pecenje ili fileti.

Napomena: mjere u receptu prilagodljive su vasim preferencijama, a takoder ih mo-
Zete prilagoditi dostupnim kolic¢inama sastojaka.

PERIGOURD UMAK

Perigourd umak raskosan je izveden umak koji se temelji na demi-glace umaku,

obogacen tartufima, gljivama i drugim mirisnim sastojcima. Slijedi recept za peri-
gourd umak.

Sastojci:

500 g demi-glace umaka
50 g susenih tartufa

100 g gljiva

50 g maslaca

50 g luka

50 g ljutike

50 g mrkve

50 g celera

100 ml crnog vina



« 50 ml konjaka
+ soli po ukusu

« papra po ukusu
Priprema:

Susene tartufe fino nasjeckajte ili ih usitnite u blenderu kako biste dobili tartufni
prah. Nasjeckajte luk, ljutiku, mrkvu, celer i gljive na sitne komade. U tavi otopite
maslac i dodajte nasjeckano povrce, luk i gljive. Dinstajte ih dok ne omeksaju. Uba-
cite demi-glace umak, crno vino i konjak. Dobro promijeSajte. Stavite tartufni prah
te zacCinite solju i paprom po vlastitom ukusu. Nastavite kuhati umak na blagoj vatri.
Kuhajte umak sve dok ne zgusne i postigne zeljenu konzistenciju. Povremeno mije-
Sajte kako bi se svi okusi sjedinili. Kada umak postigne zZeljenu gustocu, maknite ga
s vatre. Perigourd umak posluzite uz razlicite vrste mesa, posebno uz perad, teletinu
ili jela s tartufima.

Napomena: ove su mjere prilagodljive prema receptu, no slobodno ih prilagodite
prema vlastitim preferencijama ili dostupnim koli¢inama sastojaka koje imate na
raspolaganju.

LOVACKI UMAK

Lovacki umak iznimno je aromatican umak s bogatim okusom koji se ¢esto upo-
trebljava uz mesna jela, posebno divljac. Slijedi recept za pripremu lovackog umaka
koriste¢i demi-glace umak.

Sastojci:

+ 500 g demi-glace umaka
« 100 g Sampinjona

« 100 g crvenog luka

+ 50 g maslaca

+ 50gbrasna

« 100 ml crnog vina

+ 100 ml pileceg temeljca
« 50 ml vrhnja za kuhanje
« 100 g umaka od rajCice
« 50 gsenfa

« soli po ukusu

+ papra po ukusu

« svjeze zacinsko bilje
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Priprema:

Sitno nasjeckajte Sampinjone i crveni luk. U tavi otopite maslac i dodajte nasjeckane
Sampinjone i luk. Dinstajte ih dok ne omeksaju i puste tekucinu. Dodajte brasno i
dobro promijesajte kako bi se formirala smjesa poznata kao ,roux”. Postupno uli-
jevajte crno vino i pile¢i temeljac, neprestano mijesajuci kako bi se stvorila glatka
smijesa. UmijeSajte demi-glace umak, umak od rajCice i senf. Temeljito promijesajte.
Kuhajte umak na blagoj vatri, neprestano mijesajuci, sve dok ne zgusne i ne posti-
gne zeljenu konzistenciju.

Po zelji dodajte vrhnje za kuhanje i svjeze zacinsko bilje. Nastavite kuhati umak jos
nekoliko minuta. Po potrebi, zacCinite solju i paprom prema vlastitom ukusu.

Kada umak postigne zeljenu gusto¢u, maknite ga s vatre. Lovacki umak posluzite uz
razliCite vrste mesa, posebno uz divljac, teletinu ili piletinu.

Izvedeni Temeljni Izvedeni

Portugalski umak Umak od rajcice
. (tamni) .

Slika 13. Umaci prema nacinu prigotovljavanja — umak od rajcice (tamni). Izvor: Ton¢i VuleSa

UMAK OD RAIJCICE

Tamni temeljni umak od rajCice raskos-
na je baza za mnoge izvedene umake.
Temelji se na rajCicama i raznovrsnim
aromati¢nim sastojcima.

Slijedi recept za pripremu tog ukusnog
umaka.

Sastojci:

« 500 g pelata Slika 14. Umak od rajgice. Izvor: Freepik (bez dat.)
« 100 gluk

« 50 g mrkve

+ 50gcelera

« 50 g pancete ili slanine

+ 3 Cesnja CesSnjaka

« 50 g maslaca



« 50gbrasna

+ 500 ml pilec¢eg temeljca

+ 50 mlcrnogvina

+ 50 g koncentrata od rajCice
« 50 g zZlicica Secera

+ soli po ukusu

« papra po ukusu

+ svjeze zacinsko bilje
Priprema:

Nasjeckajte luk, mrkvu, celer, pancetu ili slaninu i ¢esnjak na sitne komade. U ve-
likoj tavi otopite maslac i dodajte nasjeckani luk, mrkvu, celer, pancetu ili slaninu i
¢esnjak. Dinstajte ih dok ne omeksaju. Umijesajte brasno i dobro promijesajte kako
biste formirali smjesu poznatu kao ,roux”. Postupno ulijevajte pilec¢i temeljac i crno
vino, neprestano mijesajuci kako biste formirali glatku smjesu. Ubacite pelate od
rajCice i koncentrat od rajCice. Temeljito promijesajte. Dodajte Secer, sol, papar i su-
Seno zacinsko bilje po zelji. Neprekidno mijeSajte umak i ostavite ga da lagano krcka
na srednje jakoj vatri otprilike 30 — 40 minuta, dok se umak ne zgusne i okusi se
prozmu. Po potrebi dodajte dodatne zacine ili za¢insko bilje prema vlastitom ukusu.
Kada umak postigne Zeljenu gusto¢u, maknite ga s vatre. Tamni temeljni umak od
rajCice sada je spreman za upotrebu u razliCitim jelima.

LOVACKI UMAK

Lovacki je umak ukusan tamni umak Cija se osnova ¢esto temelji na umaku od rajci-
ce. Slijedi recept za pripremu lovackog umaka.

Sastojci:

« 500 g umaka od rajcice

+ 100 g luk

« 100 g Sampinjona

+ 50 g pancete ilislanine

« 2 Cesnja cesnjaka

+ 50 g maslaca

+ 50gbrasna

« 250 ml pileceg temeljca

« 100 ml crnog vina

« 15 g koncentrata od rajCice

« 5gzliCice Secera
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« soli po ukusu
+ papra po ukusu
« suSeno zacinsko bilje

+ svjeze zacinsko bilje

Prigotovljavanje:

Sitno nasjeckajte luk, Sampinjone, pancetu ili slaninu i ¢esnjak. U tavi otopite ma-
slac i dodajte nasjeckani luk, Sampinjone, pancetu ili slaninu i ¢esnjak. Dinstajte ih
dok ne omeksSaju. Umijesajte brasno i dobro promijesajte kako biste formirali smjesu
poznatu kao ,roux”. Postupno ulijevajte pile¢i temeljac i crno vino, neprestano mije-
Sajuci kako biste formirali glatku smjesu. Ubacite umak od rajc¢ice i koncentrat od
rajCice. Temeljito promijeSajte. Dodajte Secer, sol, papar i suseno zacinsko bilje po ze-
lji. Neprekidno mijesajte umak i ostavite ga da lagano kuha na srednje jakoj vatri ot-
prilike 20 - 30 minuta, dok se umak ne zgusne i okusi se prozmu. Po potrebi dodajte
dodatne zacine ili svjeze zacinsko bilje prema vlastitom ukusu. Kada umak postigne
Zeljenu gustocu, maknite ga s vatre. Lovacki je umak sada spreman za posluzivanje
uz mesna jela, tjesteninu ili krumpire.

DIKSEL UMAK

Diksel umak, takoder poznat kao dijonski umak, ukusan je umak Cesto pripremljen
na bazi umaka od rajcice. Slijedi recept za pripremu diksel umaka.

Sastojci:

+ 500 g umaka od rajcice
« 50gluka

« 2 CesSnja CeSnjaka

« 50 g maslaca

+ 50 g brasna

« 250 ml pile¢eg temeljca
+ 100 ml bijelog vina

« 15 g senfadijon

+ 15 g koncentrata od rajCice
« 5 gSecera

+ soli po ukusu

« papra po ukusu

« svjeze zacinsko bilje po zelji



Priprema:

Sitno nasjeckajte luk i ¢eSnjak. U tavi otopite maslac i dodajte nasjeckani luk i ¢es-
njak. Dinstajte ih dok ne omeksSaju. Umijesajte brasno i dobro promijesajte kako bi-
ste formirali smjesu poznatu kao ,roux”. Postupno ulijevajte pilec¢i temeljac i bijelo
vino, neprestano mijesajuci kako biste formirali glatku smjesu. Ubacite umak od raj-
Cice, dijon senf i koncentrat od rajcice. Temeljito promijesajte. Diksel umak sada je
spreman za posluzivanje uz razliCita jela poput mesa, tjestenine ili povrcéa.

PIKANTNI UMAK

Pikantni umak jest umak s raznovrsnom primjenom u kuharstvu, zahvaljujuci svo-
jem izrazito intrigantnom okusu. Slijedi recept za pripremu pikantnog umaka.

Sastojci:

« 500 g umaka od rajCice
+ 50gluka

« 2 Cesnja cesSnjaka

+ 30 g maslaca

« 3049 brasna

« 200 ml pileceg temeljca
« 50 ml bijelog vina

« 15 g koncentrata od rajCice
« 10 g smedeg Secera

+ 5gcili papricice

« 5g mljevene paprike

+ soli po ukusu

« papra po ukusu

+ maslinovo ulje
Priprema:

Sitno nasjeckajte luk i ¢esnjak. U tavi zagrijte maslinovo ulje i dodajte nasjeckani
luk i CeSnjak. Dinstajte ih dok ne postanu mekani. Dodajte maslac i priCekajte da
se otopi. Ubacite brasno i dobro promijeSajte kako biste formirali smjesu poznatu
kao ,roux”. Postupno ulijevajte pile¢i temeljac i bijelo vino, neprestano mijeSajuci
kako biste formirali glatku smjesu. Dodajte umak od rajcice, koncentrat od rajcice,
smedi secer, Cili papriCicu i mljevenu papriku. Temeljito promijesSajte. Kuhajte umak
na laganoj vatri 20 — 30 minuta, povremeno mijesajuci, kako biste sjedinili okuse. Po
potrebi dodajte sol i papar prema vlastitom ukusu. Pikantni umak sada je spreman
za posluzivanje uz razliCita jela poput mesa, tjestenine ili grila.
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PORTUGALSKI UMAK

Portugalski umak priprema se na bazi umaka od rajCice. Kao i kod svih izvedenih
umaka, portugalski se umak dobiva obogacivanjem osnovnog umaka. Slijedi recept
Za pripremu portugalskog umaka temeljenog na umaku od rajcica.

Sastojci:

+ 500 g umaka od rajcice

+ 100 g luka

« 3 CesSnja ceSnjaka

+ 50 g maslaca

+ 50gbrasna

« 200 ml pile¢eg temeljca

+ 50 mlcrnogvina

« 15 g koncentrata od rajCice
« 10 g paprauzrnu

« 5gsusenog bosiljka

+ 5gsusenog origana

« 3 gcrvene paprike u prahu
+ soli po ukusu

« papra po ukusu

+ maslinovo ulje
Priprema:

Sitno nasjeckajte luk i ¢esSnjak. U tavi zagrijte maslinovo ulje i dodajte nasjeckani
luk i CeSnjak. Dinstajte ih dok ne postanu mekani. Ubacite maslac i pricekajte da se
otopi. Dodajte brasno i dobro promijesajte kako biste formirali smjesu poznatu kao
,foux". Postupno ulijevajte pilec¢i temeljac i crno vino, neprestano mijesajuci kako
biste formirali glatku smjesu. Ubacite umak od rajcice, koncentrat od rajcCice, zrna
papra, suseni bosiljak, suseni origano i crvenu papriku u prahu. Dobro promijesajte.
Kuhajte umak na srednjoj vatri 15 - 20 minuta, povremeno mijesajuci, kako biste sje-
dinili okuse. Po potrebi dodajte sol i papar prema vlastitom ukusu. Portugalski umak
sada je spreman za posluzivanje uz razlicita jela poput mesa, tjestenine ili rizota.

Izvedeni Temeljni Izvedeni

Remoulade umak

Andaluzijski umak .
Majoneza

) (svijetli)
Tartarski umak

Slika 15. Umaci prema nacinu prigotovljavanja — majoneza. Izvor: Tonéi VuleSa



MAJONEZA

Majoneza predstavlja temeljni hlad-
ni umak postignut putem emulzije
ulja i drugih tekucina kako bi se
stvorila stabilna mjeSavina. Stabil-
nost majoneze postize se zahvalju-
jucilecitinu koji se nalazi u Zumancu
i senfu. Klasi¢an recept za majone-
zu ukljucuje nekoliko osnovnih sa-
stojaka i zahtijeva malo vjestine ti- - ,
jekom pripreme. Slika 16. Majoneza. Izvor: Freepik (bez dat.)

Slijedi tradicionalan recept za izradu majoneze.
Sastojci:

« 2Z7Zumanjka

« 50 gsenfa

+ 50 g limunova soka
« 1dl biljnog ulja

+ 2gsoli

Priprema:

U zdjeli pomijesajte zumanjke, senfi svjezi limunov sok. MoZzete koristiti ru¢ni mikser
ili metlicu za mucenje. Polako dodajte ulje u smjesu dok neprestano mijesate. Vazno
je ulje dodavati postupno, kap po kap na pocetku, kako bi se emulzija pravilno for-
mirala. Kada se emulzija pocne formirati, mozete postupno dodavati ulje u tanjem
mlazu. Nastavite mijeSati dok ne postignete glatku i kremastu teksturu majoneze.
Solite majonezu prema vlastitom ukusu i ponovno dobro promijeSajte. Prenesite
majonezu u staklenku i Cuvajte je u hladnjaku do tjedan dana. Vazno je napomenuti
da pri izradi majoneze trebate voditi raCuna o higijeni i koristiti svjeza jaja.

ANDALUZIISKI UMAK

Andaluzijski je umak kremasti umak koji ima svoje korijene u Belgiji, ali je postao
popularan i u drugim dijelovima svijeta. Taj se umak odlikuje blagom pikantnoscu i
lagano zacinjenim okusom.

Sastojci:

« 50 g majoneze
+ 60 g keCapa
+ 30 gsenfa
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« 10 g paprike u prahu

+ 5glimunova soka

« 2,59 c¢esnjaka u prahu
+ 2,5glukau prahu

« soliipapra po ukusu

« tabasco
Priprema:

U posudi pomijeSajte majonezu, keCap i senf. Temeljito promijesajte kako bi se sa-
stojci dobro sjedinili. Dodajte papar u prahu, ¢esnjak u prahu, luk u prahu i limunov
sok. Ponovno dobro izmijeSajte kako biste ravnomjerno rasporedili zaCine. Kusajte
umak i prilagodite koli€inu soli, papra i tabasco umaka (ako zelite dodati ljutinu)
prema vlastitim preferencijama. Ostavite umak u hladnjaku bar 30 minuta kako bi
se okusi prozeli.

TARTARSKI UMAK

Tartarski je umak osvjezavajuci umak koji se tradicionalno posluzuje kao prilog uz
mesne ili riblje delicije. Navodimo jednostavan recept za pripremu tartarskog umaka.

Sastojci:

« 20 g majoneze

« 30 g kiselog vrhnja

+ 15 g sitno nasjeckanog kapara

« 15 g sitno nasjeckane svjeze persina

« 5gsenfa

« 5gsvjezeiscijedenog limunova soka

+ soliipapra po ukusu

« 10 g sitno nasjeckanog kiselog krastavca
Priprema:
U zdjeli kombinirajte majonezu, kiselo vrhnje, kapare, persin, senf i limunov sok.
Pazljivo promijeSajte sve sastojke dok se dobro sjedine. Kusajte umak i po potrebi
dodajte sol i papar prema vlastitom ukusu. Takoder, mozete u umak dodati sitno
nasjeckane kisele krastavce kako biste dodali dodatnu svjezinu i hrskavost. Umak
stavite u hladnjak najmanje 30 minuta kako bi se okusi prozeli i umak se ohladio.

Tartarski umak posluzite kao dodatak uz meso, ribu ili povrée. Odli¢no se slaze s plje-
skavicama, pecenom ribom ili kao umak za przene lignje.



REMOULADE UMAK

Remoulade je umak klasi¢an umak s bogatim okusom koji se Cesto koristi u kuli-
narskim pripremama, posebno u francuskoj i danskoj kuhinji. Taj umak obogacuje
okuse razlicitih jela, ukljuCujuci ribu, plodove mora, meso i povrée. Navodimo jedno-
stavan recept za pripremu remoulade umaka.

Sastojci:

+ 200 g majoneze

« 15gsenfa

+ 15 g nasjeckanih kiseli krastavci

« 15 g nasjeckanih kapara

+ 15 g svjeze iscijedenog limunova soka
« 5 g nasjeckanog svjezeg persina

« 5g nasjeckanog svjezeg estragona

« 5 g worcestershire umaka

+ soliipapra po ukusu
Priprema:

U posudi pomijeSajte majonezu, senf, nasjeckane kisele krastavce, kaparu, limunov
sok, persin, estragon (ako ga koristite), worcestershire umak, sol i papar.

Temeljito promijeSajte sve sastojke dok se dobro sjedine.
Kusajte umak i prilagodite koli¢inu soli, papra ili drugih zacina prema vlastitom ukusu.

Stavite umak u hladnjak najmanje 30 minuta prije posluzivanja kako bi se okusi
prozeli.

FIGARO UMAK

Sous figue klasi¢an je umak u francuskoj kuhinji. Posjeduje bogat okus te se moze
upotrijebiti kao umak za meso, ribu ili povrée. Navodimo jednostavan recept za nje-
govu pripremu.

Sastojci:

200 g majoneze

20 g nasjeckanog svjezeg vlasca

« 10 g nasjeckanog svjezeg persina

+ 10 g nasjeckanog svjezeg kopra

« 10 g nasjeckanog svjezeg estragona

+ 5 g nasjeckanog svjezeg korijandra
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« 5 g nasjeckanog svjezeg origana

+ 5 g nasjeckanog svjezeg bosiljka

« 5g nasjeckanog svjezeg timijana

+ 5g nasjeckanog svjezeg mazurana

« 5g nasjeckanog svjezeg ruzmarina

+ 5gnasjeckanog svjezeg ceSnjaka

« S5gsenfa

+ 5gmeda

+ 5 mlsvjeze iscijedenog limunova soka

« soliipapra po ukusu
Priprema:

U zdjeli pomijeSajte majonezu, svjezi vlasac, persin, kopar, estragon, korijandar, ori-

gano, bosiljak, timijan, mazuran, ruzmarin i cesnjak. Dodajte senf, med i svjeze iscije-
deni limunov sok. Temeljito promijesajte sve sastojke dok se dobro sjedine. Kusajte
umak i prilagodite koli€inu soli i papra prema vlastitom ukusu. Stavite umak u hlad-
njak najmanje 30 minuta prije posluzivanja kako bi se okusi prozeli.

Temeljni

VINAIGRETTE
(svijetli)

Slika 17. Umaci prema nacinu prigotovljavanja — temeljni: vinaigrette (svijetli). Izvor: Tonci Vulesa

VINAIGRETTE

Vinaigrette je temeljni hladni umak,
postize se emulzijom. Postoji velika
mogucénost kombinacija za vina-
igrette. Umak se pravi od triju dije-
lova biljnog ulja do jednog od octa i
soli,a mogu se dodati i drugi sastoj-
ci po zelji.

Slijedi jednostavan recept za vinai-

grette umak. Slika 18. Priprema vinaigrette umaka. Izvor: jeffreyw (1. 2.
2010.)



Sastojci:

« 120 ml ekstra djevi¢anskog maslinova ulja ili biljnoga ulja

« 60 ml octa po vasem izboru (bijeli vinski ocat, jabucni ocat ili rizin ocat)

« 15gmeda

« 5gsenfa (dijon ili neki drugi po vasem izboru)

« 1gsoli

« 0,59 papra

« 1CeSanj ceSnjaka (sitno nasjeckan, po zelji)
Priprema:
U zdjeli pomijeSajte ekstra djevicansko maslinovo ulje ili neko drugo ulje, ocat, med i
senf. Dodajte sol, papar i ¢esnjak (ako ga koristite) te dobro promijesajte sve sastojke
dok se dobro ne sjedine. KuSajte umak i prilagodite zacine prema vlastitim prefe-
rencijama, dodajuci vise soli ili papra po zelji. Umak ostavite u hladnjaku najmanje
30 minuta kako bi se okusi prozeli. Posluzite vinaigrette umak preko svjeze salate i
uzivajte u njegovu osvjezavaju¢em okusu.

Molim imajte na umu da su ove mjere priblizne i mozete ih prilagoditi prema vlasti-
tim zeljama. Vinaigrette je umak prilagodljiv, stoga mozete eksperimentirati s omje-
rima i sastojcima kako biste postigli zeljeni okus. Uzivajte u pripremi.

Izvedeni Temeljni Izvedeni

. (svijetli) "

Slika 19. Umaci prema nacinu prigotovljavanja — holandski umak (svijetli). Izvor: Tonci VuleSa

HOLANDSKI UMAK

Hollandaise umak Kklasi¢an je
francuski umak Ceste primjene u
kulinarstvu. Taj bogati i kremasti
umak posjeduje glatku teksturu

i prepoznatljiv okus. Najpoznatiji
je po svom koristenju kao preljev
za poznata jela kao Sto su bene-
diktinska jaja.

Slika 20. Hollandaise umak. Izvor: Mark Miller (9. 4. 2017.)
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Slijedi recept za pripremu hollandaise umaka.
Sastojci:

+ 3 zumanjka (oko 60 g)

« 15 ml svijetlog temeljca

+ 225 g nesoljenog maslaca, otopljenog i ohladenog
« sokod1/2limuna

« sol po ukusu

« prstohvat kajenskog papra
Priprema:

U zdjeli postavljenoj iznad lonca s kipu¢om vodom (u parnoj kupelji), pjenjacom il
metlicom za mucenje, umutite Zumanjke i svijetli temeljac dok se ne sjedine. Nasta-
vite mijesSati Zumanjke dok se zagrijavaju na pari. Pripazite da zdjela ne dolazi u dodir
s vodom u loncu. Postupno dodajte otopljeni maslac u tankom mlazu u zumanjke,
neprestano mijesajuci. Vazno je dodavati maslac polako kako biste pravilno formirali
emulziju. Kada ste dodali sav maslac i umak postane kremast, dodajte limunov sok i
sol. Po zelji, mozete dodati i prstohvat kajenskog papra za blagi za¢in. Temeljito pro-
mijesajte umak kako biste ravnomjerno rasporedili sve sastojke. KuSajte i prilagodite
zacine i Kiselost prema vlastitim preferencijama, dodajuci vise soli ili limunova soka
po potrebi. Holandski umak posluzite odmah dok je jos topao. Mozete ga koristiti
kao preliv za jaja, povrce ili druga jela po vlastitom izboru. Vazno je napomenuti da
je holandski umak osjetljiv umak koji zahtijeva pozornost pri pripremi. Vodite racuna
da ne pregrijavate zumanjke kako biste izbjegli stvaranje komadica ili grudica. Ako
se umak razdvoji ili postane pregust, mozete mu dodati malo vode ili limunova soka
i dobro promijesati kako biste ga vratili u kremastu teksturu.

NOISETTE UMAK

Noisette umak jest umak od maslaca s orasima. Slijedi recept za noisette umak izve-
den od holandskog umaka.

Sastojci:
200 g holandskog umaka
50 g maslaca
50 g sitno sjeckanih ljesnjaka
50 ml pile¢eg temeljca
sok od pola limuna
soli po ukusu

papra po ukusu



Priprema:

U tavi rastopite maslac na srednje jakoj temperaturi. Dodajte sitno sjeckane ljes-
njake i pirjajte ih nekoliko minuta dok ne postanu lagano zlatne boje. UmijeSajte
holandski umak i pile¢i temeljac. Dobro promijeSajte. Kuhajte umak na blagoj vatri
5 -10 minuta, povremeno mijesajuci, kako bi se okusi prozeli. Dodajte limunov sok
i promijeSajte. Po zelji, dodajte sol i papar prema vlastitom ukusu. Noisette umak
spreman je za posluzivanje uz jela poput ribe, mesa ili povrca.

BEARNES

Bearneski umak jest plemeniti francuski umak koji se tradicionalno posluzuje uz
meso. Taj se umak prvotno sastoji od holandskog umaka (emulzije od Zzumanjaka,
maslaca i octa) pomijeSanog s nasjeckanim estragonom, lukom, paprom i vinskim
octom. Slijedi recept za pripremu bearneskog umaka na bazi holandskog umaka.

Sastojci:

+ 200 g holandskog umaka

+ 50 g maslaca

« 30 g sitno nasjeckane ljutike

« 30 g kiselog vrhnja

« 30gsenfa

« 30 ml bijelog vina

+ 10 mlocta

« 10 g svjeze nasjeckanog estragona

« soli po ukusu

+ papra po ukusu
Priprema:
U tavi rastopite maslac na srednjoj temperaturi. Dodajte sitno nasjeckanu ljutiku i
pirjajte ju dok ne postane staklasta. Ulijte bijelo vino i ocat te kuhajte dok tekucina
ne reducira za pola. U umak dodajte holandski umak, kiselo vrhnje, senf i svjeze
nasjeckani estragon. Dobro promijesajte. Kuhajte umak na blagoj vatri jos nekoliko
minuta kako bi se svi okusi prozeli. Po potrebi dodajte sol i papar prema vlastitim
preferencijama. Bearneski umak spreman je za posluzivanje uz jela poput pecenog
mesa, ribe ili povrca. Napomena: te su mjere prilagodene prema receptu, ali ih mo-

Zete prilagoditi prema vlastitim preferencijama ili koli¢inama sastojaka koje imate
na raspolaganju.
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MALTESKI UMAK

Kao Sto smo vec vidjeli na primjerima ranije, dodavanjem odredenih sastojaka osnov-
nom umaku stvaramo izvedeni umak. Slijedi recept za malteski umak koji izvire iz
holandskog umaka.

Sastojci:

« 200 g holandskog umaka
+ 50 g maslaca

« 50gbrasna

+ 200 ml pileceg temeljca

« 50 ml bijelog vina

« 50 g kapara

« 2 fileta incuna (sjeckana)
« sokod pola limuna

+ 5ol po ukusu

« papar po ukusu
Priprema:

U tavi rastopite maslac na srednjoj temperaturi. Dodajte brasno i dobro promijesajte
kako biste formirali smjesu (,roux"). Postupno ulijevajte pileci temeljac i bijelo vino,
neprestano mijeSajuci kako biste dobili glatku smjesu. Dodajte holandski umak, ka-
pare i sjeckane inc¢une. Dobro promijesajte. Kuhajte umak na blagoj vatri 5 -10 mi-
nuta, povremeno mijesajuci, kako bi se okusi prozeli. Umaku dodajte limunov sok i
promijesajte. Po potrebi dodajte sol i papar prema vlastitim preferencijama. Malteski
je umak spreman za posluzivanje uz ribu, meso ili povrée. Napomena: te su mjere
prilagodene prema receptu, no slobodno ih prilagodite prema vlastitim preferenci-
jama ili dostupnosti sastojaka.

MUSLIN UMAK

Muslin umak jos je jedan izvedeni umak na bazi holandskog umaka. Slijedi recept
za muslin umak.

Sastojci:

+ 200 g holandskog umaka
+ 50 g maslaca

+ 20 gbrasna

« 50 ml pile¢eg temeljca

+ 30 ml bijelog vina



20 ml limunova soka
sol po ukusu

papar po ukusu

Priprema:

U tavi rastopite maslac na srednjoj temperaturi. Dodajte brasno i neprestano mije-

Sajte dok ne dobijete glatku smjesu (svijetlozutu ili svijetlo smedu). Ulijte pilec¢i teme-
ljac i bijelo vino. Temeljito promijesajte kako bi se smjesa sjedinila. Kuhajte umak na

blagoj vatri nekoliko minuta dok ne postane glatko i gusto, povremeno mijeSajuci.
Dodajte holandski umak i limunov sok. Nastavite kuhati jos nekoliko minuta kako bi
se okusi prozeli. Po potrebi dodajte sol i papar prema vlastitim preferencijama. Mu-
slin je umak spreman za posluzivanje uz razli¢ita jela poput ribe, piletine ili povréa.

Pitanja za ponavljanje:

1.

2.

3.

8.

9.

Koje su karakteristike umaka?
Kako se klasificiraju umaci?
Navedite osnovne izvedene umake.

OpisSite mlijecni umak ili béchamel.

. Opisite veloute umak.

. Opisite demi-glace ili krepki umak.

Opisite umak od rajcice.
Opisite proces pripreme majoneze.

OpiSite vinaigrette umak.

10. Opisite holandski umak.
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7. POGLAVLIE:

MARINADE, PANADE,
SMJESE | NADJEVI

U ovom poglavlju naucit ¢ete:

e Sto su marinade i kako se koriste

e korake u postupku mariniranja

e o0 vaznosti suhih zacina i mirodija u marinadama

e o ulozi octaivocnih kiselina u marinadama

e Sto su panade, kako se pripremaju i kako se koriste

e nacine pripreme panada za razli¢ite namirnice

e Sto susmjese i nadjevi te kako se koriste za premazivanje,
punjenje i pripremu jela.
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7.1 MARINADE

Marinade su tekudi ili suhi sastavi koji se koriste za dodavanje okusa, mekoce i soc-
nosti hrani. One se primjenjuju prije termicke obrade hrane. Marinadu je potrebno
pustiti da odstoji odredeno vrijeme kako bi se okusi upili. Ovisno o vrsti hrane i de-
bljini, vrijeme mariniranja moze varirati od nekoliko sati do nekoliko dana. Vazno je
drzati marinadu u hladnjaku dok hrana odstoji kako bi se sprijecila kontaminacija.

7.1.1 Vrste marinada

Postoje razlicite vrste marinada koje se mogu koristiti za razliCite vrste hrane:

« Kklasicne marinade (kuhane i sirove): sastoje se od mjesavine kiseline, ulja i zaci-
na. One su idealne za mariniranje mesa, poput piletine, govedine ili svinjetine.

« vocne marinade: ove marinade koriste svjeze voce ili voéne sokove kao osno-
vu. One pruzaju slatko-kiseli okus hrani, posebno kod pileting, svinjetine i ribe.

« medene marinade: ove marinade sadrzavaju med kao glavni sastojak, koji do-
daje slatkocu i karamelizira se prilikom pecenja. One su odliche za mariniranje
piletine, svinjetine i povréa.

7.1.2 Postupci mariniranja

Postupak mariniranja ukljucuje nekoliko kora-
ka kako bi se postigao najbolji rezultat i bogatiji
okus hrane:

« priprema marinade: pripremite marinadu
prema receptu ili preferencijama. Marina-
da obi¢no sadrzava kombinaciju kiselina
(poput limunova soka, octa ili vina), ulja i
zacCina. Mozete dodati i druge sastojke po-
put ¢esnjaka, luka, meda, soja umaka ili bi-
lja kako biste obogatili okus.

« priprema hrane: hranu temeljito operite

i pripremite za mariniranje. Meso mozete

. . . . . Slika 21. Vadenje mesa iz marinade.
izrezati na manje komade kako bi marina- Izvor: Freepik (bez dat.)

da bolje prodrla u svaki komad. Ako koristi-
te vece komade mesa, napravite nekoliko rezova po povrsini kako bi marinada
prodrla dublje.

+ potapanje u marinadu: stavite pripremljenu hranu u posudu ili vrecicu za ma-
riniranje. Prelijte marinadu preko hrane tako da je potpuno prekrije. Osigurajte
da sva hrana bude ravnomjerno oblozena marinadom. Ako koristite vrecicu za



mariniranje, uklonite sto je moguce vise zraka prije zatvaranja kako biste bolje
kontaktirali hranu i marinadu.

vrijeme mariniranja: ovisno o vrsti hrane i debljini, odredite vrijeme marinira-
nja. Kratkotrajno mariniranje moze trajati od 30 minuta do nekoliko sati, dok
se za dugotrajno mariniranje moze ostaviti preko nodi ili Cak nekoliko dana. Vri-
jeme mariniranja treba prilagoditi receptu i preporukama kako bi se postigao
zeljeni okus i tekstura.

hladenje i odstajanje: nakon sto ste stavili hranu u marinadu, prekrijte posudu
ili zatvorite vreCicu za mariniranje. Stavite hranu u hladnjak i dopustite joj da
odstoji u marinadi. Hladnjak ¢e pomodi u sprjeCavanju razvoja bakterija i kon-
taminacije hrane. Tijekom mariniranja, okrecite hranu nekoliko puta kako bi
marinada ravhomjerno prodrla u svaki komad.

Nakon zavrSenog mariniranja, visak marinade mozete odbaciti, a hranu pripremiti

prema receptu. Mozete je pedi, prziti, rostiljati ili kuhati prema zeljenim metodama pri-

preme. Mariniranje ¢e dodati bogat okus hrani i poboljsati njezinu so¢nost i mekocu.

7.1.3 Suhe mirodije i zacini za marinade

Suhe zacine i mirodije imaju znacajnu ulogu u marinadama jer obogacuju okus i

aromu hrane. Postoji niz uobicajenih suhih zacina i mirodija koji se Cesto koriste u

marinadama, a medu njima su:

papar: dodaje pikantan i zaCinjen okus hrani. MoZe se koristiti mljeveni crni
papar ili bijeli papar.

c¢esnjak: daje intenzivan i aromatican okus. Moze se koristiti svjezi cesnjak, su-
Seni ¢eSnjak u prahu ili granulirani ¢esnjak.

luk: dodaje slatkasti okus i aromu hrani. Moze se koristiti svjezi luk, suhi luk u
prahu ili luk u granulama.

ruzmarin: ima intenzivan i zemljani okus koji dobro ide uz meso i povrée. Moze
se koristiti svjezi ili suhi ruzmarin.
timijan: daje topli i zaCinski okus hrani. Moze se koristiti svjezi ili suhi timijan.

origano: dodaje karakteristiCan okus hrani, posebno talijanskim jelima. Moze
se koristiti suhi origano.

korijandar: ima citrusni okus i moze dodati svjezinu marinadi. MozZe se koristiti
suhi korijandar u prahu ili svjeze mljeveni korijandar.

cimet: daje topli i slatkasti okus, pogodan za marinade za slatka jela. Moze se
koristiti mljeveni cimet.

paprika: dodaje slatkasti ili ljuti okus hrani, ovisno o vrsti paprike. Moze se kori-
stiti mljevena paprika, slatka paprika ili ljuta paprika.
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Slika 22. Meso u suhim zacinima i mirodijama. Izvor: Freepik (bez dat.)

Kombiniranjem razliCitih suhih zacina i mirodija mozete prilagoditi okus marinade
prema svojim preferencijama. Vazno je eksperimentirati s omjerima kako biste po-
stigli zeljeni okus i aromu hrane. Preporucuje se koristenje visokokvalitetnih suhih
zacina kako bi se postigao najbolji rezultat

7.1.4 Ocat i voéne kiseline u marinadama

Ocat i vocne kiseline igraju vaznu ulogu u marinadama jer pruzaju kiselinski ele-
ment koji pomaze u omekSavanju mesa, dodaje svjezinu i uravnotezuje okuse. Slije-
di nekoliko Cinjenica o njihovoj ulozi u Mmarinadama:

« ocat: ocat, poput vinskog octa, jabuc¢nog octa ili rizinog octa, Cesto se koristi
u marinadama. Kiseli okus octa pomaze razgraditi vlakna u mesu cineci ga
meksim i njeznijim. Takoder pruza svjezinu i osvjezavajuci okus hrani. Ocat se
moze kombinirati s drugim sastojcima poput ulja, zac€ina i bilja kako bi se stvo-
rila bogata marinada.

« vocne kiseline: vo¢ne kiseline, poput limunova soka, limete ili narance, takoder
se Cesto koriste u marinadama. Te kiseline dodaju voénu i svjezu notu okusu
hrane. Takoder imaju sposobnost razgraditi proteinske lance u mesu, Cinedi
ga meksim. Voéne kiseline posebno se dobro slazu s mesom peradi kao Sto je
piletina ili puretina.



Kada koristite ocat ili voéne kiseline u marinadi, vazno je pravilno doziranje. Previse
kiseline moze prenadraziti meso ili previse omeksati teksturu. Takoder je vazno vri-
jeme mariniranja kontrolirati jer preduga izlozenost kiselini moze uzrokovati pretje-
ranu razgradnju mesa.

7.2 PANADE

Panade su mase napravljene od
brasna, kruha, krumpira ili drugih
sastojaka koji sadrzavaju skrob.
Obicno se koristi brasno koje se
kuha u vodi, mlijeku ili juhi kako
bi se dobila gusta kasa. Nakon ku-
hanja, panada se rastre po mra-
mornoj povrsini i potpuno ohladi

prije nego se koristi za poveziva-

Slika 23. Panada. Izvor: Idéalités (27.11. 2018))

nje sastojaka u nadjevu.

Odnos izmedu panade i mljevene mase (za smjese i nadjeve) trebao bi biti jedan
prema dva sto znaci da se jedan dio panade koristi za svaka dva dijela mljevene
mase. Ta ravhoteza pomaze u postizanju pravilne teksture i konzistencije nadjeva.

Panada ima vaznu ulogu u kuhanju, posebno pri pripremi jela poput mesnih okru-
glica, pasteta, terrinea ili drugih punjenih jela. Ona pomaze vezati sastojke zajedno,
zadrzati vlagu i poboljSati teksturu i so¢nost nadjeva.

Kada koristite panade, vazno je pravilno ohladiti kasu prije njezine upotrebe kako bi
se postigla zZeljena konzistencija i smanjio rizik od kvarenja sastojaka. Takoder mo-
zete dodavati zacine, bilje ili druge aromatic¢ne sastojke u panadu kako biste dodali
okus nadjevu.

7.2.1 Vrste panade prema namirnicama od kojih se prigotovljavaju

« panada od brasna (panade d la farine)
« panada od mlijeka (panade au lait)
« panada od jaja (panade aux oeufs)

+ panada od rize (panade au riz)
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7.2.2 Nacini prigotovljavanja panada
Panada od brasna (panade d@ la farine)

+ brasno15dag
+ maslac 5dag
« voda3dl
+ 50l 0,2 dag
Gotovljenje: voda se prokuha s maslacem i soli. Odjednom se uspe brasno i dobro

mijesa kuhacom, na vatri dok se masa pocCne odvajati od stijenke posude. Panada se
istrese na mramornu povrsinu i ohladi. Rabi se za sve vrste okruglica.

Panada od mlijeka (panade au lait)

+ brasno15dag
+ maslac 7 dag
« mlijeko 3 dI
+ 50l 0,2 dag

Gotovljenje: nacin gotovljenja i uporaba isti su kao kod panade od brasna, samo se
umjesto vode rabi mlijeko.

Panada od jaja (panade aux oeufs)

+ mlijeko 2,5dl
« brasno 12,5 dag
+ jaja2 kom.
+ maslac 6 dag
« muskatni orascici 0,05 dag
« papar 0,06 dag
+ so0l0,3dag
Gotovljenje: sve namirnice, osim mlijeka, stave se u posudu i izmijeSaju. Zatim se

zaliju kipu¢im mlijekom i mijeSaju na vatri sve dok se masa ne pocne odvajati od
stijenke posude.

Panada se istrese na mramornu povrsinu, rasiri i ohladi.



Panada od rize (panade au riz)

riza 30 dag

svijetli temeljac od peradi 8 dI

maslac 4 dag

sol 0,3 dag

Gotovljenje: probrana i oprana riza stavi se kuhati u temeljac od peradi. Dodaju se
maslac i sol. Kuha se dok riza ne nabubri. Skine se s vatre i mijeSa dok se dobije glat-
ka kasa. Daljnji je postupak kao za ostale panade.

7.3 SMJESE | NADJEVI

Smijese i nadjevi kuharski su pripravci koji sluze za premazivanje i punjenje razlic¢itih
toplih i hladnih jela te kao osnova za mnoga jela. Cesto se koriste u kuhinji, a sasto-
je se od razlicitih sitno sjeckanih ili mljevenih sastojaka, zaCina i pomocnih tvari za
povezivanje. Sve te mase, bez obzira na to jesu li s mesom ili bez mesa, najcescée
uvijek sadrzavaju neku vrstu vezivnog sredstva, poput kase, poznate kao panada,
zbog dvaju razloga:

« da poveze sastojke

« da nadjev bude obilan i so¢an.

Nadjevi od mesa obi¢no se vezu jajima. Cesto jela dobivaju ime prema njima. Postoji
viSe vrsta smjesa i nadjeva.

7.3.1 Vrste smjesa i nadjeva

Smjese i nadjevi vazne su kuharske preradevine koje se koriste za premazivanje i pu-
njenje razlicitih toplih i hladnih jela kao i za pripremu osnova za mnoga jela. Postoje
razliCite vrste smjesa i nadjeva, a ovdje su neke od njih:

+ smjesa za valjuSke: ta se smjesa koristi za punjenje i omatanje valjusaka od
mesa ili povréa. UobicCajeni sastojci mogu ukljuCivati mljeveno meso, povrce,
zacine i krusne mrvice koje sluze kao vezivno sredstvo.

« smjesa za okruglice: ta se smjesa koristi za oblikovanje i kuhanje okruglica.
Moze se napraviti od mljevenog mesa, ribe, piletine ili povréa s dodatcima po-
put krusnih mrvica, jaja i zaCina.

+ smjesa za hrustavce: ta se smjesa koristi za pripremu hrustavih premaza za
razliCita jela kao Sto su pohana hrana ili hrskavi nadjevi. Moze se sastojati od
brasna, jaja, mlijeka i razlicitih zacina.
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Slika 24. Smjesa za hrustavce. Izvor: Freepik (bez dat.)

« smjesa za hadjeve od mesa: ta se smjesa koristi za punjenje razlicitih jela od
mesa poput janjetine ili svinjetine. Sastojci mogu ukljucivati mljeveno meso,
luk, zaCine, krusne mrvice i jaja kako bi se smjesa povezala.

+ smjesa za nadjeve od peradi: ta se smjesa koristi za punjenje peradi poput
piletine ili puretine. Sastojci ukljucuju mljeveno meso peradi, zaCine, krusne
mrvice i jaja.

« smjesa za nadjeve od divljaci ili riba: ta se smjesa koristi za punjenje jela od

divljaci ili riba. Moze se sastojati od mljevenog mesa, ribe ili morskih plodova,
povrcéa, za¢ina i drugih dodataka za okus.

Vazno je napomenuti da sastav smjesa i nadjeva moze varirati ovisno o receptima
i preferencijama, stoga se mogu dodavati ili izostavljati odredeni sastojci kako bi se
postigli Zeljeni okus i tekstura jela.



Pitanja za ponavljanje:

1. Kako se pripremaju panade i za Sto se obi¢no koriste?
2. Koje su osnovne namirnice od kojih se prave panade?
3. Koja je vazna uloga panade u kuhanju?

4. Kako se postize pravilna tekstura i konzistencija nadjeva pri koristenju
panade?

5. Kako se odreduje omjer panade i mljevene mase u nadjevu?

6. Koje su Cetiri osnovne vrste panada prema namirnicama od kojih se
pripremaju?

7. Koji su zajednicki koraci u pripremi panade od brasna i panade od mlijeka?
8. Kako se priprema panada od jaja i koje zacine mozete dodati?
9. Kako se priprema panada od rize?

10. Za Sto se koriste smjese i nadjevi u kuhinji i koje su neke najc¢esce vrste
smjesa i nadjeva?
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8. POGLAVLIE:

SREDSTVA | SMJESE
ZA ZGUSNJAVANIE

U ovom poglavlju naucit ¢ete:

e Kkako se koriste sredstva za povezivanje u kuhinji za postizanje zeljene
teksture i konzistencije umaka

o razliCite metode zgusnjavanja
e razliCite sastojke koji se mogu koristiti za zguSnjavanje

e osnove o modificiranim skrobovima.



8.1 PODJELA SREDSTAVA | SMJESA ZA ZGUSNJAVANIJE

(ZIVOTINISKOG | BILJNOG PODRIJETLA)

Sredstva za povezivanje koriste se u
kuhinji kako bi se postigla zeljena tek-

stura i konzistencija umaka. Ti sastojci
imaju vaznu ulogu u stvaranju har-
monic¢nog spoja okusa i aroma u jelu.
Vazno je pravilno dozirati i kombinirati
sve sastojke kako bi se postigla zeljena
tekstura i konzistencija umaka. Svaki
sastojak ima svoje karakteristike i spo-

sobnosti povezivanja, stoga je vazno Slika 25. Kukuruzni skrob. Izvor: Freepik (bez dat.)
prilagoditi recept i koliCine prema Ze-
ljenom rezultatu.

Postoje razliCiti nacini pripreme sredstava i smjesa za zgusSnjavanje u kuhinji. Slijedi
nekoliko uobic¢ajenih metoda:
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zaprzak (roux): zaprzak se priprema przenjem brasna na masnoci. Moze biti svije-
tao ili taman, ovisno o vremenu przenja. Svijetli zaprzak koristi se za zgusnjavanje
svijetlih juha, umaka i jela, dok se tamni zaprzak koristi za tamne juhe, umake i
jela od starijeg mesa ili divljaci. Za pripremu zaprska koriste se maslac, margarin
ili mast za svijetli zaprzak, dok se za tamni zaprzak koristi mast ili ulje. Brasno se
przi dok ne postane lagano smede boje kako bi se postigao karakteristican okus.

biljna sredstva: ta sredstva za zgusSnjavanje ukljucuju upotrebu skroba poput
krumpirova skroba ili kukuruznog skroba. Skrob se mijesa s tekué¢inom kako bi se
formirala pasta koja se zatim dodaje u jela koja se zele zgusSnjavati. Vazno je da se
Skrob prvo razmuti u hladnoj tekucini kako bi se izbjeglo stvaranje grudica.

sredstva za zgusnjavanje na bazi zelatine: Zelatina se koristi za zgusnjavanje hlad-
nih i desertnih jela poput pudinga, kolaca i Zelea. Zelatina se najprije hidrira u
hladnoj vodi, a zatim se zagrijava kako bi se otopila. Nakon toga se dodaje u pri-
premljenu smjesu ili tekucinu i ostavlja da se stvrdne.

redukcija: ova metoda zgusnjavanja ukljucuje kuhanje tekucine kako bi se sma-
njila koli¢ina i postigla koncentriranija tekstura. Proces redukcije ukljucuje kuha-
nje tekucine na srednje jakoj vatri kako bi se ispario visak tekucine i postigla gu-
S¢a konzistencija. Ta je metoda pogodna za pripremu umaka i juha.



Vazno je pravilno dozirati sredstva za zgusnjavanje kako bi se postigla zeljena gu-
stoca jela. Takoder je vazno uzeti u obzir recepte i preporuke za upotrebu odredenih
sredstava za zgusnjavanje kako bi se postigao najbolji rezultat:

+  masti

« Kkiseline

« Secer

« sol

« Skrob

o krvidr.

8.2 NACINI PRIGOTOVLJAVANJA SREDSTVA | SMJESA
ZA ZGUSNJAVANJIE

Zaprzak

Zaprzak je sredstvo za povezivanje uma-
ka koje se tradicionalno koristi u gastro-
nomiji za zgusnjavanje juha i umaka.
Sastoji se od jednostavnog mijesanja
brasna i maslaca sto se zatim dodaje te-
kucini koju treba zgusnuti. Zaprzak se
priprema tako da se maslac rastopi u
posudi na laganoj vatri, a zatim se do-
daje brasno. Neprestano se mijesa i przi

na laganoj vatri. Nakon otprilike dvije do Slika 26. Svijetao zapria Izvor: jeffreyw (bez dat.)
tri minute, kad brasno zapjeni i pobijel,

dobiva se svijetli zaprzak. Ako se brasno nastavi prziti, boja ¢e postati rumena do ta-
mnosmeda, ali treba paziti da ne postane tamnija od boje ljeSnjaka. Przenje brasna
treba provesti na temperaturi od 100 do 130 Celzijevih stupnjeva. Na toj temperaturi
voda iz brasna isparava, Skrob dekstrinizira, a brasno mijenja okus i boju te postaje
zlatnosmede.

Vazno je imati tekucinu pri ruci kako bi se zaprzak mogao razrijediti ¢im postigne
zeljenu boju. Tekucina se postupno dodaje u zaprzak i mijeSa na laganoj vatri dok
se ne dobije glatka, ujednacena i Zeljene gustoce, bilo gusca ili rjeda kasa. Nakon
toga dodaje se preostala koliCina tekucine potrebna za jelo. Ako se jelo zgusnulo
zaprskom, treba ga kuhati na laganoj vatri najmanje 20 do 30 minuta kako bi se
uklonio miris sirova brasna.

Pri dodavanju tekucine u zaprzak vazno je koristiti hladnu tekucinu kao sto je mli-
jeko, obarak, temeljac ili juha. To sprjeCava nastajanje grudica u zaprsku i osigurava
glatku teksturu jela.
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U suvremenoj se prehrambenoj znanosti istice da zaprzak moze imati negativan
utjecaj na zdravlje, posebno kod ljudi s probavnim smetnjama. Zato postoji nekoliko
drugih sredstava za zgusnjavanje jela koja su jednako ucinkovita, ali neskodljiva.

Vazno je pravilno dozirati i kombinirati te sastojke kako bi se postigla Zeljena tekstu-
ra i konzistencija umaka. Svaki sastojak ima svoje karakteristike i sposobnosti pove-
zivanja, pa je vazno prilagoditi recept i koliCine prema zeljenom rezultatu.

Svijetao zaprzak pravi se od jednake koli¢ine brasna i maslaca. Svijetlim zaprskom
zgusSnjavamo svijetle umake.

Tamni zaprzak pravi se od jednake koli¢ine brasna i maslaca, namijenjen je za ta-
mne umake. Osim osnovnih sastojaka, u tamni zaprzak mozemo dodati koncentrat
rajcice, mljevenu crvenu papriku ili narezano korjenasto povrce.

Suhi zaprzak: brasno se przi na suhoj tavi prije dodavanja tekucine.

Odnos je masnoce i brasna na jednu litru tekucine:
- zasvijetle krem juhe: 5 dag masnoce i 5 dag brasna
- zadruge guste (obic¢ne) juhe: 4 dag masnoce i 4 dag brasna

- zarjede guste juhe od povréa i ribe: 4 dag masnoce i 3 dag brasna.

Odnos je masnoce i brasna na pola litre umaka:
- zasvijetle umake (mlijecni umak): 4 dag masnoce i 4 dag brasna
- za obi¢ne umake (tamne umake): 3 dag masnoce i 3 dag brasna.

Kasa od brasna: brasno se pomijesa s malo hladne tekucine kako bi se dobila glatka
smjesa, a zatim se dodaje u jelo.

Krumpir: kuhan i zgnjec¢en krumpir dodaje se u jelo radi zgusnjavanja.

Zitarice: neke Zitarice poput rize ili zobenih pahuljica mogu se koristiti za zgusnjava-
nje jela.

Zumanjak je vrlo ucinkovit i Cesto koristen zgusnjivac. SadrZzava oko 16 % proteina.
Koagulira na temperaturi od 60 °C, a razrijedeni umak moze podnijeti zagrijavanje
do 80 °C. Zumanjak pruza umaku kremastu teksturu zahvaljujuéi visokom sadrzaju
masti. Medutim, zbog svijetle boje zumanjaka, moze biti manje prikladan za tamnije
umake. Siroko se koristi u pekarskim receptima. Ako se Zumanjke kombinira sa &kro-
bom, mogu se prokuhati.

Krv je jos jedan izvor proteina za zgusnjavanje umaka. Sadrzava oko 17 % proteina,
ukljuCujuci serumski albumin, serumski globulin i fibrinogen. Serumski je albumin
protein odgovoran za zgusnjavanje. Krv koagulira izmnedu 73 °C i 84 °C, pa je za zgus-
njavanje potrebno zagrijati smjesu iznad 75 °C. Krv se Cesto koristi u umacima za jela
od divljaci te pruza okus i boju umaku.



Vazno je napomenuti da se svaki od tih sastojaka koristi s oprezom i u skladu s pre-
hrambenim standardima i smjernicama. Takoder, mogu postojati razliCiti recepti |
varijacije u upotrebi tih sastojaka, ovisno o specificnom jelu ili umaku.

Sol: kada dodajemo sol u umak ili drugu tekucinu koju Zelimo zgusnjavati, sol ¢e
smanjiti temperaturu potrebnu za postizanje zgusnjavanja. To znaci da ¢e se umak
zgusnjavati i stvrdnuti pri nizoj temperaturi nego bez dodatka soli. Sol ima sposob-
nost privlacenja vode i veze se na molekule Skroba Cime smanjuje njihovu sposob-
nost zadrZzavanja vode. To dovodi do brzeg zgusSnjavanja i stvaranja zeljene konzi-
stencije umaka.

Seéer: dodavanje ecéera u umak ili tekuéinu takoder utjeée na proces zgudnjavanja.
Secer povisuje temperaturu koja je potrebna za zgusnjavanje. To znaci da ¢e umak
trebati visu temperaturu da bi se postigla Zeljena konzistencija. Se¢er ima sposobnost
vezanja vode i stvaranja viskozne teksture $to moze usporiti zgusnjavanje umaka.

Kiseline: dodavanje kiselina u umak moZze imati dvostruki u¢inak na zgusnjavanje.
S jedne strane, kiseline mogu razbiti lance skroba i proteinske strukture, sto sma-
njuje temperaturu potrebnu za zgusnjavanje. To znaci da ¢e umak zgusnjavati pri
nizoj temperaturi nego bez kiselina. S druge strane, kiseline takoder mogu smanijiti
viskoznost umaka Cineci ga manje gustim. Kiseline poput octa ili limunske kiseline
mogu se koristiti kako bi se postigao odredeni okus i tekstura u umaku.

Masti: dodavanje masti u umak moze imati nekoliko uc¢inaka na zgusnjavanje. Ma-
sti se postavljaju oko molekula Skroba stvarajuci barijeru koja usporava prodiranje
vode. To moze produZiti vrijeme potrebno za zgusnjavanje umaka. Masti takoder do-
daju glatku teksturu umaku i mogu sprijeciti stvaranje grudica. Ovisno o vrsti masti
koja se koristi, one mogu imati razliCite u€inke na zgusnjavanje i teksturu umaka.

Vazno je napomenuti da je kombinacija tih sastojaka i njihovih svojstava klju¢na u
postizanju Zeljenih rezultata u zgusnjavanju umaka. Pravilno doziranje i odabir sasto-
jaka mogu utjecati na teksturu, okus i kvalitetu umaka.

Zaprsci i modificirani skrobovi

Modificirani su Skrobovi podvrgnuti posebnim postupcima modifikacije kako bi se
poboljsale njihove tehnoloske karakteristike. Ti postupci mogu ukljucivati promjene
u strukturi skroba ili kemijske modifikacije. Modificirani Skrobovi imaju razlicita svoj-
stva u usporedbi s prirodnim skrobom i koriste se u razliCitim kulinarskim aplikacija-
ma kako bi se postigle Zeljene teksture, stabilnost ili druga svojstva u jelima.

Sve te vrste Skroba imaju vaznu ulogu u kuhinji i koriste se u razliCite svrhe, poput
zgusnjavanja umaka, juha ili deserta. Vazno je pravilno odabrati vrstu skroba ovisno
0 potrebama recepta i Zzeljenim rezultatima.
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Pitanja za ponavljanje:

1.

2.
3.

9.

Kako se sredstva za povezivanje koriste u kuhinji i za $to su vazna?
Koje su osnovne metode pripreme sredstava za zgusSnjavanje u kuhinji?

Koja je svrha zaprska (roux) u pripremi umaka i koje su razlike izmedu
svijetlog i tamnog zaprska?

Kako se pravilno priprema zaprzak i koje se tekucine obi¢no koriste za
razrjedivanje?

Koja su sredstva za zgusSnjavanje na bazi Zzelatine i kako se koriste?

Kako se postize zgusnjavanje tekucine putem redukcije i gdje je ta metoda
posebno korisna?

Kako se priprema zaprzak od brasna i maslaca? Koja je svrha zaprska u
pripremi umaka?

. Kako se koristi krumpir za zgusnjavanje jela i koja su druga sredstva za

Zgusnjavanje?

Kako se priprema zaprzak na suhoj tavi i gdje se obi¢no primjenjuje?

10. Kako sol, Secer, kiseline, masti i drugi sastojci utjeCu na proces zgusnjavanja

umaka?



9. POGLAVLIE:

JUHE

U ovom poglavlju naucit ¢ete:

e o vaznostiiznacajkama juha
o razliku izmedu bistrih juha i drugih vrsta juha te njihove karakteristike
e razliCite vrste bistrih juha

e 0o vaznosti pravilnog posluzivanja vrucih i hladnih juha

e 0 pripremi obi¢ne govede juhe, krepke juhe od govedine te specijalne pojacane
krepke juhe

e razlicite nacine posluzivanja krepkih juha u vru¢em, hladnom i Zzeliranom stanju.
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Na pocetku svakog obroka juha uvijek zauzima prvo mjesto u slijedu jela, naravno,
osim ako obrok ve¢ obuhvaca hladno predjelo. Juha ne samo da zadovoljava osnov-
nu potrebu za hranom vec¢ takoder budi tek i stvara Zelju za nastavkom obroka. Kao
tekucina, ima blagotvoran ucinak na probavu olaksavajuci proces tijekom kojeg tije-
lo apsorbira hranjive tvari.

Svaka juha ima svoje karakteristike koje je Cine prepoznatljivom i smjeStaju je u
odredenu kategoriju. Stoga juhu moZzemo smatrati mjerilom ukupnog kulinarskog
iskustva koje nas ocekuje tijekom obroka. Cak i kad se suo¢avamo s prosjeé¢nim je-
lom, pocetak obroka, koji je juha, ima moc transformirati nase dozivljaje. Dobre juhe,
s ljubavlju pripremljene od jednostavnih sastojaka, mogu se pokazati kao pravi dra-
gulji u svakodnevnom kuhanju.

9.1 BISTRE JUHE

Bistre juhe vrsta su juha koje se odlikuju prozirnom, bistrom tekuc¢inom bez vidljivih
Cestica ili zguSnjavanja. Imaju laganu teksturu i naglasak je stavljen na okus temeljca
ili osnove juhe. Njihova su obiljezja:

« prozirnost: bistre juhe imaju visoku prozirnost jer se filtriraju ili bistre kako bi
se uklonile Cestice i mutnoca. To se postize pazljivim procesom cijedenja ili
kljuCanja juhe s jajima ili drugim sastojcima koji pomazu u postizanju bistre
teksture.

« fokus na okusu temeljca: bistre juhe Cesto su temeljene na temeljcima od
mesa, ribe, povréa ili gljiva. Okus je temeljca kljuc¢an i obi¢no je izrazen jer
nema drugih sastojaka koji bi mogli preuzeti glavnu ulogu.
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Slika 27. Bistra juha s povréem. Izvor: Freepik (bez dat.)



« minimalistiCki sastojci: bistre juhe ¢esto imaju jednostavnu recepturu s mini-
malnim brojem sastojaka. Osim temeljca, mogu se dodati aromati¢no povrce,
zacini i bilje kako bi se obogatio okus, ali su sastojci uglavnom suzdrzani kako
bi se naglasio okus temeljca.

Bistre su juhe Cesto popularne kao predjelo ili osvjezavajuci obrok, a njihova prozir-
nost i naglasen okus temeljca pruzaju jednostavnost i uzivanje u prirodnom okusu
sastojaka.

9.2 VRSTE | ZNACAJKE BISTRIH JUHA

Prema tomu juhu smatramo mjerilom vrijednosti kulinarskih uzitaka koji nas oceku-
ju. Cak i osredniji obrok jela ¢ini nam se podnoéljivijim ako je pocetak, juha, bio dobar.
Dobre se juhe mogu prirediti s razmjerno jednostavnim materijalom. U prvom je
redu vazno da upotrebljavamo svjezi i besprijekorni materijal i da ga stru¢no obradi-
mo. Za jednu osobu potrebna su 2,5 dl juhe.

Osnovno pravilo za sve juhe jest da vruce juhe posluzujemo zaista vruce, a hladne
zaista hladne. Ako je rije€ o toplim juhama, zdjela i tanjuri za juhe trebaju uvijek una-
prijed biti zagrijani. To, dakako, vrijedi i za Salice ako juhe posluzujemo u njima. Hlad-
ne krepke juhe uvijek se posluzuju u Salicama, a danas opcenito uzimamo Salice i za
fine krem juhe. Juhe su podijeljene u skupine. (Vlatko Sari¢, 1969. Prvi kuhar svijeta
Pellaprat)

Vrste bistrih juha:
— obic¢ne juhe
— krepke juhe
— pojacane krepke juhe

— specijalne pojacane krepke juhe

9.2.1 Prilozi za bistre juhe

Bistre juhe Cesto se upotpunjuju prilozima koji dodaju teksturu, okus i raznolikost
jelima. Prilozi za obi¢ne bistre juhe mogu biti dodani u samu juhu ili posluzeni na
vrhu juhe. Neki su prilozi za bistre juhe:

+ tjestenine: tjestenine su Cest prilog za bistre juhe. Mogu biti u obliku rezanaca,
rezanaca od jaja, Spageta, rezanaca od rize ili drugih vrsta tjestenine. Tjesteni-
ne se obic¢no kuhaju odvojeno u slanoj vodi, ocijede i zatim dodaju u juhu prije
posluzivanja.
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Slika 28. Juha s tjesteninom. Izvor: Freepik (bez dat.)

povrce: razno svjeze ili kuhano povrée moze biti odlican prilog za bistre juhe.
Primjeri ukljucuju mrkvu, tikvice, krumpir, cvjetacu, brokulu, grasak ili papriku.
Povrce se moze dodati u juhu za dodatnu teksturu i okus ili posluziti kao prilog
na vrhu juhe.

riza: riza je uobicajen prilog za mnoge vrste juha, ukljucujudii bistre juhe. Moze
se Koristiti bijela riza, smeda riza, divlja riza ili druge vrste rize. Riza se kuha od-
vojeno prema uputama i dodaje se u juhu kako bi je zgusnula i obogatila.

griz ili palenta: griz ili palenta mogu se koristiti kao prilog za neke vrste bistrih
juha, posebno u tradicionalnim jelima. Griz ili palenta se kuhaju posebno, a
zatim se mogu posluziti na dnu zdjelice juhe ili kao dodatak na vrhu juhe.

kruh: svjezi kruh ili tost mogu se posluziti kao prilog za bistre juhe. Mogu se na-
mociti u juhu ili koristiti za umakanje i dodati dodatnu teksturu i okus jelima.

Osim navedenih priloga, mogu se koristiti i drugi dodatci poput svjezeg bilja, zacina,
kiselog vrhnja ili nasjeckanih orasastih plodova kako bi se obogatila juha. Prilozi za
bistre juhe mogu se prilagoditi preferencijama okusa i kreativnosti kuhara.



9.2.2 Gotovljenje bistrih juha
Obic¢na goveda juha
Sastojci:

- govedina (meso za kuhanje)  1kg

- govede kosti 1kg

- mrkva 15 dag
- luk 10 dag
- persin 9 dag

- celer 8 dag

- poriluk 6 dag

- pastrnjak 8 dag

- kasSica rajcice 2 dag

- papar (uzrnu) 0,5 dag
- sol 4 dag

Prigotovljavanje: isjeCene se kosti i meso operu u hladnoj vodi, a zatim se pristave
kuhati u hladnu vodu. Kad prokuha, juha se pusti lagano kuhati dok se razbistri. Sat
prije zavrsetka kuhanja u juhu se doda ocis¢eno zacinsko povrée, prepeceni luk, ka-
Sica rajcCice, papar i sol. Juha se kuha 3 do 4 sata, ovisno o starosti i koli¢ini mesa koje
se po potrebi izvadi prije. Kad je juha gotova, ukloni se s vatre i ostavi stajati da se
sve Cestice namirnica slegnu na dno (ako se proces zeli ubrzati, moze se doliti malo
hladne vode). Juha se procijedi kroz fino cjedilo na kojem se nalazi platnena krpa za
cijedenje. Tijekom posluzivanja u juhu se stave odgovarajuci prilozi.

Krepke juhe

Krepke su juhe kompletnije i hranjivije od obicnih bistrih juha. Nude se u hotelima i
drugim ugostiteljskim objektima visih kategorija i u posebnim prilikama za vrijeme
svecanih obroka. Kao osnova za prigotovljavanje upotrebljava se ranije prigotovljeni
temeljac koji mora biti bez masnoce. U nemasno misi¢avo, mljeveno svjeze govede
meso dodaju se odgovarajuce korjenasto zaCinsko povrce i zacini. IstuCena se bje-
lanca stavljaju u juhu radi bistrenja i Cis¢enja juhe. Nakon kuhanja cijedi se kroz eta-
minsko platno. Potrebno je odstraniti masnocu na povrsini juhe. Konjak se dodaje u
juhu prije posluzivanja.

Krepke se juhe mogu posluziti u vru¢em, hladnom i zeliranom stanju. U vru¢em
stanju posluzuju se kao i ostale bistre juhe. Ako se Zele posluziti hladne, onda se
hladne ulijevaju u hladne salice za posluzivanje krepkih juha. Ako se pak Zele poslu-
Ziti zelirane, kako bi se juha iz tekuceg pretvorila u zelirano stanje, nekoliko sati prije
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posluzivanja uliju se u Salice za krepke juhe i stave hladiti. Krepke se juhe posluzuju
u posebnim salicama (porculanskim s dvjema ruckama). Vazni su i prilozi koji prate
krepke juhe te po njima i dobivaju nazive. Oni se mogu staviti u juhu, na juhu, a po-
sebni se prilozi posluzuju na posebnom tanjuricu.

Krepka juha od govedine

Sastojci:
- nemasno govede meso 800¢g
- mrkva 120 g
- Kkorijen persina 120g
- korijen celera 709
- luk 609
- svjeza rajCica 60g
- poriluk (bijeli dio) 709
- bjelance 3 kom
- goveda juha 300 cl
- konjak 3cl
- papar uzrnu 29
- sol 10g
Prigotovljavanje:

nemasno misicavo govede meso samljeti na stroju s rupicama srednje veliCine. Mlje-
veno meso staviti u posudu i dodati korjenasto zacinsko povrce, rajCicu ocis¢enu i
sjeCenu na ploske, papar i istuc¢eno bjelance. Sve dobro izmijesati i doliti nemasnom
hladnom govedom juhom. Staviti kuhati. Dok ne prokuha, paziti da bjelance ne pad-
ne na dno i ne zagori. Kad prokuha smanjiti temperaturu i kuhati 1,5 do 2 sata. Go-
tovu juhu maknuti sa stednjaka i pustiti da se slegne. Juhu ocijediti kroz fino zi¢ano
cjedilo na kojem se nalazi etaminsko platno. Masnoce s povrsine pokupiti papirna-
tim ubrusima. Juhu po potrebi zaciniti. Prije posluzivanja dodati konjak.

Pojacane krepke juhe

Pojacane krepke juhe prigotovljavaju se isto kao i krepka juha od govedine samo Sto
se koli¢ina mesa za razbistravanje(mljeveno meso) podvostruci i doda jedna starija
kokos. Nacin posluzivanja, cijedenja, skidanja eventualne masnoce s povrsine i nacin
posluzivanja isti je kao krepke juhe. Za pojacane krepke juhe upotrebljavaju se isti
prilozi koji odgovaraju krepkim juhama. Pojacane krepke juhe prigotovljavaju se od
istin namirnica kao i krepke juhe.



Specijalne pojacane krepke juhe

Specijalne pojacane krepke juhe pojacane su juhe zalinjene neuobicajenim zaci-
nima koji im daju specificnu karakteristiku, npr. krepka juha ,marsala“ pojacana je
krepka juha ,marsala®* vinom ili specijalna pojacana krepka juha s ekstraktom go-
moljace.

Specijalna krepka juha na ambasadorski nacin

Sastojci:
- krepka juha od peradi 250 cl
- royal 2509
- gomoljaca (jelen gljiva 409
- maslac 2049
- pecurke 150 g
- pilece bijelo meso 200 g
- persin u listu 50g

Prigotovljavanje: royal prigotoviti sa sjeckanim gomoljacama, ohladiti i isje¢i na
kocke. Najmanje klobucice ocis¢enih pecurka pirjati na maslacu (s dodatkom manje
kolic¢ine krepke juhe) u poklopljenoj posudi. U vrelu krepku juhu od peradi dodati
royal, pecurke, kuhano pilece bijelo meso sjeCeno na kocke i sjeckani persin.

Pitanja za ponavljanje:

1. Koja je svrha posluzivanja juhe na pocetku obroka?

Kako se postize prozirnost u bistrim juhama?

Sto je fokus u bistrim juhama?

Kako se obogacuje okus temeljca u bistrim juhama?

Navedite primjere priloga za bistre juhe.

Kako se pripremaju krepke juhe i sto ih razlikuje od obicnih bistrih juha?
Kako se posluzuju krepke juhe u razli¢itim stanjima?

Koje su osnovne razlike izmmedu pojacanih krepkih juha i krepkih juha?

© © N o A WD

Koja su dva primjera specijalnih pojac¢anih krepkih juha?

10. Kako se priprema specijalna krepka juha na ambasadorski nacin?
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10. POGLAVLIE:

GUSTE JUHE

U ovom poglavlju naucit cete:

e prepoznavati razliCite vrste gustih juha prema sastojcima i na¢inu pripreme
e osnovne korake u pripremi gustih juha

e vaznosti legiranja/povezivanja i zgudnjavanja juha

e karakteristike narodnih juha

e posebne kategorije hladnih juha.
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10.1 VRSTE | ZNACAIJKE GUSTIH JUHA

Guste su juhe prema svojem sastavu slozenije, punije, kompletnije, a i hranjivije od
bistrih juha. Gotove se od viSe vrsta namirnica razlicitih po strukturi, sastavu, tvrdoci
i kemijskom sastavu. Te su namirnice rezane na iste oblike (Stapice, kockice), nalaze
se u jednoj juhi, a moraju biti istodobno gotovljene (smeksane) kako ne bi bile jedne
prekuhane, a druge jos tvrde. Stoga je vrlo vazno pravilno odmijeriti vrijeme za doda-
vanje dijelova namirnica u juhu. Guste juhe trebaju imati svoje znacajke po kojima
su prepoznatljive. Njihova gustoca, izgled, boja, oblik, sastav i okus moraju opravdati
naziv i vrstu juhe.
Guste su juhe prema sastojcima:

— guste juhe od klaonickog mesa

— guste juhe od peradi

— guste juhe od divljaci

— guste juhe od riba, rakova i Skoljaka

— guste juhe od povrcéa, razlicitih vrsti le¢e, mahunarki i brasna.

Guste su juhe prema nacinu prigotovljavanja:
— ragu juhe
— krem juhe
— sluzave juhe
— kasaste juhe
— narodne juhe

— hladne juhe.

10.2 GOTOVLIJENJE GUSTIH JUHA

Ragu juhe

Ragu juhe jako su hranjive i sadrzajne te se
prigotovljavaju od raznovrsnih mladih svijetlih
mesa stoke, peradi, kunic¢a i pernate divljaci.
Juha dobiva naziv po mesu od kojeg se prigo-
tovljava. Takoder juhe u sebi, osim mesa, ima-
ju i razlicito povrée. Meso i povrée sijeku se na
kocke. Ragu juhe ne protiskuju se. One se zgus-
njavaju svijetlim zaprskom. Mogu se prigotoviti
procesom kuhanja ili pirjanja. Ako se nude u di-
jetnoj kuhinji, prigotovljavaju se procesom ku- Slika 29. Ragu juha. Izvor: Freepik (bez dat.)

hanja. Ragu se juhe na kraju legiraju/povezuju.



Ragu juha od piletine

Sastojci:

piletina

svijetli temeljac od peradi
korijen celera
korijen persina
mrkva

gljive

cvjetaca
grasak

maslac

brasno

persin u lis¢u
kiselo vrhnje
Zumance
limun

bijeli papar

sol

750 g
270 cl
80g
8049
100 g
809
80g
80g
120 g
100 g
609
20 cl
2 kom
609
19
259

Prigotovljavanje: pile¢e meso odvojiti od kosti i koZe pa isjeci na kockice. U kipuci
temeljac staviti kuhati sjeCeno meso. Nakon 10 minuta kuhanja dodati sjeCeno po-

vrée na kockice: korijen celera, korijen persina, mrkvu, gljive, cvjetacu i grasak. Prije
nego Sto meso i povrée postanu mekani, juhu zgusnuti svijetlim zaprskom. Nakon
toga kuhati juhu 10 minuta, zatim dodati sjeckani persin, bijeli papar, sol i na kraju

legirati/povezati.

Krem juhe

Krem juhe prigotovljavaju se od mladih,
svijetlih mesa, mesa peradi, povrca, riba,
rakova i skoljki. One su guste i svijetle boje
pa se zbog toga zgusnjavaju svijetlim za-
prskom. Obvezno se protiskuju, a komadi-
¢i glavne namirnice, po kojoj je juha dobila
naziv, stavljaju se na kraju u juhu da bi se,
osim po okusu, i po izgledu prepoznala
namirnica. Krem se juhe ne legiraju/pove-
zuju, ali se na kraju u njih stavljaju slatko

vrhnje i sirovi maslac.

Slika 30. Krem juha od Sparoga. Izvor: Freepik (bez
dat.)
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Krem juha od Sparoga

Sastojci:

- Sparoge 55049
- maslac 120 g
- brasno 100 g
- svijetli temeljac od telecih kosti 260 cl
- slatko vrhnje 20 cl
- limun 60g
- bijeli papar 1g

- sol 259

Prigotovljavanje: od maslaca (80 g) i brasna pripraviti svijetli zaprzak i doliti temeljac.
U juhu staviti donji dio Sparoga i kuhati pola sata. Juhu protisnuti kroz fino sito i pro-
kuhati. U juhu dodati sol, papar, vrhove Sparoga, slatko vrhnje i sirovi maslac.

Sluzave juhe

Sluzave se juhe prigotovljavaju najceSce od zitarica, brasna i lece. Najvise se upo-
trebljavaju u dijetnoj prehrani, a naziv najc¢esS¢e dobivaju po glavnoj namirnici koja
dominira u juhi. Ne moraju se poverzivati zaprscima, ve¢ drugim sredstvima za
zgrusnjavanje ili zgusnjavanjem namirnica u svijetlim temeljcima. Sluzave se juhe
obvezno protiskuju i na kraju legiraju/povezuju (kiselim vrhnjem, Zumancima i limu-
novim sokom). Ako su namijenjene za dijetnu prehranu, tada se ne legiraju / ne po-
vezuju i izbjegavaju se jaki zacini i masnoca.

Juha od rize
Sastojci:

- svijetlitemeljac od telec¢ih kosti 280 cl

- riza 35049
- kiselo vrhnje 20 cl

- Zumance 2 kom
- muskatni orascic¢ Ya g

- bijeli papar 19

- sol 159

Prigotovljavanje: prehranu i opranu rizu lagano kuhati u temeljcu sve dok se riza ne
raskuha i juha ne postane sluzava. Juhu protisnuti kroz sito i prokuhati. U juhu dodati
muskatni orascic, papar i, po potrebi, sol. Na kraju juhu legirati/povezati zumancem
i vrhnjem.
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Kasaste juhe

KaSaste juhe prigotovljavaju se od razlicitih mesa stoke, peradi, divljaci, riba, rakova,
povrcéa i lece. Zgusnjavaju se na pocetku ili tijekom prigotovljavanja razlicitim sred-
stvima za zgusnjavanje. Obvezno se protiskuju, a glavna namirnica, po kojoj juha
dobiva naziv, samelje se i na kraju stavlja u juhu. Juhe se legiraju/povezuju. Posluzuju
se s razli¢itim prilozima kao Sto su: przeni grasak, biskviti, mali ustipci i przenice od
kruha.

KASASTA JUHA OD MESA

Sastojci:
- meso domace stoke 500¢g
- ulje 10 cl
- luk 100 g
- korjenasto zacinsko povrce 200g
- brasno 809
- svijetlitemeljac od tele¢ih kosti 280 g
- Kkiselo vrhnje 2,cl
- Zumance 2 kom.
- limun 5049
- przeni grasak 10 obr.
- bijeli papar 19
- sol 259

Prigotovljavanje: na zagrijano ulje proprziti sjeceni luk na ploSke, dodati oprano meso
bez kosti (sje¢eno na krupnije komade), proprziti, dodati korjenasto zacinsko povrée
(sjeCeno na ploske), pa sve zajedno poprziti. Pobrasniti, ponovno poprziti na svijetlu
boju i doliti temeljcem. Lagano kuhati dok meso ne omeksa. Meso izvaditi i samljeti.
Juhu protisnuti kroz fino sito, dodati samljeveno meso i prokuhati. U juhu dodati pa-
par, sol i legirati/povezati (zumancima, kiselim vrhnjem i limunovim sokom). Tijekom
posluzivanja na juhu staviti przeni grasak.

NARODNE JUHE

Narodne su juhe najkompletnije i najsadrzajnije guste juhe. One su omiljene juhe
pojedinih naroda. U njima se ogledaju tipi¢ne znacajke pojedinih naroda, njihovi obi-
Caji i navike u prehrani. lako pripadaju jednom narodu, one su i regionalne, jela uzih
prostora sa svojim specificnostima. Narodne se juhe najc¢escée protiskuju, a sastavlje-
ne su od vise vrsta namirnica Sto zahtijeva posebnu stru¢nost i slozenost prigotov-
ljavanja s obzirom na gustocu, boju, sastay, izgled i okus hrane.
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Dalmatinska juha od bakalara

Sastojci:
- bakalar 400¢g
- korjenasto zacinsko povrée 200¢g
- bijelovino 20 cl
- maslinovo ulje 12 cl
- luk 300g
- kaSica od rajcice 409
- cesnjak 150 g
- riza 150 g
- limun 709
- persin u listu 50g
- papar 29
- sol 35¢g

Prigotovljavanje: bakalar namociti u hladnoj vodi tijekom noc¢i. Bakalar oprati i pri-
staviti kuhati u hladnu vodu s korjenastim zacinskim povréem, bijelim vinom i soli.
Kuhati oko jedan sat. Na maslinovo ulje staviti luk sjeCen na ploske i lagano poprziti
tek da uvene. Dodati ukuhanu rajcicu, sjeckani ¢esnjak, te doliti temeljac od baka-
lara i kuhati pola sata. Juhu protisnuti i ponovo prokuhati. U juhu dodati komadice
kuhanog bakalara (oCis¢ene od koze i kosti), rizu (posebno kuhanu u temeljcu od
bakalara), sjeckani persin, limunov sok, papar i sol.

Hladne juhe

Posebnu skupinu Cine hladne juhe koje su trazene u vrué¢im ljetnim danima. Njihov
je izbor manji te se uglavnom dijele prema osnovnim namirnicama od kojih se goto-
ve: od peradi, povréa, voca, razli¢itog mesa stoke, ribe, mlijeka i mlije¢nih proizvoda.

Hladne juhe od mlijeka

Sastojci:

- mlijeko 200 cl
- Zumance 7 kom.
- Secer 60g

- vanilin Secer 209

- bademi 150 g

- kruh 3 kom.



Prigotovljavanje: mlijeko sa Sec¢erom, vanilin Se¢erom i soli prokuhati. U posebnu
posudu izmijeSati zumanca i u njih postupno ulijevati prokuhano mlijeko uz stalno
mijeSanje na pari. Mijesati treba nastaviti dok tekucina ne dobije odredenu gustocu.
Potrebna gustoca ¢e se dobiti kada se mjeSavina pocne zadrzavati na lopatici. Ba-
deme naglo blansSirati, oguliti, u pecnici na svijetlu boju jako dobro isusiti da postanu
hrustavi, a zatim naribati. U jako ohladenu juhu prije posluZivanja staviti naribane

bademe i przenice od kruha.

Pitanja za ponavljanje:

1.

ooa W

8.
9.

Koja su glavna svojstva gustih juha u usporedbi s bistrim juhama?
Navedite pet razliCitih vrsta gustih juha prema sastojcima.

Koje su potkategorije gustih juha prema nacinu prigotovljavanja?
Kako se obi¢no zgusnjavaju krem juhe?

Koji se sastojci dodaju na kraju krem juha radi prepoznatljivog okusa i
izgleda?

Kako se zgusnjava sluzava juha i kojim se sredstvima moze postici zeljena
gustoca?

Koja je svrha legiranja/povezivanja u kasastim juhama?
Koja je razlika izmedu narodnih juha i drugih gustih juha?

Kako se priprema dalmatinska juha od bakalara?

10. Koji je specifican kontekst za hladne juhe od mlijeka i koji su sastojci

ukljuceni u njin?
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1. POGLAVLIE:

HLADNA PREDIJELA

U ovom poglavlju naucit ¢ete:

e 0 hladnim predjelima, njihovim karakteristikama te pripremi

e kako pravilno posluziti hladna predjela.

m
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Hladna predjela lagana su uvodna jela koja svojim izgledom i okusom trebaju po-
taknuti tek, ali da pritom ne zasite gosta. Zato se posluzuju u malim kolicCinama,
lijepo aranzirana, kako bi kod gosta izazvala zelju za jelom. Pri posluzivanju hladnih
predjela treba voditi racuna o skladu boja kao i 0 namirnicama od kojih se priprema
hladno predjelo. Namirnice istih boja ne treba stavljati jedne pored drugih, a za aran-
Ziranje hladnih predjela vazno je kako su namirnice isjeCene, tj. oblikovane. (Salata
od hobotnice, 2013)

Osnovne su osobine hladnih predjela:
« nezasitna, lagana i ukusno pripremljena
» nikada ljuto zacinjena
« ukusno posluzena
« harmoni¢nih boja i raznog okusa

« dobro ohladena i lijepo prezentirana.

11.1 HLADNA PREDJELA OD RIBA, RAKOVA, SKOLIKI
| GLAVONOZACA

Hladna predjela osobito su trazena, cijenjena i atraktivna, a ima ih mnogo: razlicite
riblje salate, kokteli od $kampa, salata od hobotnice, dimljene pastrve, marinade od
ribe na razlicite nacine, pjenice od ribe, ogrusana riba u zeleu, salate od rakova na
razliCite nacCine, kokteli od rakova, jastog lijepo ukrasen, kamenice na ledu, koktel od
dagniji, salate od Skoljaka na razli¢ite nacine, razlicite salate od glavonozaca, punjene
lignje u zeleu, kavijar i dr.

Slika 31. Hladno predjelo od kavijara. Izvor: Freepik (bez dat.)



Salata od hobotnice
Sastojci

+ 1hobotnica - oko1kg
« 57Zlica vinskog octa

+ 6 zlica maslinova ulja
+ 3 ceSnja Cesnjaka

« 2 glavice manjeg luka
« 1Zlica Vegete

« 8Zlica papra

+ 4 listi¢a bosiljka
Priprema

Operite hobotnicu i temeljito ocistite od pijeska. Luk narezite na kockice, a ¢eSnjak
nasjeckajte. U hladnu vodu stavite hobotnicu i kuhajte dok voda zavri pa posolite.
Kuhanu hobotnicu ocijedite (saCuvajte malo vode u kojoj se kuhala), narezite na ko-
madice, dodajte luk i prelijte uljem. U posebnu posudu stavite sacuvanu vodu od
kuhanja, vinski ocat i Vegetu, kratko prokuhajte, dodajte bosiljak, ¢esnjak i popapri-
te. Tako pripremljenom marinadom prelijte hobotnicu i dobro izmijesajte. (Salata od
hobotnice, 2013)

Posluzivanje

Salatu od hobotnice mozete posluziti u staklenim zdjelicama, zdjelicama u obliku
Skoljke ili u dubljim tanjuri¢ima, takoder u obliku Skoljke, prekrivenim listom oprane
zelene salate.

1.2 HLADNA PREDJELA OD MESA | SUHOMESNATIH
PROIZVODA

Hladna predjela od mesa razliciti su naresci od suhomesnatih proizvoda, razlicita pe-
C¢ena i polupecena mesa, pjenice, mesne pastete, pastete od jetrice, salate od mesa.
Obicava se uz njih posluziti vise vrsta peciva i maslac. (Namaz od jetrica, 2013)
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Slika 32. Hladno predjelo od suhomesnatih proizvoda. Izvor: Freepik (bez dat.)

Namaz od jetrica
Sastojci

« 300 g pilecih jetrica

250 g maslaca
+ 50 gsuseneslanine
« papar
« piment
«  muskatni orasci¢
+ CeSnjak u prahu
« persin
+ 2 manja Podravkina kisela krastavca
« 1zlica Vegete
Priprema
Na malo zagrijanog ulja stavite kockice slanine i lagano ih popecite. Dodajte jetrice

i Vegetu pa pirjajte oko 20 minuta. PeCene jetrice i slaninu ohladite i dobro usitnite
elektricnom sjeckalicom.

Maslac pjenasto izmijesajte s paprom, pimentom, muskatnim orasci¢em i bijelim lu-
kom u prahu. Toj smjesi dodajte usitnjene jetrice i slaninu. Na samom kraju dodajte
naribane kisele krastavce i nasjeckani persin.

N4



Posluzivanje

Namazu od jetrica odgovarat ¢e sve vrste kruha. Vrlo ukusne bit ¢e kombinacije s

omletom ukrasene razlic¢itim vrstama kiselog povrca i sireva. (Namaz od jetrica, 2013)

Pitanja za ponavljanje:

1.

® N o U A NN

o.

Koje su osnovne osobine hladnih predjela navedene u tekstu?

Zasto se hladna predjela posluzuju u malim koli¢inama?

Kako treba voditi racuna o skladu boja pri pripremi hladnih predjela?
Kako je opisana priprema salate od hobotnice?

Koji su sastojci potrebni za salatu od hobotnice?

Kako se priprema namaz od jetrica i koji su mu sastojci?

Kako se dodaje okus namazu od jetrica?

Sto se obi¢no posluzuje uz hladna predjela od mesa i suhomesnatih
proizvoda?

Koje su neke druge vrste hladnih predjela spomenute u tekstu?

10. Kako mozete lijepo prezentirati salatu od hobotnice?
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12. POGLAVLIE:

VARIVA | GARNITURE

U ovom poglavlju naucit ¢ete:

e ovarivima
e 0O prilozima

® O garniturama.
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Prilozi, variva i garniture predstavljaju nezaobilazan dio kulinarstva, obuhvacajuci
Sirok spektar jela pripremljenih od povrca, zitarica i tjestenina. Ta su jela ne samo
komplementarna mesnim i ribljim specijalitetima vec¢ imaju i klju¢nu ulogu u urav-
notezenju prehrane. Svako mesno ili riblje glavno jelo zahtijeva odgovarajuci prilog,
varivo ili garnituru kako bi postiglo kompletnost i s nutritivne i s gastronomske per-
spektive.

Pri odabiru i pripremi priloga, variva ili garnitura potrebno je istaknuti vjestine i
stru¢no znanje. Treba voditi racuna o kvalitetnom izboru sastojaka, s posebnim na-
glaskom na povrée, te primijeniti adekvatan nacin pripreme. Trendovi u prehrani i
promijenjene Zelje potrosaca sve vise naglasavaju interes za jela od povrca Cineci
ih sve popularnijima. Taj trend ne zaostaje za mesnim jelima ni po raznolikosti ni po
kulinarskoj vrijednosti.

Zanimljivo je napomenuti da mesna i riblja jela ¢esto dobivaju nazive upravo po pri-
lozima i varivima koja ih prate, istiCuci njihovu vaznost u kreiranju konacnog dojma i
okusa jela. Posebnu pozornost jelu od povrca posvecuje se u vegetarijanskoj kuhinji,

primjene priloga i variva u kulinarstvu.

Pristup pripremi priloga i variva mijenja se s godisnjim dobima zahvaljujuci veli-
kom izboru povréa dostupnog tijekom cijele godine. Ta raznolikost pruza neiscrpne
mogucnosti za kreativnost u kuhinji, omogucujuci stru¢njacima i ljubiteljima kuli-
narstva da istrazuju, eksperimentiraju i inoviraju, stvarajuci uvijek nove i zanimljive
kombinacije okusa i tekstura.

Pozornim odabirom i stru¢nom pripremom priloga i variva svako se jelo moze podici
na visu razinu pruzajuci ne samo nutricionisticku vrijednost vec i izuzetan gastro-
nomski dozivljaj.

12.1 PRIPREMANJE | GOTOVLIENJE POVRCA

Pripremanje i kuhanje povréa klju¢ni su procesi u stvaranju ukusnih i hranjivih prilo-
ga i variva. Povrce, u svim svojim oblicima - svjeze, smrznuto, konzervirano i osuse-
no — ima glavnu ulogu u tim jelima. Naravno, svjeze je povrée najpozeljnije jer nudi
najbolje okuse i hranjive vrijednosti.

Vaznost izbora kvalitetnog povréa ne moze se dovoljno naglasiti. Treba birati povrée
koje je svjeze, s neostecenim dijelovima, koje ima privlacan izgled i boju. Pravilno
odabrano povrce osigurat ¢e najbolji rezultat u gotovim jelima.



Slika 33. Odabir povrca. Izvor: Freepik (bez dat.)

Proces pripreme povréa zapocinje ispravnim rukovanjem. Vazno je odabrati nacin
kuhanja koji ¢e najbolje sacuvati karakteristike i hranjive vrijednosti povréa. Metode
kao Sto su kuhanje na pari, pecenje, przenje ili glaziranje Cesto su povoljnije od tra-
dicionalnog kuhanja u vodi. Kuhanjem u vodi vitamini i minerali mogu se izgubiti
prelazedi u vodu koja se kasnije odbacuje.

Tijekom kuhanja povréa klju¢no je izbjeci previsoku temperaturu i predugo kuhanje.
Povrce treba kuhati u §to manje vode i §to krace vrijeme. Lisnato povrce zahtijeva
vecu koli¢inu vode kako bi se izvukli gorcini iz listova. Suvremeni uredaji za kuhanje
na pari idealni su za taj proces.

Kada se povrcée kuha, treba ga staviti u ve¢ kipucu slanu vodu postupno kako bi
se sacuvali njegova boja i okus. Nakon Sto voda ponovno prokljuca, temperaturu
treba smanjiti (osim kod lisnatog povrca) i kuhati povrée dok ne omeksa do zeljene
tvrdoce. Tijekom cijelog procesa kuhanja vazno je pozorno pratiti tvrdo¢u povrca i
procijeniti kada je ono spremno.

Prilozi i variva dolaze u mnogim oblicima i mogu se klasificirati na razli¢ite nacine.
Medutim, glavna je podjela prema nacinu na koji se povrce, meso ili bilo koja druga
namirnica priprema. Razumijevanje i primjena tih tehnika omogucava stvaranje ra-
znolikih i hranjivih jela koja ¢e obogatiti svaki obrok.
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12.2 PODJELA PRILOGA

Prilozi su neodvojivi dio svakog obroka, nudeci bogatstvo okusa, tekstura i hranjivih
tvari. Ovisno o nacinu pripreme i odabranim namirnicama, prilozi mogu transformi-
rati obican obrok u pravu gastronomsku poslasticu.

Prema nacinu gotovljenja prilozi se dijele na jela od:

— kuhanog povréa u vodi: taj tradicionalni nacin pripreme idealan je za povrée
poput krumpira, mrkve ili graska. Vazno je povrce kuhati do toCke gdje je me-
kano, ali i dalje ¢vrsto na dodir.

— kuhanog povréa u pari: ta metoda oCuva vise hranjivih tvari i okusa. Povrée
poput brokule, cvjetace ili Spinata izvrsno se priprema na taj nacin.

Slika 34. Kuhano povrée u vodi. Izvor: Freepik (bez Slika 35. Kuhano povrce u pari. Izvor Freepik (bez dat.)
dat.)

— przenog povréa: brzo przenje povréa na visokoj temperaturi, poput paprike,
tikvica ili patlidzana, rezultira povréem koje je izvana hrskavo, a iznutra mekano

— pohanog povrcéa: povrée poput tikvica ili gljiva pohano u krusnim mrvicama
nudi ukusnu i hrskavu teksturu

— punjenog povréa: punjenje povrcéa, kao Sto su paprike ili patlidzani, razli¢itim
nadjevima od mesa, zitarica ili drugog povréa ¢ini jelo bogatim i zadovoljava-
juéim

— glaziranog povréa: glaziranje, primjerice mrkve ili kelja, uz dodatak maslaca i
Secera, stvara slatkasti premaz koji poboljSava okus

— zacinjenog (gratiniranog) povr¢éa: taj nacin ukljucuje pecenje povréa s razlici-
tim zacinima i Cesto sa sirnim preljevom. Primjer je gratinirani krumpir.



Slika 36. Punjeni patlidzani. Izvor Freepik (bez dat.)

Prema namirnicama prilozi se dijele na jela od:

« artiCoka: moze se kuhati, pirjati ili puniti razli¢itim nadjevima
« tikvica: fleksibilna namirnica koja se moze prZiti, pohati ili koristiti u gratiniranju
« krumpira: nudi raznolikost od pirea do pec¢enog krumpira

+ cikle: odlicna kuhana, pecena ili u salatama

« krastavaca: Cesto se koriste svjezi u salatama

« graska: kuhan ili kao dodatak razlic¢itim jelima

« brokule: kuhanje u pariili u varivima

« S$pinata: moze se kuhati, pirjati ili koristiti sirov u salatama

« boba: kuhan u juhama ili salatama

« S$paroga: kuhanje u pari ili lagano pirjanje

« kelja: odlican u varivima ili juhama

« graha: moze se kuhati ili koristiti u varivima

« poriluka: izvrsno se uklapa u juhe i variva

« Dblitve: kuhanje ili pirjanje

+ slanutka: temelj humusa ili dodatak u salatama

« rajCice: univerzalna u salatama, sosovima ili pecena

« mrkve: kuhanje, pecCenje ili svjeza u salatama

« soje: temelj mnogih vegetarijanskih jela
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paprike: punjena, pecena ili svjeza

celera: Cesto se koristi u juhama i varivima
Zitarica: poput rize ili kvinoje, odli¢ne kao prilog
patlidzana: pecen, pohan ili kao dio slozenaca
repe: kuhanje ili pecenje, Cesto u juhama

gljiva: przene, pecCene ili kao dio razli€itih umaka.

Ti prilozi nude Sirok spektar okusa i tekstura doprinoseci raznolikosti i bogatstvu

svakog obroka. Njihova pravilna priprema ne samo da obogacuje okus glavnih jela

vec i povecava nutritivnu vrijednost obroka. Uz pravilnu pripremu i mastovitost, mo-

guce je stvoriti priloge koji ¢e zadovoljiti razliCite ukuse i prehrambene potrebe.

Osim spomenutih nacina pripreme, postoji niz tradicionalnin metoda gotovljenja

povréa koje su specifi¢ne za pojedine kulture ili regije. Te su se metode razvijale tije-

kom vremena i odrazavaju kulturne i gastronomske tradicije naroda koji ih praktici-
raju. Navodimo nekoliko primjera:

povrée na francuski nacin: taj klasi¢ni francuski pristup naglasava jednostav-
nost i eleganciju. Kuhano povrce na pari ili u vodi, ocijedi se i zatim kratko ,za-
grije” na vru¢em maslacu. Ta metoda ocuva prirodnu teksturu i boju povréa,
dok maslac dodaje bogatu, kremastu notu. Primjeri mogu ukljucivati kuhanu
brokulu ili cvjetacu na maslacu.

povrée na engleski nacin: engleski nacin pripreme povréa naglasava njego-
vUu prirodnu svjezinu. Povrée se kuha u vodi ili na pari i posluzuje vruce, uz
dodatak hladnog maslaca. Maslac se topi na vru¢em povréu, stvarajuci jedno-
stavan, ali zadovoljavajuci preljev. Taj je nacin popularan za pripremu mladog
graska ili mrkve.

povrée na poljski nacin: ta metoda kombinira meko¢u kuhanog povréa s hr-
skavoscu przenih krusnih mrvica. Povrée se kuha, a zatim prelijeva mjesavi-
nom przenih krusninh mrvica na maslacu, tvrdo kuhanim jajima i sjeckanim
persinom. Ta je metoda odli¢na za pripremu povréa poput cvjetace ili zelenih
mahuna.

povrée na dalmatinski nacin: karakteristi¢no za obalne krajeve Hrvatske, ta
metoda koristi maslinovo ulje i ¢eSnjak za dodavanje mediteranskog stiha ku-
hanom povrcéu. Povrée se najprije kuha, a zatim zacini aromati¢nom mjesavi-
nom, stvarajuci okus koji je jednostavan, ali izrazito ukusan. Tipicno se koristi
za pripremu blitve ili Spinata.

povrée na becki nacin: ta je metoda klasi¢na za austrijsku kuhinju. Povrée se
kuha u vodi ili na pari, a zatim se zgusne zaprskom od brasna i maslaca. Po
potrebi, moze se dodati i kiselo vrhnje. Metoda je izvrsna za pripremu razlicitih
vrsta povrca kao Sto su kelj ili cvjetaca.



Svaka od spomenutih metoda gotovljenja povréa ne samo da odrazava kulinarske
vjestine vec i kulturoloSke i gastronomske tradicije zemlje ili regije iz koje potjece. Te
metode gotovljenja viSe su od pukih tehnika kuhanja; one su odraz povijesti, geo-
grafije, klimatskih uvjeta i dostupnih lokalnih sastojaka koji su oblikovali gastronom-
ske obicaje svake regije.

Na primjer, upotreba maslaca u francuskom nacinu pripreme povrcéa odrazava bo-
gatstvo francuske kuhinje i njezinu povijest sofisticiranog koriStenja mlije¢nih pro-
izvoda. S druge strane, upotreba maslinova ulja i ¢eSnjaka u dalmatinskom nacinu
gotovljenja povréa upucuje na mediteranski utjecaj i obilje sunca kojim je obasjana
obala Jadranskog mora.

Te metode gotovljenja povrcéa predstavljaju samo dio bogatog mozaika svjetske ku-
linarske bastine. One su dio Sire price o ljudima, njihovim zemljama i tradicijama.
UcCenje o tim tehnikama ne samo da obogacuje kulinarsko znanje i vjestine vec i po-
tice razumijevanje i postovanje prema razlicitim kulturama i njihovim jedinstvenim
nacinima izrazavanja kroz hranu.

12.3 PRILOZI

Prilozi predstavljaju esencijalni dio obroka, obuhvacajuci raznovrsna jela pripremlje-
na od povréa, rize te domace i industrijski proizvedene tjestenine. Prilozi od povréa
pripremaju se koristeci razliCite metode gotovljenja, ukljucujuci kuhanje u vodi i na
pari, przenje, pecenje te druge nacine, a svaki od tih nacina daje jelu jedinstven ka-
rakter. Osim toga, prilozi su obogaceni raznolikim zacinima koji ih ¢ine jos ukusniji-
ma i aromaticnijima.

Jela od kuhanog povréa

Jela od kuhanog povréa iznimno su popularna i cijenjena zbog svoje nutritivne vri-
jednosti i pristupacnosti. Ta se jela mogu pripremati od Sirokog spektra povréa, uk-
ljucujuci, ali ne ogranicavajuci se na njih, artiCoke, krumpir, mrkvu, grasak, $pinat,
kelj, i brokulu. Kuhanje povréa u vodi ili na pari jest osnovna, ali klju¢na tehnika koja
omogucava povrcéu da zadrzi vecinu svojih hranjivih sastojaka, ukusa, i teksture. Ovi-
sno o vrsti povrca, vrijeme se kuhanja prilagodava tako da povrée zadrzi odredenu
mekocu, ali i da ne izgubi svoj nutritivni profil. Povrée kuhano na taj nacin moze se
zatim zaciniti prema osobnim preferencijama, bilo da je rije€ o jednostavnom do-
datku soli i papra ili sloZzenijim mjesavinama zacina i bilja koje unose dodatnu razinu
okusa. Jela od kuhanog povréa odli¢an su izbor za uravnotezen obrok i mogu se
posluziti kao samostalno jelo ili kao prilog uz glavna jela.
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Slika 37. Prilog od kuhanog povréa. Izvor: Freepik (bez dat.)
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Jela od pirjanog povréa

Pirjanje povréa predstavlja umijece kulinarskog stvaranja koje treba posebno na-
glasiti zbog njegove sposobnosti da iz povréa izvuce maksimalan okus, teksturu i
aromu. Pirjanje je proces kuhanja u kojem se povrcée lagano przi na umjerenoj tem-
peraturi s malom koli¢inom masnoce, Cesto uz dodatak tekucine poput povrtnog
temeljca, vode ili vina. Taj nacin pripreme povréa omogucava postizanje mekane, ali
Cvrste teksture te istiCe prirodan okus povrca.

Slika 38. Pirjano povrce. Izvor: Frrepik (bez dat.)

Pri pirjanju povrce se najprije kratko przi na vru¢em ulju ili maslacu, a potom se do-
daje tekucina koja omeksSava povrée i dopusta mu da upije arome dodanih sastoja-
ka. Vrlo je vazno kontrolirati temperaturu i koli¢inu tekucine tijekom cijelog procesa
pirjanja kako bi se sprijecilo prekuhavanje povrca ili isusivanje jela. Zacini i bilje mogu
se dodati na pocetku ili kraju kuhanja, ovisno o zeljenom intenzitetu okusa.

Jela od pirjanog povrca izuzetno su svestrana, omogucujuci upotrebu sirokog spek-
tra povrca poput mrkve, tikvica, paprika, luka, gljiva i brojnih drugih. Ta se jela mogu
posluziti kao glavno jelo, prilog ili Cak kao osnova za razliCite salate ili umake. Pirjanje
je takoder izvrsna metoda za pripremu vegetarijanskih i veganskih jela jer istice pri-
rodne arome povréa bez potrebe za dodatkom mesa ili mesnih proizvoda.

Vazno je naglasiti prednosti pirjanja kao metode kuhanja koja sacuva nutritivhu
vrijednost povréa, a istovremeno pruza obilje moguénosti za kreativnost i eksperi-
mentiranje s razlicitim okusima i teksturama. Upravo zbog tih karakteristika, jela od
pirjanog povréa zauzimaju vaznu ulogu za zdravu i uravnotezenu prehranu.
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Jela od przenog povréa

U svijetu kulinarstva przenje povréa zauzima posebno mjesto pruzajudi jedinstvene
okuse i teksture koje obogacuju gastronomsku paletu. Taj nacin pripreme povréa
ukljuCuje kuhanje na visokim temperaturama, u vecoj koliCini ulja ili masti, ¢ime se
postizu hrskavost i zlatna boja povrcéa.

Slika 39. Przeno mijesano povrce. Izvor: Freepik (bez.dat)

Przenje je brza metoda kuhanja, stoga je vazno pozorno odabrati vrstu povréa koja
se przi. Tvrde vrste povrca, poput krumpira, mrkve ili patlidZzana, idealne su za taj na-
¢in pripreme, dok njeznije vrste poput tikvica ili paprika takoder mogu biti ukusno
przene, ali zahtijevaju krace vrijeme kuhanja.

Jela od razlicitih oblika przenog krumpira izrazito su popularna. Mogu se posluZzivati
kao topli ili hladni prilozi. Pri przenju vazno je paziti na temperaturu ulja. Optimalna
je temperatura izmedu 100 110 °C za pocetak, a zatim se povecava od 170 do 190 °C.
Time se postize da przeni krumpir bude hrskav izvana, ali mekan iznutra.

Danas se Cesto koristi ve¢ pripremljeni krumpir. Nakon $to je oljusten i narezan, smr-
zne se i pakira te se prodaje u trgovinama. Za pripremu je dovoljno otvoriti pakiranje
i prziti ga u vrucem ulju.

Pri przenju povrcéa vazno je osigurati da je ulje dovoljno zagrijano prije dodavanja
povrcéa. Povrce se przi do zlatnosmede boje, Cesto uz povremeno okretanje kako bi
se osiguralo ravnomjerno kuhanje. Nakon przenja, povrce se obic¢no stavlja na papir-
nate ubruse kako bi se upio visak masnoce.



Jela od przenog povréa mogu se posluziti kao samostalna jela, prilozi ili kao sastojci
u slozenijim jelima poput pita i sendvica. Osim tradicionalnog przenja, popularna
inacica jest i duboko przenje gdje se povrée uranja u vruce ulje. Ta metoda omogu-
¢ava brzo kuhanje i daje hrskavu teksturu, ali zahtijeva oprez zbog visoke tempera-
ture ulja.

Vazno je naglasiti ravnotezu prehrane. lako przeno povrée moze biti ukusno i privlac-
no, NUZNo je podsjetiti se na umjerenu konzumaciju jela s visokim sadrzajem masti.

Kasice od razlicitog povréa

KaSice od povréa zauzimaju posebno mjesto u svakodnevnoj prehrani zbog svoje
nutritivne vrijednosti i raznolikosti okusa. Cesto se koriste kao osnovica za umake,
ali i kao samostalna jela. Posebno su popularne u prehrani najmladih zbog svoje
mekoce i prilagodljivosti razli¢itim ukusima.

KaSica od krumpira, poznatija kao pire od krumpira, svakako je jedna od najpoznati-
jih. Njezina kremasta tekstura i blag okus ¢ine ju idealnim prilogom mnogim jelima.

Brokulom se moze kreirati svjeza i zdrava kaSica zelene boje. Ta kasica Cesto se kori-
sti kao alternativa klasi¢nim prilozima, ali i kao osnovica za razli¢ite varijante umaka.

Kasica od mrkve, sa svojom bogatom narancastom bojom, ne samo da je vizualno
privlaCna nego je i puna vitamina.

Svaka vrsta povréa donosi jedinstvenu teksturu i okus, pruzajuci beskrajne moguc-
nosti za kulinarsko istrazivanje i inovacije. Dodatci poput zacCinskih biljaka, maslaca
ili maslinova ulja mogu dodatno obogatiti okus svake kaSice.

Jela od rize i tjestenine

Riza i tjestenina neodvojivi su dijelovi svjetske gastronomske bastine i Cesto se kori-
ste kao prilozi u razlicitim kuhinjama diljem svijeta.

Riza kao prilog zauzima posebno mjesto u mnogim kulturama. Njezina svestranost
omogucava da ju se kombinira s razli¢itim sastojcima, stvarajuci paletu okusa i tek-
stura. Bijela riza, na primjer, Cesto se posluzuje uz jela od mesa ili ribe, dok se in-
tegralna riza cijeni zbog svojih nutritivnih svojstava. Rizoto, gdje je riza kuhana do
kremaste teksture uz dodatak povréa, mesa ili morskih plodova, predstavlja umijece
talijanske kuhinje.

Tjestenina se moze pohvaliti s gotovo neiscrpnim brojem oblika i varijacija. Od kla-
si¢nih Spageta, preko fusila do lazanja, tjestenina je osnovni prilog koji upija i nado-
punjuje okuse glavnih jela. U talijanskoj kuhinji tjestenina cesto nije samo prilog, vec
i glavno jelo obogaceno razli¢itim umacima poput bolognesea, carbonare ili pesta.
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U azijskim kuhinjama tjestenine poput nudli kombiniraju se s povréem, mesom i
razliCitim umacima, stvarajuci zasebna jela.

Bilo da je rijeC o rizi ili tjestenini, oba priloga mogu se prilagoditi razli¢itim dijetamai
preferencijama. Integralne inacice nude viSe vlakana i nutrijenata, dok su bezgluten-

ske inacice idealne za one s posebnim dijetnim potrebama. RizZa i tjestenina ostaju
nezaobilazan dio kulinarskog svijeta, pruzajuci bazu za bezbroj kreativnih kombina-

cija i okusa.

12.4 VARIVA

Variva su specificna jela pripremljena
od razlicitih vrsta povréa koje se kuha-
ju u vodi i zgusnjavaju svijetlim ili ta-
mnim zaprskom. Mogu predstavljati
glavno jelo, posebno u vegetarijanskoj
prehrani. Cesto se sluze uz razli¢ita
mesna jela ili jela pripremljena po po-
sebnim narudzbama. U svojoj osnovi
variva predstavljaju nacin pripreme
povréa po uzoru na becku kuhinju.

Svako varivo ima specificne sastojke
koji mu daju jedinstven okus i tek-
sturu. Nacin pripreme i odabir zac¢ina
Cesto ovise o tradiciji i reqgiji iz koje
dolazi recept. Dok su neka variva la-
gana i idealna za tople ljetne dane,
druga su bogata i kremasta, savrsena
za hladne zimske veceri. S obzirom na
raznolikost sastojaka koje mozete ko-
ristiti, variva su odli¢na mogucnost za
isprobavanje novih kombinacija oku-
sa. Osim Sto su ukusna, variva su Ce-
sto i nutritivno bogata, pruzajuci obi-
lje vitamina i minerala. Uz pravi izbor
sastojaka, mogu predstavljati i zdrav
obrok za cijelu obitelj.

Slika 40. Varivo od graha. lzvor:
Freepik (bez dat.)



Primjerice, u slavonskim varivima ¢esto se koristi dimljena slanina ili kobasica §to im
daje bogat i robustan okus.

Variva mediteranske kuhinje Cesto ukljuCuju maslinovo ulje, CeSnjak, rajCicu i zacin-
sko bilje poput bosiljka i ruzmarina, pruzajuci svjeze i aromati¢ne okuse.

U dalmatinskim varivima Cesto se koristi blitva, a zaCini su jednostavni i naglasavaju
prirodan okus povrca.

U kontinentalnom dijelu, poput zagorske kuhinje, variva su Cesto zasitnija, s dodat-
kom krumpira ili graha.

12.5 GARNITURE

Garniture su neizostavan dio svakog kvalitetnog obroka. One predstavljaju dodatke
glavnim jelima i dodaju slozenost i bogatstvo okusu. Pripravljaju se od jedne osnov-
ne namirnice ili kombinacije vise namirnica koje su posebno pripremljene i cesto
upotpunjene odabranim umacima.

Gastronomska umjetnost uvelike se oslanja na pravilno uparivanje glavnih jela s gar-
niturama. Na primjer, mesnaili riblja jela Cesto dobivaju naziv prema garnituri koja ih
prati Sto pruza nesagledivu paletu mogucénosti za kombiniranje i kreiranje raznolikih
jela. Garniture obogacuju paletu boja, tekstura i okusa na tanjuru.

U povijesti gastronomije garniture su dobile imena prema razlicitim izvorima inspi-
racije. Neke su nazvane prema regijama ili pokrajinama poput dalmatinske, medite-
ranske ili tirolske garniture. Druge su odale pocast poznatim osobama u kulinarstvu
ili su povezane s povijesnim dogadajima i kulturama. Primjeri ukljucuju garniture
kao Sto su americka, milanska, napolitanska, portugalska ili lionska garnitura.

Tehnoloski postupci pripreme mesa Cesto diktiraju koja ¢e garnitura najbolje pratiti
jelo. Dok su neke garniture savrsene za jela od mesa, druge su idealne za riblja jela.
Posebne su kategorije garnitura specificno namijenjene odredenim vrstama mesa
poput peradi, svijetlog i mladog mesa, tamnog mesa i divljaci.

Garniture se mogu pripremiti razliCitim tehnikama: pecenjem, pohanjem, przenjem,
poprzenjem, kuhanjem i ogrusavanjem. Svaka tehnika daje jedinstven okus i tekstu-
ru garnituri ¢inedi ju idealnom za odredenu vrstu jela.

Ponekad garniture nose nazive koji odrazavaju njihovu prirodu ili sastojke kao Sto su
pekarska garnitura, koja moze ukljucivati kruh ili peciva, ili vrtlarska garnitura koja
se sastoji od povrcéa. Drugi poput garniture ,dobra domacica” ili ,cavour” garniture
mogu imati povijesnu pozadinu ili odrazavati tradicionalne recepte odredene kultu-
re ili regije.
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U suvremenoj je gastronomiji kreativnost u pripremi i prezentaciji garnitura klju¢na.
Ona ne samo da upotpunjuje jelo vec i pruza priliku kuharima da eksperimentiraju i
stvaraju jedinstvene kombinacije koje ¢e ostaviti trajan dojam na goste.

Pitanja za ponavljanje:

1. Kako se mijenjaju tehnike pripreme povréa s obzirom na sezonalnost i
dostupnost razlicitih vrsta povrca tijekom godisnjih doba?

2. Na koji nacin suvremeni kulinarski trendovi i rastuc¢a popularnost
vegetarijanske prehrane utjeCu na razvoj novih metoda pripreme priloga
i variva?

3. Koje metode pirjanja povréa osiguravaju da se zadrzi njegova nutritivha
vrijednost dok se istovremeno pojacavaju njegovi prirodni okusi i arome?

4. Kako se priprema tradicionalno slavonsko varivo i koji su mu karakteristi¢ni
sastojci koji mu daju prepoznatljiv, robustan okus?

5. Koje su glavne razlike u pripremi i posluzivanju garnitura u kontekstu mesa i
ribe i kako te razlike utjeCu na ukupnu harmoniju jela?
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13. POGLAVLIE:

JUHE

U ovom poglavlju naucit ¢ete:

e o vaznostiiznacajkama juha
o razliku izmedu bistrih juha i drugih vrsta juha te njihove karakteristike
e razliCite vrste bistrih juha

e 0o vaznosti pravilnog posluzivanja vrucih i hladnih juha

e 0 pripremi obi¢ne govede juhe, krepke juhe od govedine te specijalne pojacane
krepke juhe

e razlicite nacine posluzivanja krepkih juha u vru¢em, hladnom i Zzeliranom stanju.
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13.1 UVOD U KISELJENIJE

Kiseljenje je kulinarska i konzervacijska tehnika koja se temelji na upotrebi kiselina
za oCuvanje hrane. Taj proces moze ukljucCivati dodavanje kiseline, poput octa, li-
munske kiseline ili vinskog alkohola, ili poticanje procesa prirodne fermentacije pri
¢emu mikroorganizmi, primarno bakterije, proizvode kiselinu kao nusprodukt me-
tabolizma. Takvo kiselo okruzenje sprjeCava rast i razmnozavanje patogenih mikro-
organizama Cime se hrana Cuva od kvarenja.

13.2 POVIJEST KISELJENJA

Dok tocan trenutak kada je kiseljenje prvi put primijenjeno nije poznat, vjeruje se da
je njegova upotreba zapocela prije nekoliko tisu¢a godina, u prapovijesno doba. Po-
stupak kiseljenja vjerojatno je otkriven slucajno kada su ljudi primijetili da odredene
namirnice ostaju jestive i ukusne dulje vrijeme kada su izlozene kiselim uvjetima.

U drevnom Egiptu, oko 2400. godine prije Krista, vec su se koristili procesi kiseljenja
za oCuvanje hrane. Takoder, u drevnoj Kini, oko 1000. godine prije Krista, kiseljenje je
bilo poznato kao metoda konzerviranja, posebno za povrée poput krastavaca.

U antickoj Gr¢koj i Rimu kiseljenje je bilo vrlo popularno ne samo za o¢uvanje hrane
vec i zbog medicinskih svojstava. Rimljani su, na primjer, kiselili kupus i koristili ga za
lijeCenje razlicitin bolesti. Takoder, kiseli krastavci i razlicite marinirane delicije bili su
Cest dio njihove prehrane.

U srednjem vijeku kiseljenje se prosirilo po cijeloj Europi. Kiseli kupus, krastavci, repa
i ostalo povrce bili su uobicajeni, a kiseljenje je postalo vitalno za prezivljavanje tije-
kom dugih zimskih mjeseci. U renesansi je pojava trgovinskih ruta omogucila raz-
mjenu zacina pri tehnikama kiseljenja sto je dodatno obogatilo tu praksu.

Dolaskom industrijske revolucije kiseljenje je postalo jos pristupacnije. Otkrice da se
hrana moze sterilizirati i zapecatiti u staklenkama donijelo je revoluciju u nacinu ki-
seljenja i skladistenja. Takoder, znanstveni napredak u razumijevanju mikroorganiza-
ma pomogao je u unaprjedenju metoda Kiseljenja i osiguranju kvalitete i sigurnosti
kisele hrane.

U 20. stoljecu kiseljenje je dozZivjelo renesansu u domacinstvima, esto kao dio po-
kreta za povratak prirodi i samodostatnosti. U 21. stoljecu, sa sve vec¢im interesom
za fermentiranu hranu i njezine probioticke prednosti, kiseljenje dozivljava novi val
popularnosti. Takoder, moderni kuhari i gastronomi koriste kiseljenje kao nacin ek-
sperimentiranja s okusima i teksturama u suvremenim jelima.



13.3 NUTRITIVNA | ZDRAVSTVENA VRIJEDNOST
KISELJENJA

Fermentacijski proces Kiseljenja, pri kojem mikroorganizmi pretvaraju secere u ki-
seline, stvara idealne uvjete za razvoj probiotic¢kih bakterija. Probiotici su zZivi mikro-
organizmi koji, kada se konzumiraju u dovoljnim kolic¢inama, imaju pozitivhe ucinke
na zdravlje, posebice na probavni sustav. Oni pomazu u odrzavanju zdrave ravnoteze
crijevne mikroflore Sto je klju¢no za dobro funkcioniranje imunoloskog sustava, pro-
bave i opceg zdravstvenog stanja.

Fermentacijom se mogu povecati nutritivne vrijednosti odredenih namirnica. Na
primjer, proces fermentacije moze povecati dostupnost i apsorpciju minerala poput
Zeljeza i cinka. Osim toga, fermentacija moze povecati sadrzaj vitamina B skupine u
hrani, posebno vitamina B12 koji je vazan za Ziv€ani sustav i stvaranje crvenih krvnih
stanica.

Kisela hrana moze potaknuti proizvodnju ZeluCanih sokova ¢ime se poboljSava pro-
ces probave. Kisele namirnice mogu takoder olaksati probavu teskih obroka i dopri-
nijeti osjecaju lakseg probavljanja.

U nekim slu¢ajevima fermentacijski proces moze smanijiti razinu FODMAP-a (fer-
mentabilnih oligosaharida, disaharida, monosaharida i poliola) u namirnicama sto
moze biti korisno za osobe sa sindromom iritabilnog crijeva ili drugim probavnim
smetnjama.

Kiselo okruzenje koje se stvara tijekom kiseljenja moze djelovati antimikrobno, sprje-
Cavajuci rast i razmnozavanje stetnih mikroorganizama. To ne samo da pomaze u
ocuvanju hrane ve¢ moze imati pozitivan ucinak na zdravlje crijeva.

Neki istrazivaci sugeriraju da fermentirane namirnice mogu sadrzavati bioaktivne
spojeve koji imaju protukancerogena svojstva. Medutim, potrebno je vise istraziva-
nja kako bi se u potpunosti razumijeli ti potencijali.

lako je kiseljenje opcenito sigurno, vazno je naglasiti da ljudi s odredenim zdravstve-
nim stanjima ili alergijama trebaju biti oprezni. Na primjer, osobe s hipertenzijom
trebaju ograniciti unos kiseljene hrane zbog visokog sadrzaja soli.

13.4 OKUS | TEKSTURA

Kiseljenje je fascinantna alkemija koja mijenja i obogacuje okus i teksturu hrane.
Proces kiseljenja hrane uvodi svijet raznolikih senzacija na nepcu, od ostrog i osvje-
Zavajuceg do slozeno kiselog i bogato fermentiranog.
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Transformacija su okusa:

svjeza kiselost: kiseljenje donosi svjezu i Cesto ostru kiselinu koja moze revita-
lizirati okus hrane

sloZzene arome: dugotrajni procesi fermentacije razvijaju kompleksne arome
koje su Cesto punije i dublje od izvornih okusa hrane

ravnoteza okusa: kiselost moze balansirati i kontrastirati druge okuse u jelu
poput slatkog, slanog ili masnog, stvarajuci slojevite i zanimljive kombinacije.

Promjena teksture:

hrskavost: metode kao sto su hladno kiseljenje Cesto rezultiraju hrskavom
teksturama, primjerice kod kiselih krastavaca

mekanost: dugotrajno fermentiranje moze omeksati teksturu hrane kao kod
nekih fermentiranih povréa

socnost: kiseljena hrana Cesto zadrzava socnost sto dodatno obogacduje isku-
stvo konzumiranja.

13.5 VARIJACIJE | PRIMJENE

Kiseljenje pruza nevjerojatnu raznolikost u pogledu metoda, sastojaka i rezultata.

Primjena te tehnike proteze se od tradicionalnih recepata do suvremenih kulinar-
skih inovacija.

Razli¢ite su metode:

brzo kiseljenje: koristi ocat za brzu transformaciju okusa, idealno za brze ma-
rinade i dodatke salatama

fermentacijsko kiseljenje: trazi specificne uvjete i vrijeme, rezultirajuci sloze-
nijim okusima i probiotickim koristima

primjena na razli¢ite namirnice
povrcée: klasi¢no kiseli krastavci, kimchi, kiseli kupus i mnogo vise

voce: kiseljene limete, viSnje ili Cak jabuke dodaju zanimljiv twist jelima i deser-
tima

riba i meso: kiseljenje moze konzervirati i obogatiti okus mesa i ribe kao u slu-
Caju pickled herringa ili corned beefa.



13.6 TEHNIKE KISELJENJA

13.6.1. Hladno kiseljenje

Opis metode

Hladno je kiseljenje jednostavan i ucinkovit nacin konzerviranja hrane. Kao sto ime
sugerira, ta metoda ne zahtijeva zagrijavanje. Hrana se potapa u otopinu koja se
obi¢no sastoji od vode, octa, solii ponekad Secera. Ovisno o receptu, mogu se dodati

i razliciti zac¢ini za obogacivanje okusa.

Slika 41. Hladno kiseljenje. Izvor: Freepik (bez dat.)

Primjena

Ta je metoda posebno popularna za pripremu kiselih krastavaca, ali se moze primije-
niti i na drugo povrcée poput luka, mrkve, paprika i Cak voc¢a poput limuna.

Prednosti i nedostatci

Prednost je te metode u tome Sto je brza i ne zahtijeva slozenu opremu. Medutim,
nedostatak moze biti u tome sto hladno kiseljene namirnice obi¢no imaju kraci rok
trajanja u usporedbi s ostalim metodama kiseljenja.

13.6.2 Vruce kiseljenje

Opis metode

Vruce kiseljenje uklju¢uje kuhanje hrane u otopini octa, vode, soli i razli¢itih zacina.
Ta otopina ne samo da konzervira hranu vec ju i prozima okusom i aromom.
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Primjena

Cesto se koristi za pripremu chutneyja, marinada, pa ¢ak i nekih vrsta voé¢nih kon-
zervi. Takoder se moze koristiti za pripremu pikantnog povréa kao sto su jalaperios
ili Cak mjeSavine povrca.

Prednosti i nedostatci

Prednost vrucéeg kiseljenja jest u tome sto se okusi bolje prozimaju kroz namirnice,
a hrana ima tendenciju imati dulji rok trajanja. Nedostatak moze biti potreba za vise
opreme i vremena za pripremul.

13.6.3 Fermentacijsko kiseljenje

Opis metode

Fermentacijsko kiseljenje ukljucu-
je stvaranje uvjeta u kojima kori-
sne bakterije (najceS¢e Lactobaci-
llus) fermentiraju Secere prisutne u
hrani, pretvarajuci ih u mlijecnu ki-
selinu. Taj proces prirodno konzer-
vira hranu i potiCe rast probiotika.

(bez dat.)

Primjena

Poznati primjeri ukljucuju kiseli kupus, kimchi, kefir, pa ¢ak i neke vrste sireva. Ta se
metoda moze primijeniti i na razliCite vrste povréa, voca i mlijecnih proizvoda.

Prednosti i nedostatci

Prednost fermentacijskog kiseljenja jest u obogacivanju nutritivne vrijednosti hrane
i poticanju rasta probiotika. Nedostatak moze biti potreba za pozornim pracenjem
procesa fermentacije kako bi se izbjegao rast Stetnih bakterija.

13.7 SIROVINE | OPREMA ZA KISELJENJE

13.7.1 Sirovine

SvjeZe povrée i voce: idealno je koristiti svjeze, ¢vrsto povrée i voce bez tragova
kvarenja. Popularni izbori ukljucuju krastavce, kupus, mrkvu, paprike, luk, jabuke i
grozde.



Voda: najbolje je koristiti filtriranu ili prokuhanu vodu kako bi se izbjegli necistoce ili
klor koji bi mogao utjecati na fermentacijski proces.

Ocat: ocat je kljucan za kiseljenje s pomocu octa. Mogu se koristiti bijeli ocat, jabuc-
ni ocat, vinski ocat i druge varijante, ovisno o zeljenom okusu.

Sol: sol nije samo za okus; ona takoder pomaze u oCuvanju hrane i poticanju fer-
mentacije. Preporucuje se upotreba soli bez joda.

Zacini i bilje: zacini poput senfa, korijandra, kopra, ¢esSnjaka i listova lovora ¢esto se
koriste za dodatno obogacivanje okusa kisele hrane.

Starter-kulture: za neke vrste fermentacije moze biti potrebno dodati starter-kultu-
re, posebno kada je rije€ o fermentiranim mlijecnim proizvodima.

13.7.2 Oprema

Staklenke i poklopci: staklenke s poklopcima klju¢ne su za pohranu kisele hrane.
Vazno je osigurati da su Ciste i sterilizirane.

Posude za mijesanje: nemetalne posude su idealne za mijesanje sastojaka jer me-
tal moze reagirati s kiselinama i utjecati na okus.

Alati za sterilizaciju: sterilizacija opreme klju¢na je za sprjecavanje kontaminacije.
To moze ukljucivati velike lonce za vodenu kupel;j ili posebne sterilizatore.

Pribor za punjenje: pribor kao $to su lijevci, hvataljke za staklenke i posebne Zlice
olakSavaju proces punjenja staklenki i smanjuju nered.

Mjerni instrumenti: precizno je mjerenje sastojaka, posebno soli i octa, vazno. Mjer-
ne zlice i Salice korisne su kao i pH metar za provjeru kiselosti.

Etikete i oznake: oznacavanje staklenki s datumom kiseljenja i sadrzajem pomaze
u organizaciji i pracenju roka trajanja.

13.8 SIGURNOST | SKLADISTENJE U KISELJENJU

13.8.1 Higijena

Cistoca ruku i radnih povrsina: prije pocetka kiseljenja ruke treba temeljito oprati, a
radne povrsine ocistiti i dezinficirati.

Sterilizacija opreme: staklenke i poklopce treba sterilizirati prije upotrebe. To se
moze posti¢i kuhanjem u vodenoj kupelji ili korisStenjem posebnih sterilizatora. Alate
i posude za mijesanje takoder treba odrzavati Cistima i po moguénosti sterilizirati.
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Izbjegavanje kontaminacije: tijekom kiseljenja vazno je izbjegavati dodir s neci-
stim predmetima i osigurati da se hrana ne kontaminira.

13.8.2 Skladistenje

Temperatura skladistenja: kisele proizvode treba Cuvati na hladnom i tamnom
mjestu. Idealno je Cuvanje u hladnjaku, posebno za proizvode koji su fermentirani.

Izbjegavanje izravne sunceve svjetlosti: izravna sunceva svjetlost moze utjecati na
kvalitetu kisele hrane i potaknuti rast nepozeljninh mikroorganizama. Stoga staklen-
ke treba Cuvati u ormaric¢ima ili podrumima gdje nema izravnog sunceva svjetla.

Provjera hermetickog zatvaranja: prije skladiStenja vazno je provjeriti jesu li sta-
klenke hermeticki zatvorene. To osigurava da kiseli proizvodi ostanu sigurni za kon-
zumaciju i sprjeCava kontaminaciju.

Rok trajanja: iako kiseljenje produljuje rok trajanja hrane, vazno je pratiti rok trajanja
i konzumirati kisele proizvode unutar preporuc¢enog vremenskog okvira.

Praéenje stanja: redovito provjeravanje stanja kisele hrane moze pomodi u identifi-
ciranju bilo kakvih znakova kvarenja ili kontaminacije, poput plijesni, Cudnog mirisa
ili promjena u teksturi.

13.9 Fermentacija

Fermentacija je biokemijski proces kojim mikroorganizmi kao Sto su bakterije, glji-
vice i kvasci pretvaraju Secere i druge organske spojeve u alkohol, kiseline i druge
spojeve. Taj se proces odvija u odsutnosti kisika i klju¢an je u stvaranju razli¢itin ku-
linarskih proizvoda.

13.9.1 Vrste fermentacije
Postoje razliCite vrste fermentacije koje se koriste u kulinarstvu:

« alkoholna fermentacija: proizvodi alkohol i uglji¢ni dioksid iz Se¢era. Primjeri
ukljuCuju proizvodnju vina, piva i kruha.

- mlijeéna fermentacija: pretvara Secere u mlijecnu kiselinu. Koristi se u proi-
zvodnji jogurta, kefira, kiselog kupusa i drugih fermentiranih povrca.

« ocatna fermentacija: pretvara etilni alkohol u ocat (octenu kiselinu). Koristi se
Za proizvodnju octa.

. propionska fermentacija: proizvodi propionsku kiselinu, ugljikov dioksid i
vodu. Primjer je proizvodnja sira tipa emmental ili gruyeére.
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13.9.2 Utjecaj temperature i vlaZznosti zraka

Temperatura: optimalna temperatura za fermentaciju varira ovisno o vrsti mikroor-
ganizama. Previsoka temperatura moze unistiti mikroorganizme, a preniska moze
usporiti ili zaustaviti proces fermentacije. Vecina fermentacijskih procesa odvija se
najbolje na temperaturama izmedu 20 °Ci 30 °C.

Vlaznost zraka: vlaznost moze utjecati na rast i aktivnost mikroorganizama te na
brzinu isparavanja vode iz fermentiraju¢eg proizvoda. U procesima poput susenja i
Zrenja mesa, regulacija je vlaznosti klju€na za sprjeCavanje rasta nezeljenih mikroba
i osiguranje jednolicnog zrenja.

13.9.3 Primjena fermentacije u kulinarstvu

Kruh i pekarski proizvodi: fermentacija je klju¢na u proizvodnji kruha gdje kvasac
proizvodi ugljikov dioksid koji uzrokuje dizanje tijesta.

Mlijeéni proizvodi: jogurt, kefir, neki sirevi — svi su rezultat mlijecne fermentacije
koja poboljsava okus, probavljivost i trajnost proizvoda.

Povrcée i krastavci: kiseli kupus, korejski kimchi, fermentirani krastavci primjeri su
fermentiranog povréa gdje mlijecna fermentacija poboljSava okus i trajnost.

Alkoholna pi¢a: vino, pivo i druga alkoholna pi¢a rezultat su alkoholne fermentacije
Secera u vocu ili Zzitaricama.

Ocat: proizvodnja octa ukljuCuje dva koraka fermentacije, prvo alkoholnu, a zatim
octenu.
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Pitanja za ponavljanje:

1.

Sto je kiseljenje i kako se razvijalo kroz povijest kao metoda konzervacije
hrane?

Na koji nacin kiseljenje utjeCe na okus, teksturu i nutritivnu vrijednost hrane?

Koje su razli¢ite metode kiseljenja, ukljucujuci hladno i vruce kiseljenje, i kako
se primjenjuju na razlicite namirnice?

Kako fermentacijsko kiseljenje doprinosi razvoju probiotickih bakterija i koje
su zdravstvene prednosti takve hrane?

Koje su glavne razlike izmedu kiseljenja s pomocu octa i prirodne
fermentacije te na koje se sve namirnice moze primijeniti proces kiseljenja?

Objasnite ulogu temperature u procesu fermentacije. Kako previsoke ili
preniske temperature mogu utjecati na proces fermentacije u pripremi
kulinarskih proizvoda?

Navedite i opisite dvije razliCite vrste fermentacije koje se koriste u
kulinarstvu, dajuci po jedan primjer za svaku vrstu.
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Popis fotografija

Slika 1
Slika 2
Slika 3
Slika 4
Slika 5
Slika 6
Slika 7
Slika 8

Slika 9.
Slika 10.

Slika 11.

Slika 12.

Slika 13.

Slika 14.
Slika 15.
Slika 16.
Slika 17.

Slika 18.

Slika 19.

Slika 20.

Slika 21.

Slika 22.
Slika 23.

Slika 24.
Slika 25.
Slika 26.

Slika 27.

Slika 28.
Slika 29.

Kreiranje popisa namirnica. lzvor: Freepik (bez dat.)

Priprema za inventuru. Izvor: Freepik (bez dat.)

Pracenje zaliha robe. |Izvor: Freepik (bez dat.)

Obracun poreznih davanja. Izvor: Freepik (bez dat.)

Kalkulacija. Izvor: Freepik (bez dat.)

Svijetli mesni temeljac. Izvor: Freepik (bez dat.)

Umaci prema nacinu prigotovljavanja — béchamel. Izvor: Ton¢i VuleSa4

Pripremanje béchamel umaka. Izvor: Roozitaa, CC BY-SA 3.0 <https://creative-
commons.org/licenses/by-sa/3.0>, via Wikimedia Commons (21.101.2012.) preuze-
to0 8.9.2023. s https://commonswikimedia.org/wiki/File:Making_White_sauce_5.

JpPg
Umaci prema nacinu prigotovljavanja — veloute. Izvor: Ton¢i Vulesa

Veloute umak. Izvor: Cookipedia (9.10.2012.), CC BY-NC 2.5 DEED < https://creati-
vecommons.org/licenses/by-nc/2.5/> preuzeto 15.9.2023. s https://www.cookipe-
dia.co.uk/recipes_wiki/File:Sauce_veloute_recipe.jpg

Umaci prema nacinu prigotovljavanja — demi-glace (tamni). Izvor: Ton¢i Vulesa

Demi-glace umak. Izvor: Moongroow, CC BY-SA 4.0 <https://creativecommons.
org/licenses/by-sa/4.0>, via Wikimedia Commons (22.10.2014.) preuzeto 16.9.2023.
s https://commmons.wikimedia.org/wiki/File:Demiglace.jpg

Umaci prema nacinu prigotovljavanja — umak od rajCice (tamni). Izvor: Tonéi Vu-
lesa

Umak od rajcice. lzvor: Freepik (bez dat.)

Umaci prema nacinu prigotovljavanja — majoneza. Izvor: Ton¢i Vulesa

Majoneza. Izvor: Freepik (bez dat.)

Umaci prema nacinu prigotovljavanja — temeljni: vinaigrette (svijetli). Izvor: Tonci
Vulesa

Priprema vinaigrette umaka. lzvor: jeffreyw, CC BY 2.0 <https://creativecommons.
org/licenses/by/2.0>, via Wikimedia Commons (1.2.2010.) preuzeto 15.9.2023. s
https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Making_vinaigrette.jpg

Umaci prema nacinu prigotovljavanja — holandski umak (svijetli). Izvor: Ton¢i Vu-
leSa
Hollandaise umak. Izvor: Mark Miller, CC BY-SA 4.0 <https://creativecommons.

org/licenses/by-sa/4.0>, via Wikimedia Commons (9.4.2017.) preuzeto 15.9.2023. s
https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Hollandaise_sauce.jpg

Vadenje mesa iz marinade. lzvor: Freepik (bez dat.)
Meso u suhim zacinima i mirodijama. Izvor: Freepik (bez dat.)

Panada. Izvor: Idéalités, CC BY-SA 4.0 <https://creativecommons.org/licenses/by-
sa/4.0>, via Wikimedia Commons (27.11.2018.) preuzeto 15.9.2023. s https://com-
mons.wikimedia.org/wiki/File:Panade.jpg

Smjesa za hrustavce. Izvor: Freepik (bez dat.)
Kukuruzni skrob. Izvor: Freepik (bez dat.)

Svijetao zaprzak. lzvor: jeffreyw, Flickr (bez dat.), CC BY 4.0 DEED < https://creati-
vecommons.org/licenses/by/4.0/deed.en>preuzeto 20.9.2023. s https:/Avww.flickr.
com/photos/jeffreyww/4185444390

Bistra juha s povréem. Izvor: Freepik (bez dat.)
Juha s tjesteninom. lzvor: Freepik (bez dat.)
Ragu juha. Izvor: Freepik (bez dat.)



Slika 30.

Slika 31.

Slika 32.
Slika 33.

Slika 34.

Slika 35.

Slika 36.

Slika 37.

Slika 38.
Slika 39.
Slika 40.

Slika 41.

Slika 42.

Krem juha od Sparoga. Izvor: Freepik (bez dat.)
Hladno predjelo od kavijara. Izvor: Freepik (bez dat.)

Hladno predjelo od suhomesnatih proizvoda. Izvor: Freepik (bez dat.)
Odabir povréa. Izvor: Freepik (bez dat.)

Kuhano povrée u vodi. Izvor: Freepik (bez dat.)
Kuhano povrée u pari. Izvor Freepik (bez dat.)
Punjeni patlidzani. Izvor Freepik (bez dat.)

Prilog od kuhanog povrca. Izvor: Freepik (bez dat.)
Pirjano povrce. Izvor: Frrepik (bez dat.)

Przeno mijeSano povrce. Izvor: Freepik (bez.dat)
Varivo od graha. lzvor: Freepik (bez dat.)

Hladno kiseljenje. Izvor: Freepik (bez dat.)
Fermentacijsko kiseljenje. Izvor: Freepik (bez dat.)

Popis tablica

Tablical.

Izracun cijene jela. Autorski rad
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