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SAZETAK

UdZzbenik za polaznike u programu obrazovanja Kuhar
jela slavonsko-baranjske kuhinje izraden je za potrebe
Ugostiteljsko-turisticke Skole Osijek u sklopu projekta RCK
VirtuOS - uspostava regionalnih centara kompetentnosti u
sektoru turizmaiugostiteljstva, https://rck-utso.hr/regionalni-
centar-kompetentnosti/virtuos/. Udzbenik je nastao na
temelju Nastavnog plana i programa osposobljavanja Kuhar
Jjela slavonsko-baranjske kuhinje.

Udzbenik u Uvodu donosi osnovne informacije o programu
obrazovanja, osnovne informacije o strukturi Udzbenika
te upute kako se njime koristiti. Udzbenik je podijelijen na
poglavlja koja prate tematske cjeline u programu obrazovanja,
a organiziran je tako da nudi konkretne preporuke za
ostvarivanje svakoga pojedinog ishoda ucenja. Ovakvo
usmjerenje na praksu Udzbenik ¢ini pogodnim za koristenje
u svakodnevnom radu.

Prvo poglavlje, Tradicionalna kuhinja Slavonije i Baranje, donosi
osnovna obiljeZja Slavonije i Baranje, obiljezja i karakteristike
slavonsko-baranjske kuhinje, objasnjava utjecaj prehrane na
zivot ljudi u Slavoniji i Baranji, opisuje pi¢a u Slavoniji i Baranji,
donosi pregled vinogorja te kronoloski poredane festivale
hrane i pi¢a u Slavoniji i Baranji.

Drugo poglavlje, Zakonski okvir i higijenski uvjeti u rukovanju
hranom, obraduje zakonske propise u prometu hranom,
parametre sigurnosti i kvalitete hrane. Istaknute su i razlicite
vrste opasnosti u hrani i mogucénosti kontaminacije hrane te
osnovni higijenski zahtjevi objekata u poslovanju hranom.
Objasnjena je higijena radnog prostora, osobna higijena
radnika, osnovni pojmovi o sustavu HACCP i sljedivosti hrane.

Tre¢e poglavlje, Tradicionalni tehnoloski postupci u kuhinji
Slavonijje | Baranje, govori o organizaciji nabave robe,
tehnoloskim postupcima tradicionalne, slavonsko-baranjske
kuhinje, ugostiteljskoj opremi i priboru za pripremanje
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tradicionalnih jela, suvremenoj prezentaciji tradicionalnih
jela, nacinima nudenja i posluzivanja jela te o sljubljivanju
hrane s vinom.

Cetvrto poglavlje Prakticna nastava temelji se na prakti¢nim
aktivnostima koje ¢e se provoditi u jednom od nacionalnih
ugostiteljskih objekata na podrucju Slavonije i Baranje.
Aktivnosti koje su zastupljene u ovom poglavlju planiranje
su menija i jelovnika tradicionalne kuhinje Slavonije i Baranje
te koriStenje tradicionalne opreme, uredaja i pribora. Glavni
dio poglavlja odnosi se na pripremu, prigotovljavanje,
serviranje, posluzivanje i prezentiranje jela tradicionalne
slavonsko-baranjske kuhinje. U ovom poglavlju nabrojana
su karakteristicna jela Slavonije i Baranje s naznacenim
normativima i postupcima pripreme.

Peto poglavlje sadrzi Rjecnik pojmova.

KLJUENE RIJECI:

Kljucne rijeci: gastronomija, tradicionalni tehnoloski
postupci, tradicionalna kuhinja Slavonije i Baranje,
gastronomski identitet, tradicionalna jela Slavonije i
Baranje, vinogorja, vina, rakije, festivali

hrane i vina
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1. POGLAVLJE

Tradicionalna
kuhinja
Slavomje 1
Baranje

U OVOM POGLAVLJU NAUCIT CETE:

> koje su osnovne geografske znacajke
Slavonije i Baranje

> koja su obiljezja i karakteristike slavonsko-
baranjske kuhinje

> kako gastronomija utjece na identitet
Slavonije i Baranje

> koja su najzastupljenija pi¢a u kuhinji
Slavonije i Baranje

> koja su vinogorja u Slavoniji i Baranji

> koji su najpoznatiji Festivali tradicijske
hrane i vina u Slavoniji i Baranji
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1.1 GEOGRAFSKE ZNACAJKE KUHINJE
SLAVONIJE I BARANJE

1.1.1 Slavonija

Slavonija je zemlja nepreglednih ravnica, zlatnih dukata, zlatne psSenice i veza,
tamburice i najfinije Sljivovice, dom autohtonoj crnoj slavonskoj svinji, zemlja
najboljeg kulena, najfinije grasevine i traminca. O Slavoniji se govorilo jos u prvim
godinama 12. stoljeca. Slavonija je regija uisto¢nom dijelu Hrvatske, izmedu Cetiri
rijeke: Save na jugu, Drave na sjeveru, Dunava na istoku te rijeke Ilove na zapadu.
S Baranjom i Srijemom dio je istocne Hrvatske. Obuhvaca prostor Pozesko-
slavonske, Brodsko-posavske, veliki dio Osjecko-baranjske Zzupanije, dijelove
Viroviticko-podravske i Bjelovarsko-bilogorske Zupanije te manji dio Vukovarsko-
srijemske i Sisacko-moslavacke zupanije.

Slavonija predstavljaizrazito poljoprivrednu regiju Hrvatske s vrlo dugimibogatim
iskustvom poljoprivredne tradicije . Prirodni resursi, a prije svega plodna ravnica i
ljudski potencijali, imaju dugo iskustvo. Tradicionalna poljoprivredna proizvodnja
i prateca preradivacka industrija spadaju medu najvaznije grane gospodarstva
u Slavoniji, a najzastupljenije su Zzitarice, vinova loza, zacinsko bilje, povrée i
voce. Osim tradicionalne poljoprivredne proizvodnje javlja se sve vedi interes
za ekolosku proizvodnju hrane, a i sve se vedi broj obiteljskih gospodarstava
okrece se bavljenju seoskim turizmom, kao profitabilnijom djelatnosc¢u, gdje kroz
gastronomsku ponudu mogu ponuditi i proizvode iz vlastita uzgoja, povrée, voce,
kulen, razne kobasice, sir, rakiju ili vino.

U Slavoniji je rasprostranjeno stocarstvo, a prednjaci uzgoj goveda i svinja.
Govedarska proizvodnja najznacajnija je grana stocarstva i jedna od najvaznijih
grana ukupne poljoprivredne proizvodnje. Pored toga S$to se u sustavu
govedarske proizvodnje osiguravaju znacajni proizvodi poput mlijeka i mesa, vrlo
je vazna komplementarnost s ratarskom proizvodnjom. Govedarstvo se, uz ostale
pasmine goveda, temeljilo na autohtonoj pasmini slavonsko-srijemskog podolca,
koji je ujedno bio iznimno vazan i kao radna Zivotinja. Podolac pripada skupini
kriticno ugrozenih pasmina goveda. Od svinja najcjenjenija je crna slavonska
svinja fajferica. (Topic¢ i Makovié: 2005)

Ovo se podruc¢je u novije vrijeme sve viSe otvara razvoju turizma, posebice
agroturizma i ruralnog turizma. Malena sela, Siroke ravnice, stoljetne hrastove
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Sume, plodna polja, vinorodni brezuljci, viSestoljetna tradicija, domaca hrana i
iskreno gostoprimstvo najbolje opisuju Slavoniju koja je jo$ uvijek neotkriveno
odrediste protkano raznim prirodnim i kulturnim ljepotama krajolika ali i
gastronomskom ponudom. Ono §to Slavoniju ¢ini posebnom ljudi su koji su
gostoljubivi i dobri domacini. U Slavoniji se svatko osjeca kao kod kuce. Iznimno
velika sakralna bastina, ambijentalna arhitektura i gastronomija pridonose tome
da putovanje ovim krajem postane pravo otkri¢e. Najvedi grad je Osijek i glavno
je kulturno, gospodarsko i administrativno srediste.

1.1.2 Baranja

Uz Dravu i Dunav, na samom istoku Republike Hrvatske, naslonjena na madarsku
drzavnu granicu, smjestila se plodna ravnica Baranja. U sastavu je Osjecko-
baranjske zupanije. Spomenute rijeke stvorile su bogato tlo pogodno za Zivot
Covjeka. Pretezito je nizinski i ravnicarski kraj i prostire se na juznom rubu
Panonske nizine, a sastoji se od naplavnih ravnica, lesnih zaravni i uzvisine
Banske kose. Poljoprivreda je glavna gospodarska grana, uzgajaju se Zitarice te
je razvijeno stocarstvo. Vrlo je zastupljeno ribnjacarstvo. NajviSe se uzgaja Saran
i to u ribnjacima, a riba se lovi i u svim vodotocima. Razvijena je i prehrambena
industrija. Baranja se dici Parkom prirode Kopacki rit koji je najveée poplavno
podrucje u srednjem dijelu Europe (Topic¢ i Makovi¢ 2005). Baranjski ,surduci”,
kroz brdo usjecene ulice, ¢ine kucice poznatijeg naziva ,gatori” u kojemu su
idealni uvjeti za ¢uvanje vina. Na madarskom jeziku Baranja znaci majka vina, a
takav naziv dobila je jer su grozde i vino duboko ukorijenjeni u samoj srzi ovog
komadica prekrasne zemlje. Baranja je zlatna Skrinjica tradicije, obicaja, dozivljaja,
prica, gastronomije, vina, multikulturalnog zZivota, tajanstvena u svojoj prividnoj
izolaciji na krajnjem istoku Republike Hrvatske. Tradicija i obicaji ovdje se njeguju i
¢uvaju poput najveceg blaga koje covjek moze imati, a opstali su do danas u ovom
bogatom krajoliku povijesti i tradicije. Klju¢ni je dokaz toga bogata baranjska
tradicionalna kuhinja. Danas se Baranja moze pohvaliti velikom i raznovrsnom
turistickom ponudom koja se temelji na enogastronomskoj ponudi, kulturno
sakralnoj bastini, brojnim manifestacijama, posebice vezanim uz hranu i vino.
Baranja osvaja misti¢cnom ljepotom, mocvarnim podrucjima, rukavcima, Sumama,
tradicijskim selima, baranjskim vinima i multikulturalnoséu, a sve to progovara
kroz bogatstvo i Sarenilo gastronomije.
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1.1.3 Obiljezja kuhinje Slavonije i Baranje

Podrucje Slavonije i Baranje iznimne je gastronomske raskosi, a proizlazi iz blage
i ugodne klime koja pogoduje uzgoju biljnih i Zivotinjskih vrsta uz minimalnu
upotrebu pesticida. Slavonija i Baranja obiluju najfinijim jelima pripremljenim
s mnogo ljubavi i paznje. Cesto se govori da nigdje necete uzivati u hrani kao
u Slavoniji i Baranji. Tajna slavonsko-baranjske gastronomije u ocuvanoj je
izvornosti namirnica i receptura te vrlo kratkom putu od polja do stola. U
slavonsko-baranjskoj kuhinji jelo najcesée zapocinje ¢okanjc¢i¢em mirisne rakije,
najcesce Sljivovice, a zavrsava vinom. Becarac, oblik narodne pjesme porijeklom
iz ruralne Slavonije kroz stihove opisuje i pokazuje metafori¢ku bit slavonsko-
baranjske kuhinje: ,Mila majko, ne sijeci nam tanko, ve¢ debelo da se najedemo”.
O tradicionalnoj kuhinji Slavonije i Baranje nije se mnogo govorilo u akademskim
zajednicama, no postojali su odredeni entuzijasti koji su zdusno pisali o njezinim
okusima, poput Matije Antuna Reljkovic¢a u djelu Satir iliti divji covik. Slavonsko-
baranjska kuhinja sastavljena je najvecim dijelom od proizvoda iz vlastitog uzgoja.
Na kuhinju Slavonije i Baranje utjecali su mnogobrojni ¢cimbenici kao $to su burna
proslost, seobe i promjene vlasti, a ponajvise je utkana bastina turske (orijentalne),
madarske, germanske i slavenske recepture. Tako su pod utjecajem spomenutih
kuhinja nastali originalni slavonsko-baranjski tradicionalni recepti. Ti strani utjecaji
udomadili su se kod lokalnog stanovnistva koje je prihvatilo i prisvojilo njihove
prehrambene navike i karakteristike Sto se ocituje u nazivima pojedinih jela i
njihovoj pripremi. Tako su se udomacdila jela germanske kuhinje granadirmars,
Sufnudle, strudle, Snenokle, knedle, jela madarske kuhinje gulas, paprikas,
palacinke, jela turske kuhinje sarma, Cufte, pilav, jela od patlidzana. U brojnim
jelima osjeca se utjecaj povijesti, a danas ona odiSe raznolikos¢u namirnica te je
prepoznatljiva u svakom dijelu Hrvatske, ali i svijeta. Hrana je u Slavoniji i Baranji
raznolika, jaka, aromatic¢na, zacinjena, intenzivna i ljuta. Tradicija i obicaji opstali
su do danas, a klju¢ni su dokaz za to bogata slavonsko-baranjska tradicionalna
prehrana i nacin njezine pripreme. Raznovrsnost, tradicionalnost te kvalitetne,
domace namirnice cine slavonsko-baranjsku kuhinju posebnom i privlacnom. U
Slavoniji i Baranji uvijek se i u svim prilikama dobro i obilno jelo i stol je uvijek bio
pun. Unato¢ mijeSanju raznih kultura i utjecaja raznih naroda ipak je zadrzala svoju
originalnost, tradiciju i identitet. Ovo podrudje teritorijalno je malo, isprepleteno
razli¢itostima te se gastronomija iz ruralnih krajeva preslikava u urbane sredine iz
tradicionalnoga konteksta u suvremeni. Mjesavina raznih suprotnih okusa dala je

15



Udzbenik

16

posebnu draz i ljepotu slavonsko-baranjskoj kuhinji. Jela Slavonije i Baranje, koja
su pripremale vrijedne domacice ondasnjih Sokackih zadruga, prizivaju sjecanja
na prosla vremena. Bogatstvo voda koje okruzuju Slavoniju i Baranju osim Sto
je pogodno za razvoj poljoprivrede, utjecalo je i na razvoj ribarstva. U brojnim,
nepreglednim Sumama i naplavnim podrucjima obitava divlja¢, a samim tim
razvilo se i lovstvo. Veliki izbor raznih namirnica rezultat je dobrog geografskog
polozaja Republike Hrvatske i plodnog tla pa je njezina kuhinja s mnogo maste i
umijeca stvorila svoj vlastiti identitet. Jela se pripremaju na otvorenim banjcima
(ognjistima), zemljanim loncima, pokljukama (peka), krusnim peéima.

Tablica 1. Obiljezja slavonsko-baranjske kuhinje

Obiljezja raznolika zacinjena ljutkasta aromatic¢na intenzivna
Utjecaj madarski germanski  slavenski orijentalni
Meso svinjetina govedina perad divljac Zabe
Ribe som saran smud grgec Stuka
Divljac srna jelen divlja svinja zec fazan
Povrée paprika rajcica crveniluk  cesnjak krastavci
Voce jabuka kruska Sljiva visnja tresnja
Mlijecni kiselo
J, . svjezisir dimljeni sir . kajmak vrhnje
proizvodi mlijeko
crvena
Proizvodi suhomesnati zimnice ¢varci med mljevena
paprika
Alati razanj peka krusna pe¢  cup kotli¢

1.1.3.1 Meso

Jedno od najzastupljenijih namirnica u slavonsko-baranjskoj kuhinji zasigurno je
meso, a posebno se istice svinjetina od koje se dobivaju cijenjeni suhomesnati
proizvodi. Crna slavonska svinja ili fajferica, pasmina je nastala u drugoj polovici
19. stoljeca na pustari Orlovnjak u blizini Osijeka, na imanju baruna Karla Pfeiffera
koji je bio poljoprivredni vlastelin u Hrvatskoj i Sirom Austro-Ugarske Monarhije.
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Prema ovom veleposjedniku pasmina je dobila naziv fajferica. Pfeiffer je pokusao
stvoritipasminu koja ¢e bitikvalitetnija od tadasnjih svinjaipogodna za proizvodnju
tradicionalnih suhomesnatih proizvoda, posebice kulena, slanine i ¢varaka. Ova
se pasmina isticala i otpornoséu, a bila je namijenjena tadasnjem nacinu uzgoja
svinja koji se temeljio na ispasi na pasnjacima i u Sumama Slavonije i Baranje, uz
dohranjivanje kukuruzom tijekom zimskih mjeseci. Meso crne slavonske svinje
dobiva se klanjem prasadi i tovljenika koji su potomci krmaca i nerasta crne
slavonske pasmine svinja. Ova se pasmina svinja odlikuje genetskom osnovom,
nacinom drzanja i hranidbom te dobi svinja prilikom klanja. Nac¢in proizvodnje
mesa crne slavonske svinje odlikuje se takoder ekoloskim uzgojem, kriterijima
dobrobiti i zdravlja svinja, a dio je povijesnog, tradicijskog i kulturoloskog
identiteta ljudi u Slavoniji. Proizvodnja mesa crne slavonske svinje ogranic¢ena
je na podru¢je 13 Zupanija kontinentalne Hrvatske: Vukovarsko-srijemsku,
Osjecko-baranjsku, Brodsko-posavsku, Viroviticko-podravsku, Pozesko-slavonsku,
Bjelovarsko-bilogorsku, Koprivnicko-krizevacku, Medimursku, Varazdinsku,
Krapinsko-zagorsku, Zagrebacku, Sisacko-moslavacku, Karlovacku i grad Zagreb.

U prehrani Slavonije i Baranje vrlo je zastupljena i perad. Jela od pili¢a, kokosi,
gusaka i pataka pripremaju se kuhanjem, pecenjem, sotiranjem, przenjem, dok
se od govedine i junetine naj¢esée pripremaju bistre i guste juhe, ali i razna jela
pripremljena pirjanjem. U nacionalnoj kuhinji ¢esto se pripremaju i iznutrice koje
su u proslosti bile hrana siromaha (jetrica, srce, bubrezi, mozak, crijeva, krv, jezik).

Meso Zaba cesto je prisutno u gastronomskoj ponudi Baranje i dijelovima
Slavonije uz rijeku Savu. U nekim razdobljima proslosti, zabolov je bio jednako
vazan i rasprostranjen kao i ribolov. Postojali su specijalizirani alati koji su sluzili
za ulov zaba. Danas je Zabolov znatno smanjen, gotovo da ga vise nema ali se u
nekim restoranima zabe i dalje u ponudi. Zablje krakove prvo treba oguliti od
koze te ih dobro oprati. Pripremaju se najces¢e pohanjem ili peceni na zZaru, a
posluzuju se uz peceni krumpir i tartar-umak.

1.1.3.2 Suhomesnati proizvodi

Dim susi meso i uniStava mikrobe stvarajuci na povrsini suhomesnatih proizvoda
zastitni sloj. Razlikuje se vruce i hladno dimljenje. Vruée dimljenje provodi se na
temperaturi od 50 do 130 °C, a hladno dimljenje provodi se na temperaturiod 16
do 20 °C. Dim prodire u meso polako i duboko. Isusivanje mesa je vece, a masa se
smanjuje 30 do 40 %. Meso gubi na teZini, ali je trajnije.
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Suhomesnati proizvodi iznimno su zastupljeni proizvodi u kuhinji
Slavonije i Baranje. U suhomesnate proizvode ubrajaju se proizvodi
dobiveni soljenjem ili salamurenjem, susenjem i dimljenjem raznog
mesa, a u Slavoniji i Baranji ponajvise svinjetine.

U suhomesnate proizvode ubrajaju se Sunka, plecka, vratina, slanina, pecenica,
kare, rebra, koljenica, nogice, razne kobasice, kulen, kulenova seka, Svargl,
devenica, krvavica i sli¢cno. Suhomesnati proizvodi moraju imati tipican izgled,
ugodan miris, bez sluzi, meso neosteceno. (Vujovi¢ 2008.) Kruh namazan
svinjskom masti i posipan crvenom mljevenom paprikom jedno je od najstarijih i
najtradicionalnijih jela u tom kraju.

Kulin/kulen

Vrhunac slavonsko-baranjskog umije¢a pripreme suhomesnatih proizvoda
zasigurno su kulin/kulen koji je remek-djelo ovog podneblja te ljudske
kreativnosti i mukotrpnog rada. Naziv kulin upotrebljava se u dijelu Slavonije u
kojem prevladava ikavica, a najvise u okolici Slavonskog Broda i dijela slavonske
Posavine. Smatra se slavonsko-baranjskom delicijom. Slavonski i baranjski kulin
prva je hrvatska prehrambena marka koja nosi zasti¢enu oznaku zemljopisnog
podrijetla (ZOZP) sto znaci da se radi o nazivu koji je zasti¢en i registriran na
razini Europske unije. Oznaka koju ovaj proizvod nosi svojom kvalitetom povezan
je s to¢no odredenim zemljopisnim podrucjem u kojem se provodila najvaznija,
ili jedna od faza u proizvodnji tog proizvoda. Posebno mjesto zauzimaju nacini
tradicijske pripreme odredenih proizvodailijela primjerice tradicionalnaslavonska
svinjokolja na kojoj se pripremaju razni suhomesnati proizvodi. Baranjski kulen
i Slavonski kulin uvedeni su i na Listu zasti¢enih kulturnih dobara Republike
Hrvatske. Dugogodisnja tradicija, pomalo tajna receptura, pomno birano svinjsko
meso, osnovne su karakteristike kulina.

Slavonci su izrazito ponosni na dugogodisnju tradiciju proizvodnje kulina pa
on s vremenom postaje znak prepoznatljivosti ovog kraja. Danas se posluzuje
samo u posebnim prigodama, najdrazim gostima, postaje izuzetno cijenjen dar.
Razlog tomu je vrlo sloZen i zahtjevan proces proizvodnje. Proces traje nekoliko
mjeseci i obuhvada niz specifi¢nih tehnoloskih postupaka vezanih za porijeklo
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svinje, svinjogojsku proizvodnju i tehnologiju prerade mesa, pri ¢emu se osnovni
postupak i sastojci temelje na primitivnoj, predajnoj jednostavnosti.

Recept proizvodnje kulina temelji se na kvalitetnoj sirovini odnosno
usitnjenom mesu, zacinjenom cesnjakom i crvenom mljevenom
paprikom i nadijevanom u svinjsko slijepo crijevo ili Zeludac. Nakon
nadijevanja kulin se stavlja u specijalizirane pusnice gdje se u
vremenskim intervalima izlaZze dimu od zapaljena grabova i bukova drva.
Zatim slijedi postupak zrenja.

Mnoga domacdinstva u Slavoniji i danas imaju poznate svinjokolje i proizvode
kulin na tradicionalan nacin. Kulin je uvrsten u svjetsku gastronomsku bastinu,
a kao suvremeni industrijski proizvod nudi se kulen proizveden u prehrambenim
industrijama. Zavrsit ¢emo pric¢u o kulenu jednom usporedbom i stihom: "Kulen je
poput Sokca: becar u svojoj ljutini, ohol i ponosan u svom izgledu, podatan u mirisima
i raspojasan u okusu." Kulin/kulen se od davnina zbog svoje kvalitete i specifi¢ne
i dugotrajne pripreme posluzivao u posebnim prilikama, primjerice kod teskih
fizickih poslova, prilikom Zetve ali i u svecanim prigodama kao Sto su zaruke,
svatovi, kumovanja, posjet postovanih gostiju ali nerijetko je sluzio i kao poklon
za uvazene goste.

Danas se kulin/kulen posluzuje kao hladno predjelo, ali i kreacijom
kuhara integrira se i u nova jela.

Proizvodnja baranjskog kulena ogranicena je na podrucje Baranje koje obuhvaca
krajeve sjeverno od donjeg toka rijeke Drave prije njenog uséa u rijeku Dunav.
Proizvodnja slavonskog kulina ogranicena je na podrucje Slavonije unutar
administrativnih granica cijele Vukovarsko-srijemske, Brodsko posavske, Pozesko-
slavonske zupanije te dijelova Sisacko-moslavacke, Bjelovarsko-bilogorske i
Viroviticko-podravske Zzupanije.
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Slika 1. Kulin/kulen

Slavonska kobasica

Slavonska kobasica u postupku je registracije zasti¢ene oznake zemljopisnog
podrijetla na razini Europske unije.

Slavonska kobasica trajna je fermentirana kobasica proizvedena od usitnjenoga
svinjskog mesa i slanine uz dodatak soli, slatke i ljute crvene mljevene paprike
i ¢eSnjaka. Zacinjena smjesa nadijeva se u svinjsko tanko crijevo. Proizvodni
proces traje najmanje 45 dana tijekom kojih se kobasica podvrgava procesima
fermentacije, dimljenja, susenja i zrenja.

KoriStenje dima u proizvodnji slavonske kobasice te crvene mljevene paprike
kao zacina dio je tradicionalne gastronomije Slavonije od davnina. Proizvodnja
slavonske kobasice ogranicena je na podrucje Slavonije unutar administrativnih
granica cijele Vukovarsko-srijemske, Brodsko-posavske, Viroviticko-podravske
i Pozesko-slavonske Zupanije te u nekim gradovima i selima Osjecko-baranjske
zupanije. Slavonska kobasica, kao i kulin, posluzuje se kao hladno predjeloili rjede
kao sastavni dio nekoga drugog jela.



Slika 2. Slavonska kobasica

Slanina

Slanina se dobiva soljenjem,
salamurenjem, susenjem i dimljenjem
¢vrstoga masnog tkiva svinja s kozom.

Stavlja se u promet suha ili kuhana.
Suha slanina moze biti suhi podbradak,
ledna slaning, slanina s plecke, carsko
meso i mesnata slanina. Slanina od
sirovoga svinjskog mesa nareze se na
vece komade od 2 do 3 kg, nasoli se
i stavi u salamuru dva do tri tjedna, a
poslije se dimi otprilike dva tjedna.
Slanina predvidena za kuhanje, stavi se
u salamuru od 8 do 10 dana, a zatim se
dimi od 6 do 8 dana. (Hamel i Sagrak
1998: 150-154)

KUHAR JELA SLAVONSKO-BARANJSKE KUHINJE

Slika 3. Slanina
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Cvarci

Poput svinjske masti, ¢varci su dio hrvatske, odnosno slavonske i baranjske
kulinarske tradicije. U etno-selu Karanac, 2009. godine prvi se put odrzao
Cvarakfest. Manifestacija je to koja ve¢ 11 godina privlaci sve vedi broj posjetitelja
i turista, koji sa zanimanjem i apetitom prate natjecanje u pravljenju ¢varaka,
takozvanog baranjskog "¢ipsa". Cvarakfest se odrzava zadnju subotu u mjesecu
studenom, a organizira se po uzoru na nekadasnje tipi¢ne baranjske sajmove
-vasare.

Cvardi su proizvod koji nastaje topljenjem svinjskoga lednog dijela, odnosno
masnije slanine ili tzv. sapunjare. Cvarci se prze ili tope u kazanima na otvorenom.
Posluzuju se kao hladno predjelo na suhomesnatim platama ili se od njih
pripremaju razne pastete ili pogacice.

Od davnina ¢varci su poznati kao neizostavna namirnica na svim stolovima diljem
Slavonije i Baranje, a smatrali su se hranom siromasnih, ili sirotinjskom hranom. S
modernizacijom, ¢varci postaju delikatesa koja dobiva na cijeni. Drzavni zavod za
intelektualno vlasnistvo odobrio je 2009. godine zahtjev za patentiranje ¢varaka
kao autohtonog slavonskog proizvoda s odredenim zemljopisnim podrijetlom
¢ime cvarci postaju cijenjena delikatesa. Nekadasnja hrana siromasnih postaje
skupa, a pastete od ¢varaka delicija.

Slika 4. Cvarci
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1.1.3.3 Divljac

Rijeke, mocvare, nepregledna polja i ravnice te Sume stanista su Zivotinjskog
svijeta pa se Slavonija i Baranja mogu pohvaliti i raznolikim jelima od divljaci koja
su duboko ukorijenjena u prehranu ovog dijela regije. Meso pernate divljaci dosta
je suho te se prije gotovljenja oblaze tankim ploskama slanine.

Za prehranu se oduvijek upotrebljavalo meso pernate divljaci (Fazan,
tetrijeb, jarebica, prepelica, Sljuka, patka, guska) i dlakave divljaci (srna,
jelen, vepar, zec, divlja svinja).

Najcesce se koristi meso fazana od kojeg se priprema krepka juha ili paprikas.
Kako bi meso dlakave divljac¢i omeksalo i izgubilo jak miris po divlja¢i potrebno
ga je marinirati. Od srne, jelena, divlje svinje Cesto se pripremaju pirjana jela,
primjerice cobanac od divljaci. Meso je prili¢cno suho pa ga se ¢esto nabada suhom
slaninom.

1.1.3.4 Riba

Tradicionalnajela odrijecneribe vrlosujednostavna, a pripremaju seidanas prema
receptima koji se ¢uvaju generacijama i prenose s koljena na koljeno. Najvise se
upotrebljava Saran, som, Stuka, smud i keciga. Jedno od najspecificnijih ribljih jela
garan je na radljama i fis-paprikas. Saran na rasljama jelo je koje je specifi¢no za
ovaj kraj jer se koriste iskljucivo lokalne namirnice, Saran, zbog blizine Dunava, i
crvena mljevena paprika. Posebno mjesto u hrvatskoj gastronomiji zauzima fis-
paprikas, jusno jelo iz Slavonije i Baranje. FiS-paprikas, odnosno riblji paprikas,
jedno je od najomiljenijih jela u Slavoniji i Baranji koje se vrlo ¢esto nalazi u ponudi
ovdasnjih restoranai rijetko koga ostavlja ravnodugnim. Cesto se priprema przena
ili pohana riba na vise nacina.

1.1.3.5 Mlijecni proizvodi

Razvijeno je stocarstvo pa je slavonsko-baranjska kuhinja samim time bogata
mlije¢nim proizvodima: mlijekom, svjezim vrhnjem, kajmakom, maslacem,
maslom, svjezim sirom, dimljenim sirom, domacom pavlakom.
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1.1.3.6 Povrée

S obzirom na to da su Slavonija i Baranja bogate nepreglednim plodnim
ravnicama moze se redi da obiluju raznim povréem. Uzgaja se i Cesto priprema
krumpir, kupus (svjezi i kiseli), rajcica (svjeza, kuhana, ukiseljena zelena) paprika
(svjeza, susena i mljevena, pecena, ukiseljena), krastavci (svjezi, ukiseljeni), grah,
tikvice, crveni luk, cesnjak, kelj, zelena salata. Povrée se koristi za pripremu variva,
juha, umaka, priloga, salata, kao dodatak jelima od mesa i riba. Tijekom ljetnih i
jesenskih mjeseci priprema se zimnica i ima veliku primjenu u kuhinji Slavonije i
Baranje pa se tako ukiseljavaju paprike, rajcice, krastavci, kupus, pripremaju se
ajvar, juha od rajcica.

Sataras je jedno od najpoznatijih jela od sezonskog povréa koje se priprema u
Slavoniji i Baranji, a moze se pronadi diljem srednje i juzne Europe. Sataras je
jelo koje se najcesce priprema tijekom ljeta ¢im stigne sezona paprike i rajcice.
Savrsen je za lagani obrok, a opet jako dobar prilog koji ¢e se odlicno uklopiti
u najrazlicitije gastronomske kombinacije. Sataras je savrSen primjer sezonskog
recepta i moze se posluziti i kao samostalno jelo uz rizu, pire krumpir, zgance ili,
jednostavno, uz kruh. Takoder je primjeren vegetarijanskoj kuhinji.

U slavonsko-baranjskoj kuhinji cesto se koriste i gljive, posebice vrganiji,
bukovace i pecurke, u svjezem ili suSenom stanju. Izrazito cijenjena

je i gljiva vrbovaca koju se naziva i zuti kruh, a bere se na podrucju
baranjskih mocvara. Uz vodu rastu vrbe, na kojima u proljece nicu ove
gljive te su ime dobile po drvetu na kojem rastu. Sazrijevaju u travnju i
svibnju pa cak i u jesen. Od vrbovaca, kao i ostalih gljiva, pripremaju se
juhe, umaci i prilozi. Zanimljivo je da vrbovace okusom podsjecaju na
piletinu.

1.1.3.7 Zadini

Crvena mljevena paprika tradicionalan je slavonsko-baranjski zacin. Crvena se
paprika uzgaja na slavonsko-baranjskoj zemlji, a ujedno je i dio prepoznatljivosti
i identiteta citavoga kraja. Cijeli proces proizvodnje odvija se na tradicionalan i
prirodan nacin. Gotovo da nema sela izmedu Dunava, Drave i Madarske u kojem
ne zivi poneki proizvodac paprike. Ipak, najvise ih je u takozvanim madarskim
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selima, poput Luga, Kopaceva, Vardarca, Zmajevca, Suze. Vedina Luzana papriku
prodaje na ku¢énom pragu, a dioina trznicamaili se koristi drugim moguénostima.
U Lugu, dan sela obiljezavaju odajudi pocast paprici. Organiziraju Paprikafest (u
posljednje vrijeme cak i dva) kako bi pojacali prodaju. Osmislili suiigre s paprikom,
pa se natjecu u brzom nizanju ili prepoznavanju ljute i slatke paprike.

Crvena mljevena paprika glavni je zacin svim jelima u Slavoniji i Baranji.
Stavlja se u sve, od kulena/kulina, gulasa, paprikasa, fis-paprikasa,
¢obanca do kruha namazanog s masti. Zbog svoje boje, kvalitete i
dugotrajne tradicionalne proizvodnje, u Slavoniji i Baranji crvena
mljevena paprika smatra se crvenim zlatom.

Paprike se tradicionalno ru¢no beru, zatim peru, nizu na Spagu i suse na zraku
na trijemovima kuca. Kad se paprike osuse, tradicionalno se melju ru¢no

ili, u novije vrijeme, strojno. Opojnim snaznim mirisom obogacuje mnoga
tradicionalna jela ovog prostora.

Uz crvenu mljevenu papriku, koja dominira u kuhinji Slavonije i Baranje, puno se
koristiisol koja sluziza zacinjavanje jela, alii za konzerviranje odredenih namirnica.
Za zacinjavanje se Cesto koristi i papar.

Slika 5. Crvena mljevena paprika
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1.1.3.8 Tjestenina

Tjestenina se priprema kao prilog odredenim mesnim i ribljim jelima, predjela
s raznim dodacima, a Cesto se priprema i za desertna jela. Pripremaju se razne
vrste tjestenina od pSeni¢nog brasna: Siroki rezanci uz fis-paprikas i razne gulase,
rezanci na brdo, domacdi rezanci, tarana, flekice za ukuhavanje bistrih juha, flekice
s kupusom, granatir, rezanci s makom i orasima, taske s pekmezom, ¢ikovi, knedle
sa Sljivama, valjusci, trganci, rezanci s jajima i sirom, rezanci s grizom.

1.1.3.9 Posnajela

Bogata povijest gastronomije Slavonije i Baranje govori da svaka prigoda ili
godisnje doba imaju svoje specifi¢nosti. Bezmesna ili posna hrana najcesée se
jela za vrijeme korizme, Badnjaka ili petkom. Nekad su se u Sokadiji u korizmi
jela posna jela, ali su stolovi uvijek bili puni raznolike i ukusne hrane. Jela se,
primjerice, popara, jelo od starog kruha, koji se danas baca u velikim koli¢cinama,
a Mmogao bi se ponovno iskoristiti kuhanjem, ne samo u korizmeno doba. Kako
navodi Baboselac (Baboselac 2016: 104-112) u posna se jela ubrajaju: , piskota
sa sjemenom bundeve”, ,rezanci sa sjemenom bundeve”, ,rezanci na mliku”,
.rezancina zufi”, ,posna sarma od prge”, ,sarma od kukuruznog brasna”, ,trganci
na gravu”, ,lokse s table”, ,lokse za decu”, ,gomboce”, ,varenci’, ,suseni Stukar
u rasolu”, ,dimljena riba”, ,piroske s kupusom”, ,fasirane pogacice od krompira”,
Jladna salata od bilog gra”, ,kuvani bili kukuruz”, ,pecena rac¢inka”, ,suoparni
krompir”, ,kalotine”, ,krompir salata”, ,temfani grah”.

1.1.3.10 Desertna jela

Desertna jela iznimno su zastupljena u slavonsko-baranjskoj kuhinji.
Dominiraju slastice od dizanog, prhkog i vuc¢enog tijesta koje se
nadopunjuju raznim mljevenim dodacima ili svjezim i

preradenim voéem.

Desertna jela, odnosno kolaci i torte koji se danas pripremaju, naslijedili su
nekadasnje kolace od dizanog tijesta dopunjenih mljevenim orasima, makom i
pekmezom poput masnice, buhtli, krofni ili salenjaka. Desertna jela u kuhinji
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Slavonije i Baranje iznimno su zastupljena jer regija je tradicionalno obilovala i
mnogim sirovinama za izradu slastica, primjerice brasnom, jajima, maslacem,
mascu, Se¢erom, pekmezom, raznim vocem, sirom, pa i medom. Za desertna jela
od voca najcesce se koriste jabuke, vidnje, kajsije i sljive. Cesto se koristi i turkinja
(rac¢inka, tublek) u savijacama ili jednostavno pecena u pecnici. U tradicionalne
slastice ubrajaju se paprenjaci, medenjaci, Sape, breskvice koje se pripremaju za
kirvaje, Bozi¢, Uskrs, svatove i slicno, zatim svakodnevni kolaci i slastice poput
Snenokli, Sufnudli, tacki s pekmezom, rezanaca s makom, langosica, salenjaka,
masnica, orahnjaca, makovnjaca, ¢ikova. Tu su jos i cicvara, supita, razne kiflice,
pogacice s cvarcima, buhtle, krofne, gojtani, kovrtalji, kuglofi, Strudle, pite.
Za pripremanje slastica Cesto se koriste kompoti i pekmezi koji se mogu jesti i
posebno. Od pekmeza najzastupljeniji je pekmez od Sljiva, kajsija i divljeg Sipka, a
omiljeni su i kompoti od sljiva, dunja i kajsija.

Slika 6. Breskvice

27



Udzbenik

1.1.3.11 Med

S medom se mogu pripremiti razne vrste slastica, ali vrlo lako i jednostavno ga je
upotrijebiti za pripremanje mesnih jela i jela od povréa. Najbolje je koristiti svjezi
med od lokalnih proizvodaca. Vrlo lako podnosi obradu na visim temperaturama,
a mijesanjem i zagrijavanjem, primjerice s vinom, dobije se svilenkasti i ukusan
preljev kako za slatka tako i za slana jela.

Med je zastupljen u kuhinji Slavonije i Baranje kao zasladivac
za pripremu raznih slastica, uvarka ali i u druge svrhe, posebno
zdravstvene.

Slika 7. Med
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1.1.3.12 Voée

Medu najzastupljenije vocée u Slavoniji i Baranji ubrajaju se jabuke, kruske, Sljive,
breskve, kajsije, viSnje, tresnje, dunje. Svo to voce koristi se za pripremu slastica i
domacdih rakija.

Slika 8. Sljiva

1.2 GASTRONOMIJA KAO VAZAN DIO
IDENTITETA SLAVONIJE I BARANJE

Jedno od vaznijih obiljezja identiteta Slavonaca i Baranjaca uz narodne nosnje,
tradicionalne pjesme i plesove svakako zauzima hrana te njeno pripremanje.
Unato¢ mnogim teorijskim analizama pojmaidentitet, ne moze ga se u potpunosti
definirati bez povezanosti s kulturom i drugim drustvenim aspektima. Na tragu
toga predstavljena je osnovna ideja Europske unije ,ujedinjeni u razli¢itosti”. Za
stvaranje toga zajednic¢kog europskog identiteta, Hrvatska je svojom tradicijom
i raznolikoS¢u dala velik doprinos, a posebno se isti¢u Slavonija i Baranja gdje
je gastronomija neizostavni dio tradicije i vazan ¢imbenik njenoga suvremenog
identiteta.
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Osnovno je nacelo identiteta potreba za jedinstvenoscu i razlikovanjem
od drugih. Identitet se sastoji od vrijednosti koje nesto Cine
jedinstvenim i prepoznatljivim. Identitet pojedinca, skupine ili naroda
prica je o mentalitetu.

Za jacanje aktivnosti odredene zemlje, a vezano uz kulturu prehrane, presudno
znacenje ima upravo hrana odredenoga podrudja. Tek od nedavno hrani se kao
vaznom turistickom i kulturnom elementu posveluje znacajna pozornost. U
suvremenim uvjetima hrana predstavlja element identificiranja kao i statusni
simbol te stil Zivota. Pripremanje i konzumiranje hrane u Slavoniji i Baranji ¢ine
cjelinu neke kulture, a prozimanje kulture, identiteta i prehrane najbolje se
odituje u odrzavanju brojnih manifestacija ciji je cilj njegovanje tradicije. Potraznja
za gastronomskim delicijama diljem Slavonije i Baranje tijekom sezonskih dana iz
godine u godinu sve se viSe povecava. Kako bi se potaknula bolja gastronomska
ponuda u turizmu, potrebno je probuditisvijest lokalnog stanovnistva o bogatstvu
i raznolikosti jela nacionalne gastronomske bastine. Moze se zakljuciti da je
tradicija u gastronomiji Slavonije i Baranje vazan ¢imbenik regionalnog identiteta,
a tijekom povijesti brojni kulturni utjecaji i obicaji ucinili su gastronomiju ovih
regija jednom od najbogatijih u Hrvatskoj. Danas su Slavonija i Baranja svrstane
medu vrhunske turisticke kontinentalne destinacije. Iz godine u godinu povecava
se broj domacih i inozemnih gostiju jer osim prirodnih ljepota i sli¢nih obiljezja,
goste u Slavoniju, uz dobru zabavu i vrhunska vina, privlaci upravo gastronomija.
Pozitivnim se moze smatrati porast interesa za lokalni i regionalni identitet
kojim se pruza moguénost isticanja raznolikosti nasuprot sve vece uniformnosti
proizvodnih i zivotnih uvjeta.

Hrana za Slavonce i Baranjce od iznimne je vaznosti pa se hranom obiljezavaju svi
blagdani od Badnjaka, BoZi¢a, Uskrsa do poklada i slicno. Nadalje, prehrana je bila
vazandioiradnih oblika Zivljenja pa su se tijekom Zetve, sjetve, berbe ili svinjokolje
pripremala bogatija i obilnija jela. Isti je slucaj i s vaznim Zivotnim dogadajima
poput rodenja djeteta, babinja, krtenja, prosidbe, zaruka, kumovanja, Zenidbe i
smrti. Slavonska kuhinja sastavljena je najve¢im djelom od proizvoda iz vlastitog
Uzgoja, a uz autohtonost uocava se i mijeSanje raznih kulturnih strujanja koja su se
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smjenjivala tijekom povijesti zemlje i naroda kako se mijenjala i politicka situacija.
Prehrana Slavonaca i Baranjaca samo je jedan od brojnih primjera koji dokazuju
da etnicke skupine u sebi ¢uvaju kulturoloska obiljezja koja postaju dio njihova
identiteta. U takvim je slucajevima uvijek vazno ocuvati te osobine i uvrstiti ih
u turisticku ponudu toga kraja kako bi se istaknula kulturoloska jedinstvenost i
tradicijsko bogatstvo. Kako bi se sac¢uvao jedinstven i prepoznatljiv identitet ove
regije najvaznije je oCuvati tradiciju i izvornost jela koji se prenose s generacije na
generaciju. Potrebno je pratiti trendove i osluskivati trziste, ali ne na nacin da se
izgubi tradicija, obicaji i gastronomski identitet odredene regije.

Za identitet Slavonaca i Baranjaca iznimno je vazna upravo prehrana. U ljudskom
drustvu pocinju se razvijati obicaji vezani uz hranu i blagovanje te se odredene
vrste hrane pripisuju odredenim socijalnim, kulturnim ili narodnim skupinama.
Seoska, odnosno pucka kuhinja gotovo je posvuda postala jedan od vidljivih
oblika lokalnog identiteta dok se ona gradanska naizgled zanemaruje, vjerojatno
zbog podloZznosti stranim utjecajima koji zamagljuju ionako nejasan pojam
autenti¢ne kuhinje. Diljem Hrvatske obnavljaju se starinski recepti, njeguju se
lokalne autenti¢ne kuhinje, trazi se i nudi iskustvo jedenja uz pri¢u o nekadasnjoj
prehrani.

Prehrana je vazan dio radnih oblika Zivljenja u Slavoniji i Baranji pa su se tijekom
tezih fizickih radova primjerice zetve, sjetve, berbe ili svinjokolje pripremala
bogatija i obilnija jela. Isti je slucaj i s vaznim zivotnim dogadajima poput rodenja
djeteta, babinja, krstenja, prosidbe, zaruka, kumovanja, zenidbe i smrti. Prehrana
Slavonaca i Baranjaca samo je jedan od brojnih primjera koji dokazuju da u
sebi ¢uvaju kulturoloska obiljezja koja postaju dio njihova identiteta. Problem
je, medutim, to Sto su se zadrzale prehrambene navike ovdasnjih ljudi, a razni
poslovi koji su se nekad obavljali ru¢no zamijenili su strojevi i viSe nije potrebno
jesti toliko kalori¢nu i jaku hranu. Najvecu pozornost treba posvetiti stjecanju
navika o pravilnoj prehrani i tjelesnoj aktivnosti.
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1.3 PICA U SLAVONIJI I BARAN]JI

U Slavoniji i Baranji vina i rakije imaju posebno znacenje bez kojih ne moze proci
niti jedan dogadaj. Mirisni traminci, vrhunske grasevine, frankovke, vo¢ne rakije,
atraktivne, nepregledne vinske ceste, vinarije, najstariji podrumi i vinski festivali
zacijelo su razlozi bogatstva ovoga kraja.

U Slavoniji i Baranji cesto se pio most (Sira), kuhana rakija, komovica,
medovina, medica, Serbet, visnjevac, sok iz tursije mioljaca, cikorija, ali
najcesce se konzumiralo vino i rakija sljivovica (Baboselac 2016:
186-192). Danas se najcesce konzumiraju vino i Sljivovica.

Proizvodnja piva u Slavoniji takoder je dio tradicije ove kuhinje, a seze daleko u
povijest. Tradicija je vrlo bogata, a postoje podatci da su ga kuhali osjecki pivari
joS u 17. stoljecu. Danas u Osijeku i Slavoniji postoji nekoliko kuSaonica i craft
pivovara. Pivo se u Slavoniji ¢esto kuhalo u kuénoj radinosti za vlastite potrebe, ali
sve vise pivara odlucuje se plasirati proizvedeno pivo na trziste. Pivski proizvodaci
privlace sve one koji vole eksperimentirati s hmeljskim aromama i mirisima,
vocem i zacinima pa je slavonska craft scena posljednjih godina postala vrlo Ziva
i atraktivna.

1.3.1 Vino

Slavonija, Srijem i Baranja spadaju od davnina u vazne vinorodne i vinarske regije,
u kojima se vino stolje¢ima proizvodilo kako za domace potrebe, tako i za prodaju
i konzumaciju u blizoj i daljoj okolici. Vinska se scena u ovom podrucju pocela
razvijati i uz nekoliko vedih vinarija, a kasnije su pocele otvarati i manje, obiteljske
vinarije.

Kultura ispijanja vina pocela se predstavljati gradanima, a vinarije su pocele vise
ulagati u proizvodnju kvalitetnih vina. Tradicija uzgoja vinove loze u podrudju
Slavonije i Baranje seze u 3. stoljece, kad su je Rimljani sadili na obroncima Fruske
gore, a zatim se Sirila po cijeloj regiji. Zahvaljujudi raznolikosti reljefa, klime i tla,
kao i poloZzenosti vinograda na suncanim stranama brezuljaka, na visini izmedu
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110 i 350 m nadmorske visine, u Slavoniji i Baranji postoji velika mogucénost
proizvodnje kvalitetnih i vrhunskih vina.

Grasevina je najvrjednija slavonska enoloska ikona, no uzgajaju j
sve podunavske zemlje. Grasevini idealno odgovara slavonska kli
i bogato tlo. Aroma je slavonskih grasevina vrlo bogata, obi¢no
prevladavaju vocne nijanse, prvenstveno jabuka, a povremeno i d
zrelog voca. Gotovo u pravilu susre¢emo i njezne nijanse badema
herbalne note koje cesto podsjecaju na kamilicu, zeleni ¢aj i sijen

Rajnski rizling druga je slavonska enoloska ikona, ali vezana je uz mnogo uzu
povrsinu uzgoja od grasevine. Dakako, pece seirakijasljivovica kojaje prisutna u svim
Zivotnim i radnim aktivnostima ovdasnjeg stanovnistva (Grgurovac 1999: 22-27).
Slavonija i Baranja imaju prekrasne vinske pejzaze okruzene Sumama, na padinama
koje se spustaju prema rijekama, nadomak gradova i sela. U Slavoniji i Baranji
nalazi se stotinjak obiteljskih vinarija i obiteljskih poljoprivrednih gospodarstava
s kusaonicama gdje je dozivljaj nezaboravan posebice u vrijeme tradicionalnih
vinogradarskih i vinskih proslava na dane Svetog Martina i Svetog Vinka.

Slika 9. Vino grasevina
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Tipi¢ni su pre
sauvignon bl

Tipi¢ni su pre
sauvignon.

1.3.2 Vinogorja u Slavoniji, Baranji i Srijemu

Vinogradars
kontinentaln
Hrvatska.

Slavonija, Ba
kontinentaln

Slavonija, Baranja i Srijem vinske su regije s dugom tradicijom uzgoja vinove
loze od Papuka pa sve do najistocnijeg dijela Hrvatske, lloka. Tako veliku regiju
u jedinstvenu cjelinu objedinjuje klima koja je gotovo jednaka u svim njenim
dijelovima. Najvaznija joj je znacajka da su jeseni toplije od proljeca, Sto povoljno
djeluje na prirodni proces nakupljanja grozdanog sladora, glavnog c¢imbenika
visoke kvalitete vina.
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Iz tog razloga vina Slavonije i Baranje posljednjih su godina sve atraktivnija
i cjenjenija. Regijom dominira devet vinogorja, a navodimo ih ovdje prema
njihovom geografskom polozaju od zapada prema istoku:

Vinogorje Daruvar
Vinogorje Orahovica
Vinogorje Kutjevo
Vinogorje Fericanci
Vinogorije Slavonski Brod
Vinogorje Dakovo
Vinogorje Baranja
Vinogorje Erdut
Vinogorije Ilok.

vV V. .V V vV V V V V

Vinogorje Daruvar

Vinogorje Daruvar jedno je od 10 vinogorja Slavonije koje je smjeSteno na
zapadnim obroncima Papuka. Uzgoj vinove loze na podrucju grada Daruvara
zapoceo je prije vise od 2 200 godina. Poznati Stovatelji vina bili su i pripadnici
Rimskoga carstva, a kao dokaz za to pronadeni su diatretni stakleni pehar i
sarkofag iz okolice Daruvara. Vinogradarstvo Daruvara svoj procvat i Sirenje
dozivljava dolaskom obitelji Jankovi¢ pocetkom 18. stoljeca. Vino i vinogradarstvo
znacajno su obiljezje Daruvara ¢emu svjedodii tradicionalno svetkovanje, krstenje
i ispijanje vina na Dan Svetog Martina, poznato daruvarsko Martinje (Grgurovac
1999: 22-27).

U nasadima zasadenim cijepljenom lozom uzgajale su se najvise
talijanska i rajnska grasevina, plemenka, sauvignon, kadarka, rajnski
rizling, souvignon, chardonnay, burgundac sivi, traminac

i frankovka.

Vinogorje Dakovo

Vinogorje Dakovo smjestilo se na jugozapadu Osjecko-baranjske Zupanije na
brezuljkastom i niskom brdovitom reljefu koji pripada krajnjim isto¢nim padinama
gorja srediSnje Slavonije. Nadmorska je visina oko 200 metara, uz polozenost
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vinograda na blagim nagibima suncanih strana brezuljaka od jugoistoka do
jugozapada.

Prvi zapisi o vinovoj lozi i proizvodnji vina potjecu jos iz 13. stoljeda, kad se
Bosanska biskupija preselila u Dakovo gdje sade vinograde na obroncima Dilja
u pitomim slavonskim selima Trnava, Musi¢ i Mandicevac. Proizvode misna vina
kojima se svecenici koriste na svetim misama. Dakovacko-osjecka biskupija
ustupa misna vina i ostalim biskupijama za koristenje na svetim misama, ali dio
ide u slobodnu prodaju. Time je nastavljena stoljetna tradicija biskupije u Dakovu,
a sada nadbiskupije, u proizvodnji i njegovanju kvalitetnih sorti grozda i iznimno
kvalitetnog vina. (Grgurovac 1999: 22-27)

Dominira grasevina ali se proizvodi i traminac, chardonnay, bijeli i sivi
pinot, zeleni silvanac te rajnski rizling. Od crnih sorti najvise se uzgaja
zweigelt, merloti cabernet suvignon.

Vinogorje Fericanci

Vinogorje Fericanci smjesteno je na zapadnom dijelu Osjecko-baranjske zupanije,
na sjevernim obroncima Krndije. NajviSe utjecaja na razvoj vinogradarstva u ovom
kraju imali su cisterciti i fratri iz Nasica. Prostorno je najmanje vinogorje u kraju, a
uzgoj bijelih i crnih sorti izjednacen je.

Najzastupljenija je frankovka od crnih te grasevina od bijelih vina. Od
bijelih vina uzgaja se uz grasevinu i chardonnay, rajnski rizling, te bijeli
i sivi pinot, a od crnih cabernet souvignon, merloti crni pinot (Grgurovac
1999: 22-27).

Vinogorje Kutjevo

Kutjevacko vinogorje smjesteno je na podrucju Pozesko-slavonske zupanije.
Unutar Vinogorja Kutjevo nalaze se Caglin, Kutjevo, Kaptol i Velika. Kutjevacko
vinogorje proteze se u duzini od otprilike 55 km i sastoji se od oko 800 ha
vinograda. Najvedi dio zasada nalazi se na juznim padinama Papuka i Krndije na
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nadmorskoj visini od 200 do 350 m. Od grozda se uzgajaju pretezno bijele vinske
sorte, a najznacajnija je grasevina.

Uz grasevinu uzgaja se i pinot bijeli i sivi, chardonnay, traminac, rajnski
rizling, rizvanac, sauvignon te plamenka bijela i crvena. Od crnih vina
uzgaja se pinot crni, frankovka, ruzica, zweigelt, merloti gamay.

Vinogorje Orahovica i Slatina

Nakon izvrsene regionalizacije vinogradarskog podrudja Viroviticko-podravske
Zupanije, ovo podrucje svrstano je u regiju kontinentalne Hrvatske, podregiju
Slavonije, kao viroviticko vinogorje i orahovacko-slatinsko vinogorje. Vrhunski
zemljopisni polozaj i klima idealni su za sorte grozda koje se ovdje uzgajaju.
Nadmorska visina od 200 do 300 m i koli¢ina suncanih sati cini orahovacko
vinogorje jednim od najboljih mjesta na svijetu za proizvodnju grozda i vina.

Najzastupljenije su sorte grasevine, sivi i bijeli pinot, zeleni silvanac,
chardonnay, cabernet sauvignon, frankovka i ¢itava paleta
stolnih sorti.

Vinogorje Slavonski Brod

Kvalitetno tlo, dobra klima i tradicija stvorili su idealne uvjete za uzgoj kvalitetnih
sorti grozda i njihovu preradu u vinogorju Slavonski Brod. Prevladavaju mala
obiteljska gospodarstva koja ulazu veliki trud, ljubav, paznju i znanje preneseno s
generacije na generaciju, trudedi se njegovati tradiciju proizvodnje vina u ovoj regiji.
Mali vinski podrumi nalaze se u mjestima duz cijele Brodsko-posavske zupanije i to
u mjestima u kojima ¢e vam ljubazni domacini s ponosom prezentirati svoja vina u
Cerniku, Sibinju, Brodskom Vinogorju, Brodskom Stupniku, Oriovcu.

Najzastupljenije su sorte grasevina, rizling, chardonnay i frankovka.
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Vinogorje llok

Obronci srijemskog vinogorja, spustajuéi se prema Dunavu, kreiraju najljepse
krajobrazne slike koje u kombinaciji s bogatom enogastronomskom ponudom
pozivaju na odmor i opusStanje. Ovo prekrasno vinogorje smjesteno je u
najistocnijem dijelu Vukovarsko-srijemske zupanije i Hrvatske, na juznim i
jugozapadnim obroncima Fruske gore sa srediStem u Iloku. Zahvaljujuéi velikom
broju suncanih sati, brezuljcima na visini od 200 do 250 metara, vinova loza rada
grozde visoke kvalitete, kao osnovnim uvjetom za proizvodnju vrhunskih vina
koja iz Iloka odlaze u Hrvatsku, Europu i svijet. Upravo s ovim klimatskim uvjetima
i na ovim polozajima traminac pruza svoj maksimum te je po kvaliteti vodedi u
Hrvatskoj, ali i izvan nje.

U vinogorju Srijema uzgajaju se chardonnay, rajnski rizling, pinot bijeli,
pinot sivi, silvanac zeleni, a od crnih sorti merlot, cabernet, sauvignon i
frankovka.

Vinogorje Baranja

Vinogorje Baranja smjestilo se na krajnjem istoku Republike Hrvatske izmedu
rijeke Drave i Dunava, a proteze se kroz Madarsku i Hrvatsku. Korijen imena
Baranja nalazi se u madarskom jeziku, a znaci ,,majka vina” (Grgurovac 1999: 22-
27). Posebnost vinogorja vinski su podrumi, takozvani gatori, a najvise ih je u
baranjskom selu Zmajevac. Baranjsko vinogorje pogodno je za uzgoj bijelih i crnih
sorti.

Od bijelih sorti najvise se uzgajaju grasevina, bijeli i sivi pinot, traminac,
chardonay i rajnski rizling, a od crnih najvise frankovka, cabernet franc,
cabernet suvignon, merloti crni pinot (Grgurovac 1999: 22-27).

Vinogorje Erdut

Vinogorje Erdut obuhvada prostor izmedu Drave na sjeveru, Dunava na istoku
te juga i zapada gdje granici s gradovima Vukovar, Vinkovci, Bakovo, Nasice i
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Valpovo. Vinograd se nalazi na obroncima erdutsko-daljske planine. Ono obiluje
vlagom, ali ima i puno sunca.

U vinariji Erdutski vinogradi d.o.o. nalazi se jedna od najvecih bacvi na svijetu
zapremnine 74 tisuce litara vina, teska 17 tisuéa kilograma kad je prazna, a zbog
impresivnih dimenzija uvrstena je u Guinnessovu knjigu rekorda. Izgradena je od
slavonskog hrasta tradicionalnom metodom cijepanja i prepoznatljiv je simbol
cijeloga erdutskog vinogorja. Bacva je uvijek napunjena grasevinom koja je
zastitni znak cjelokupnog vinogorija, a time i vinarije Erdutski vinogradi.

Dominira grasevina kao i u ostalim vinogorjima u Slavoniji i Baranji ali
sade se i traminac, chardonnay, suvignon blanc, muskat ottonelte rajnski
rizling. Od crnih najvise se uzgaja cabernet sauvignon, merlot, crni pinoti
zweigelt (Grgurovac 1999: 22-27).

1.3.3 Rakija

Rakije mogu biti prirodne i industrijske. Prirodne su rakije jaka alkoholna pi¢a koja
se dobivaju destilacijom provrelog koma, odnosno provrelih voénih sokova. One
moraju imati tipican miris i okus koji potjecu od tvoriva. Miris i okus nastaju tijekom
vrenja i starenja. U prirodne rakije ubrajaju se razne vocéne rakije, primjerice,
od Sljiva, krusaka, visanja, mijeSanog voca, grozda, npr. komovica, lozovaca te
specijalne prirodne rakije, kao Sto su travarica, mastika, orahovaca. Rakija se
moze proizvoditi i od vina i to iskljucivo iz vinskog destilata. Destilacijom vina
mogu se dobiti vrhunski destilati koji dozrijevanjem u drvenim bacvama jos vise
dobivaju na cijeni. Cijenjene su i voéne rakije od nekih drugih vrsta voda, ali one
nemaju Siroku upotrebu kao Sljivovica, a to su dudovaca, breskovaca, kajsijevaca,
kruSkovaca, orahovaca, jabukovaca, viljamovka. One se dobivaju od provrelog
soka odredenog voca. Najpoznatija je vo¢na rakija u Slavoniji i Baranji rakija od
Sljiva ili Sljivovica.

Rakija je neizostavno pice u Slavoniji i Baranji, a u povijesti se naj¢esée konzumirala
prilikom obavljanja domacdinskih poslova i obicaja: oranja, sjetve, kosidbe,
skupljanja sijena, zetve, komusanja kukuruza, tijekom ijanja perja, razlicitih sijela,
pri obavljanju poslova oko svinjokolje ili odlaska u izvlacenje drva iz Sume.
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Slavonska Sljivovica najpoznatija i najbrojnija vrsta rakije na ovim
prostorima, a koja Slavonca prati od rodenja pa do smrti, koja nosi
i oznaku zemljopisnog podrijetla zbog svoje visestoljetne tradicije.
Zbog svoje jacine i ugodne topline koju uzrokuje prilikom ispijanj
posebno je cijenjena u Hrvatskoj i okolnim zemljama.

U 19. stoljecu rakija se destilirala u kotlovima izradenima od pelene zemlje, a
kasnije su ih zamijenili oni od bakra. Za proizvodnju Sljivovice upotrebljavale
su se sorte poput Sljive bistrice koja se najcesce sadila u slavonskim krajevima,
ali i brojne autohtone sorte poput bjelice, turkinje, dZzanarike, ranke, ringlo ili
trnovace. Rakija od Sljiva bistrica kvalitetnija je jer sadrZi viSe Selera i tvari koje
daju rakiji dobru aromu i ugodan miris. Ocis¢ene Sljive stavljale su se u kace i
ostavljale tri do Cetiri tjedna kako bi omeksale i uzavrele, a potom bi se pekle
u kotlu da bi se iz njih izvukla teku¢ina odnosno Sljivovica. Procesom dvosatnog
pecenja Sljiva se destilira, a dobivena tekudina filtrira se kondenzacijom. Smatra
se da je rakiju najbolje spremitii drzati u dudovomiili hrastovom buretu, po kojem
je znala dobiti specifican miris domace rakije, okus i posebnu zlatnozutu boju.
Sljivovica je odli¢an aperitiv uz kulen, sir ili bilo koji obrok tijekom dana. Sljivovica
je ovdje toliko popularna da je pomalo potisnula u drugi plan druga alkoholna pica
poput viljamovke, rakije od drenka, oskoruse, travarice, orahovice i viSnjevace.

U danasnje vrijeme sve su brojniji proizvodaci koji osim Sljivovice proizvode
razlicite vrste voc¢nih rakijailikera u kojima dominiraju dunja, orah, visnja ili jabuka.

Slika 10. Rakija Sljivovica
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1.4 FESTIVALI TRADICIJSKE HRANE I VINA
U SLAVONIJI I BARANJI

Domaca gastronomska bastina i ponuda hrane i vina brojnih proizvodaca snazno
doprinosipromocijiijacanjudomacegturizma.Tosuprepoznaliituristickidjelatnici
u Slavoniji i Baranji kojima je cilj pozicionirati se kao cjelogodisnja turisticka
destinacija. Osim obilja prirodnih i kulturnih znamenitosti, Slavonija i Baranja
obiluju raznim manifestacijama koje se ticu gastronomije, odnosno tradicijske
hraneivina. Tijekom cijele godine odrzavaju se gastronomske aktivnosti, festivali,
manifestacije i razna natjecanja u pripremanju tradicijskih jela koji svojim mirisima,
¢arobnim okusima i Sarolikim bojama nikoga ne ostavljaju ravnodusnim. Festivali
tradicijske hrane i vina iznimno pogoduju malim i srednjim proizvodacima,
odnosno obiteljskim poljoprivrednim gospodarstvima, jer pruzaju platformu da
se svojim kvalitetnim proizvodima predstave vecem broju posjetitelja. Okupljanje
oko stola svecani je trenutak u Slavoniji i Baranji i tome se uvijek pridavala velika
paznja. Kultura obilja i iskreno gostoprimstvo dio su identiteta ljudi u Slavoniji i
Baranji, a sve se moze dozivjeti posjetom raznim festivalima koji njeguju upravo
tradicionalna nacela zZivljenja.

Tablica 2. Festivali tradicijske hrane i vina u Slavoniji i Baranji

SIJECANJ - Osjecki sajam antikviteta Osijek
PROSINAC Vinkovo u Iloku Ilok
WineOS Osijek
OZUJAK Festival kulinove seke, Beli Manastir
Kulinijadica
TRAVANJ Uskrsnji gastrofest Dakovo
Proljetni vasar Karanac
SVIBANJ Dani vina i turizma Osjecko- Osjecko-baranjska zupanija

baranjske Zupanije

Hombre, festival kué¢nog Osijek
pivarstva Osijek

Craft beer festival Osijek
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LIPANJ Etno-eko festival Bilje
Surduk festival Baranja KneZevi vinogradi
Gatorfest Zmajevac
Festival tista Batina
Craft bear festival u Osijeku Osijek
Osjecke ljetne nodi Osijek
Festival traminca Ilok
Bonavita Trnava
SRPANJ Petrijevacke Zetvene svecanosti Petrijevci
Dakovacki vezovi Dakovo
Miholjacko sijelo Donji Miholjac
Vecer vina i umjetnosti Osijek
Osjecke ljetne nodi Osijek
KOLOVOzZ Olimpijada starih sportova Brodanci

Stanarski susreti
Osjecke ljetne nodi
Cobanijada
Kukuruzijada
Aureafest

Ribarski dani

Babina greda
Osijek

Orahovica
Cepinski Martinci
Pozega

Davor
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RUJAN Jesen u Baranji Beli Manastir
Ribarski dani Kopacevo
Dani prvog hrvatskog piva Osijek
Vinski bor maraton Zmajevac
Festival frankovke Feri¢anci
Vinkovacke jeseni Vinkovci
Pekmezijada Podvinje
Izimaca Beravci
Fisijada Pleternica
Slavonijo, u jesen si zlatna Tenja
Dani prvog hrvatskog piva Osijek
Kleines Oktoberfest Osijek
Najveca hrvatska fisijada Beli Manastir
Wine & Bike Tour Erdut
Festival vo¢nih rakija, likera i Tovarnik
pekmeza

LISTOPAD Fisijada Osijek
Kestenijada Pozega
Vinatlon Zmajevac
Festival paprike Lug
HEADONEAST Osijek
Jabudini dani bakovo
Sajam poljoprivrede, lova, Bizovac
ribolova i seoskog turizma
Sajam starih zanata, obicaja i Dalj
guzvarijada

STUDENI Ladimirevacki divani Ladimirevci
Zimski vasar i Cvarakfest Karanac

PROSINAC Advent u Osijeku Osijek, Zmajevac, Knezevi

Advent u Baranji

Vinogradi, Beli Manastir
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Pitanja za ponavljanje i raspravu

Navedite karakteristike slavonsko-baranjske kuhinje.

Nabrojite suhomesnate proizvode u slavonsko-baranjskoj kuhinji.
Zasto je gastronomija vazan dio slavonsko-baranjskog identiteta?
Koja pica se najcesce konzumiraju u slavonsko-baranjskoj kuhinji?
Navedite vinogorja u Slavoniji i Baranji.

Navedite najpoznatije sorte crnih i bijelih vina u Slavoniji i Baranji.
Koji su najpoznatiji festivali hrane i vina u Slavoniji i Baranji?

NSO UuAEWDN-=
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2. POGLAVLJE

Zakonski okvir
i higijenski
uvjetiu
rukovanju
hranom




2. POGLAVLJE

Zakonski okvir
1 higijenski
uvjeti u
rukovanju
hranom

U OVOM POGLAVLJU NAUCIT CETE:

> koji su zakonski propisi povezani s
proizvodnjom hrane

> Sto znace pojmovi sigurnosti i kvalitete hrane

> koji su osnovni higijenski zahtjevi objekta u
poslovanju s hranom

> koje su osnovne mjere higijene radnika

> koja je uloga sustava HACCP
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2.1 ZAKONSKI OKVIR

Zakonski propisi povezani s proizvodnjom hrane

Zakoni i drugi propisi u Republici Hrvatskoj koji ureduju pitanje hrane uskladeni
su sa zakonodavstvom Europske unije. Oni ureduju pitanje hrane opcenito te
osobito sigurnost hrane, obuhvacajudi sve faze proizvodnje, prerade i distribucije
hrane, kao i hrane za Zivotinje koja se proizvodi ili kojom se hrane Zivotinje za
proizvodnju hrane. Pritom se pod fazom proizvodnje, prerade i distribucije
podrazumijeva svaka faza, ukljucujuéi uvoz, pocevsi od primarne proizvodnje
hrane do, zaklju¢no, skladistenja, prijevoza, prodaje ili opskrbe krajnjih potrosaca.

Trenutno su vazedi zakoni povezani s hranom Zakon o hrani (NN 81/13, 14/14,
30/15, 115/18), Zakon o higijeni hrane i mikrobioloskim kriterijima za hranu (NN
81/13,115/18), Zakon o informiranju potrosaca o hrani (NN 56/13, 14/14, 56/16,
32/19) i drugi povezani zakoni i podzakonski propisi. Zakonom o hrani utvrdena
su nadlezna tijela i njihove zadade, obveze subjekata u poslovanju s hranom,
sluzbene kontrole te upravne mjere i prekrsajne odredbe za njihovu provedbu.
Ministarstvo nadlezno za poljoprivredu i ministarstvo nadlezno za zdravlje
nadlezna su tijela za provedbu navedenih zakona i podzakonskih propisa.

Zakoni i pravilnici koji su na snazi u Republici Hrvatskoj objavljuju se
u Narodnim novinama i mogu se pronaci pretrazujuci njihovu mreznu
stranicu https://www.nn.hr/

Europsko zakonodavstvo moze se pretrazivati preko mrezne stranice
https://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=hr
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2.2ZAHT]JEVI SIGURNOSTI HRANE

Prema vazeéim zakonskim propisima pod pojmom hrane (ili prehrambenog
proizvoda) podrazumijeva se svaka tvar ili proizvod, preraden, djelomi¢no
preraden ili nepreraden, a namijenjen je prehrani ljudi ili se moze ocekivati da ¢e
ga ljudi konzumirati.

preraden o
namijenjen

djelomicno
HRANA Sreraden prehrani judi

nepreraden

ili se moze
ocekivati

. L da ¢e ga ljudi
Graficki prikaz 1. Definicija hrane konzumirati

(Izvor: Zakon o hrani NN 81/13, 14/14, 30/15, 115/18)

Pojam hrana ukljucuje pice, Zvaka¢u gumu i svaku drugu tvar, ukljucujuéi vodu
koja se namjerno ugraduje u hranu tijekom proizvodnje, pripreme ili prerade.
Pojam hranane ukljucuje hranu zaZivotinje, Zive Zivotinje, osim ako su pripremljene
za stavljanje na trziste za prehranu ljudi; biljke prije ubiranja, lijekove, kozmeticke
proizvode, duhan, duhanske proizvode, narkotike i sl.

Pojam sigurnost hrane odnosi se na sigurnu i zdravstveno ispravnu
hranu u ¢jelokupnom lancu prehrane ,,od polja do stola”. Odnosi se na
proizvodnju, preradu hrane i njezino skladistenje, transport i stavljanje

na trziste. @_

Subjekti u poslovanju s hranom fizicke suili pravne osobe odgovorne za
osiguranje ispunjavanja zahtjeva propisa unutar poduzeca za poslovanje s
hranom u svim fazama koje su pod njihovom kontrolom. Oni prema zakonskoj
regulativi snose primarnu pravnu odgovornost za osiguranje sigurnosti hrane.
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Nesigurnu hranu nije dozvoljeno stavljati na trziste.

Hrana se smatra nesigurnom ako je Stetna za zdravlje ili nije prikladna

za prehranu ljudi. ‘:

Prema Zakonu o hrani kod utvrdivanja je li neka hrana nesigurna uzimaju se u
obzir:

« normalni uvjeti u kojima potrosac upotrebljava tu hranu i sve faze
proizvodnje, prerade i distribucije

« informacije koje se daju potrosacu (to ukljucuje podatke na naljepnicii
druge informacije dostupne potrosacima, poput izbjegavanja specifi¢nih
Stetnih djelovanja neke odredene hrane ili kategorije hrane za zdravlje
ljudi).

Da bi se utvrdilo je li neka hrana stetna za zdravlje ljudi uzimaju se u obzir:
« mogudi ucinci te hrane na zdravlje osobe koja je konzumira, ali i na buduce
generacije
« mogudi toksi¢ni ucinci

« posebna zdravstvena osjetljivost odredenih kategorija potrosaca onda kad
je hrana namijenjena toj kategoriji potrosaca.
Kod utvrdivanja je li neka hrana neprikladna za prehranu ljudi, u obzir se uzima:

- je li ona neprihvatljiva zbog njezina zagadenja vanjskim uzroc¢nikom ili na
neki drugi nacin

- je li neprihvatljiva zbog truljenja, kvarenja ili raspadanja.
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Ako je nesigurna hrana dio jedne proizvodne serije ili poSiljke hrane iste klase po
kategoriji i opisu, tada se smatra da je sva hrana iz te proizvodne serije ili poSiljke
zdravstveno neispravna, osim ako se detaljnom procjenom ne utvrdi da nema
dokaza da je ostali dio serije ili poSiljke nesiguran.

Tablica 3. Hrana Stetna za zdravlje

Zdravstveno neispravna hrana stetna je za zdravlje jer:

* ne zadovoljava mikrobioloske kriterije sigurnosti hrane (prema
posebnim propisima o mikrobioloskim kriterijima za hranu)

 sadrzi patogene mikroorganizme
* sadrzi mikroorganizme koji nisu patogeni

 sadrzi parazite za koje je procjenom utvrden rizik za zdravlje ljudi
te ako postoje dokazi da je putem te hrane doslo do trovanja ljudi

« sadrzi kontaminante koji prelaze najvise dopustene kolicine
propisane posebnim propisima

 sadrzi prehrambene aditive i arome koji su nedozvoljeni u
odredenoj kategoriji hrane ili su dozvoljeni, ali prelaze maksimalno
dopustene kolicine

 sadrzi nedozvoljene druge tvari

* sadrzi pesticide u kolicini koja predstavlja rizik za zdravlje Sto je
utvrdeno procjenom rizika

- je genetski modificirana hrana ili sadrzii/ili sastoji se ili potjece
od neodobrenog genetski modificiranog organizma

* sadrzi sastojak neodobrenu novu hranu sto je potvrdeno
procjenom rizika ili je procjenom rizika za odredenu hranu
utvrdeno daima ili moze imati Stetan utjecaj na zdravlje ljudi

(Izvor: Zakon o hrani (NN 81/13, 14/14, 30/15, 115/18)
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Tablica 4. Hrana neprikladna za prehranu ljudi

Hrana neprikladna za prehranu ljudi je:

 hrana kojoj je istekao rok s oznakom ,,upotrijebiti do" i koja zbog
svojih izmijenjenih svojstava (okus, miris, truljenje, kvarenje i
raspadanje) nije prihvatljiva za prehranu ljudi

 hrana koja sadrzi strane tvari za koje se moZe osnovano sumnjati
da su prisutne i u ostatku serije

« hrana u cijoj su proizvodnji upotrebljavani prehrambeni aditivi koji
ne udovoljavaju kriterijima Cisto¢e

 hrana koja sadrzi dopustene druge tvari iznad koli¢ine prema
posebnom propisu

 hrana koja je zapakirana u ambalazu za koju je dokazano da je
zdravstveno neispravna jer otpusta tvari koje su Stetne za zdravlje
ljudi

« hrana koja sadrzi nedopustene kemijske oblike vitamina i minerala
prema posebnom propisu

 hrana koja je podvrgnuta nedopustenom ioniziraju¢em zracenju ili
drugom tehnoloskom procesu koji moze biti Stetan za zdravlje

 hrana koja je oznacena kao hrana za posebne prehrambene
potrebe, a ne zadovoljava posebne prehrambene potrebe osoba
kojima je prema posebnom propisu namijenjena

 hrana koja je oznacena kao hrana bez glutena, a sadrzi gluten u
kolicini koja prelazi dopustenu kolicinu

 hrana koja sadrzi alergene koji nisu oznaceni prema posebnom
propisu

« genetski modificirana hrana koja sadrzi i/ili se sastoji ili potjece
od odobrenog genetic¢ki modificiranog organizma u kojemu
je dokazana tehnoloska kontaminacija visa od 0,9 % Sto nije
oznaceno.

(Izvor: Zakon o hrani (NN 81/13, 14/14,30/15, 115/18)
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2.30PASNOSTI U HRANII
KONTAMINACIJA HRANE

vev s

Kontaminacija (oneciséenje) je uvodenje ili pojava s

Stetna tvar (kontaminant) svaki je biologki ili kemij
tvar ili druge tvari koje nisu namjerno dodane hrani, a
sigurnost i prikladnost hrane.

Opasnost je sve Sto moze naskoditi potrosacu i moz

fizikalnog ili (mikro)bioloskog porijekla.
(Ackar, D.idr.2019)

2.3.1 Kemijske opasnosti

Kemijske opasnosti mogu biti ili prirodno prisutne u hrani (npr. toksini koje
proizvode mikroorganizmi) ili mogu biti dodani kemijski spojevi. Oni se u hranu
dodaju namjerno (npr. aditivi koji su i alergeni) ili u hranu dospijevaju slucajno

vev 2

(npr. ostaci sredstava za ¢is¢enje i dezinfekciju).

pesticidi

sredstva za
alergeni suzbijanje

0,

Stetocina

KEMIJSKE
OPASNOSTI

mikotoksini
i toksini
ostatci
sredstava za
¢iséenje ifili
dezinfekciju Graficki prikaz 2.
Kemijske opasnosti u hrani

52



KUHAR JELA SLAVONSKO-BARANJSKE KUHINJE

Najcesce su kemijske opasnosti u hrani pesticidi koji dospijevaju u hranu putem
biljnih sirovina, sirovinama animalnog podrijetla (ako su hranjene kontaminiranim
biljnim sirovinama), ukljucujudii mlijeko, te putem vode u koju su pesticidi dospjeli
ispiranjem s tla ili kruzenjem u prirodi.

Zbog toga je u primarnoj proizvodnji potrebno primjenjivati principe odrzive
poljoprivrede. Pri tome je potrebno kombinirati kemijske, bioloske i fizikalne
metode zastite bilja, pravilno dozirati i primjenjivati navedena sredstva postujudi
vrijeme karence.

Kako ne bi doslo do pogresne upotrebe pesticida potrebno ih je uvijek ¢uvati u
originalnoj ambalazi, odvojeno od sirovina i proizvoda i osigurati da ne dode do
njihovog prolijevanja ili rasipanja.

Ako se prekomjerno koriste sredstva za suzbijanje Stetocina, ona takoder
mogu dospjeti u hranu. Zbog toga deratizaciju i dezinsekciju moraju provoditi
educirane osobe pa je preporuka ove postupke podugovoriti sa specijaliziranim
tvrtkama.

Teski metali najc¢esce dospijevaju u hranu uslijed korozije metalnih spremnika,
opreme i pribora. Moguénost kontaminacije hrane teskim metalima povecava
se kod kiselih namirnica poput vo¢nih napitaka, citrusa, proizvoda od rajcice
ili gaziranih pi¢a pa se preporucuje u proizvodnji koristiti opremu i pribor od
nekorozivnih materijala.

veov 2

Ostaci sredstava za c¢is¢enje i/ili dezinfekciju mogu dospjeti u hranu uslijed
nedovoljnog ispiranja povrsina nakon njihove upotrebe. Ako se aditivi koji se
dodaju radi poboljsanja kvalitete ili trajnosti koriste u prevelikim kolicinama mogu
postati opasni za potrosace.

Mikotoksini (npr. aflatoksin) i neki morski toksini (npr. histamin) produkti su
metabolizma mikroorganizamaiorganizamate se naj¢esce pojavljuju usirovinama.
Zbog toga je preporuka sirovine nabavljati od dobavljaca koji primjenjuju dobru
proizvodacku/poljoprivrednu praksu i redovito kontroliraju sirovine na prisutnost
navedenih toksina i time garantiraju sigurnost svojih proizvoda.

Alergeni su tvari koje mogu izazvati reakcije preosjetljivosti, odnosno alergije.
Alergija je sklonost preosjetljive reakcije imunoloskog sustava na odredene
tvari, a u kontaktu s alergenima osoba moze i ne mora razviti alergijsku bolest.
U kontaktu s alergenom kod takvih osoba moze se poremetiti obrambeni sustav
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i dovesti do reakcija poput svrbeza, kaslja, kihanja, suzenja odiju, curenja nosa,
grceva u trbuhu, povracanja, proljeva, crvenila, osipa, ali i reakcije opasne za zivot.

Najcesci su alergeni iz hrane Zitarice i proizvodi od zitarica koje sadrze gluten
(pSenica, raz, je¢am, zob, pir, kamut), rakovi i njihovi proizvodi, jaja, riba, kikiriki,
zrna soje, mlijeko, orasasto voce, celer, gorusica, sezam, mekusci i proizvodi
navedenih namirnica, sumporni dioksid, sulfiti i dr.

Informacije o alergenima moraju biti navedene i na zapakiranoj i na
nezapakiranoj hrani.

2.3.2 Fizicke opasnosti

Najcesciizvori kontaminacije hrane fizickim opasnostima su:

* sirovine

* loSe odrzavani pogon

» oprema

» neispravno vodenje procesa

» loSe navike radnika

Fizicke opasnosti predstavljaju strana tijela kojima se potrosaci mogu
ozlijediti, a to su kosti i dijelovi kostiju, komadic¢i metala, stakla, drveta,
dijelovi ambalaze, kamencici, nakit, nokti itd.

2.3.3 Mikrobioloske opasnosti

U mikrobioloske opasnosti vezane za hranu podrazumijevaju se najprije
patogene bakterije koje mogu ugroziti sigurnost hrane, a time i zdravlje ljudi. U
bioloske opasnosti ubrajaju se i virusi i paraziti.
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Mikroorganizmi (bakterije, virusi, paraziti) koji uzrokuju bolesti kod ljudi su tzv.
patogeni mikroorganizmi.

UNOS
MIKROORGANIZAMA U
LJUDSKI ORGANIZAM

putem priborai preko druge zagadenom
opreme tijekom zarazene hranom ili
pripreme hrane osobe vodom

Graficki prikaz 3. Moguénost unosa mikroorganizama u ljudski organizam

Budu¢i da mikroorganizmi Zive u tlu, zraku, vodi, fekalijama, hrana se moze
kontaminirati u bilo kojem stupnju proizvodnje, prerade, distribucije ili pripreme.

Mikroorganizmi za svoj rast, razmnozavanje i prezivljavanje uglavnom trebaju
hranjive tvari, vlagu, kisik, pH, odredenu temperaturu i vrijeme prisutnosti u
povoljnim uvjetima te mogu uzrokovati mikrobiolosko kvarenje hrane. Ono se
moze prepoznati vidnim promjenama poput promjene mirisa, okusa, uzeglosti ili
truljenja, gnjiljenja ili raspadanja.

,Z0oNna opasne temperature” je temperaturni interval od 5 do 60 °C u kojemu se
vecina mikroorganizama u hrani brzo razmnoZava. Zato je vazno namirnice sto
prije zagrijati na temperaturu iznad 60 °C ili ohladiti na temperaturu ispod 5 °C.

Osim $to mikroorganizmi izazivaju kvarenje hrane, mogu biti i

uzrokom bolesti uzrokovanih hranom. ':
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BAKTERIJE SU NAJCECI UZROK TROVANJA HRANOM.
ZA RAST | RAZMNOZAVANJE BAKTERIJE TREBAJU:

TOPLINU VLAGU HRANU VRIJEME

KD O

Hrana se mora Bakterije trebaju Bakterije trebaju U povoljnim
¢uvati na vodu za rast - suha hranu bogatu uvjetima bakterije
temperaturama hrana stogaima proteinimai ¢e se namnoziti
visim ili nizim od duzi vijek trajanja. vodom. vrlo brzo.

,opasne zone".

DOBRA HIGIJENSKA PRAKSA

| | | I |
ODJECA VRIJEME ODJELJIVANJE IZLOZENOST CISTOCA
I KUHANJA NAMIRNICA I

$$$
&

| == |
Nositi posebnu Sirovu i termicki < Prati ruke prije i
odjecu prilikom obradenu hranu -+ 9 poslije rukovanja
rukovaja hranom. Cuvati odvojeno. D hranom.
Termicka obrada mora IzloZzenost hrane
trajati dovoljno dugo da kontaminaciji
se svi dijelovi hrane u svesti
potpunosti termicki na minimum.

tretiraju.

Graficki prikaz 4. Mikroorganizmi i higijena hrane
(Izvor: Ackar, D.idr. 2019)
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Da bi se razvoj mikroorganizama sprijecio, treba voditi racuna o:

- Cistodi
- kontroli temperature
+ kriznoj kontaminaciji

- osobnoj higijeni.

Krizna kontaminacija hrane prijenos je mikroorganiza
prisutnih stetnih tvari iz hrane (naj¢esc¢e sirove) na dru
Prijenos se moze dogoditi izravno, dodirom npr. sirove
spremne za konzumaciju ili neizravno, preko ruku, opr
povrsine i pribora. Krizna kontaminacija jedan jeod g
uzroka trovanja hranom.

Pravilna higijena hrane obuhvaca tzv. 4 O postupke:
operi, odvoji, obradi, ohladi.

odvojiti sirovu hranu od
odrzavati ¢isto¢u termicki obradene hrane
ruku,wradpih' OPER| ODVOJI te _sirovo meso od.ljr.ane
povrsinaipribora koja se nece termicki

| (p’\ = obradivati (sprjecavanje
(® *(5 krizne kontaminacije)
——
40

Cuvati hranu na sigurnim

* temperaturama
ﬂ (mikroorganizmi se brzo

postupci

hranu uvijek
temeljito termicki
obraditi (termicka
obrada hrane
pri70°C moze

razmnozavanju ako se
hrana drzi na sobnoj
temperaturi, a drzanjem
pomodida hrana OBRADI OHLADI na temperaturiispod 4°C
bude sigurna za iliiznad 65 °C usporava
konzumaciju) se ili zaustavlja rast
mikroorganizama)

Graficki prikaz 5. Postupci ,Cetiri O” pravilne higijene hrane
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Da bi subjekti u poslovanju s hranom osigurali sukladnost hrane s odgovaraju¢im
mikrobioloskim kriterijima moraju u svakoj fazi proizvodnje, prerade ili distribucije
hrane poduzimati odgovaraju¢e mjere kako bi se zadovoljili kriteriji higijene
cijelog procesa. Mjere su dio postupaka temeljenih na nacelima HACCP-a, zajedno
s provedbom dobre higijenske prakse.

2.4ZAHT]JEVI KVALITETE ZA HRANU

Prema vazecem Zakonu o poljoprivredi (NN 118/18, 42/20, 127/20, 52/21),
ministarstvo nadlezno za poljoprivredu djeluje u podruc¢ju medunarodnog
standarda za hranu Codex Alimentarius kao nacionalno sredisnje nadlezno i
koordinacijsko tijelo te predstavlja nacionalnu kontaktnu tocku Republike
Hrvatske za Komisiju Codex Alimentarius.

Codex Alimentarius medunarodni su standardi za hranu, smjernice i kodovi
dobre prakse s glavnim ciljem zastite zdravlja potrosaca i osiguranja postenih
postupaka u trgovini hranom. U tu svrhu Komisija Codex Alimentarius najvaznije
je medunarodno tijelo u uspostavljanju harmoniziranih medunarodnih standarda
za hranu.

Zahtjevi kvalitete hrane prema navedenom Zakonu ukljucuju jedan ili
vise sljedecih parametara:

« klasifikaciju, kategorizaciju i naziv hrane

« fizikalna, kemijska, fizikalno-kemijska i senzorska svojstva

 sastav hraneivrstu hrane

« fizikalno-kemijska i senzorska svojstva odredenih sastojaka koji se
upotrebljavaju u proizvodnji i preradi hrane

» postupke koji se primjenjuju u proizvodnji i preradi

- dodatne zahtjeve oznacavanja hrane.
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Zahtjevi kvalitete za hranu i analiticke metode radi kontrole propisanih zahtjeva
kvalitete propisane su pojedinim pravilnicima.

Popis pravilnika koji se odnose na kvalitetu pojedinih proizvoda i popis
zakona i pravilnika iz podrudja zdravstvene ispravnosti/sigurnosti hrane:

https://poljoprivreda.gov.hr/istaknute-teme/hrana-111/kvaliteta-
hrane/219

https://zdravlje.gov.hr/pristup-informacijama/zakoni-i-ostali-propisi/

zakoni/2426

Nadalje, prema navedenom Zakonu o poljoprivredi i Uredbi (EU) br. 1151/2012
sustavikvalitete za poljoprivredne i prehrambene proizvode obuhvadaju zasti¢enu
oznaku izvornosti, zasti¢enu oznaku zemljopisnog podrijetla i zajamceno
tradicionalni specijalitet te neobvezne izraze kvalitete. Navedeni sustavi kvalitete
uspostavljeni su zbog postizanja bolje prepoznatljivosti i promidzbe proizvoda
koji imaju posebne karakteristike te u svrhu zastite potrosaca od nepravedne
prakse.

Pravilnik o zasti¢enim oznakama izvornosti, zasti¢enim oznakama
zemljopisnog podrijetla i zajamceno tradicionalnim specijalitetima
poljoprivrednih i prehrambenih proizvoda i neobaveznom izrazu
kvalitete ,,planinski proizvod” (NN 38/219)

https://narodne-novine.nn.hr/clanci/sluzbeni/2019 04 38 786.html

©
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2.5 0SNOVNI HIGIJENSKI ZAHT]JEVI
OBJEKTA U POSLOVANJU S HRANOM

Objektiu poslovanju s hranom moraju udovoljiti osnovnim higijenskim zahtjevima
kako bi se osiguralo da hrana proizvedena u njima bude sigurna za potrosace.
Prema tome, subjekti u poslovanju s hranom podlijezu primjeni Zakona o higijeni
hrane i mikrobioloskim kriterijima za hranu (NN 81/13, 115/18) te podzakonskim
aktima prema kojima su duzni uspostaviti, provoditi i odrzavati sustave i postupke
temeljene na nacelima sustava HACCP (o ¢emu ce biti rijeci kasnije).

Opcenito, pod pojmom higijene smatraju se svi postupci kojima se
odrzava zdravlje, a pod pojmom higijene hrane podrazumijevaju
se mjere i uvjeti potrebni za kontrolu opasnosti i osiguranje hrane

prikladne za prehranu ljudi u skladu s njenom namjenom.

(Ackar, D.idr.2019)

Odrzavanjem higijenskih uvjeta u proizvodnji hrane postize se:

* sprjecavanje kontaminacije hrane,

* sprjecavanje razmnozavanja mikroorganizama u hrani na razinu koja moze
biti Stetna za potrosace i

- uniStavanje Stetnih mikroorganizama u hrani i pogonu (objektu).

Pri tome se primjenjuju postupci dezinfekcije i sanitacije.

2.5.1 Ciséenje i dezinfekcija

Cis¢enje i dezinfekcija su postupci kojima se vrsi sanitacija opreme za proizvodnju
prehrambenih proizvoda i radnog okolisa. Provode se kako bi se smanjila
kontaminacija mikroorganizmima i uklonili patogeni mikroorganizmi.
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Ciséenje je postupak kojim se uklanjaju razli¢ite neéistoce

kako bi se sprijecilo nakupljanje organskih tvari na kojima lako rastu
mikroorganizmi i stvaranje filma koji otezava ili onemogucava
cis¢enje.

Dezinfekcija je postupak u kojem se primjenjuju fizikalne i kemijske
metode kojima se unistavaju, inhibiraju ili uklanjaju nepozeljni i Stetni
mikroorganizmi.

Sanitacija podrazumijeva radnje kojima se povecava higijena zivotnog
okolisa sto doprinosi poboljsanju i ocuvanju zdravlja, a provodi se kako
bi se sprijecile bolesti izazvane hranom.

(Ackar, D.idr.2019)

Dezinfekcijski postupci dijele se na:

- fizikalne (djelovanje topline, zracenjaisl.)
- mehanicke (pranje, filtriranjeisl.)

 kemijske (primjena dezinfekcijskih sredstava).

Da bi sredstva za dezinfekciju bila uc¢inkovita, tretirane povrsine moraju
biti potpuno Ciste jer necisto¢e mogu zastititi mikroorganizme i

tako smanjiti u¢inkovitost sredstava za dezinfekciju.

Ako se kod Cis¢enja koriste razli¢ita sredstva, potrebno je voditi racuna smiju li
se mijesati. Na ucinkovitost sredstava za cis¢enje i dezinfekciju utjece i kvaliteta
vode. Voda je i sama sredstvo za ¢is¢enje kod ispiranja ili kod dezinfekcije koja se
vrsi upotrebom vodene pare.
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Kako bi se smanjila moguénost kontaminacije prostora, pribora i opreme (krizna

kontaminacija) proces cis¢enja odvija se uvijek od Cistog dijela prema necistom
dijelu sljededim redoslijedom aktivnosti:

CISCENJEI PRIMJENA ZAVRSNO
PRANJE OTOPINE ISPIRANJE ISPIRANJE
VODOM ZA PRANJE VODOM DEZINFEKCIJA - uklanjaju
(uklanjaju se (uklanjaju se (uklanjaju se (unistavaju se se ostatci
vidljive ostaci deterdzenti preostali dezinficijensa)

necistoce) necistoca) necistoce) mikroorganizmi)

SUSENJE

Graficki prikaz 6. Redoslijed aktivnosti u procesu c¢is¢enja

2.5.2 Sredstva za cisc¢enje i dezinfekciju

Ako ce Ciscenje pravilno provodi, uklanja se 99 % i vise necistoca. Ribanjem,
struganjemili cetkanjem nastaje mehanicka energija kojom se uklanjaju necistoce.
Djelovanjem kemijskih sredstava za cis¢enje dolazi do razgradnje necistoca
zbog nastanka kemijske energije. PoviSenje temperature utjece na ucinkovitost
C¢is¢enja, alisamo do odredene mjere jer uslijed previsoke temperature moze dodi
do smanjenja ucinkovitosti ¢is¢enja kad necistoce bolje prianjaju uz povrsinu zbog,
primjerice, karamelizacije Secera. Vrijeme kontakta sredstva s necisto¢om takoder
je bitno. Necistoca se na pocetku procesa djelovanja uklanja najintenzivnije, dok

se s vremenom brzina uklanjanja smanjuje.

vev 2

Da bi ¢is¢enje bilo uc¢inkovito potrebno je na osnovu sastava onecisé¢enja pravilno

vev 2

odabrati sredstva i sustave cis¢enja. Na odabir kemijskog sredstva za cis¢enje
utjecu:

- vrstaikoli¢ina necistoce (npr. masti, proteini, kamenacisl.)

» podrudje primjene (podovi, zidovi, pogon, skladiste itd.)

« konstrukcija i materijali od kojih je izradena povrsina koja se cisti
(plocice, aluminij, keramika, plastika, celik itd.)

» temperatura, pHitvrdoda vode

« ucestalost pranja
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- cijenaiekonomicnost

 dostupnost sredstava.

Sredstva za cis¢enje mogu se podijeliti ovisno o fizikalnom obliku na praskasta,
tekuca ili plinovita. Prema pH vrijednosti razlikuju se alkalna (luznata), kemijska i
neutralna sredstva, a prema namjeni ona mogu biti za ¢is¢enje, za dezinfekciju te
za ¢is¢enje i dezinfekciju.

Tablica 5. Preporucena sredstva za Cis¢enje prema vrsti oneciséenja

VRSTA ONECISCENJA SREDSTVO ZA CISCENJE

anorganske necistoée kisela sredstva

organske necistoce
) g ) . luznata (alkalna sredstva)
lipidi na bazi nafte

. razrjedivaci
masna oneciséenja
soli kisela sredstva
Secer luZznata (alkalna sredstva)
o luznata (alkalna sredstva)
masti i ulja . .
emulgatori na bazi fosfata
- luznata (alkalna sredstva) i
proteini

odredena kisela sredstva

(Izvor: Ackar, D.idr. 2019)

Komercijalna sredstva sadrze razlicite spojeve kako bi se postigao Sirok spektar
djelovanja.

Osim kemijskih sredstava, za provedbu pravilnog pranja i dezinfekcije koriste se
razlicite vrste pribora i opreme (krpe, spuzvice, metle, ¢etke, celi¢ne vune, crijeva
za vodu, visokotlacni uredaji, uredaji za cis¢enje pjenom itd.).

Cesto se u pogonima za proizvodnju hrane kombiniraju razli¢ita sredstva za pranje
i primjenjuju specifi¢ni postupci pranja pojedinih uredaja.
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Navedeno treba biti propisano planom pranja, ¢is¢enja i dezinfekcije. Plan pranja,
Cis¢enja i dezinfekcije dokument je koji navodi podrucje, opremu i pribor koji se
moraju cistiti. Definira i ucestalost, vrstu proizvoda kojima se pere (navode se
sredstva za pranje i dezinfekciju i nac¢in njihove pripreme i namjene), osobe koje
provode postupak te metode verifikacije. O provedbi planova moraju se voditi
propisane evidencije.

Pribor i oprema za ciS¢enje moraju se odlagati u zaseban prostor ili
ormare, odvojeno od prostora u kojem se rukuje hranom.

Kemijska sredstva za ¢iS¢enje moraju se pravilno dozirati i primjenjivati
prema uputama proizvodaca. Obavezno se ¢uvaju u originalnoj
ambalazi, propisno oznacena.

U prostoru u kojem se skladiste sredstva za Cis¢enje moraju se nalaziti sigurnosni
tehnicki list i upute za rad s opasnim kemikalijama koje osigurava proizvodac

sredstava za Cis¢enje. Upute za rad s opasnim kemikalijama moraju se nalazitiina
mjestu upotrebe.
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2.6 ORGANIZACIJA I PLANIRAN]JE
RADNOG PROSTORA

2.6.1 Opdi higijenski zahtjevi

Subjekti u poslovanju s hranom moraju se pridrzavati opcih higijenskih zahtjeva
koji se primjenjuju na sve prostorije u kojima se posluje s hranom, zatim na sve
prostorije u kojima se hrana priprema, obraduje ili preraduje te se primjenjuju na
sve oblike prijevoza.

Prostorije u kojima se posluje s hranom moraju ispunjavati opée higijenske
uvjete, a prostorije u kojima se hrana priprema, obraduje ili preraduje podlijezu
ispunjavanju posebnih higijenskih zahtjeva.

2.6.2 Opdi uvjeti koje moraju ispunjavati prostorije
u kojima se posluje s hranom

Prostorije

Nacrt, idejno rjeSenje, izgradnja, lokacija i veli¢ina prostorija moraju omogucavati
odgovaraju¢e odrzavanje, ciS¢enje i/ili dezinfekciju, sprjecavati ili smanjivati
kontaminaciju putem zraka, osiguravati radni prostor koji omogucuje higijensko
obavljanje poslova. Osim toga, moraju sprjecavati nakupljanje prljavstine, kontakt
sotrovnim materijalima, unos ¢estica u hranuistvaranje kondenzacije ili nezeljene
plijesni na povrsinama.

Prostorije u kojima se posluje s hranom moraju biti ¢iste, odrzavane i u

dobrom stanju. ':

Prema potrebi, potrebno je osigurati prikladne uvjete za rukovanje i skladistenje
pri kontroliranim temperaturama, a koji su dostatni za odrzavanje higijene na
odgovarajucoj temperaturi koja se moze mjeriti i biljeziti.

Sanitarni ¢vorovi

Sanitarne prostorije moraju osigurati dovoljan broj toaleta s teku¢om vodom koji
ne smiju biti otvoreni prema prostorijama u kojima se rukuje hranom. Potreban
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je dovoljan broj umivaonika za pranje ruku s toplom i hladnom teku¢om vodom
koji moraju imati sredstva za pranje ruku i higijensko susenje. U sanitarnim
prostorijama potrebno je osigurati i prirodnu ili umjetnu izmjenu zraka.

Izmjena zraka

Potrebno je osigurati primjerenu i dostatnu prirodnu ili umjetnu izmjenu zraka
vodediracuna o izbjegavanju umjetno izazvanog protoka zraka iz kontaminiranog
prostora u Cisti. Filteri i drugi dijelovi koji se moraju cistiti ili mijenjati trebali bi biti
lako dostupni. Ventilacija mora osiguravati da se iz radnog prostora uklanjaju dim,
para, plinovi, aerosoli, toplina, prasina i kondenzacija nastala tijekom rada, dok bi
u radni prostor trebao ulaziti svjez i Cist zrak.

Osvjetljenje

Prostorije u kojima se rukuje s hranom moraju imati odgovarajuce prirodno i/ili
umjetno osvjetljenje.

Otpadne vode

Sustavi za odvod otpadnih voda moraju biti projektirani i gradeni tako da
se izbjegne opasnost od kontaminacije, a moraju odgovarati svrsi kojoj su
namijenjeni. Odvodni kanali moraju biti projektirani tako da osiguraju da voda ne
tece iz kontaminiranog podrucja prema Cistom podrucju, osobito u podrucju u
kojemu se rukuje hranom.

Garderobe
Potrebno je osigurati odgovarajuéi garderobni prostor za osoblje.
Skladistenje sredstava za cisc¢enje i dezinfekciju

Sredstva za Cis¢enje i dezinfekciju ne smiju se skladistiti u prostorijama u kojima
se rukuje hranom.
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2.7HIGIJENA RADNOG PROSTORA

2.7.1 Posebni zahtjevi za prostorije u kojima se priprema,
obraduje ili preraduje hrana

Podovi i zidovi

Prostorije u kojima se hrana priprema, obraduje ili preraduje moraju biti
projektirane i uredene tako da omogucuju dobru higijensku praksu pri
rukovanju hranom. To ukljucuje i zastitu od kontaminacije izmedu i

tijekom pojedinih radnji. @_

Povrsine podova i zidova moraju se odrzavati u dobrom stanju kako bi bile
jednostavne za CiS¢enje i prema potrebi za dezinfekciju.

Zbog toga moraju biti napravljeni od nepropusnog i neupijaju¢eg materijala koji
se moze prati i ne sadrzi otrovni materijal. Povrsine zidova moraju biti glatke do
visine primjerene radnjama koje se obavljaju. Zavrsni premazi na zidovima moraju
biti na osnovi emulzija, ulja, epoksidnih ili poliuretanskih smola. Ako u prostoru
nastaju velike koli¢ine pare i vlada visoka vlaznost zraka, potrebna je i fungicidna
zastita. Podovi moraju omogucavati odgovarajucu povrsinsku odvodnju. Pod ne
smije biti previse gladak kako ne bi bio klizav, ali ne smije biti ni previSe hrapav
kako se u naborima ne bi zadrzavale necistoce i mikroorganizmi. Najceséi su
prikladni materijali keramicke plocice i smole.

Stropovi

Stropovi ili unutarnja povrsina krova te konstrukcije iznad glave moraju biti
izvedeni tako da sprjecavanju nakupljanje prljavstine i smanjuju kondenzaciju te
sprjecavaju razvoj nezeljene plijesni i rasipanje Cestica.

Prozori

Prozoriidrugi otvori moraju svojom izvedbom sprjecavati nakupljanje prljavstine.
Oni koji se mogu otvoriti prema vanjskom okoliSu moraju imati zastitne mreze
za sprjecavanje ulaska insekata, a mogu se lako skidati radi cis¢enja. Ako bi
zbog otvorenih prozora moglo dodi do kontaminacije, prozori moraju tijekom
proizvodnje ostati zatvoreni i blokirani.
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Vrata

Vrata moraju biti jednostavna za ciS¢enje, a izradena od glatke povrSine od
neupijaju¢eg materijala.

Prostor za ¢iséenje i dezinfekciju

Prema potrebi, mora se osigurati i prostor za cis¢enje, dezinfekciju i skladistenje

radnog pribora i opreme. Oni moraju biti od materijala otpornog na koroziju,
jednostavni za ¢is¢enje i moraju imati dovod tople i hladne vode.

Pranje hrane

Prema potrebi, moraju se osigurati i odgovarajudi uvjeti za pranje hrane. Sudoperi
ili druga takva oprema predvidena za pranje hrane mora imati dovod tople i
hladne vode te se mora redovito Cistiti i prema potrebi dezinficirati.

Radne povrsine

Povrsine u prostorima u kojima se rukuje hranom, a posebno one koje dolaze u
doticaj s hranom, ukljucujuéi povrsinu opreme moraju biti odrzavane u dobrom
stanju te jednostavne za ciS¢enje i dezinfekciju. Zato moraju biti izradene od
glatkog, perivog i neotrovnog materijala otpornog na koroziju.

Predmeti, pribor i oprema

Svi predmeti, priborioprema s kojima hrana dolazi u doticaj moraju biti u¢inkovito
ocis¢eni i prema potrebi dezinficirani.

Ciséenje i dezinfekcija moraju se obavljati dovoljno ¢esto kako bi se

izbjegla opasnost od kontaminacije. @_

Osim toga, predmeti, pribor i oprema moraju biti izradeni od takvog materijala i
odrzavani u dobrom stanju da se opasnost od kontaminacije smanji na najmanju
mjeru. Spremnici i ambalaza za jednokratnu uporabu takoder moraju biti
izradeni od takvog materijala i odrzavani u dobrom stanju da ih je mogucde Cistiti i
dezinficirati. Svi moraju biti postavljeni tako da omoguduju odgovarajuce cis¢enje
opreme i okolnog podrudja.
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Opcenito, sva oprema bi trebala biti izdignuta od poda barem 15 cm, a ako se
montira na stolove trebala bi biti izdignuta od stola najmanje 10 cm. Time se
omogucuje laksi pristup prilikom cis¢enja i dezinfekcije i olaksava kontrola
Stetocina. Zaizradu procesne opremeipribora dopusteni su nekorozivni materijali
poput legura Zeljeza, nikla i kroma, nehrdajuceg celika, akrila, plastike, najlona,
polietilena i polipropilena. Odabir materijala ovisi o specifi¢nostima pojedinih
procesa, a najc¢esce se za izradu opreme koristi nehrdajudi celik.

2.8 ZBRINJAVANJE OTPADA

Pojam otpada moze se kategorizirati na vise nacina, a kada je rije¢ o hrani, pod
otpadom se podrazumijeva bilo koji dio hrane, materijala za pakiranje, pribora za
c¢iS¢enje i sli¢no koji vise nisu za upotrebu.

Otpadci hrane, nejestivi nusproizvodi i ostali otpad moraju se uvijek sto
je moguce prije ukloniti iz prostorija u kojima se nalazi hrana.

To je vazno da bi se izbjeglo njihovo gomilanje, smanjio rizik od mogudée
fizicke kontaminacije i privlacenja Stetnika jer predstavlja opasnost od krizne

kontaminacije druge hrane patogenim mikroorganizmima.

Posude za otpad moraju se nalaziti na mjestu nastanka otpada, a moraju biti
izradene na odgovarajudi nacin, odnosno moraju sadrzavati poklopac i pedalu
kako bi se izbjegavao kontakt ruku s poklopcem. Redovito se moraju distiti i po
potrebi dezinficirati.

Prostori za otpad moraju imati odgovarajuce uvjete skladistenja i zbrinjavanja
otpadaka hrane, nejestivih nusproizvoda i ostalog otpada, moraju biti izgradeni
tako da se mogu lako higijenski odrzavatii prema potrebizastiti od ulaska zivotinja
i Stetnika. Spremnici za otpad u navedenim prostorima moraju imati prianjajudi
poklopac te se drzati zatvorenima i redovito cistiti i dezinficirati.
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2.9 KONTROLA STETOCINA

Veliki higijenski problem u subjektima u poslovanju s hranom predstavljaju
Stetocine: kukci, glodavcii ptice.

U prostorima u kojima se hrana proizvodi, priprema, skladisti i
distribuira narocito je vazna kontrola stetnika bududi da izazivanju
ostecenja hrane i ostecenja samih prostora, a prenositelji su uzrocnika

O_

Insekti: letedi (kuéna muha, vinska musica, octena musica, moljci) i
gmizudi (mravi, zohari, zitni zizak, pauci, npr. brasnena grinja)

zaraznih bolesti.

Vrste stetnika:

Glodavci: ku¢ni mis, Stakori (norveski stakor, Stakor selac, smedi ili sivi
Stakor, crni, tavanski ili domacdi stakor)

Ptice: vrapci, ¢vorci, golubovi

Prodor Stetnika u objekte moze se sprijeciti na vise nacina:

 postaviti mreZe na ventilacijske i druge otvore (prozore, vrata, sifone i sl.)

» podove, zidove, stropove, krovove, vrata i prozore koji se otvaraju drzati u
dobrom stanju bez ostecenja i rupa

» navrata postaviti mehanizme za samozatvaranje, kako bi se vrata Sto brze
zatvarala.
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Moze se dogoditi prodor Stetocina u prostore, a postoje neki
znakovi koji upucuju na njihovu prisutnost:

« Stakori i miSevi: mali tragovi u prasini, izmet, rupe u zidovima
i vratima, gnijezda, izgrizena pakiranja hrane, mrlje urina na

pakiranjimaii sl.

- muhe i letedi insekti: zujanje, gnijezda, tijela insekata,

zivi insekti, crvi

- zohari: izmet, jaja, zivi zohari, snazni uljni miris

- mravi: male hrpe pijeska ili tla, sami mravi, leteéi mravi

« ptice: perje, izmet, gnijezda, buka, prisutnost samih ptica.

(Capaki Vuljani¢ 2019.)

Za suzbijanje Stetocina koriste se mjere dezinsekcije i deratizacije.

Skup razlicitih mjera (mehanicke/
kemijske) koje se poduzimaju s ciljem
smanjenja populacije ili potpunog
uniétenja kukaca

Podrazumijeva i nacin sprjecavanja
ulazenja i zadrzavanja kukaca na
povrsinama, u prostoru ili objektu

Skup razli¢itih mjera (mehanicke/
kemijske) koje se poduzimaju s ciljem
smanjenja populacije ili potpunog
unistenja stetnih glodavaca

Obuhvacda i sve mjere koje se
poduzimaju radi sprjecavanja
ulazenja, zadrzavanja i
razmnozavanja stetnih glodavaca na
povrsinama, u prostoru ili objektima

71



Udzbenik

72

Mehanicka dezinsekcija podrazumijeva dobru higijenu prostora,
odnosno objekta i uklanjanje svih vrsta otpada i upotrebu zastitnih
mreza.

Kemijske metode ukljucuju upotrebu kemijskih sredstava,
insekticida.

Svaki subjekt u poslovanju s hranom treba imati plan kontrole Stetnika koji se

provodi kroz preventivne DDD mjere i zato poslovni subjekt mora sklopiti ugovor
s ovlastenom pravnom osobom.

Kemijske mjere dezinsekcije i deratizacije subjekti u poslovanju s hranom ne smiju
sami provoditi nego je za to zaduzena ovlastena pravna osoba.

2.10 OSOBNA HIGIJENA

2.10.1 Higijena radnika

Svaka osoba koja radi u prostoru za rukovanje hranom mora odrzavati visok
stupanj osobne cistoce i mora nositi prikladnu, Cistu i prema potrebi zastitnu
odjecu.

Upravo su radnici najcesdi izvor kontaminacije hrane bududi da je na kozi, kosi,
sluznici i odjedi prisutan velik broj mikroorganizama od kojih neki mogu biti
patogeni. U hranu najc¢esée dospijevaju dodirom, kasljanjem ili kihanjem. Osoba
pri tome ne mora biti bolesna, ali moze biti kliconosa.

Kako bi se proizvela sigurna hrana, osobe moraju biti zdrave i imati dobre
higijenske navike. Zbog toga se rukovanje hranom ili ulazak u prostor u kojem
se rukuje hranom ne smije dopustiti osobi koja boluje od bolesti koja se moze
prenijeti hranom ili je nositelj takve bolesti. Isto se odnosi i na osobe s inficiranim
ozljedama, koznim infekcijama i ranama, proljevom, povra¢anjem i sl. Svaka takva
osoba duzna je svoju bolest ili simptome bolesti prijaviti odgovornoj osobi.
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Osnovni je preduvjet za sprje¢avanje Sirenja zaraznih bolesti
pridrzavanje pravila higijenskih navika, a osobito pranja ruku.
Higijenske navike (pravila) ukljucuju postupke koji se provode zbog
odrzavanja osobne higijene, a treba ih provoditi svakodnevno i

pravilno.

Na radnom mjestu na kojem se ruk
se drzati sljededih pravila:

ne nositi nakit (prstenje, satove
nokti moraju biti odrezaniine s

kosa mora biti svezana, nositi k
pokrivalo za glavu (mreze, kape

nositi propisanu i ¢istu radnu o

nije dozvoljeno jesti, piti ili pusi
kojima se rukuje hranom

kosa, brada i brkovi moraju biti
uz hranu se ne smije kasljati i ki

manje ozljede pri radu moraju b
flasterom i jednokratnom rukav

mogudi simptomi bolesti moraj
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2.10.2 Pravilno pranje ruku

Pranje ruku osnovni je postupak i temelj osobne i radne higijene
jer se prljavim rukama Sire mnoge zarazne bolesti.
Prljave ruke najcesdi su put kontaminacije hrane i prijenosnika

uzrocnika zaraznih bolesti. @_

L1
N O

Slika 11. Postupak pravilnog pranja ruku
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Pravilno pranje ruku treba provoditi na umivaoniku predvidenom za tu namjenu s
priborom za higijensko pranje i susenje ruku.

Postupak pranja ruku sastoji se od:

« vlazenja ruku toplom vodom

 nanosenja tekuceg sapuna (preporuka je sapun s dezinfekcijskim
svojstvima)

+ sapunanja ruku (barem 15 sekundi utrljati sapun na sve povrsine ruku, a
po potrebi koristiti ¢etkicu za uklanjanje prljavstine iz pora te ispod i oko
noktiju)

+ temeljitog ispiranja ruku pod mlazom vode

« suSenja ruku (ru¢nicima za jednokratnu upotrebu ili susilom na topli zrak).

Obveza ucest

* prije obla

* prije ulas
(i nakon s

* prije prip
« prije dodi
* nakon do

« prilikom
povréem,
a prije pr

» nakonru
kantiza s

* nakon ¢is

* nakon isp
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2.10.3 Higijena radne odjece i obuce

Radna odjeca uvijek mora biti Cista i primjerena vrsti posla koju radnik obavlja.

Preporuka je da radna odje¢a bude pamucna i da se moze iskuhavati i glacati.
Pokrivala za glavu takoder su dio radne odjece. Zastitne pregace potrebno je
nositi na poslovima grube obrade hrane i prilikom pranja posuda. Kod pranja
posuda obvezno je noSenje gumenih zastitnih rukavica.

Radna odjeca mora biti cista i treba se drzati u zasebnim ormarié¢ima.
Nije dozvoljeno radnu odjecu drzati u skladistima, toaletima ili unutar

prostora u kojima se priprema hrana. @_

Jednokratne rukavice odlazu se u posude za odlaganje otpada i zabranjeno je
ponovno koristenje rabljenih rukavica.

Radna odjeca koristi se samo u prostoru u kojem se rukuje hranom. Stoga je
potrebno osigurati garderobu za presvlacenje iz civilne u radnu odjecu.
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2.11 HACCP

2.11.1 Uloga i pojam sustava HACCP

Subjekti u poslovanju s hranom obvezni su prema Zakonu o higijeni hrane i
mikrobioloskim kriterijima za hranu uspostaviti, provoditi i odrzavati sustave i
postupke temeljene na nacelima sustava HACCP.

HACCP je skracenica koja dolazi od prvih slova engleskih rijeci
Hazard Analysis and Critical Control Points, a u prijevodu znaci:
analiza opasnosti i kriticne kontrolne tocke.

To je sustav upravljanja sigurnosé¢u hrane koji se temelji na
predvidanju i sprjecavanju, smanjivanju i/ili uklanjanju opasnosti.

Svaki subjekt u poslovanju s hranom treba uspostaviti sustav HACCP
u kojem se utvrduju sve opasnosti u proizvodnji i/ili pripremi hrane
i uspostavljaju mjere kako bi se te opasnosti prevenirale, uklonile ili

smanjile na prihvatljivu mjeru. ':

Prema tom sustavu subjekti i zaposlenici moraju raditi prema odredenim
procedurama kako bi se osigurala sigurnost hrane.

Prije uvodenja sustava HACCP subjekti moraju, kao preduvjet, uspostaviti
odredene programe:

« dobru poljoprivrednu praksu

 dobru proizvodacku praksu

dobru higijensku praksu

« osiguranje kvalitete

standardne operativne postupke sanitacije.
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Preduvijeti koji se moraju zadovoljiti podrazumijevaju da objekti:

« imaju ispunjene infrastrukturne zahtjeve za objekt i opremu

« udovoljavaju zahtjevima za sve sirovine i materijale u dodiru s hranom
 udovoljavaju mikrobioloskim kriterijima za hranu

 imaju osigurano sigurno rukovanje hranom

- imaju rijeSeno zbrinjavanje otpada i nusproizvoda Zivotinjskog podrijetla
* imaju rijeSenu kontrolu Stetnika

« imaju provedene postupke pranja, ¢is¢enja i dezinfekcije

+ kontrolu vode

 odrzavanje i kontrolu hladnog lanca

 pracenje zdravstvenog statusa djelatnika i osobne higijene te edukacije

 uspostavljene postupke pracenja sljedivosti hrane te postupke u slucaju
potrebe povlacenja i opoziva (Capak i Vuljani¢, 2019).

Zaneke objekteidjelatnostidovoljnoje, kao preduvjet, provodenje ovih programa
uz vodenje propisanih evidencija da biimali sustav HACCP. Tu pripadaju npr. café-
barovi, skladista, trgovine zapakirane hrane, trznice, objekti gdje se pripremaju
samo prhka, dizana, lijevana tijesta ili peku smrznuti proizvodi, mesnice, ribarnice
isl.

Za odredene djelatnosti gdje su dobro poznati postupci rada s hranom razvijeni
su tzv. vodici dobre higijenske prakse odobreni od strane ministarstva nadleznog
za zdravstvo i ministarstva nadleznog za poljoprivredu ¢ime su postali nacionalni
vodidi.

Subjekt koji je u objektu uspostavio sustav HACCP koriStenjem pozitivho
ocijenjenih vodica obvezan je primjenjivati ga u cijelosti. Tada je vodi¢ obvezni dio
dokumentacije i sadrzi sve odredene planove i evidencije.
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2.11.2 Nacela sustava HACCP

bR utvrdivanje E:;/triécllnvia;\nje odredivanje kriti¢nih
SUSTAVA svih opasnosti kontrolnih granica na kriti¢nim
HACCP tocaka kontrolnim tockama

odredivanje postupaka uspostava i vodenje dokumentacija i

koji se redovito poduzimaju evidencija primjerenih vrsti i veli¢ini
kako bi se provjerila poduzeca u poslovanju s hranom, a koje
ucinkovitost mjera ¢e dokazivati ucinkovitu primjenu mjera

Graficki prikaz 7. Nacela sustava HACCP

Utvrdivanje svih opasnosti

Najprije je potrebno utvrditi sve potencijalne opasnosti i rizike vezane za
sirovine, proces, preradu, distribuciju, marketing, pripremu i konzumaciju hrane,
a koji mogu uzrokovati da hrana ne bude sigurna za potrosace. Za ovaj korak
formira se tim ljudi koji dobro poznaju proces pri ¢emu prekontroliraju svaki
korak u poslovanju i sve aktivnosti koje se provode. Opasnosti mogu biti bioloske
(bakterije, virusi, kvasci, plijesniisl.), fizicke (kamencici, metaliitd.) i kemijske (npr.
ostaci deterdzentaisl.).

Nakon identifikacije opasnosti potrebno je odrediti mjere tj. nacine kontrole

takve opasnosti.
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Utvrdivanje kriticnih kontrolnih tocaka

U ovoj fazi potrebno je utvrditi glavne korake (KKT - kriticne kontrolne
tocke) u procesu gdje se opasnosti mogu kontrolirati.

Neki korak je KKT ako odgovara potvrdno (DA) na sljedeca 4 pitanja:

+ Utjece li uspostavljena mjera na sigurnost hrane?
* Moze li mjera smanijiti ili eliminirati opasnost?

 Radi li se o zadnjem mjestu u procesu gdje se ova opasnost moze
kontrolirati?

» Moze li se uspostaviti nacin praéenja/mjerenja te kontrolne mjere?
(Capak i Vuljani¢ 2019)

Odredivanje kriti¢nih granica na kriticnim kontrolnim to¢ckama

Kriticna je granica ona granica koja odvaja prihvatljivo od neprihvatljivoga.
Primjerice, tijekom pecenja u srediSnjem dijelu proizvoda prihvatljiva je
temperatura od 73°C jer ona osigurava uniStenje mikroorganizama, a nize
temperature u ovom slucaju ne bi bile zadovoljavajuce.

Odredivanje i provedba ucinkovitih postupaka nadgledanja kriti¢nih
kontrolnih tocaka

Za svaku KKT svaki objekt treba odrediti sljedece:

* KAKO (e se kontrolirati
+ KADA/KOLIKO CESTO ¢e se kontrolirati
* TKO ¢e kontrolirati. (Capak i Vuljani¢ 2019)

Odredivanje mjera za uklanjanje nedostataka koje se poduzimaju
ako sustav nadgledanja upozori da kriticna kontrolna tocka nije pod
kontrolom

Mjere za uklanjanje nedostataka poduzimaju se ako je sustav nadgledanja
upozorio da KKT nije pod kontrolom. One moraju biti unaprijed definirane t;j.
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moraju opisati Sto konkretno treba napraviti i osigurati da se nezeljeni dogadaj
ne ponavlja. Primjerice, ako se provede pecenje kroz ocekivani period od 30
minuta, a utvrdi se da nije postignuta KKT, tada treba poduzeti sljedecu mjeru,
a to je nastavak daljnje termicke obrade ili povisenje temperature. Ujedno treba
provestii pregled te servisiranje opreme.

Odredivanje postupaka koji se redovito poduzimaju
kako bi se provjerila ucinkovitost mjera

Ovime se provodi provjera sustava HACCP kojom se dokazuje da se opasnosti u
hrani uc¢inkovito kontroliraju. To znaci da se uspostavljeni sustav provodi prema
planu i prema propisanoj ucestalosti. Odreduju se i nacini kojima se provjerava
ucinkovitost sustava HACCP te osobe koje ¢e ga provoditi.

Uspostava i vodenje dokumentacija i evidencija primjerenih
vrsti i veli¢ini poduzeca u poslovanju s hranom, a koje ¢e dokazivati
ucinkovitu primjenu mjera

Svaki subjekt u poslovanju s hranom koji je uveo sustav HACCP i primjenjuje sva
nacela mora voditi evidenciju o provedbi plana HACCP.

Evidencija o provedbi plana HACCP mora sadrzavati sljedece:

- procedure za programe koji su preduvjet

« analizu opasnosti

« plan HACCP

« odredivanje KKT i KT

« odredivanje kriti¢nih granica

« evidencijske liste kojima se potvrduje kontrola KKT

« izmjene sustava i postupaka temeljenih na nacelima sustava HACCP.

Za provedbu navedenih tocaka vodi se dokumentacija i evidencije ukljucujudi
i evidencije provedenih edukacija, a moraju biti dostupne unutar objekta i
predocavaju se na zahtjev inspektora.
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2.12 SLJEDIVOST HRANE

Sljedivost hrane oznacava moguénost ulazenja u trag hrani, hrani za
zivotinje, sirovini ili tvari namijenjenoj ugradivanju ili se oc¢ekuje da ¢e
biti ugradena u hranu ili hranu za Zivotinje, kroz sve faze proizvodnje,

prerade i distribucije. (Capak i Vuljani¢ 2019)

Sljedivost je vazna u podrucju upravljanja sigurnos¢u i kvalitetom hrane. Moze se
pratiti LOT —brojem po kojemu se moze udi u trag kroz cijelu povijest proizvodnje
hrane, ako dode do nezeljene pojave.

»Serija” ili ,LOT"” oznacava seriju prodajnih jedinica hrane
koja je proizvedena, preradena ili zapakirana u gotovo
jednakim uvjetima.

=

Oznaku LOT-a nije potrebno navoditi kod hrane koja je oznacena datumom
minimalne trajnosti ili datumom ,upotrijebiti do”, kad taj datum sadrzi najmanje
oznaku dana i mjeseca u tom redoslijedu.

Hrana Zivotinjskog podrijetla mora se nabavljati iz registriranih i/ili odobrenih
objekata koji su pod nadzorom veterinarske inspekcije. Sva hrana zivotinjskog
podrijetla koja se stavlja na trziSte mora biti pravilno oznacena i mora imati
posebne oznake zdravstvene ispravnosti prema kojima se moze utvrditi iz kojih
objekata dolazi na trziste.
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Zelim znati vise!

Edukativni materijali za polaznike tecaja za stjecanje
o zdravstvenoj ispravnosti hrane i osobnoj higijeni oso
programu. 2019. Ur. Capak, Krunoslav; Vuljani¢, Kristi
javno zdravstvo. Zagreb

https://www.hzjz.hr/wp-content/uploads/2021/04/!
PRO%C5%A0IRENI-PROGRAM.pdf
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U OVOM POGLAVLJU NAUCIT CETE:

> Sto je vazno u organizaciji nabave
robe

> koji su tehnoloski postupci u
tradicionalnoj slavonsko-baranjskoj
kuhinji

> nabrojati ugostiteljsku opremu i
pribor za pripremu tradicionalnih
slavonsko-baranjskih jela

> koji su materijali za izradu
tradicionalnog posuda i pribora

> koji su izvori, prenositelji, jakost
i trajanje topline kod odredenih
tehnoloskih postupaka

> kako suvremeno prezentirati
tradicionalna jela

> koja su osnovna pravila
sljubljivanja hrane i vina
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3.1 ORGANIZACIJA NABAVE ROBE

Prilikom organizacije nabave robe vazno je nabavljati i koristiti namirnice koje
su sezonske i lokalne, odnosno uzgojene na domacem terenu. Postoje mnoge
mrezne platforme s proizvodima uzgojenima u Slavoniji i Baranji preko kojih se
mogu naruciti svjeze, sezonske i lokalne namirnice. Radi se nerijetko o skupljim
proizvodima, ali bolje hranjive vrijednosti i boljeg okusa. Podrzavati lokalne
proizvodace, kupovati svjezu, organski uzgojenu hranu ima viSestruke znacajke,
a to su zdravlje organizma, ekonomski ucinci i ekoloski razlozi. Kupovanjem
organski uzgojene, lokalne hrane, smanjuje se izlozenost hrane pesticidima,
teskim metalima poput olova i Zive te otapala poput benzena i toluena. Mnogi
pesticidi su klasificirani kao potencijalni uzro¢nici tumora. Koristenjem pesticida,
povrce je otpornije na bolestii Stetoc¢ine. Samim tim, urod i koli¢ina hrane koja se
proizvodi ¢e biti vedi, no prekomjerna upotreba pesticida moze dugorocno biti
vrlo Stetna za ljude.

Nabavu robe i pripremu jela najbolje je organizirati u skladu sa sezonskim
mogucénostima. Prehrana prema godisnjim dobima, osim Sto je ukusnija i bogata
hranjivim sastojcima, pristupacnija je i cijenama. Namirnicama koje u hladnjaci
moraju proputovati tisuée kilometara da bi dosle do odredista uskrac¢eno je
dozrijevanje na stablu ili stabljici, Sto im smanjuje nutritivnu vrijednost, a osim
toga, na transport takve namirnice trosi se golema koli¢ina energije.

3.2 TEHNOLOSKI POSTUPCI U
TRADICIONALNOJ SLAVONSKO-
BARAN]JSKOJ KUHIN]JI

Jela na otvorenoj vatri u prirodi, tipi¢na su za Slavoniju i Baranju. Unato¢ tome
Sto se gotovo svakodnevno pojavljuju nove, moderne i inovativne recepture
koje nadasve zavode svojom kreativhom pripremom, kao i koristenjem raznih
namirnica i zacina, ipak su posebniji oni tradicionalni recepti koji ¢e uvijek pruzati
nostalgi¢ne gastronomske trenutke i sjec¢anja. Pripremanje jela na otvorenoj vatri
osim primarnog cilja prigotovljavanja tradicionalnih jela, zadovoljava i potrebu
za druzenjem i zblizavanjem ljudi i to sve uz kapljicu Sljivovice ili domaceg vina.
Nerijetko, kuhanje na otvorenoj vatri ima i terapeutski ucinak. Za pripremu
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jela upotrebljavale su se i jos se uvijek koriste zanimljive metode i pribor za
pripremanja jela, primjerice raslje, razne zemljane posude i ¢upovi, razni raznjevi,
i sve to na otvorenoj vatri Sto je u proslosti bio najceséi oblik termicke obrade
hrane. Koristenje i nazivi tradicionalnog pribora za kuhanje i pe¢enje podsjecaju
na kreativnost i domisljatost nasih starih koji su Zivjeli u skromnim vremenima.

3.2.1 Pecenje na rasljama: saran

Saran na rasljama dio je gastronomskog identiteta Baranje i dijela Slavonije te
na najbolji nacin opisuje Zivot ovdasnjeg stanovnistva te je zbog toga ovo jelo
najbolji predstavnik slavonsko-baranjske kuhinje.

Saran na rasljama izvorno potjece iz sela Kopacevo, naselja unutar
opcine Bilje u Baranji. Kako su se u tom starom ribarskom selu mjestani
neko¢ bavili ribolovom, nastala su tradicionalna jela od ribe koja su

bila jednostavna za pripremu uz pomo¢ lokalnih namirnica i termicke
obrade, najcesce na raznju ili Zaru.

S obzirom na to da je ribarima bilo vazno da mogu svoj obrok uz obalu pripremiti
Sto lakSe i jednostavnije, nastao je ,Saran u rasljama” za Sto je potrebna obradena
grana u obliku radlji, riba, sol, zacinska crvena paprika i vatra. Saran se o€isti,
odstrane mu se ljuske, utroba i skrge te ga se dobro opere. Rezom s leda riba se
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Slika 12. Riba na rasljama

rastvori u jedan plosnati komad, dok se u manjoj posudi pomijesaju sol i crvena
mljevena paprika. Mjesavina se utrlja u ribu te se, ako je mogude, riba marinira
tijekom nekoliko sati. Riba se zatim ucvrsti u raslje od unaprijed pripremljenih
grana. Za raslje ¢e dobro posluziti racvasta ¢vrsca grana bagrema, gloga, lijeske
ili vrbe. Vatru je potrebno napraviti na zemlji kako bi se raslje mogle zabiti u
zemlju pored vatre. Vatra se lozi od drveta, pozeljan je jasen zbog dima koji ovom
jelu daje aromu. Raslje se uz vatru zabadaju kada se stvori dovoljno zara i dima.
Prema zaru, odnosno toplini, prvo se okrene ledna strana ribe te se tako ostavi
pedesetak minuta, a poslije toga Saran se okrene i pece jos cetrdesetak minuta.
Vrijeme potrebno da se Saran ispece ovisi o velicini ribe, a okrece se od sat i pol
do dva sata, polako, na vatri koja mu daje jedinstvenu zadimljenost i aromu. Saran
je pecen kad se otopi sva masnoda i kad meso pobijeli.
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3.2.2 Pecenje na raznju: prasetina, vinogradarski ¢evap

Vinogradarski ¢evap priprema se na raznju na otvorenoj vatri od dvije vrste
mesa, dimljene slanine, luka i paprike stijeSnjene u svinjskoj maramici.

Ovako jednostavno opisan, vinogradarski ¢evap prica je o obljubljenom
raznju i turskom gastronomskom utjecaju usitnjenog mesa. Prica je to o
slavonskim vasarima i prostenjima, od turskih vremena pa sve do kraja
19. stoljeca, koju su do danasnjih dana sacuvali pozeski vinogradari,
slaveci ¢evapom sve vazne vinogradarske svece i obicaje, od Vincekova
do Martinja i Grgureva. Vinogradarski ¢evap zasti¢eno je nematerijalno
kulturno dobro Republike Hrvatske i nezaobilazan je na proslavama, a
porijeklo mu seze iz vremena Osmanlija.

Meso se izreze na odreske debljine 1 cm, zacini ih se solju, paprom i crvenom
mljevenom paprikom. Luk, paprika i slanina narezu se na vece komade te se na
razanj naizmjence nabadaju komad svinjetine, slanine, luka, junetine, paprike pa
se sve ponovi dok se ne potrose pripremljene namirnice. Nabodeno meso na
raznju zamota se svinjskom ili tele¢om maramicom (drobnim flamom) te poveze
Spagom. Povezati se moze i papirom za pecenje. Ovako pripremljeno meso na
raznju pece se uz laganu vrtnju i otvorenu vatru, ovisno o veli¢ini raznja, dok se
meso ne ispece.

Jedan je od najvaznijih predstavnika mesnih jela na raznju pecena prasetina.
Postoje brojne recepture njegove pripreme, no najces¢e se prigotovljava u
pecnici, na raznju ili u krusnoj pedi. Prije samog pecenja vazno je dobro prethodno
nasoliti meso, a nerijetko se stavi u pusnicu da se nadimi. Pecenje praseta naraznju
u Slavoniji i Baranji tradicija je te se uz pecenje istovremeno odvija i druzenje.
Cesto su ljudi znali i¢i jedni do drugih i ,nadgledat” posao, vidjeti kako netko
napreduje, treba li neku pomoc te sjesti i druziti se. Pecenje praseta na raznju
u Slavoniji i Baranji nije znacilo samo zgotoviti meso, nego je to bila procedura
kojoj su se radovala i djeca i odrasli. Sjediti zimi uz vatru, dok je vani snijeg, pedi
prase i druziti se imalo je posebnu car. Prase se okretalo na raznju rucno te je
to bio posao za dvoje. U danasnje vrijeme prasetina na raznju pece se pomocu
motora na elektricnu energiju te je uvelike olaksan posao pecenja. Uz to, Cest je
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bio slucaj da se peku po dva odojka odjednom. Prasetina se posoli sa svih strana,
ali najbolje ju je nasoliti ranije te ostaviti nekoliko sati, ili ¢ak preko no¢i, da odstoji
prije pecenja. Prasetinu na pocetku pecenja mozete malo namazati s masti ili
slaninom. Prasetina se pece ovisno o tezini i debljini mesa, ali otprilike 3 sata.
Tako peceno meso moze se posluziti toploili hladno narezano na manje komade.
Prasetinu je potrebno nataknuti na razanj, napraviti rupu na ledima i Zicom dobro
svezati prasetinu za razanj da se prase ne bi okretalo prilikom pecenja. Glavu i
prednje nogice te zadnje nogice takoder Zicom treba svezati za razanj te zarezati
s gornje strane vrata i posoliti. Butovi se zarezu s vanjske strane i posole. Razanj
se postavlja na 30 do 50 cm visine od poda, a vatra se nalozi cijelom duzinom
na udaljenosti pedesetak centimetara od mesa. Vatra bi se trebala naloziti malo
ranije (10-15 minuta) kako bi se stvori Zar, Zera ili Zeravica na kojoj ¢e se peci
prasetina. Kad se meso zagrije (nakon 30-60 min) lopatom podbacujte Zeravicu
ispod mesa, tako da ipak vecéina bude pored prasetine. Prasetina se nikad ne pece
direktno na vatri koja sluzi samo na pocetku za zagrijavanje mesa, a kasnije i kad
se vatra pojavi potrebno ju je utisati, odnosno drzati podalje od mesa. Bitno je da
se meso ispece dobro, a posebnu paznju treba obratiti na dio oko butova, bududi
da je tamo najdeblje meso te je najve¢a moguénost da uz kost meso ne bude
dobro peceno i ostane krvavo. Meso treba pedi oko 3 do 4 sata, uz povremeno
premazivanje masnocom, ovisno o velicini praseta i temperaturi.

Slika 13. Pecenje na raznju
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3.2.3 Pecenje ispod peke: kruh, meso, riba, krumpir

Pecenje jela na otvorenoj vatri, uz to Sto rezultira specificnom aromom hrane,
vezano je uz drevni pojam ognjista kao srca, sredista svake kuce, gdje se okuplja
obitelj, gdje se razgovara, druzi, gdje se pripremaju jela. S dolaskom proljeca,
okupljanje oko vatre na otvorenom sigurno je ¢es¢i nacin provodenja slobodnog
vremena i zabave.

Pecenje jela ispod peke, cripnje, saca, ovisno o tome u kojem se
dijelu zemlje nalazite, tradicionalan je nacin pripreme hrane na ovim
prostorima, a hrana se zapravo na pola pece, na pola kuha u svojim
sokovima.

Aroma i miris ovako spremljenog jela doista su posebni. Pecenjem ispod peke
moze se pripremiti bilo koje meso. S obzirom na to da se ispod poklopca tijekom
pecenja mesa koncentriraju arome, rezultat je socno i vrlo ukusno meso. Dodate
li mu povrée, okus je jo$ koncentriraniji. Tajna je savrsene pripreme peke u Zaru
dobivenom odvisokokalori¢cnogdrveta, primjerice bukveiligraba. Ovadrvaprili¢no
dugo zadrzavaju optimalnu temperaturu koja je potrebna za pripremu peke. Radi
se tako Sto se vatra obi¢no zapali na vecoj, ravnoj Samotnoj ploci rostilja ili krusne
pedi. Samot dugo odrzava toplinu i otporan je na visoke temperature. Dobro ga
je poceti zagrijavati vatrom i do sat i pol prije nego se na njega stavi peka. Kad se
sakupi dovoljno Zara, krece pecenje. U donji dio peke koji se stavlja na zar (veca
okrugla posuda) stavi se malo ulja ili masti. Na to se posloze vedi komadi mesa,
ili samo jedan komad, prethodno osuseni i natrljani solju ili odredenim zacinima,
a oko mesa se posloze krumpiri i ostalo povrée. Od mesa se najcesce koristi but,
ple¢ka, rebra ili koljenica. Hrana se poklopi gornjim dijelom peke, zvonom, koji je
obi¢no napravljen od gize ili gusa, lijevanog zZeljeza, ili gline. Gornji se dio peke
posipa zarom, tako da se hrana pece s donje i gornje strane. Zvono na sebi ima
napravljen rub koji drzi Zar. Na njemu se ne smije dozvoliti plamen, ve¢ samo
lagani zar ili pepeo, jer bi u suprotnom jelo moglo izgorjeti s vanjske strane, a u
sredini ostati nedovoljno peceno. Dobro je sa strane na ploci od rostilja odrzavati
rezervni zar koji se na peku stavlja naknadno, kad se prvotno stavljeni vec istrosi.
Ako se pece meso poput janjetine, teletine ili svinjetine potrebno je pedi dovoljno
dugo, ovisno o veli¢ini komada mesa. Na ovaj se nacin tijekom pecenja pod
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pekom koncentriraju sokovi koji se duljim procesom reduciraju pa je zato peku
dobro drzati pod Zarom barem dva do dva i pol sata. Tijekom pecenja potrebno
je otklopiti peku i provjeriti je li pecenoili nije, okrenuti meso i promijesati povrée
te ako je potrebno podliti vinom ili temeljcem. Novu peku je prije prve upotrebe
potrebno lagano zagrijati (i donju posudu i zvono) te namazati jestivim uljem ili
mascu. Preporucuje se da se peka ne ispire vodom i ne pere deterdzentom kako
ne bizahrdala, ve¢ da se nakon uporabe dobro is¢etka Zeljeznom cetkom iznutrai
izvana, obrise suhom krpom ili ru¢nikom i iznutra premaze mascu ili uljem.

Slika 14. Peclenje ispod peke

3.2.4 Pecenje u krusnoj peci: prasetina, kruh, pogace

Prasetina pecena u krusnoj peci znacajno doprinosi konac¢nim okusima bududi
da se ocuvaju samo najsocnije arome. Prasetina zahtjeva posebnu i dugotrajnu
pripremu, kao i odredene zacine kojima se naglasak stavlja upravo na njegovu
unutarnju socnost i vanjsku hrskavost, a kako bi se to postiglo, krusna pe¢ je
idealna. Prasetinu je prije pecenja potrebno dobro nasoliti. Ako se pece u krusnoj
pedi, potrebno je u pleh staviti svinjske masti i drvene dascice te na to postaviti
prasetinu. Meso se u krusnoj pedi pece na temperaturi od oko 200 stupnjeva dok
meso ne omeksa i poprimi lijepu, hrskavu koricu. Tijekom pecenja potrebno je
prasetinu zalijevati uljem uz dolijevanje malo vode u pleh u kojem se pece.
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Pecenje u krusnoj pedi tradicionalan je nacin pripremanja jela u Slavoniji
i Baranji. Pomoc¢u ovakve peci mogu se pripremiti jela od mesa kao Sto
su pecena prasetina te razne pogace, kruh ili slastice. U slavonskim

se dvoristima osim starih, tradicionalnih krusnih pe¢i mogu vidjeti i
novosagradene peci od sitne opeke.

Slika 15. Pecenje u
krusnoj peci

3.2.5 Kuhanje u ¢upu: grah u ¢upu

Grah u ¢upu ukusna je juha od graha, u novije vrijeme poznata kao gulas od
graha. Kuhanje graha u ¢upu stari je obic¢aj Madara u Baranji. Grah se kuhao u
zemljanim posudama, ¢upovima, kad je bilo puno posla u vinogradu i na polju, i
to uz vatru pola dana, na otvorenom, kad su obavljali veliki radovi i teski poslovi.
Domacdice bi tako sve sastojke ubacile u ¢up, vatru nalozile na pocetku posla u
vinogradu ili polju, postavile ¢up i posvetile se ostalim radovima na polju. Sadrzaj
nije potrebno mijesati, vazno je bilo odrzavativatru. Ovo jelo potjece jos iz davnih
vremena kad su ljudi koji su se bavili poljoprivredom, pripremali ovo jelo na rubu
polja u zemljanoj posudi okruzenoj zapaljenim drvima. Za pripremu ovoga jela
potreban je okrugli lonac s odgovarajué¢im unutarnjim lukom (bastard) koji moze
podnijeti visoke temperature. Dostupan je u razli¢itim velicinama i izvedbama:
jednouhiidvouhi, ostakljeniineglazirani, s metalnom mrezomiili bez nje. Metalna
mreza imala je svoju znacajnu svrhu. Ako se posuda tijekom kuhanja razbije, cijeli
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sadrzaj ¢e iscuriti ako nema metalne ovojnice ili mreze koja ga je drzala spojenog.
U vrijeme nasih predaka vladalo je veliko siromastvo, a hrana kuhana u takvim
posudama jela se dva, tri dana.

Kuhanje u ¢upu tradicionalan je nacin pripremanja jela u Bara
susjednoj Madarskoj. Najc¢esce su se pripremala jela od povrca
ponajvise grah jer mesa nije oduvijek bilo u izobilju. U novije v
¢upu su se pocela pripremati i jela od mesa.

Ovo jelo nije se kuhao izravno na vatri ve¢ pored vatre tako da je posuda bila
izlozena temperaturi s jedne strane. Temperatura u posudi je rasla, a hrana
se tako mijesala sama od sebe. Ovo jelo se na pocetku smatralo hranom za
siromasne jer se koristilo samo povrée i grah, a dodavanje nekoliko vrsta mesa
tek je odnedavno postalo uobicajeno. Zemljani ¢up daje posebnu aromu grahu,
a vazno je napomenuti da se ¢upovi u obiteljima Madara u Baranji ubrajaju u red
obiteljskog nasljedaiblaga, prenose se s generacije na generaciju, a neki su starii
preko 100 godina. U ¢upu se jelo priprema tako da se svi sastojci sloZe u njega te
zaliju vodom. Takoder je vazno da hrana koja se priprema ima dosta tekucine, jer
ako je previse gusta, ne moze se sama vrtjetii morat e se cesto mijesati. Kuhanje
pocinje vatrom, za koju je potrebno tvrdo drvo. Potrebno je ¢ekati da se napravi
zar. Drvo se dodaje uvijek sa suprotne strane lonca. Napunjenu posudu treba
staviti na plocicu ili ciglu i staviti na vatru tako da dodiruje samo jednu stranu.
Vazno je da se lonac ne stavi na jaku vatru vec da se polako kuha na laganoj vatri
odnosno na zaru. Lonac treba okretati i dodavati drva kako bi stalno bilo Zara.

Slika 16. Kuhanje u ¢upu
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3.2.6 Kuhanje na otvorenoj vatri u talandari: langosice,
poderane gace, meso crne svinje, kobasice, povrce, riba,
kotlovina

Pripremanje hrane na otvorenoj vatri u talandari kuhanje je u
specijaliziranom otvorenom plitkom tanjuru ispod kojeg se
nalazi pec.

=

Ovako se najcesce priprema kotlovina. Pe¢ za kotlovinu pec je na koju dolazi velik
otvoreni tanjur u kojem se hrana pece, bolje re¢eno pirja. Bitno je da je pec za
kotlovinu stabilna. Vazno je da loziste pedi za kotlovinu bude tako konstruirano
da pepeo pada ispod njega prema van te da ima moguénost regulacije dovoda
zraka, bududi da je s gornje strane pec skoro pa hermeticki zatvorena tanjurom.
Pe¢ mora imati vrata za loZenje i dobar dimnjak sa strane. Tanjur za kotlovinu
mora ravnomjerno prianjati na pec. Pec za kotlovinu loZi se obi¢no drvima, ali
postoje i pedi s plinskim plamenicima. Vatra za kotlovinu mora biti konstantna,
temperatura se regulira kolicinom dodanog gorivog materijala, odnosno
smanjivanjem ili povecanjem kolic¢ine zraka koji se dovodi u vatru. Kao kotlovinu

Slika 17. Kuhanje u
talandari
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pripremamo meso, povrée, kobasice, a mogu se pripremati i poderane gace ili
langosice. Tanjur za kotlovinu ima podignute rubove na kojima mozemo zapedi
ono Sto pripremamo te potom pecenje vratiti u tekudinu u kojoj moze biti vino,
voda, temeljac, masnoca i umak od pecenja.

3.2.7 Kuhanje na otvorenoj vatri u kotli¢u: Fis-paprikas

Kotli¢ visi na lancu zakvacen na tronoscu iznad vatre, ili je to lonac napravljen
tako da ima noge pa stoji u vatri. Vatra se lozi drvetom ili ugljenom te se kuha
na otvorenoj vatri, ne ¢ekajudi da nastane zar. Vatra se moze zapaliti izravno na
zemlji, a mjesto za loZzenje dovoljno je ograditi kamenjem ili Samotnom opekom.
Vatra za kotli¢ mora biti konstantna, a temperaturu je potrebno regulirati
podizanjem ili spustanjem kotli¢a. Vatru treba naloziti kvalitetnim drvom. Glineni
kotli¢i posebno su osjetljivina promjene temperature pa treba paziti da se u vrudi
glineni kotli¢ ne ulijeva hladna tekudina ili da se hladni glineni kotli¢ ne postavlja
na vec razgorenu vatru. Kod visecih kotli¢a dovoljno je kotli¢ okretati lijevo-desno
i time je jelo promijesano. Postoje i samostojedi kotli¢i koji nisu objeseni nego
stoje na postolju ispod kojeg se lozi. Napravljeni su iskljuc¢ivo od lijevanog Zeljeza
ili gline. Nedostatak im je da se jelo u njima mora ¢esto mijesati.

Kotli¢ sluzi za pripremanje hrane u vise¢em ili samostoje¢em
zatvorenom ili otvorenom loncu iznad otvorene vatre. Kotli¢ moze biti
od nehrdajuceg celika, lijevanog Zeljeza (gusa) ili gline. Priprema jela u
kotli¢u iznad vatre najstariji je nacin pripreme hrane kuhanjem.

Tipi¢na su tradicionalna jela iz kotli¢a fis-paprikas, ¢obanac, gulas, grah. Fis-
paprikas tradicionalno se priprema najces¢e u bakrenom kotlicu objeSenom
iznad otvorene vatre. Osim u svjezoj kvalitetnoj ribi tajna je njegove pripreme
i u kvalitetnoj crvenoj mljevenoj paprici, ¢ija se ljutina odreduje prema Zeljama
gosta. Fis-paprikas, cesto skra¢enog naziva fis, priprema se najcesce od Sarana ali
moze se pripremati i od Stuke ili soma. Posluzuje se uz domace, Siroke rezance ili
drugu tjesteninu. Da biste postali majstor za kuhanje na otvorenoj vatri u kotli¢u
potrebno je dosta iskustva. Jedna je od posebnosti pripreme ovog jela da se riba
ne mijesa jer bi se mogla raspasti pa je potrebno samo povremeno protresti ili
zavrtjeti kotli¢.
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3.2.8 Kuhanje na otvorenoj vatri u kotli¢u: cobanac

Cobanac je pravi mesni specijalitet Slavonije i Baranje koji je od starog izvornog
recepta dozivio razne promjene. Moze se pripremati od raznog mesa, a najc¢escée
od junetine, svinjetine te razne divljaci (srnetine, jelena ili divlje svinje). Najc¢escée
se priprema u kotli¢u koji mora biti dva puta vedi od koli¢ine mesa, a kuha se oko
tri sata na otvorenoj vatri. Pripremali su ga ¢obani, odnosno pastiri, kao zasitan
obrok koji bise polako kr¢kao na vatri nekoliko sati dok su oni ¢uvali stoku. Najbolje
ga je pripremati za vise osoba i ¢esto se priprema prilikom raznih svecanosti, od
svatova do sahrana. Priprema se u svim dijelovima Slavonije i Baranje i nude ga
gotovo svi restorani s tradicionalnim jelima.

Slika 18. Kuhanje u kotli¢u
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3.3 MATERIJALI ZA IZRADU
TRADICIONALNOG POSUDA I PRIBORA

Stanovnici Slavonije i Baranje su tijekom proslih vremena koristili razne
materijale od kojih su pravili posude i pribor za pripremu, prigotavljanje, cuvanje
i konzumiranje jela i pica. Izradivalo se od keramike, stakla, drveta, metala, ali i
plelo od Siblja i slame. Jedna od prvih sirovina koja se koristila narastajima bilo je
drvo. Najcesce se dubilo i od njega su se izradivale zdjele, muzari, ¢ase, grabilice
(Seflje), cuture i slicno. Za razliku od drvenog posuda i pribora glineno je imalo
puno veée mogucénosti uporabe. Glina se kao materijal upotrebljavala tisu¢ama
godina tijekom ljudske povijesti. To je posude izradeno od gline i oc¢vrsnuto
pecenjem. Jedno od najcescih glinenih pomagala u prigotavljanju hrane bila je
pokljuka, crijepnja, pekva, vrsika, odnosno konveksni poklopac s drskom koji mi
danas poznajemo kao peku. Od pecene gline proizvodile su se i razne zdjele, lonci,
¢upovi, vréevi, bukare, tegle za mlijeko, tanjuri, case i slicno. Uz loncarsko posude
u kuhinji Slavonije i Baranje koristilo se i metalno posude kao Sto su kotlovi, lonci,
niske posude za pecenje mesa i kolaca - tepsije i protvani. Navedeno posude bilo
jeizradeno od bakrenog i zeljeznog lima.

Glina

Glina je poseban materijal kad je u pitanju kuhanje. Namirnice se u njoj kuhaju na
jedinstven nacin. Kako bi u glinenom posudu skuhali vrlo ukusno jelo, potrebno
je razlic¢ite namirnice biljnog i Zivotinjskog podrijetla zajedno staviti u posudu i
odredenim tehnoloskim postupkom pripremiti namirnicu. Kuhanjem, pirjanjem
i pecenjem u glinenom posudu namirnice ¢e biti so¢ne i meke. Posebnost okusa
hrane pripremljene u glinenom posudu mozemo objasniti kroz specifi¢na svojstva
gline. Glina je temperaturno inertna, Sto znaci da se posuda postupno zagrijava, a
namirnice se prigotavljaju procesom sporog kuhanja. Poroznost gline omogucava
glinenom posudu dobro zadrzavanje vlage koja cirkulira posudom pa se namirnice
kuhaju u vlastitom soku, odnosno tekucini. Dodatna tekucina nije potrebna ili je
potrebna samo mala kolicina.
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Slika 19. Glineno posude za kuhanje i posluzivanje jela

Emajlirano posude

Vrlo ¢esto se u pripremi hrane u tradicionalnoj kuhinji koristilo posude od emajla.
To se posude izraduje od metala, najcesce Zeljeza ili Celika, a izvana i iznutra
presvuceno je premazom od emajla. Rijec je ustvari o staklu koje se taljenjem
"lijepi" na metal pa emajlirani premaz Stiti hranu od kontakta s metalom. Danas se
u suvremenoj kuhinjii u pripremi hrane izbjegava emajlirano posude zbog slabije
kvalitete jer ima vrlo tanak sloj emajla koji brzo popuca pa metal moze reagirati
s hranom. Zbog autohtonosti i nacina pripreme jela preporucuje se uporaba
visokokvalitetnog posuda s debljim i otpornijim slojem emajla. Opcéenito je emajl
prili¢no osjetljiv na osSte¢enja i nagle promjene temperature.

£\ X YTy 1 Slika 20. Emajlirani
: £ ; - | lonaczakuhanje
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Bakreno posude

Bakreno je posude svojim izgledom i funkcionalnoséu pronaslo svoje znacajno
mjesto u pripremi tradicijskih jela Slavonije i Baranje. Zbog svojih karakteristika
hranu je bilo vrlo jednostavno pripremati u bakrenom posudu i hrana je bila brzo
gotova. S unutarnje strane uvijek je presvuceno nehrdajué¢im celikom jer se u
¢istom bakru zbog kemijskih reakcija ne preporucuje kuhanje. Takvo se posude
zbog svojih svojstava mora prati ru¢no. Bakreno posude zagrijava se iznimno
brzo, a takoder odli¢no distribuira toplinu. To znaci da ¢e se smanjiti vrijeme
kuhanja, a i lakse i funkcionalnije provodit ¢e se kraci tehnoloski postupci, poput
przenja, jer puno brze postize Zeljenu temperaturu. Bakreno posude iznimno je
lijepo i privlacno, a ako se pravilno i njezno postupa s njim, bakar moze trajati
desetlje¢ima. Medutim, lako potamni i tesko je zadrzati mekani sjaj koji ga cini
lijepim. Rije¢ je o mekom metalu sklonom ogrebotinama i udubljenjima. Kad
ga izlozite kiseloj hrani, razvit ¢e zelenkastu patinu koja je otrovna. Kako bi se
sprije¢io prodor bakra iz posuda u hranu, ono se oblaze drugim metalima poput
nehrdajudeg celika ili kositra.

Slika 21. Bakreni loncii posude za kuhanje
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3.40PREMA I PRIBOR

U opremu i pribor za pripremu tradicionalnih jela Slavonije i Baranje ubrajaju se
sliedeca pomagala:

1.  Kotli¢ - otvorena posuda s drskom za noSenje i cuvanje tekudine, ali i za
pripremu hrane kuhanjem i pirjanjem. Najcescée uz kotli¢ idu i nogari u
obliku tronosca.

2.  Peka- (pekva) zvonolika je keramicka ili Zeljezna posuda za pecenje na
otvorenom ognjistu. Na vrhu ima jednu ili dvije rucke; Zeljezna je i u obliku
glatke kupole, a dodani su joj obruci za zadrzavanje zeravice.

3. Raslje—obradena grana u obliku raslji.

4. Talandara - plitki veliki tanjur koji se nalazi iznad vatre. Tanjur je uglavhom
iz lijevanog Zeljeza, nehrdajuceg celika ili, rjede, aluminija koje se nalazi na
postolju s loziStem.

5.  Razanj-drveni dugacki Stap ili Sipka na koju se nabada meso i koji se
postavlja na nogare iznad vatre i okrece.

6.  Cup - keramicka visoka posuda u kojoj se namirnice pripremaju tako da se
¢up stavlja pored vatre i postupno zagrijava.

3.5IZVOR, PRENOSITEL]J, JAKOST I
TRAJANJE TOPLINE

Stil zivota proteklih se godina iz temelja promijenio. Hrana danas mora biti
lagana, ukusna, raznolika i vizualno privlacna. Uz gastronomska ocekivanja
mijenja se i tehnologija u kuhinji. Da bi jelo bilo jestivo potrebno ga je iz sirovog
stanja pretvoriti u jestivo. Toplinska obrada namirnica podrazumijeva tehnoloske
postupke koji koriste djelovanje topline s ciljem da namirnice postanu pogodne
za ljudsku prehranu. Djelovanjem povisene temperature na namirnice desavaju
se promjene u sadrzaju i u koli¢ini namirnica. Kod prigotovljavanja namirnica
raznim tehnoloskim postupcima vazno je pravilno odabrati izvor, prenositelja,
jakost i trajanje topline.

Izvor topline ovisi o vrsti tehnickog uredaja i posuda gdje se jelo prigotavlja.
Danas je uz pomo¢ moderne tehnologije lako prigotoviti hranu. No, u proslosti
ljudi su mogli racunati samo na toplinu koju su dobivali od otvorenog plamena
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- vatre. Za razliku od danasnjih izvora topline - struje i plina, jos donedavno ljudi
su bili primorani koristiti pedi i Sporete koje su lozili krutim gorivima poput drva i
ugljena. Vatra se kao izvor topline koristila tisu¢ama godina i nije neobicno da se i
danas Cesto koristi u pripremanju raznih tradicionalnih jela. Za razliku od kuhanja
ili pirjanja, kod kuhanja na otvorenoj vatri prenositelj topline suh je i vruéi zrak.
Prigotavljanje hrane uz pomocotvorene vatre najc¢esce je obuhvadalo pripremanje
jela u kotli¢u, ispod peke, na raznju i na zaru. No, kako je ve¢ navedeno, vatra
je pokretala i razli¢ite vrste peénica i sporeta. U tom slucaju izvor topline je bila
otvorena vatra, ali prenositelji su bili razli¢iti, poput vode, temeljca, masnoce,
alkoholnog pica, mlijeka i slicno. Za razliku od koristenja struje i plina kao izvora
topline, odrediti jakost i trajanje topline kod kuhanja na otvorenoj vatri bilo je
iznimno tesko. Bez modernih termostata i regulatora ljudi su se oslanjali na svoja
osjetila, intuiciju i, prema izgledu samog jela, odredivali su je li namirnica termicki
dovoljno obradena ili nije. Iz tog razloga mnogo vise paznje i truda ulagalo se u
sam tijek prigotavljanja jela, a takav proces zahtijevao je mnogo vremena koje se
provodilo uz pecili Sporet.

3.6 SUVREMENA PREZENTACIJA
TRADICIONALNIH JELA

Globalizacija slabi sve vrste nacionalnih identiteta, ali danasnji turisti upravo
traze nova iskustva i sadrzaje temeljene na lokalnoj kulturii obicajima. Trendovi u
gastronomiji skloni su promjenama kao i ostali segmenti turizma, no pokazalo se
da uvijek uvazavaju lokalnu kulturu i tradiciju, zdrav stil Zivota, autenti¢nu, lokalnu
hranu, izvornost i zdravu prehranu. Danasnji turisti educiraniji su i zahtjevniji,
prate nove trendove, ocekuju da trendove prate i vlasnici ugostiteljskih objekata
te da obogaduju svoje jelovnike jelima pripremljenima pomodu suvremenih
tehnika kuhanja. Namirnice ostaju iste, tradicionalne i domace, a prilagodava se
nacin pripreme s obzirom na danasnju tehnologiju.

Suvremena prezentacija tradicionalnih jela podrazumijeva korisStenje
kvalitetnih, svjezih, sezonskih, lokalnih, ekoloskih namirnica s naglaskom
na tradicionalnu pripremu i zdravu prehranu.
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Gastronomija je danas usko povezana sa zdravim nacinom zivota, uzivanjem
u hrani, o¢uvanjem tradicionalnih jela i spojem s modernim trendovima. Hrana
moze pozitivno i negativno utjecati na zdravlje ljudi pa se suvremena prezentacija
tradicionalnih jela usmjerava na zdravlje, personaliziranu prehranu, prilagodenu
prehranu, zastitu autenti¢nosti namirnica, konzumaciju ekoloski uzgojenih
namirnica, koristenje sezonskih i lokalnih namirnica.

Predstavljanje tradicionalnih proizvoda i jela odvija se na mnogobrojnim
festivalima i manifestacijama hrane i pi¢a diljem Slavonije i Baranje. Vazno je
staviti naglasak na autohtonost i kvalitetu proizvoda. Prezentacija je naj¢esée u
rustikalnom, tradicionalnom okviru ali sve ve¢om edukacijom strucnjaka (kuhara)
i primjenom suvremenih metoda kuhanja koriste se i suvremeni, moderni nadini
prezentacije tradicionalnih jela. Suvremena prezentacija tradicionalnih jela
odnosi se i na sljubljivanje hrane i vina. Na kompatibilnost nekog jela i vina osim
glavne namirnice, koja je obi¢no osnova za uparivanje, utjece niz drugih faktora
poput nacina pripreme, zacina, temperature, sezone, osobnog afiniteta, regije ili
atmosfere u drustvu. Nemoguce je predvidjeti sve faktore te je stoga nemogudée
propisivati stroga pravila. Osnovno je pravilo da crveno vino ide uz crveno meso,
a bijelovinoide uz ribu i piletinu, no u svijetu vina i bogate gastronomske ponude,
kombinacije vina i hrane su raznovrsnije pa se mogu primijeniti i druga pravila. Cilj
spajanja vina i hrane nije samo naglasiti okusu hrane ve¢iobogatiti gastronomsku
ponudu te uskladivanjem vina i hrane stvoriti par koji otkriva najbolje kvalitete
hrane i vina kad se u njima uziva istovremeno. Okusi kod uskladivanja slijede
nacelo suprotstavljanja. Suhomesnati proizvodi, zacinjeni sirevi pruzaju snazan i
upecatljiv dozivljaj za nepce pa stoga vino treba biti snaznog karaktera, okusa i
mirisa jer u tom slucaju niti hrana niti vino nece prevladati. Dobro uskladivanje
hraneivinarezultira stvaranjem ravnoteze izmedu sastojaka hrane i karakteristika
vina.

Vaznoje ocCuvatitradicijuiizvrsnostjela kuhinje SlavonijeiBaranje kroz pripremanje
prema izvornim receptima koji se prenose s generacije na generaciju. Medutim,
kako u svemu tako i u gastronomiji, Zelje i potrebe turista mijenjaju se, turist trazi
dodanu vrijednost i dozivljaj u destinaciji. Stoga je potrebno pratiti trendove, a da
se pritom ne izgubi tradicija.
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3.70SNOVNA PRAVILA SLJUBLJIVANJA
HRANE I VINA

Lagano vino s laganim jelom, tesko s teskim jelom

Mladi, meki sirevi, bijelo meso, riba i povrée trebalo bi se posluZzivati s bijelim i
laganim vinima, dok se teza hrana sljubljuje s jac¢im vinima koja usprkos jakim
okusima jela nece izgubiti vlastiti okus. Tako ¢e vina bogatija taninima dobro
odgovarati jelima kao Sto su sirevi punog okusa, odresci ili divlja¢. RuZi¢asta vina
su prijelazni tip od bijelih prema crnim vinima pa mogu nadomjestiti i jedna i
druga.

Ravnoteza kiseline izmedu jela i vina

Kiselost hrane i vina mora biti uravnotezena. Svaka hrana s visokom razinom
kiselosti odli¢no se slaze s vinom vece kiselosti.

Zacinjena hrana i blago vino

Zacinjena hrana vec je jaka za nase nepce pa bi pogresan izbor vina mogao
dodatno pojacati efekt intenzivnosti okusa. Kod zacinjene hrane preporucuje se
lagano pice s niskim udjelom alkohola i to do 12 %.

Slatka jela nadopunjuju se slatkim vinom

Desertna vina postoje s razlogom. Ako desert nije pretjerano sladak, posluzuje
se bijelo vino izrazite arome i blaze slatkoce (suho, polusuho), a uz teze kolace
s orasima, bademima i kremama, vina moraju biti zrela i slada. Opcenita je
preporuka da se uz deserte posluzuju desertna vina kao Sto su bijeli muskat,
muskat ruza i slatki pjenusci.

Sljubljivanje vina i hrane iz iste regije

Jedno je od najboljih pravila sljubljivanja hrane i vina upariti vino s regijom iz koje
dolazi jelo. Ljudi su stolje¢ima pravili vina koja prate njihova tradicionalna jela. Za
slavonsko-baranjska jela dobro je odabrati raznolika vina upravo ovih regija.
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Pitanja za ponavljanje i raspravu

1.  Definirajte pojam HACCP i ocuvanja sigurnosti hrane.

2.  Stoje vazno uskladiti prilikom organiziranja nabave robe?

3.  Kojisu tradicionalni tehnoloski postupci pripremanja hrane u
Slavoniji i Baranji?

4. Nabrojite opremu i pribor tradicionalne kuhinje Slavonije i
Baranje?

5.  Koji se materijali koriste za izradu tradicionalnog posudaialatau
kuhinji Slavonije i Baranje?

6. Koja su osnovna pravila sljubljivanja hrane i vina?

7.  Kako najbolje prezentirati kuhinju Slavonije i Baranje?
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4. POGLAVLJE

Prakticna
nastava

U OVOM POGLAVLJU NAUCIT CETE:

> koja su najpoznatija jela slavonsko-
baranjske kuhinje

> kako pripremiti namirnice, opremu i
uredaje

> kako pripremiti hladna predjela: satricu,
hladetinu, pastetu od c¢varaka

> kako pripremiti juhe: bistru kokosju
juhu s domacom tjesteninom, rezance
na brdo, slavonsku seljacku juhu, bakinu
(prezganu) juhu

> kako pripremiti topla predjela: pogacice
s ¢varcima, poderane gace, grah u ¢upu,
sarmu

> kako pripremiti riblja jela: fis-paprikas,
sarana na rasljama, perkelt od soma
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> kako pripremiti mesna jela: pecenu
prasetinu, cobanac, vinogradarski ¢evap

> kako pripremiti priloge: sataras, tijesto
s krumpirom (granatir), krpice (flekice) s
kupusom

> kako pripremiti kruh i sace

> koja su tradicionalna jela od kruha u
slavonsko-baranjskoj kuhinji te navesti
njihovo znacenje

> kako pripremiti desertna jela: salenjake,
buhtle s pekmezom, rezance s makom,
taske (tacke) s pekmezom, krofne,
gojtane, makovnjacu/orahnjacu

> kako prezentirati pripremljena jela na
tradicionalan i suvremen nacin
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Prakti¢na nastava obuhvatit ¢e nastavne cjeline prakti¢nih i teoretskih nastavnih
sadrzaja, medusobno povezanih i nuznih za ostvarivanje odgojno-obrazovnih
ishoda ucenja. Tijekom prakti¢cne nastave polaznik ¢e aktivno sudjelovati u
predvidenim poslovima i zadacima.

Prakti¢na nastava programa Kuhar jela slavonsko-baranjske kuhinje realizirat ¢e se
kroz 35 sati sa sljededim zadatcima:

> provoditi nacela zastite na radu

> priprematii gotoviti hranu postujuéi minimalne higijenske uvjete

> upoznatise s opremom, priborom i posudem karakteristi¢nim za kuhinju
Slavonije i Baranje

> upoznatise s tehnoloskim postupcima karakteristi¢nima za pripremu jela

slavonsko-baranjske kuhinje

pripremiti jelo na otvorenoj vatri

posluziti pripremljeno jelo

koristiti sezonske vrste namirnica za pripremu tradicionalnih jela

upotrebljavati specifi¢ne zacine i mirodije za pripremu tradicionalnih jela

kuhinje Slavonije i Baranje

> osmisliti jelovnik tradicionalne kuhinje Slavonije i Baranje.

vV VvV VvV V

Prakti¢na nastava zajednicki je naziv za programirano i organizirano
vodene odgojno-obrazovnog procesa u kojima se nastavni sadrzaji
savladavaju radom u skolskim specijaliziranim radionicama,
ugostiteljskim objektima (hotelima) ili u obrtnickim radionicama.
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4.1 JELA TRADICIONALNE KUHINJE
SLAVONIJE I BARANJE

Mata Baboselac autor je knjige o tradicijskim jelima i slasticama koja se koristila
za pisanje nastavnog plana za program Kuhar jela Slavonije i Baranje. Njegove
price i recepti ukljuceni su u Udzbenik te su zapisana raznovrsna zaboravljena
jela i slastice onako kako su ih pripremale bake i snase u selima diljem Slavonije i
Baranje. Mata Baboselac odlucio je oteti od zaborava i sacuvati recepte za brojna
starinska, tradicionalna jela i sabrati ih u zbirku pod naslovom Bilo vam u slast -
starovinska jela, kolaci i pila. Knjigu je napisao na dijalektu kojim su pripovijedale
kazivacice, ikavicom, ijekavicom i Sokackom ekavicom. Neobicne nazive jela i
njihove recepte zapisao je i prenio upravo onako kako su mu to domacice ispricale
pa su tako izrazi ,nakitita pogaca”, ,jezik u dupetu”, ,musicavi kolac”, ,¢oravi
paprikas”, ,odvud-odnud” i, letedi tanjuri”, sre¢om, otrgnuti od zaborava.

Osim istrazivanja starih recepata, Mata Baboselac bavi se tradicijskom kulturom
Slavonije kroz razne aktivnosti pripovijedaju¢i o raznim Zzivotnim i radnim
obicajima ljudi u Slavoniji. Autor je brojnih knjiga i monografija povijesno-
etnografskog sadrzaja, ozivljava zaboravljene obicaje, piSe scenarije, igrokaze i
plesne koreografije za razne manifestacije, svirac je tradicijskih glazbala, osnivac
udruga za ocuvanje tradicijskog zZivota te je dobitnik mnogobrojnih nagrada
za svoj rad na ocuvanju tradicijske kulture. Zivi, istraZuje, osmisljava programe,
biljeZi i piSe u rodnoj Donjoj Bebrini i ponosno ¢uva i promice kulturni identitet
Sokackog kraja.

Recepte za brojna jela koja ¢e se pripremati kroz praktican rad polaznika
osposobljavanja Kuhar jela slavonsko-baranjske kuhinje prikupio je upravo Mata
Baboselac.
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4.1.1 Hladna predjela

Za hladna predjela u kuhinji Slavonije i Baranje najces¢
suhomesnati proizvodi koji su neizostavni dio svakog s
suhomesnatih proizvoda posluzuju se kulin/kulen, kul
kobasica, krvavica, slanina, ¢varci i drugo. Takoder se p
proizvodi, i to najcesce svjezi kravlji sir posut crvenom
paprikom, a najpoznatije je mlijecno jelo satrica. U hla
zastupljene su i razne pastete od kojih se isti¢e pastet
Hladetina se ¢esto priprema i posluzuje na tradicional
kreativnos¢u kuhara moze se pretvoriti u pravi moder:

hladne kuhinje.

Satrica
(Simonovi¢ 2006: 139)

Sastojci:

100 g mladog luka

300 g kravljeg sira

100 ml kiselog vrhnja

50 g svjezeg persina

1 gsoli

0,02 g papra

0,05 g crvene mljevene
ili tucane paprike
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Plan rada:

Narezati mladi luk na koluti¢e. U posudu dodati
sir, kiselo vrhnje, sol, papar i narezani mladi luk.
Sve dobro izmijesati. Rasporediti satricu na kriske
svjezeg, domacdeg kruha. Ukrasite listi¢ima persinai
prstohvatom tucane ili mljevene dimljene paprike.

Slika 22. Satrica
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(sulc, lucevine, ladnetine) (Baboselac 2016: 50)

Sastojci:

svinjsko prodimljeno
meso (usi, nogice, rep,
njuska, kozice)

voda

cesnjak

crvena mljevena
paprika

povrée prema zelji
(mrkva, celer, persin)

lovor, papar u zrnu,
crveni luk (po potrebi)

Slika 23. Hladetina

Plan rada:

Prodimljeno svinjsko meso (usi, nogice, rep,
njuska, kozice) oprati, staviti u cistu vodu te
ostaviti preko no¢i da odstoji da se izgubi slanost
mesa. Zatim meso ocijediti, vratiti u lonac te
dodati novu, ¢istu vodu. Staviti da se kuha. Kad
voda prokuha sve procijediti. Ponovno uliti novu
¢istu vodu i polako kuhati na laganoj vatri kako bi
tekucina ostala bistra. Zlicom skupljati pjenu koja
se stvara prilikom kuhanja. Za potpunu bistrinu,
kuhana hladetina moze se procijediti kroz gazu
ili se na pocetku moze dodati snijeg od bjelanjka
koji ¢e se nakon kljucanja zgrusati te nakon
cijedenja osigurati bistrinu. Kuhati dok se meso
ne pocne odvajati od kosti. Da je hladetina gotova
znat ¢emo i ako uzmemo Zlicu tekuéine i stavimo
je sa strane, a ona se pocne stezati. Pripremiti
posude i u njih isipati kuhanu hladetinu. Meso
brzo odvojiti od kostiju te razdijeliti po posudama
s hladetinom. Meso se moze i ne mora se odvajati
od kosti. Posuti sjeckanim ¢esnjakom i crvenom
mljevenom paprikom. Ostaviti na hladnom da
se hladetina stisne. Hladetina mora biti drhtava,
mekana i bistra. Posluziti u zdjelama ili narezano
na tanjurima. U nekim krajevima na pola kuhanja
mesa stavi se i korjenasto povrée (celer, persin,
mrkva), crveni luk, lovorov list, papar u zrnu. U
novije vrijeme u posebnim prilikama hladetinom
se mogu oblagati kalupi. Ukrasavaju se tako da
se u kalup stave, primjerice, ploske tvrdo kuhanih
jaja, mrkve, kiselih krastavaca, kisele paprike,
listovi persina i slicno kako bi se dobio lijep,
svecaniizgled.
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Pasteta od ¢varaka
(6 osoba) (Baboselac 2016: 83)

Sastojci:

400 g ¢varaka

50 g luka

10 g ceSnja CeSnjaka

2 gsoli

0,05 g papra

10 g slatke ili ljute
mljevene crvene
paprike

dodaci po zelji:
majoneza, senf, kuhana
jaja, kuhani krumpir,
kiseli krastavci

Plan rada:

Cvarke, luk i ¢ednjak staviti u blender i blendati dok
ne dobijete kremastu teksturu pastete. Dodati sol,
papar i mljevenu papriku po Zelji. Preporucujemo
dodati najprije manju kolicinu zacina, a zatim
povelati dok ne dobijete Zeljeni okus. Mijesati
dok se svi sastojci ne sjedine. PosluZiti na svjeze
pecenom domacem kruhu, tostu ili spremiti u male
staklenke s hermetickim poklopcem za kasniju
konzumaciju. U osnovnu pastetu od cvaraka
mozete dodati majonezu, senf, kisele krastavce,
kuhana jaja, kuhani krumpir i sli¢no.

Slika 24. Pasteta od ¢varaka



KUHAR JELA SLAVONSKO-BARANJSKE KUHINJE

41.2 Juhe

Juhe u slavonsko-baranjskoj kuhinji zauzimaju vazno
hranjive tekucine koje stimuliraju tek, uvode u novi sl
Potjecu jos iz vremena kada su nasi preci kuhali meso
otvorenoj vatri. Bistre juhe dobivaju se iskuhavanjem
odredenih namirnica, a najpoznatija je bistra kokosja
rezancima. Prilikom pripremanja gustih juha u slavon
kuhinji cesto je zastupljena zaprska pa se tako pripre
seljacka juha, bakina (prezgana) juha i druge. Normat
osobu iznosi 250 ml.

Bistra kokosja juha s domaéom tjesteninom (rezanci na brdo)
(za 6 osoba) (Bilus i dr. 2005: 43)

Sastojci:

kokos (1200 g)

80 g mrkve

40 g korijena persina

20 g korijena celera

20 g crvenog luka

persinov list

2000 ml hladne vode

1 gsoli

Slika 25. Bistra kokosja juha s tjesteninom

0,03 g papra u zrnu

Plan rada:

Ocis¢enu i opranu kokos staviti kuhati u hladnu vodu s celerom, mrkvom i
persinom. Dodati crveni luk prerezan napola i preprzen u tavici bez ulja. Dodati
papar u zrnu i sol. Juhu kuhati na laganoj vatri dok meso ne omeksa i uz lagano
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podlijevanje vodom. Kuhanu juhu maknutis vatre i ostaviti stajati oko 20 minuta da
binastali talog pao na dno posude. Kuhanu kokos izvaditiizjuhe, a juhu procijediti.
Ako je juha premasna, ostaviti je da se ohladi te s povrsine skinuti masnocu. U
procijedenu juhu ukuhati domace rezance na brdo ili domacde rezance. Po Zelji
dodati kuhanu mrkvu ili persin narezano na kolute ili kockice. Kokos narezati na
manje komade te posluziti uz kuhano povrée i prikladan umak (rajcica, hren).

Rezanci na brdo
(Zepcevi¢ Mati¢ 2017: 167)

Sastojci:

200 g ostrog ili glatkog
brasna

2 jaja

1 gsoli

Slika 26. Rezancina brdo

Plan rada:

Od brasna, jaja i soli umijesiti glatko, jednoli¢no tijesto, prekriti ga krpom te
ostaviti pola sata da odstoji na sobnoj temperaturi. Kad je tijesto odstajalo,
pobrasniti ga i stanjiti na uske trake oko 2 milimetra. Narezati na jednake
kvadrati¢e oko 2 do 3 centimetra. Svaki kvadrati¢ tijesta na reSetkastoj podlozi,
odnosno brdu, koji je dio tkalackog stana, savijati u cjevcicu pomocu vrhavretena.
Oblikovane rezance staviti na pamucnu krpu te ih pustiti da se suse.

Osim samim nazivom ovi se rezanci odlikuju specifi¢cnom i zanimljivom pripremom.
Za njihovu se pripremu upotrebljavaju dijelovi tkalackog stana (brdo i vreteno)
koji se izvorno koriste u tehnoloskom postupku izrade plosnih tekstila. Po tim
dijelovima tkalackog stana tjestenina je i dobila ime. Bududi da rijetki posjeduju
tkalacki stan ili njegove dijelove (brdo i vreteno) koji su potrebni za izradu ove
tjestenine, ,rezanci na brdo” mogu se napraviti i pomodu izrezbarenih dascica
koje se mogu kupiti kao suvenir na raznim manifestacijama diljem Slavonije.
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Slavonska seljacka juha

Sastojci: Plan rada:
400 g suhog svinjskog Ociscen i preko no¢i namocen grah staviti kuhati u
mesa hladnu vodu. Kad prokuha, ocijediti i staviti u novu
200 g suhog graha vodu. Kad prokuha staviti suho svinjsko meso. Na

kraju dodati susene i na kolute narezane dobasice.
Na ulju isprziti sitno sjeckan crveni luk, cesnjak,
100 ml ulja dodati kockice sjeckane mrkve, persina, paprike i
100 g crvenog luka krumpir. Sve lagano poprziti te dodati u juhu od
graha i suhog mesa. Dodati bijelo vino te zaciniti
solju, paprom i crvenom mljevenom paprikom te
dodati lovorov list. Kad je meso kuhano izvaditi

100 g suhe kobasice

150 g mrkve

100 g persin korijena

80 g svjeze paprike ga, odvojiti od kosti i narezati na vece ili manje
200 g krumpira kocke. Vratiti meso u juhu i kuhati dok svo povrce i
meso ne budu kuhani. Zaciniti po potrebi. Pred kraj

30 g crvene mljevene o ) v
paprike posuti sjeckanim persinovim listom.

100 ml bijelog vina

60 g slanine

1 lovorov list

20 g ¢ednjaka

50 g persinova lista

15 gsoli

5 g mljevenog papra

Slika 27. Slavonska seljacka juha
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Bakina (prezgana) juha
(4-6 osoba) (Baboselac 2016: 32)

Sastojci:

30 g brasna

40 g ulja, masti ili
maslaca

1 lovorov list

2 g soli
0,02 g kima
1200 ml vode

4.1.3 Topla predjela

Plan rada:

Na masnodi poprziti brasno do svjetlosmede
boje. Polako dodavati vodu, otprilike jednu litru,
uz stalno mijesanje. Dodati lovor, kim i sol te
kuhati otprilike 20 minuta. U prezganu juhu moze
se dodati na zaprsku nasjeckan ¢esnjak ili crvena
mljevena paprika. Juhu posluziti uz razmucéeno
jaje tako da ga uz mijeSanje zakuhate u juhu.
Moze se posluziti i uz przene kockice kruha ili
valjuske.

Raznovrsna su topla predjela u kuhinji Slavonije i Baranje. Pripremaju

se od mesa, tjestenine, povréa i drugih namirnica. Najpoznatije je toplo
predjelo sarma, koja se najcesce priprema u zimskim mjesecima. Sarma
je neizostavno jelo u svim prigodama od kirvaja do svatova, a u nasim se
prostorima pocela pripremati zahvaljujudi orijentalnim utjecajima.

Topla predjela od tijesta, kao Sto su poderane gace ili pogacice

s ¢varcima, svakodnevna su i posluzuju se uz variva, a mogu se
konzumirati i kao samostalna jela. Poderane gace i pogacice s ¢varcima
nerijetko se nude na raznim manifestacija i festivalima diljem Slavonije i

Baranje.
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Pogacice s ¢varcima
(Baboselac 2016: 158)

Sastojci: NADJEV: PREMAZ:
TIJESTO: 300 g mljevenih 1 zumanjak
¢varaka, ako ¢varci lo mliiek
500 g brasna nisu posoljeni uciniti mMmato miyeka
to po zelji

40 g suhog kvasca

papar po zelji

300 ml toplog mlijeka

7,5 g Secera

8.gsoli

1jaje

10 g masti

Slika 28. Pogacice s
cvarcima

Plan rada:

Brasno pomijesati sa suhim kvascem. U sredini napraviti udubinu i nastaviti dodavati
toplo mlijeko, Secer, sol, jaje i mast. Zamijesiti tijesto. Pokriti krpom i ostaviti da
odmori 1 sat. Za nadjev je ¢varke potrebno samljeti. Ako nisu posoljeni, potrebno
ih je posoliti i popapriti po Zelji. Tijesto stanjiti na 1 centimetar. Tre¢inu nadjeva
premazati preko polovice tijesta. Mozete nadjev malo staviti u mikrovalnu peénicu da
se smjesa lakSe razmazuje. Tijesto preklopiti preko nadjeva. Ponovno stanjiti tijesto.
Polovicom nadjeva ponovno premazati pola tijesta. Preklopiti tijesto te ga opet
stanjiti. Ostatkom nadjeva premazati polovicu tijesta. Stanjiti tijesto. Pomocu casice
ili okruglog izrezivaca izrezivati krugove. Stavljati ih na masni papir postavljen na lim
za pecenje. Za premaz vilicom izraditi Zumanjak s malo mlijeka. Kistom premazati
svaki krug. Posoliti odozgo. Staviti pedi u zagrijanu pecnicu na 180 °C oko 20 minuta.

Visak tijesta koji je ostao spojiti, kratko promijesiti te ponoviti postupak.
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Poderane gace
(Baboselac 2016: 157)

Sastojci:

40 g svjezeg kvasca

8 g Secera

200 ml mlijeka

500 g glatkog brasna

12 gsoli

150 ml vode

500 ml ulja za przenje

Grah u ¢upu
(10 osoba) (Gaspic¢ 2022.)

Plan rada:

Zagrijati oko 100 ml mlijeka da bude mlako,
dodati kvasac, malo Secera i brasna, promijesati i
pustiti da se digne. U vecu posudu staviti brasno,
sol, preostalo mlijeko, mlaku vodu i podignut
kvasac te umijesiti tijesto od svih sastojaka tako
da se dobije glatka jednoli¢na smjesa. Tijesto
zavrsiti na pobrasnjenoj radnoj povrsini. Gotovo
tijesto vratiti u posudu, prekriti krpom te staviti na
toplo mjesto i pustiti da se volumen udvostrudi.
Udvostruceno tijesto staviti na pobrasnjenu
podlogu i stanjiti na 1 cm debljine. Izrezivati na
pravokutnike te svaki prerezati po sredini. Prekriti
izrezane pravokutnike kuhinjskom krpom i ostaviti
da malo odstoje i dignu se. Masnocu staviti u
dublju posudu i zagrijati. Na zagrijano ulje staviti
poderane gace koje je prije pecenja potrebno
malo rastegnuti prstima. Prziti nekoliko minuta
s obje strane dok tijesto ne porumeni. PrZzene
poderane gacde staviti na papirnate ubruse da
upiju visak masnoce. Posluziti tople.

Sastojci:

800 g graha

2 lista lovora

100 g korijena persina

500 g dimljene svinjske

koljenice

20 g ceSnjaka

200 g dimljene slanine

5 g zelene papricice

0,03 gcrnoga
mljevenog papra

500 g svinjskog buta

0,5 g persinova lista

200 g luka

100 g suhe kobasice

0,05 g crvene mljevene
paprike

100 g mrkve

4000 ml vode

2 gsoli
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Plan rada:

Grah namociti da odstoji preko nodi. Koljenicu, dimljenu slaninu i but narezati na
kocke veli¢ine oko 2 centimetra. Luk ocistiti i isjeckati. Korjenasto povrée izrezati
na male kockice u obliku prstiju. Cenjak oguliti i sitno nasjeckati. Oprati papriku i
listove persina. Kobasicu narezati na kolutice. Tako pripremljene sastojke sloziti u
lonac za grah i preliti vodom. Po moguénosti naliti Sto visSe vode. Takoder je vazno
da hrana koja se priprema ima dosta tekucine, jer ako je previSe gusta, ne moze se
sama vrtjeti i morat ¢e se ¢esto mijesati. Kuhanje pocinje potpalom vatre za koju
je potrebno tvrdo drvo. Zapaliti vatru i cekati da se napravi zar. Drva dodati uvijek
sa suprotne strane lonca i povudi onaj komad drveta koji viSe ne gori u plamenu,
vec samo tinja uz lonac. Napunjenu posudu staviti na plocicu ili ciglu i staviti na
vatru tako da dodiruje samo jednu stranu. Vazno je da se lonac ne stavi na jaku
vatru vec da se polako kuha na laganoj vatri odnosno na zaru. Lonac po potrebi
okretatii dodavati drva kako bi stalno bilo Zara. Crvenu papriku, papari sol dodati
na pola kuhanja, tek pred kraj, jer ¢e dimljeno meso od pocetka biti malo slano.
Kuhati 3 sata pazedi da bude konstantno Zara oko njega da juha moze prokljucati.
Nakon kuhanja ostaviti da odstoji 10 do 15 minuta prije posluzivanja.

Slika 29. Grah u ¢upu
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Sarma

Sastojci:

500 g mljevene
svinjetine

50 grize

50 g sitno sjeckanog
crvenog luka

1jaje

5 g sitno nasjeckana
¢esnja cesnjaka

0.05 g sjeckanog
persina

7 gsoli

7 g crvene mljevene
paprike

0,03 g papra

10 do 12 listova kiselog
kupusa

lovorov list

100 g suhe slanine

100 g suhe kobasice

Zaprska:

15 g masti

15 g brasna

4 g crvene mljevene
paprike

Slika 30. Sarma

Plan rada:

Meso, rizu, luk, jaje, cesnjak, sol, papar i crvenu
mljevenu papriku dobro izmijesati i ostaviti 15
minuta da odstoji da se svi sastojci prozmu.
Listove kiselog kupusa razdvojiti od glavice,
odrezati tvrdi dio kod korijena te isprati pod
hladnom vodom da se makne kiselost kupusa.
Dijelove kupusa (osim korijena) od kojih se ne
moze smotati sarma narezati na rezance te staviti
na dno posude gdje ¢e se kuhati sarma. Na svaki
list staviti podjednaku koli¢inu mesa i omotati
meso listom kupusa. Slagati u krug u pripremljenu
posudu. Kad je sarma slozena dodati lovorov list i
prekriti slojevima cCitavog lista kupusa. Na to sloZiti
kobasicu i slaninu koja se moze kratko poprziti u
tavici. Zaliti vodom tako da prekrije sarmu. Moze
se staviti nesto ¢vrsto kako bi se sprijecilo da sarma
ispliva na povrsinu vode (odgovarajudi poklopac na
kojem je posuda napunjena vodomisli¢no). Kuhati
na srednje jakoj vatri 2 do 3 sata. Nakon kuhanja,
maknuti sarmu s vatre i napraviti zaprsku tako da
na ugrijanu masno¢u dodamo glatko brasno te
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przimo dok se ne dobije svjetlosmeda boja. U zaprsku dodati crvenu mljevenu
papriku. Sarmu vratiti na vatru te u nju izliti zaprsku lagano mijesajuéi po sredini
posude. Sve dobro protresti okretanjem posude, prokuhatijos otprilike 5 minuta
te posluziti toplo. Osim svinjskoga mljevenog mesa moze se koristiti i mijeSano
mljeveno meso: 70 % svinjetine i 30 % junetine.

41.4 Jela odribe

U kuhinji Slavonije i Baranje riba je neizostavna u svim restoranima,

a najcesce se priprema na otvorenoj vatri u kotli¢ima ili na rasljama.
Saran na rasljama specijalitet je slavonsko-baranjske kuhinje i najveca
gastronomska poslastica ovog podru¢ja. Cesto se pripremaju i fi$
paprikas te perkelt od soma.

Fis-paprikas
(4-6 osoba) (Bilusidr.2005:90)

Sastojci:
1000 g razne rijecne ribe (som, Saran, 100 ml bijelog vina
Stuka, smud) ;
15 gsoli
300 g luka 0.05 g papra

2do 3 ljute papricice 20 g crvene mljevene paprike

100 ml suncokretovog ulja voda

100 ml soka od rajcice

Plan rada:

Ribu ocistiti, oprati i narezati na komade. U kotli¢u na otvorenoj vatri, na ulju
poprziti sitno nasjeckan crveni luk (moze se prije i izmiksati). Dodati nasjeckan
cesSnjak, slatku, crvenu, mljevenu papriku, zdrobljene ljute papricice, sok od
rajCice te paparisolisve zaliti vodom. Pustiti da kuha desetak minuta. Dodati na
komade rezanu ribu, bijelo vino te kuhati na jakoj vatri ¢etrdesetak minuta bez
mijesanja, povremeno protresajudi. Za ljutinu dodati ljuti feferon. Fis posluziti uz
tjesteninu, primjerice, uz Siroke rezance.
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Slika 31. Fis-paprikas

Perkelt od soma
(4 osobe) (Zepcevi¢ Mati¢ 2017: 143)

Sastojci:

1000 g Stuke, soma, Sarana

300 g crvenog luka

10 g ¢esnjaka

100 ml soka od rajcice

8 g crvene domacde mljevene
paprike (ljuta i slatka)

2 gsoli

Slika 32. Perkelt od soma

Plan rada:

Ribu odistiti, oprati i narezati na odreske. Luk sitno nasjeckati, a pancetu narezati
na kockice. Na zagrijano ulje u kotli¢u na otvorenoj vatri prziti sitno isjeckanu
slaninu te je nakon przenja izvaditi na tanjur. Na preostaloj masnodi isprziti sitno
sjeckani crveni luk. Kad luk uvene dodati crvenu slatku i ljutu mljevenu papriku, sok
od rajcice i zaliti sa 100 ml vode. Dodati sitno nasjeckan ¢esnjak te pustiti da kuha
oko 10 minuta. Po kotli¢u rasporediti ribu, dodati sol i zaliti vru¢éom vodom tako
da prekrije ribu. Perkelt pirjati na laganoj vatri oko 35 minuta uz lagano mijesanje
vrtnjom kotli¢a. Posluziti uz rezance sa siromislaninom. Tjesteninu kuhati u kipucoj,
posoljenoj vodi te je pomijesati sa svjezim kravljim sirom. Posoliti po potrebi. Prije
posluzivanja posuti przenom slaninom. Kod perkelta juha mora biti gusta.
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Saran na rasljama
(2 osobe) (Gaspic¢ 2022.)

Sastojci:

1600 g Sarana

15 gsoli

10 g crvene mljevene
paprike

Slika 33. Saran na rasljama

Plan rada:

Sarana o¢istiti od ljuski, izvaditi mu iznutrice i $krge i dobro ga oprati. Rezom
s leda ribu rastvoriti u jedan plosnati komad. U manjoj posudi pomijesati sol i
crvenu mljevenu papriku. Mjesavinu utrljati u ribu i, po mogudénosti, ostaviti da
se marinira nekoliko sati. Ribu ucvrstiti u raslje od unaprijed pripremljenih grana.
Za raslje pronadi racvastu ¢vrs¢u granu bagrema, gloga, lijeske, vrbe. Vatru je
potrebno zapaliti na zemlji kako bi se raslje mogle zabiti u zemlju pored vatre.
Vatra se lozi od drveta, pozeljan je jasen zbog dima koji ovom jelu daje aromu.
Raslje se zabodu uz vatru kad se stvori dovoljno Zara i dima. Prema Zaru, odnosno
toplini, prvo se okrene ledna strana ribe te tako ostaviti pedesetak minuta, a
poslije toga okrenuti i pedi jos Cetrdesetak minuta. Vrijeme potrebno da se Saran
ispece ovisi o velicini ribe, a krece se od sat i pol do dva sata. Ovako pripremljen
Saran vrlo je ukusan jer se pri laganom pecenju masnoda iscijedi, a riba poprimi
miris dima. Posluziti uz salatu od krumpira i crveni luk i ¢asu bijelog vina.
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4.1.5 Mesnajela

Mesna jela u kuhinji Slavonije i Baranje imaju veliku upotrebu.
Pripremaju se sve vrste i dijelovi mesa, a najcesce se koristi svin
junetina, divljac i perad.

Cobanac
4-6 osoba) (Bilus i dr. 2005: 83)

Sastojci:

1000 g mesa (500 g
junetine, 300 g
svinjetine, 200 g divljaci:
srna, jelen, divlja svinja
idr)

300 g crvenog luka

100 ml
suncokretova ulja

20 g slatke mljevene
paprike

2 lovorova lista

20 g ljutog feferona

15 g kasice od rajcice

15 g ceSnjaka

100 ml bijelog vina

7 g soli

0,05 g papra

Slika 34. Cobanac

voda
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Plan rada:

Meso se u ¢obanac stavlja prema tvrdodi mesa. Na ulju proprziti sitno sjeckan
crveni luk (moze se i izmiksati). Zbog gustoée mogu se dodati svinjske nogice
ili rep kako bi ¢obanac dobio na gustodi. Dodati svinjske nogice i meso divljaci
izrezano na kockice veli¢ine 2 x 2 cm te doliti malo vode. Pirjati oko pola sata zatim
dodati meso junetine izrezano na kockice veli¢ine 2 x 2 cm. Pirjati oko pola sata
te dodati meso svinjetine izrezano na kockice veli¢ine 2 x 2 cm. Kratko pirjati te
dodati crvenu mljevenu papriku, sol, papar, lovorov list, narezane ljute feferone i
kasicu od rajcice. Sve promijesati i zaliti s vodom tako da se prekrije meso. Pirjati
dok meso ne omeksa. Prilikom pirjanja ¢cobanca potrebno je povremeno dolijevati
vodu tako da meso bude u cijelom procesu uronjeno u tekuéinu. Na kraju dodati
vino i kratko prokuhati da vino ispari. Doraditi okuse. Cobanac se kuha nekoliko
sati uz podlijevanje vodom i gotov je kad se sve vrste mesa skuhaju. Posluziti
toplo, uz kruh.

Vinogradarski ¢evap
(10 osoba) (Zepcevi¢ Mati¢ 2017: 127)

Sastojci: Plan rada:

800 g svinjskog vrata Meso juneceg i svinjskog mesa izrezati na odreske
600 g juneceg depljine 1 cm. Za.éiniti ih solju.,.paprom i crv.erlwo.rn
vrata ili buta mljevenom paprikom. Ostaviti da se mariniraju
) jedan dan. Luk, papriku i slaninu narezati na vece
300 g slanine . . . .
komade. Nakon Sto se meso mariniralo, na razanj
150 g luka naizmjence nabadati komad svinjetine, slanine,
150 g svjeze paprike luka, junetine i paprike pa ponoviti dok se ne
50 g soli potrose sve pripremljene namirnice. Da se meso
ne bi vrtjelo oko raznja prilikom pecenja, na svakih

25 g papra . . .. .
deset centimetara nabosti koZicu od slanine.
30 g crvene mijevene Nabodeno meso na raznju zamotati svinjskom ili
paprike telecom maramicom (flamom) te povezati Spagom.
1000 g krumpira Povezati se moze i papirom za pecenje. Pedi vrtedi

lagano uz otvorenu vatru ovisno o veli¢ini raznja
dok se meso ne ispece. Kad je meso peceno skinuti
ga s raznja, narezati meso i posluZziti toplo. Kao
prilog posluziti peceni krumpir.
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Slika 35. Vinogradarski cevap

Pecena prasetina
(razanj ili krusna pec) (Adventska i bozZiéna slavonska kuharica 2020: 42).

Sastojci: Plan rada:

oko 20 kg prasetine Prasetinu posoliti sa svih strana, ali najbolje ju
je nasoliti ranije, te ostaviti par sati da odstoji
prije pecenja ili ¢ak ostaviti nasoljeno preko nodi.
svinjska mast Prasetinu na pocetku pecenja mozete malo
namazati mascu ili slaninom. Ako se pece u krusnoj
peéi potrebno je u pleh staviti svinjske masti i
drvene dascice te na to postaviti prasetinu. Pedi u
krusnoj pedi na temperaturi od oko 200 stupnjeva

100 g soli
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Slika 36. Pecena prasetina na raznju

dok meso ne omeksa i poprimi lijepu, hrskavu koricu. Tijekom pecenja potrebno
je prasetinu zalijevati uljem uz dolijevanje malo vode u pleh. Prasetina se pece
ovisno o tezini i debljini mesa, ali otprilike 3 sata. Tako peceno meso moze se
posluziti toplo ili hladno, narezano na manje komade. Ako se prasetina pece na
raznju potrebno ju je nataknuti na razanj. Napraviti rupu na ledima i Zicom dobro
vezati prasetinu za razanj da se meso ne bi okretalo prilikom pecenja. Glavu i
prednje nogice te zadnje nogice takoder Zicom vezati za razanj. Zarezati s gorenje
strane vrata i posoliti. Zarezati i s vanjske strane butove te takoder posoliti. Staviti
pedi tako da postavite razanj na 30 do 50 c¢cm visine od poda, a vatru nalozite
pedesetak centimetara od mesa, cijelom duZinom. Vatra bi se trebala naloziti
malo ranije (10 do 15 minuta) kako bi se stvorio zZar, Zera ili Zeravica na kojoj ¢e se
pedi prasetina. Kad se meso zagrije (nakon 30 do 60 minuta) lopatom podbacujte
Zeravicu ispod mesa, ali tako da ipak vedina bude pored prasetine. Prasetina se
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nikad ne pece direktno na vatri koja sluzi samo na pocetku za zagrijavanje mesa,
a kasnije i kad se vatra pojavi, nju je potrebno utisati, odnosno drzati podalje od
mesa. Bitno je da se meso ispece dobro, a osobitu paznju treba obratiti na dio
oko butova, bududi da je tamo najdeblje meso te je najveca moguénost da uz kost
meso ne bude dobro peceno i ostane krvavo. Peci oko 3 do 4 sata ovisno o velicini
praseta i temperaturi uz povremeno premazivanje masnocom.

4.1.6 Prilozi

Prilozi su nesamostalna jela koja se pripremaju od raznih vrsta povrca,
Zitarica i tjestenina. Da bi svako mesno ili riblje jelo bilo potpuno mora
sadrzavati i odgovarajudi prilog. U kuhinji Slavonije i Baranje za priloge
se Cesto koristi razno sezonsko povrce.

—
Sataras
(4-6 osoba) (Baboselac 2016: 37)
Sastojci: Plan rada:
50 mlulja Satara$ je posebnim vedim nozem ili satarom

narezano svjeze, ljetno povrée poput crvenog
luka, paprike i raj¢ice. Na zagrijanom ulju prziti
crvenilukizrezan na krupnije kockice ili listice te
400 g crvenog luka ga posoliti. Dodati svjezu papriku narezanu na
krupnije kocke te lagano pirjati dok ne omeksa.
Zatim dodati raj¢icu narezanu na krupnije kocke
te lagano pirjati. Moze se i oguliti kozica rajcica
prije dodavanja u jelo. Po potrebi posoliti i
popapriti te pirjati dok tekucina ne ispari.

500 g svjeze paprike

400 g rajcice

5 g soli

0,03 g papra
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Tijesto s krumpirom, granatir

(Baboselac 2016: 77)

Sastojci:

400 g krumpira

60 g crvenog luka

2 jaja

250 mlvode

200 g glatkog brasna

4 g soli

1 g papra

2 g crvene mljevene
paprike

25 g svinjske masti

Plan rada:

Krumpir oguliti, narezati na kockice i kuhati u slanoj
vodi. Od jaja, brasna, soli i mlake vode zamijesiti
tijesto. Ostaviti oko pola sata da odstoji. Nakon
toga tijesto stanjiti valjkom na debljinu od oko
2 mm te ga izrezati u obliku krpica veli¢ine oko
1,5 cm x 1,5 cm ili trgati na trgance. Tijesto kuhati
u kipucoj, slanoj vodi. Na zagrijanoj svinjskoj masti
isprziti sitno sjeckan crveni luk. Kad luk povene
dodati kuhani krumpir te krumpir lagano kuhacom
zgnjeciti. Dodati kuhanu tjesteninu te zaciniti solju,
papromicrvenom mljevenom paprikom. Sve dobro
izmijesati. Posluziti toplo. Preporucuje se posluziti
uz kajmak i salatu od svjezih krastavaca.

Krpice (flekice) s kupusom

(Baboselac 2016: 41)

Sastojci:

800 g svjezeg kupusa

30 mlulja

150 g crvenog luka

100 g Secera

5 gsoli

0,08 g papra

100 g slanine

Tijesto:

2 jaja

180 g glatkog brasna

Plan rada:

Od jaja i brasna prvo umijesiti tjesteninu. Tanko je
stanjiti te narezati krpice (flekice) veli¢ine 2 x 2 cm.
Pustiti da se prosusi. Na ulju proprziti sitno sjeckan
crveni luk i slaninu narezanu na kockice. Dodati
kupus narezan na rezance ili kockice te lagano
pirjati. Dodati sol, Secer i papar. Tjesteninu kuhati u
kipucoj, posoljenoj vodi te je dodati u pirjani kupus.
Sve dobro izmijesati i posluziti toplo.
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41.7 Kruh

Kruh je od davnine osnovna namirnica najvecega dijela ljudske
populacije, peceno kvasno ili beskvasno jelo od brasna pomijesano s
vodom i posoljeno. Kruh se priprema od raznih vrsta brasna i priprema
se na razne nacine. U Slavoniji i Baranji naj¢esce se priprema od bijeloga
pSenic¢nog brasna u pe¢nicama ili, tradicionalno, u krusnim pecima.

=

U Slavoniji i Baranji postoje razne tradicije i obicaji pripremanja kruha, lepina i
pogaca za razne prigode pa se tako pripremaju osim klasi¢nog kruha iz krusne
pedi i lepina iz krusne pedi, odvoracka lepina, uskrsnja pogaca, bozi¢ne pogace,
badnjaca, bozi¢njaca, ljetnjaca, nakitita (svekrvina) pogaca, pogaca babinjaca,
postupaljka (proodaca), bakina djec¢ja pogaca, priklapana pogaca, masni kolag,
uvrnita pogaca, lomita pogaca, usukaca, kolac s lukom, kukuruzna pogaca, proja,
novi kruh od starog, popara, suvara, medena ljepina, masna savijaca i druge.
(Baboselac 2016: 8-20).

Slika 37. Kruh
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Poznata tradicionalna jela od kruha (Baboselac 2016: 8-20)

Tablica 6. Tradiciotanalna jela od kruha u slavonsko-baranjskoj kuhinji

kruva masna s crvenom paprikom

kruh namazan svinjskom masti, posut
s crvenom mljevenom paprikom

popara

crveni luk, svinjska mast, solistarikruh
popuren (preliven) vrelom vodom

pohovani kruv

stari kruh umocen u zamudena jaja i
pecen na svinjskoj masti

kruv s mlijekom

stari kruh umocen u mlijeko i pecen
na svinjskoj masti u tavici ili u pecnici

kruv s kajmakom

stari kruh sjec¢en na komadice (osobito
korica) pomijesan s  kajmakom,
zacinjen solju i sjeckanim crvenim
lukom

kruv zapecen na tabli Sporeta

stari kruh zapecen s obje strane na
tabli Sporeta ili pecnici; utrljan bijeli
luk, namazan svinjskom maséu te
zacinjen solju i crvenom mljevenom
paprikom

kruva u mliku

stari kruh natrgan i preliven vruéim
mlijekom

pogaca u svinjskoj masti

narezana pogaca umocena U
rastopljenu svinjsku mast i przena u
tavici
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Kruh iz krusne pedi
(Baboselac 2016: 7)

Sastojci:

2000 g pseni¢nog brasna T-500

40 g svjezeg kvasca
1000 ml mlake vode
1 Saka kuhinjske soli (35-40 g)

Plan rada:

Naloziti krusnu pec da se ugrije. Izvagatisastojke prema recepturi. Ugrijativodu da
bude mlaka. Prosijati brasno u posebnu posudu i u sredini napraviti rupu, dodati
razmrvljen kvasaci 200 ml tople vode te zatim povrsinu posuti braSnom i ostaviti
da se kvasac digne. U ostatak vode dodati kuhinjsku sol i mijesati dok se sol ne
otopi. Vodu sipati u brasno, ne na podignuti kvasac, te zamijesiti tijesto. Tijesto
izvaditi iz posude te ga zavrsiti na pobrasnjenoj povrsini dok se ne dobije glatko,
jednoli¢no tijesto. Oblikovati tijesto u okrugli oblik, vratiti ga u posudu i ostaviti
sat vremena da fermentira na toplom mjestu pokriveno cistom krpom. Tijesto
podijeliti u dva dijela i ponovno premijesiti. Staviti u posude te pustiti oko 40
minuta da se udvostrudi. Ukloniti pepeo sa Samotnih cigli, a toplinu pedi provjeriti
bacanjem malo brasna na Samot ili pe¢enjem manjih lepinjica. Kruh staviti u pe¢
uz pomo¢ drvene lopate na Samotne cigle te ga pedi oko sat vremena. Pecen kruh
umije se vodom, zamota u ¢istu krpu i ostavi hladiti.

Sace
(Grgi¢ 1994: 82)

Sastojci:
500 g glatkog brasna 8 gsoli
250 mlvode 1jaje
2 g Secera 8 g svinjske masti
40 g svjezeg kvasca ili jedan suhi malo mlijeka za premaz
kvasac
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Plan rada:

Pomijesati vodu, Seler, kvasac i manji dio brasna te ostavimo oko pola sata i
pustimo da se digne.

PomijeSati malo vode, Seler, kvasac i zlicu brasna te ostaviti oko pola sata da se
kvasac digne. U vecu posudu dodati prosijano brasno, sol, jaje i dignuti kvasac.
Mijesati da se dobije glatko, ujednaceno tijesto. Tijesto do kraja izraditi na
pobrasnjenoj povrsini te ga prebaciti u posudu, prekriti krpom i pustiti da se
digne dok ne postigne dvostruku veli¢inu. Nakon $to se tijesto diglo, ponovno
ga premijesiti i praviti manje kuglice koje je potrebno slagati jednu do druge u
namaséen lim za pecenje. Tako poslozene kuglice prekriti krpom te staviti na
toplo mjesto da se dignu. Prije pecenja premazati mlijekom (ili svinjskom mascu)
i pec¢i na temperaturi od 220 °C oko 25 do 30 minuta. Pedi se moze u pedniciili u
krusnoj pedi.

Slika 38. Sace
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4.1.8 Desertnajela

Tradicionalna desertna jela zauzimaju posebno mjesto u kuhinji
Slavonije i Baranje. Isti¢u se raznovrsnoscu i bogatstvom namirnica. U
slasticama Slavonije i Baranje dominiraju razne vrste tijesta, a najvise
domace, prhko, dizano i vuéeno, punjeno i obogac¢eno raznim dodatcima

i nadjevima.

Salenjaci
(Baboselac 2016: 154)

Sastojci:

500 ml mlijeka

40 g svjezeg kvasca

120 g Secera

5 g soli

2 jaja

800 g glatkog brasna

400 g sala u komadu

300 g pekmeza

Secer u prahu za
posipanje
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Plan rada:

Zagrijati 500 ml mlijeka. Dodati kocku svjezeg
kvasca i Secer. PromijeSati i razmrviti kvasac da se
rastopi. Dodati 2 Zlice brasna (od ukupne kolic¢ine
od 1000 g) i dobro promijesati. Pokriti cistom
krpom i ostaviti na toplom da se kvasac digne. Kad
se kvasac digne, dodati sol i postupno dodavati
brasno neprekidno mijesedi tijesto. Tijesto mora
biti mekano. Ru¢no mijesiti tijesto sve dok se ne
razvije gluten. Nekoliko minuta mijesiti u posudi,
a onda tijesto prebaciti na pobrasnjenu radnu
povrsinu i mijesiti sve dok ne dobijete glatko,
jednoli¢no tijesto. Pokriti ga krpom i ostaviti oko
30 minuta da se dize na toplom. Dok se tijesto dize,
pripremiti salo. Narezati salo na kockice i izmiksati
ga u blenderu. Tijesto razvaljati na pobrasnjenoj
povrsini na pola cm debljine. Prstima utisnuti
salo na polovicu povrsine tijesta i onda preklopiti
drugom polovicom. Lagano razvaljati preklopljeno
tijesto i ponoviti postupak, na polovicu povrsine
tijesta rasporediti salo i preklopiti opet pa
razvaljati ponovno. Postupak ponavljati dok vam
ne ponestane sala. Kada ste potrosili salo, pokriti
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¢istom krpom i ostaviti na toplom jos 30 minuta. Na pobrasnjenoj povrsini
razvaljati tijesto za salenjake na 1 cm debljine. Tijesto rezati na kvadrati¢e. U svaki
kvadratic staviti zlicu pekmeza. Preklopiti trokut. Spojiti krajeve trokuta. Salenjake
posloZiti u lim za pecenje na koji ste prethodno stavili papir za pecenje. Pustiti da
se dizu oko pola sata. Sto se duze dizu, to ¢e vam biti prhkiji i finiji. Upaliti pe¢nicu
i pustite je da se ugrije na 200 °C. Salenjake pecite 15 do 20 minuta, sve dok ne
dobiju lijepu zlatnozutu boju. Kad su gotovi i malo se ohlade, posuti ih Se¢erom
u prahu.

Taske (tocci) s pekmezom
(4 osobe) (Zepéevi¢ Mati¢ 2017: 181)

Sastojci: Plan rada:

250 g glatkog brana Od glatkog brasna i vode zamijesiti tijesto, malo
mekse nego za domacu tjesteninu. Pokriti i ostaviti
pola sata na sobnoj temperaturi. Staviti kuhati

125 ml mlake vode

3 gsoli vodu te je posoliti kad prokuha. Kad tijesto odstoji,
150 g tvrdog pekmeza tanko ga stanjiti u obliku pravokutnika. Na jednu
od sljiva polovicu tijesta u pravilnim razmacima od 5 c¢cm
1 jaje stavljati po jednu Zlicu pekmeza od Sljiva. Tijesto

oko pekmeza premazati razmudéenim jajima da se
krajevi slijepe i da nadjev tijekom kuhanja ne iscuri.
Tako pripremljeno tijesto preklopiti drugim dijelom
60 g mljevenih oraha tijesta i prstima dobro utisnuti oko svake hrpice
60 g maka pekmeza. S nazubljenim kotaci¢em za rezanje
tijesta oblikovati taske i kuhati ih u kipu¢oj, slanoj
vodi dok ne omeksajuineisplivaju na povrsinu. Dok
se taske kuhaju prziti krusne mrvice na maslacu.
voda Kad su taske gotove, umijesatiih s przenim krusnim
mrvicama. Pomijesati mak sa Se¢erom. Pomijesati
orahe sa Sec¢erom. Posuti prema zelji mljevenim
orasima ili makom. Posluziti tople uz zlicu kiselog
vrhnja.

100 g Secera kristala

200 ml kiselog vrhnja

200 g krusnih mrvica

100 g maslaca
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Krofne
(Baboselac 2016: 156)

Sastojci (15 do 20 krofni):

40 g svjeZeg kvasca

1 gsecera

250 ml toplog mlijeka

1jaje

15 gsSecera

50 ml ulja

10 ml ruma ili rakije

10 g vanilin Secer

500 g glatkog brasna

1 gsoli

limunova korica

1000 ml ulja (za przenje)

Secer u prahu (za
posipanje)

500 g pekmeza od Sljiva,
Sipka ili kajsija

Plan rada:

Zagrijati mlijeko i izvagati potrebne sastojke. U
manju posudu izmrviti kvasac, dodati prstohvat
Secerai 15 mltoplog mlijeka. Ostaviti da se dize
na toplom oko 10 minuta. Odvojiti bjelanjak
od zumanjka. Bjelanjke istuc¢i u cvrsti snijeg.
U vecu posudu za mijeSenje staviti brasno,
dodati dignuti kvasac, zumanjak, Secer, rum,
vanilin Secer, prstohvat soli i limunovu koricu.
Zamijesiti tijesto ru¢no ili mikserom s posebnim
nastavkom za tijesto. Postupno dodavati
ostatak toplog mlijeka. Ovisno o brasnu koje
ste upotrijebili, trebat ¢e ga katkad malo vise
ili malo manje. Tijesto bi trebalo biti ljepljivo,
ali kompaktno. Pred sam kraj umijeSati cvrsti
snijeg od bjelanjaka. Kada se tijesto pocne
odvajati od posude i dobije jednoli¢na glatka
smjesa dodati ulje. Vazno je napomenuti da je
dobro izvaditi tijesto iz posude na pobrasnjenu
povrsinu i zavrsiti ga rukama. Vratiti tijesto u
posudu te pokriti krpom i ostaviti na toplom da
se utrostruci (oko sat vremena). Kad se tijesto
digne, prebaciti ga na pobrasnjenu povrsinu
i kratko ga jo$ premijesiti. Ponovno pustiti da
se pocne dizati. Stanjiti tijesto na pobrasnjenoj
povrsini na debljinu od 1 cm. Okruglom
modlicom ili ¢asom promjera 7 cm izrezivati
krugove i stavljati ih sa strane na pobrasnjenu
povrsinu. Ostatak tijesta premijesiti i od njega
oblikovati nove krofne. Ako uronite drsku
drvene kuhace u ugrijano ulje i oko nje se



KUHAR JELA SLAVONSKO-BARANJSKE KUHINJE

ravnomjerno stvaraju mjehuridi, to znaci da se ulje dovoljno ugrijalo. Ostavite
da se krafne dizu oko 10 minuta ako je prostorija topla. Vatru smanjiti tek da se
odrzava temperatura ulja. Na ulje prvo staviti gornju stranu krofne. Ovo raditi
zato da bi donja strana koja je bila na stolu dovoljno narasla pri przenju i da bi
krofne imale Sto ljepSi oblik s obje strane. Vilicom svaku malo odignuti nakon
desetak sekundi pa ako je rumena, odmah je okrenuti na drugu stranu i ostaviti
da i druga strana porumeni. Vazno je dobiti bijeli prsten po sredini vodoravno
pa se ne smiju vise puta okretati. Pecene stavljati na upijajuce papirnate ubruse.
Hladne krofne posuti Se¢erom u prahu. Posluziti ih s pekmezom od Sljiva, Sipka
ili kajsija tako da jednostavno stavite pekmez na krofnu ili krofnu napunite
pomocu Sprice.

Slika 39. Krofne
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Rezanci s makom
(Baboselac 2016: 94)

Sastojci za rezance:

400 g glatkog brasna

2 jaja

200 ml mlake vode

100 g maslaca

Sastojci za nadjev:

200 g maka

150 g Secera

mlijeko po Zelji

142

Plan rada:

Od glatkog brasna, jaja, soli i mlake vode zamijesiti
tijesto. Pustiti kratko da odstoji. Stanjiti tanko
tijesto te rezatisiroke rezance oko pola centimetra.
Staviti kuhati rezance u kipucu slanu vodu. Kuhati
dok ne omeksaju i ne isplivaju na povrsinu. U
posudi otopiti maslac te dodati kuhane rezance.
Sve dobro izmijesati. Sjediniti mak i Secer te
dodati u posudu s rezancima. Sve dobro izmije3ati.
Mak mozete prije dodavanja u rezance pofuriti
prokuhanim, vrelim mlijekom. Osim maka rezance
mozete pripremiti i s orasima.

Slika 40. Rezanci s makom
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Buhtle s pekmezom
(Baboselac 2016: 154)

Sastojci: Plan rada:

500 g glatkog brasna Ugrijati mlijeko te dodati malo Secera, razmrvljeni
kvasac te 3 Zlice brasna. Promijesati i pustiti da se
digne. Kad se kvasac digao, istresti ga na preostalo

40 g svjezeg kvasca

1jaje bragno te dodati koricu jednoga naribanog limuna,
40 g Secera sol, Secer, jajeirastopljeni maslac. Napravitiglatko,
3 g soli jednoli¢no tijesto. Staviti ga u nauljenu posuduy,

pokriti krpom i ostaviti na toplom da se dize

1l

imun dok se volumen ne udvostruci (oko 1 sat). Zatim
100 g maslaca tijesto stanjiti na pobrasnjenoj podlozi i izrezati
250 ml mlijeka na kvadrate. Na svaki staviti Zlicicu pekmeza i
200 g tvrdeg pekmeza saviti krajeve te dobro stisnuti. Stavljati ih jednu
od &ljiva do druge u lim za pecenje na kojem je papir za

pecenje. Ostaviti ih na toplom oko 20 minuta, a
zatim pedi 35 do 40 minuta u pednici zagrijanoj
na 200 °C. PecCene lagano premazati zasladenom
vodom. Hladne posuti mljevenim Se¢erom.

Makovnjaca — orahnjaca (masnica)
(2 savijace) (Adventska i bozicna slavonska kuharica 2020: 72 - 73)

Sastojci - tijesto: Nadjev - orasi:
100 g kristal Secera 250 g mljevenih oraha
40 g svjezeg kvasca 100 ml mlijeka
350 ml toplog mlijeka 100 g kristal Secera
500 g glatkog brasna 10 g vanilin Secera
1 limun sok od pola limuna
2 g soli

100 g Secera u prahu (za posipanje)

100 ml ulja

svinjska mast po potrebi
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Nadjev - mak:

250 g maka

100 ml mlijeka

100 g Secera

10 g vanilin Secera

sok polovice limuna

Slika 41. Makovnjaca, orahnjaca (masnica)

Plan rada:

Izmrviti kvasac, dodati malo Secera, Zlicu brasna i mlako mlijeko. Sve izmijesati
i pustiti da se kvasac digne. U odgovaraju¢u posudu prosijati brasno, u sredini
napraviti udubljenje i u njega staviti Secer, naribanu koricu limuna, sol i dignuti
kvasac. Umijesiti tijesto dok se ne dobije glatka jednoli¢na smjesa. Tijesto zavrsiti
na pobrasnjenoj povrsini. Vratiti ga u zdjelu, prekriti ¢Cistom krpom te pustiti da se
tijesto dize. Za nadjev od oraha u posudu dodati mljevene orahe i Secer, vanilin
Secer, sok od pola limuna te preliti (pofuriti) vrelim mlijekom. Nadjev od maka
priprema se na isti nacin kao i od oraha, no dodaje se mak. Tijesto stanjiti na 1
centimetar debljine, premazati uljem, nanijeti nadjev od oraha ili maka, saviti u
roladu te staviti u lim za pecenje na koji stavite papir za pecenje. Pustiti da se
jos malo dize te pred pecenje premazati uljem. Pedi 45 do 60 minuta u srednje
zagrijanoj pecnici na 180 °C . Pecene makovnjace i orahnjace izvaditi iz lima za
pecenje, umiti (premazati s gornje strane) zase¢erenom vodom ili svinjskom
masti i pustiti da se ohlade. Prije posluzivanja posuti mljevenim Secerom.



KUHAR JELA SLAVONSKO-BARANJSKE KUHINJE

Gojtani
(Zepcevi¢ Mati¢ 2017: 131)

Sastojci:

1jaje

130 g glatkog brasna

250 ml mlijeka

15 g kristal Secera

2 g soli

mast za przenje

50 g mljevenog Secera

Plan rada:

Izlupati jaja te dodati Secer, sol i mlijeko. MijeSaju¢i dodavati brasno dok se ne
dobije gusé¢a smjesa nego za palacinke. Ostaviti prekriveno tijesto u hladnjaku
oko pola sata. Zagrijati mast u dubljoj posudi i isprobati kapljicom smjese je li
dovoljno vruca. Dno lijevka zacepiti prstom te usuti dio tijesta. Stavljati na
zagrijanu masnocu u krug od sredine prema rubovima. Povremeno protresti
posudu s masti tako da se gojtani lijepo prze sa svih strana. Kad su gojtani s donje
strane dobili lijepu rumenu boju, pazljivo okrenuti na drugu stranu. Kada gojtan
dobije lijepu rumenu boju i s druge strane, potrebno ga je izvaditi na papirnati
ubrus te ga posuti mljevenim Seéerom.
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Pitanja za ponavljanje i raspravu

1. Nabrojite jela slavonsko-baranjske kuhinje.

2.  Objasnite pripremu jela slavonsko-baranjske kuhinje.

3. Pripremite i posluzite, prema pravilima struke, tradicionalna jela
Slavonije i Baranje.
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5. POGLAVLJE

Zakljucak

Udzbenik Kuhar jela slavonsko-baranjske kuhinje najbolji je pokazatelj suodnosa
prehrane, kulture i identiteta Zivljenja ljudi u Slavoniji i Baranji. Istoimenim
programom osposobljavanja polaznici ¢e prosiriti postoje¢a znanja i vjestine
u pripremanju i gotovljenju tradicionalnih jela slavonsko-baranjske kuhinje.
Udzbenik ¢e pruziti bolji uvid i razumijevanje prehrambenih navika ljudi na ovom
podrucju kao i sve prednostii nedostatke tradicionalne prehrane. Namirnice, kao
i tehnoloski postupci, specifi¢ni su i jedinstveni, a predstavljaju kulturno dobro
i ostavstinu nasih predaka. Tradicionalna jela sve viSe pronalaze svoje mjesto u
restoranima koji pripremaju jela koja se nalaze u ovom Udzbeniku, a mnoga su od
njih upisana u UNESCO-ov reprezentativni popis nematerijalnih dobara, Sto ovu
kuhinju ¢ini jednom od prepoznatljivih kuhinja u svijetu.

Dakako, novi trendovi i sve raznolikiji zahtjevi gostiju usmjeravaju kuhare da
od tradicionalnih jela prave nove izvedenice koje ¢e zadrzati temeljni sastav
i tehnoloski postupak, ali bit ¢e pripremljena i prezentirana na sasvim nov i
moderan nacin. Vazno je naglasiti da je tradicija utkana u ovo podrucje, kao i u
svijest i ponasanje ljudi. Cilj je programa osposobljavanja Kuhar jela slavonsko-
baranjske kuhinje nastaviti i saCuvati obicaje i tradiciju od zaborava.
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RJECNIK POJMOVA

B Badanj — oveca drvena posuda
Banjak — ognjiste
Brdo —dio tkalackog stana
Cc Cicvara —desertno jelo od mlijeka i raznog brasna
Cifrani — ukraseni
Cikorija —je¢mena kava
Crkveni god - religiozna proslava koja se slavi povodom dana posvete
crkve u mjestu
¢ Cokanjci¢ — staklena ¢asica za rakiju
Cutura — plosnata posuda s uskim grlom, od drva, stakla, lima
¢ Cikovi — desertno jelo od krumpirova tijesta
b Deca-djeca
G Gator —kudice ili podrumi u kojima se ¢uva vino
Gojtani —desertno jelo od tekudeg tijesta iz Gunje
Gomboce — kuglice
Gra—grah
Granatir — jelo od domace tjestenine i krumpira
E Escherichia coli — najpoznatija bakterija, normalni stanovnik ljudskog

probavnog sustava
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Fajferica — autohtona pasmina svinja u Slavoniji i Baranji
Fis-paprikas —riblja juha

Flekice — domaca tjestenina za ukuhavanje u bistre juhe

Kalotine — suseno voce

Kirvaj — misno slavlje vezano uz crkvu i crkvene blagdane, religiozna
proslava koja se slavi povodom dana posvete crkve (crkvenog goda)
u mjestu

Krvavica — kuhana kobasica od krvi, iznutrica i ostalih dodataka
Kotlovina —tradicionalno pripremano mesno jelo

Kovrtalji — kola¢ od dizanog tijesta

Langosice — pogacice od dizanog tijesta pecene u dubokom ulju

LokSe — tanko razvaljano tijesto

Masnica —desertno jelo od dizanog tijesta punjeno makom ili orasima
Micetizam — trovanje gljivama

Mikotoksini — otrovne tvari Sto ih sintetiziraju gljive

Mioljaca —sorta kruske

Most (Sira) —iscijedeni sok grozda koji se nakon fermentiranja pretvara
uvino

Muzar—posuda u kojoj se tuc¢kom mrvi, tuca Secer, kava, paparisli¢no;
najcesce je izraden od metala, drva, porculana ili kamena

Peka — tradicionalni tehnoloski postupak pecenja

Pekva — zvonolika keramicka ili Zeljezna posuda za pecenje na
otvorenom ognjistu

Poderane gace — pogacice od dizanog tijesta pecene u dubokom ulju
Pokljuka — peka

Protvan — lim za pecenje
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R Rezanci na brdo — tradicionalna tjestenina u Slavoniji

S Salenjaci — desertno jelo od dizanog tijesta i svinjskog sala
Supita — desertno jelo od tekuéeg tijesta

S Samot — proizvod s velikim udjelom silicijeva (kremen ili kvarc) i
aluminijeva oksida (korund), postojan na visokim temperaturama
Seflja - grabilica za juhu i judna jela
Serbet — 3e¢erom i/ili medom zasladena voda
Snenokle - slastica germanskog podrijetla od kuhanog mlijeka i jaja
Sokadija — podrugja Slavonije i Baranje koja nastanjuju Sokci koji su u
17. stoljecu doselili iz Vojvodine, Bosne i Madarske
Sufnudle - slatko jelo germanskog podrijetla
Svargl — suhomesnati proizvod od kuhanog, svinjskog mesa (uho,
jezik, srce, kozice, dijelovi svinjske glave)

T Tabla — gornji dio pedi (Sporeta) na drva
Talandara — tanjur za pripremu kotlovine
Tarana — domaca tjestenina za ukuhavanje u bistre juhe
Tartar-umak —umak od majoneze, vrhnja, kiselih krastavaca, ¢esnjaka,
zadina
Taske —desertno jelo od domaceg tijesta punjeno pekmezom od §ljiva
Temfati — zgnjediti
Tepsija —lim za pecenje
Trijem — natkriven, otvoreni prostor na stupovima, s jedne strane
naslonjen na kucu ili na zid
Turkinja — (racinka, tublek) bundeva

Y Viroidi — uzrocnici biljnih bolesti, manji i jednostavniji od virusa
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