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Udzbenik

Udzbenik za program osposobljavanja Priprematelj hrvatskih tradicijskih slastica
izraden je za potrebe Ugostiteljsko-turisticke skole Osijek u sklopu projekta RCK
VirtuOS—uspostava regionalnih centara kompe-tentnosti (RCK) u sektoru turizma
i ugostiteljstva https://rck-utso.hr/regionalni-centar-kompetentnosti/virtuos.
Udzbenik je nastao na temelju Nastavnog plana i programa osposobljavanja
Priprematelj hrvatskih tradicijskih slastica.

U ovom Udzbeniku nastavne teme i sadrzaj sistematizirani su tako da izravno
prate nastavne cjeline i pripadajuce ishode ucenja u programu osposobljavanja
Priprematelj hrvatskih tradicijskih slastica.

Prvo poglavlje, Uvod, daje pregled programa osposobljavanja i osnovne informacije
o strukturi ovog Udzbenika.

Drugo poglavlje, Zakonski okvir i higijenski uvjeti u rukovanju hranom, obraduje
zakonske propise u prometu hranom, parametre sigurnostii kvalitete hrane. Istaknute
su i razlicite vrste opasnosti u hrani i moguénosti 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.

Trece poglavlje, Osnove slasticarstva, izlaze temeline pojmove iz teorije i prakse
slasticarstva.

Cetvrto poglavlje obraduje nastavnu cjelinu Tradicijske slastice po regijama Hrvatske.

Peto poglavlje obraduje nastavnu cjelinu Prakticna nastava u kojoj su obuhvacene
najpoznatije tradicijske slastice Hrvatske za svaku regiju s opisom postupka izrade.
Ovo poglavlje takoder sadrzi i Rjecnik pojmova.

Sesto, zavrino poglavlje sadrzi prijedloge za daljnje usavriavanje.

Udzbenik zavrdava popisom literature.

KLJUENE RIJECI:
slasticarstvo, tradicijske slastice, regije Hrvatske, udzbenik
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1. POGLAVLJE
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Udzbenik

1. POGLAVLJE

> koje su osnovne informacije
o programu osposobljavanja
Priprematelj hrvatskih tradicijskih
slastica

> koje su kompetencije i nastavne
cjeline u programu osposobljavanja

> koje su osnovne informacije o
strukturi ovog Udzbenika
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1.1

Program osposobljavanja Priprematelj hrvatskih tradicijskih slastica nastao je kao
odgovor na potrebe razvoja Republike Hrvatske kao turisticke destinacije koja
svojom bogatom gastronomskom tradicijom i ponudom potencijalnom gostu
moze ponuditi uzivanje u gastronomskoj razli¢itosti svakog kraja Hrvatske.

Raznolikost i bogatstvo gastronomije pojedinih krajeva Hrvatske nije dovoljno
vrednovano niti predstavljeno Siroj populaciji, a pogotovo turistima koji sve
viSe Zele uzivati u izvornoj, jednostavnoj i zdravoj hrani. Gastronomska ponuda
Hrvatske trebala bi se temeljiti na autohtonim, tradicijskim jelima i domadim
lokalnim namirnicama, a u ovom slucaju tradicijskim slasticama svake regije.

Tradicijske slastice ne mogu se sacuvati kao muzejski eksponati niti se moze
izbjedi koristenje suvremene tehnologije pri njihovoj izradi. Mogu se sacuvati i
pokazati sve vrijednosti i prednosti lokalnog i domaceg na tradicionalan nacin, no
jednako se tako tradicijske slastice i poznati okusi mogu prezentirati nainovativan
i moderan nacin koji je znatno blizi danasnjim gostima.

Uslijed toga, na trziStu rada pojavila se potreba za nastavnim programom
osposobljavanja i/ili usavrsavanja priprematelja hrvatskih tradicijskih slastica
i tradicijskih slastica u modernom inovativnom ruhu. Izazov je tradicionalne
namirnice i okuse prezentirati gostima na tradicionalan nacin i na inovativan,
moderan nacin pratedi trendove u slasticarstvu.

Priprematelj hrvatskih tradicijskih slastica podi¢i ¢e ukupnu kvalitetu ponude
slastica i slasticarskih usluga kako u hotelima i restoranima, tako i u malim
slasticarnicama i zanatskim radionicama jer ¢e ponuditi spoj izvornih, lokalnih i
tradicijskih okusa s modernim trendovskim izgledom.

Doprinos prepoznavanju tradicijskih slastica kao vrijednom segmentu turisticke
ponude u Hrvatskojsvakako ¢e datiiovaj program osposobljavanja za Priprematelja
hrvatskih tradicijskih slastica.
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Udzbenik za polaznike programa osposobljavanja Priprematelj hrvatskih
tradicijskih slasticaizraden je za potrebe Ugostiteljsko-turisticke skole
Osijek u sklopu projekta RCK VirtuOS — uspostava regionalnih centara
kompetentnosti u sektoru turizma i ugostiteljstva.

Vise informacija o projektu mozete pronaci na poveznici
https://rck-utso.hr/regionalni-centar-kompetentnosti/virtuos

Slika 1. Hrvatske tradicijske slastice

14
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1.2 KOMPETENCIJE I NASTAVNE CJELINE
U PROGRAMU OSPOSOBLJAVAN]JA

1.2.1 Kompetencije koje polaznik stjece zavrsetkom
programa

Izraditi plan rada prema recepturi

Pripremiti namirnice, opremu i uredaje

Izraditi tradicijsku slasticu na tradicionalan nacin
Izraditi modernu verziju tradicijske slastice
Prezentirati tradicijsku slasticu na tradicionalan nacin
Prezentirati modernu verziju tradicijske slastice.

AN U O

1.2.2 Nastavne cjeline u programu osposobljavanja
Priprematelj hrvatskih tradicijskih slastica

Tablica 1. Pregled nastavnih cjelina u programu osposobljavanja Priprematelj hrvatskih

tradicijskih slastica
R Broj sati
Rb. Nastavna cjelina T Ukupno
1. Uvod u slasticarstvo 6
2. Tradicijske slastice po regijama Hrvatske 6
3. Prakti¢na nastava 72 72
Ukupno 12 72 84

15
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1.3

U ovom UdZzbeniku nastavne teme i sadrzaj sistematizirani su tako da izravno
prate nastavne cjeline i pripadajuce ishode ucenja u programu osposobljavanja
Priprematelj hrvatskih tradicijskih slastica.

Prvo poglavlje, Uvod, daje pregled programa osposobljavanja i osnovne
informacije o strukturi ovog Udzbenika.

Drugo poglavlje, Zakonski okvir i higijenski uvjeti u rukovanju hranom, obraduje
zakonske propise u prometu hranom, parametre sigurnosti i kvalitete hrane.
Istaknute suirazlicite vrste opasnosti u hranii moguénosti 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.

Trece poglavlje, Osnove slasticarstva, izlaze temeljne pojmove iz teorije i prakse
slasticarstva.

Cetvrto poglavlje obraduje nastavnu cjelinu Tradicijske slastice po regijama Hrvatske.

Peto poglavlje obraduje nastavnu cjelinu Prakticna nastava u kojoj su obuhvacene
najpoznatije tradicijske slastice Hrvatske za svaku regiju s opisom postupka izrade.
Ovo poglavlje takoder sadrzi i Rjecnik pojmova.

Sesto, zavrino poglavlje sadrzi prijedloge za daljnje usavriavanje.

Udzbenik zavrsava popisom literature.
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2. POGLAVLJE

ZakonskKi okvir
1 higijenski
uvjetiu
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 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, obuhvacajuéi 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

——

19
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2.2 ZAHTJEVI SIGURNOSTI HRANE

Prema vazedim 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.

svaka preraden

HRANA tvarili djelomi¢no
proizvod preraden

nepreraden

Graficki prikaz 1. Definicija hrane
(Izvor: Zakon o hrani NN 81/13, 14/14, 30/15, 115/18)

Pojam hrana ukljucuje pice, zZvaka¢u gumu i svaku drugu tvar, ukljucujuéi vodu
koja se namjerno ugraduje u hranu tijekom proizvodnje, pripreme ili prerade.
Pojam hrana ne ukljucuje hranu za zivotinje, 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 ,,0d polja do stola”. Odnosi se na
proizvodnju, preradu hrane i njezino skladistenje, transport i stavljanje

na trziste. ‘:

Subjekti u poslovanju s hranom fizicke su ili 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 specificnih
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 liona neprihvatljiva zbog njezina zagadenja vanjskim uzrocnikom ili na
neki drugi nacin

- je lineprihvatljiva zbog truljenja, kvarenja ili raspadanja.

21



Udzbenik

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 2. 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 kolic¢ine
propisane posebnim propisima

* sadrzi prehrambene aditive i arome koji su nedozvoljeni u
odredenoj kategoriji hrane ili su dozvoljeni, ali prelaze maksimalno
dopustene kolic¢ine

* sadrzi nedozvoljene druge tvari

» sadrzi pesticide u kolicini koja predstavlja rizik za zdravlje sto je
utvrdeno procjenom rizika

- je genetski modificirana hrana ili sadrzi i/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 daimaili moze imati Stetan utjecaj na zdravlje ljudi

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

22
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Tablica 3. 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 ¢ijoj su proizvodnji upotrebljavani prehrambeni aditivi koji
ne udovoljavaju kriterijima ¢istoce

« 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 koli¢inu

« hrana koja sadrzi alergene koji nisu oznaceni prema posebnom
propisu

 genetski modificirana hrana koja sadrzi i/ili se sastoji ili potjece
od odobrenog geneticki 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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2.3 OPASNOSTI U HRANI I
KONTAMINACIJA HRANE

Kontaminacija (oneciséenje) je uvodenje ili pojava Stetne tvari u hrani.

Stetna tvar (kontaminant) svaki je bioloski ili kemijski agens, strana
tvar ili druge tvari koje nisu namjerno dodane hrani, a mogu ugrozavati
sigurnost i prikladnost hrane.

Opasnost je sve Sto moze naskoditi potrosacu i moze biti kemijskog,
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
(npr. ostaci sredstava za Cis¢enje i dezinfekciju).

pesticidi

sredstva za
alergeni suzbijanje

0,

Stetocina

KEMIJSKE
OPASNOSTI
. " teski
mikotoksini metali
i toksini

[ &]dd
sredstava za
ciscenje ifili
dezinfekciju Graficki prikaz 2.
Kemijske opasnosti u hrani
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Najcesce su kemijske opasnosti u hrani pesticidi koji dospijevaju u hranu putem
biljnih sirovina, sirovinama animalnog podrijetla (ako su hranjene kontaminiranim
biljnim sirovinama), ukljucujucii 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 postujui
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 najcesce dospijevaju u hranu uslijed korozije metalnih spremnika,
opreme i pribora. Moguénost kontaminacije hrane teskim metalima povecava
se kod kiselih namirnica poput voénih napitaka, citrusa, proizvoda od rajcice
ili gaziranih pica pa se preporucuje u proizvodnji koristiti opremu i pribor od
nekorozivnih materijala.

Ostaci sredstava za ciscenje 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 koli¢inama mogu
postati opasni za potrosace.

Mikotoksini (npr. aflatoksin) i neki morski toksini (npr. histamin) produkti su
metabolizmamikroorganizamaiorganizama te se naj¢esée 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
i dovesti do reakcija poput svrbeza, kaslja, kihanja, suzenja ociju, curenja nosa,
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greva u trbuhu, povracanja, proljeva, crvenila, osipa, ali i reakcije opasne za zivot.

Najces¢i su alergeni iz hrane Zitarice i proizvodi od Zitarica koje sadrze gluten
(pSenica, raz, jecam, 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.

e _eov

2.3.2 Fizicke opasnosti

Najcesdi izvori kontaminacije hrane fizickim opasnostima su:

* sirovine

* loSe odrzavani pogon

e 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

Bududi 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, gnjilienja ili raspadanja.

,Z0Nna 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 Sto mikroorganizmi izazivaju kvarenje hrane, mogu biti i

uzrokom bolesti uzrokovanih hranom. ‘:
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BAKTERIJE SU NAJCECI UZROK TROVANJA HRANOM,
ZARAST | RAZMNOZAVANJE BAKTERIJE TREBAJU:

TOPLINU VLAGU HRANU VRIJEME

D O

Hrana se mora Bakterije trebaju Bakterije trebaju U povoljnim
cuvati na vodu zarast - suha hranu bogatu uvjetima bakterije
temperaturama hrana stogaima proteinimaii ¢e se namnoziti
visim ili nizim od duzivijek trajanja. vodom. vrlo brzo.

,opasne zone”".

DOBRA HIGIJENSKA PRAKSA

ODJECA VRIJEME ODJELJIVANJE IZLOZENOST ¢ISTOCA
KUHANJA NAMIRNICA
$99

©

03
Nositi posebnu 111 ‘\ Sirovu i termicki < Prati ruke prije i
odjecu prilikom - obradenu hranu __|L_ 9 poslije rukovanja
rukovaja hranom. % cuvati odvojeno. ) hranom.
Termicka obrada mora IzloZzenost hrane
trajati dovoljno dugo da kontaminaciji
se svidijelovi 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 mikroorganizama i/ili drugih
prisutnih Stetnih tvari iz hrane (najcesce sirove) na drugu vrstu hrane.
Prijenos se moze dogoditi izravno, dodirom npr. sirove i gotove hrane
spremne za konzumaciju ili neizravno, preko ruku, opreme, radne
povrsine i pribora. Krizna kontaminacija jedan je od glavnih

uzroka trovanja hranom.

—

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

odvojiti sirovu hranu od
odrzavati Cistocu termicki obradene hrane
ruku,ﬁradpih. OPER| ODVOJI te §irovo rr)eso od.tmr.ane
povrsinaipribora koja se nece termicki

| ((\" = obradivati (sprjecavanje
(®$ krizne kontaminacije)
——
40

¢uvati hranu na sigurnim
temperaturama
(mikroorganizmi se brzo
razmnozavanju ako se
hrana drzi na sobnoj
temperaturi, a drzanjem
pomo¢i da hrana OBRADI OHLADI na temperaturiispod 4°C
bude sigurnaza iliiznad 65 °C usporava
konzumaciju) se ili zaustavlja rast
mikroorganizama)

postupci

hranu uvijek
temeljito termicki
obraditi (termicka
obrada hrane

pri 70°C moze

Graficki prikaz 5. Postupci ,Cetiri O” pravilne higijene hrane
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Da bi subjekti u poslovanju s hranom osigurali sukladnost hrane s odgovarajué¢im
mikrobioloskim kriterijima moraju u svakoj fazi proizvodnje, preradeili distribucije
hrane poduzimati odgovaraju¢e mjere kako bi se zadovoljili kriteriji higijene
cijelog procesa. Mjere su dio postupaka temeljenih na nacelima HACCP-3, zajedno
s provedbom dobre higijenske prakse.

2.4

Prema vaze¢em 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 sredi$nje 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 hrane ivrstu 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 podru¢ja 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 poljoprivredneiprehrambene 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 potrosac¢a od nepravedne

prakse.

Pravilnik o zasti¢enim oznakama izvornosti, zasti¢cenim 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

Objekti u 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 cemu 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 hranii pogonu (objektu).

Pri tome se primjenjuju postupci dezinfekcije i sanitacije.

2.5.1 Ciséenje i dezinfekcija

Cis¢enje i dezinfekcija su postupci kojima se vrii sanitacija opreme za proizvodnju
prehrambenih proizvoda i radnog okolisa. Provode se kako bi se smanijila
kontaminacija mikroorganizmima i uklonili patogeni mikroorganizmi.
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Ciscenje je postupak kojim se uklanjaju razlicite necistoée

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

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 o¢uvanju 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 ¢iste jer necistoée mogu zastititi mikroorganizme i
tako smanjiti uc¢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 sljedec¢im redoslijedom aktivnosti:

CISCENJE | PRIMJENA ZAVRSNO
PRANJE OTOPINE ISPIRANJE ISPIRANJE
VODOM ZA PRANJE VODOM DEZINFEKCIJA - uklanjaju
(uklanjaju se (uklanjaju se (uklanjaju se (uniStavaju se se ostatci
vidljive ostaci deterdzent i preostali dezinficijensa)
nedistoce) necistoca) necistoce) mikroorganizmi)

SUSENJE

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

2.5.2 Sredstva za cis¢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
Cis¢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 nec¢isto¢om takoder
je bitno. Necistoca se na pocetku procesa djelovanja uklanja najintenzivnije, dok
se s vremenom brzina uklanjanja smanjuje.

Da bi ¢is¢enje bilo ucinkovito potrebno je na osnovu sastava onecis¢enja pravilno

vev 2

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

- vrstaikoli¢ina necistoce (npr. masti, proteini, kamenac i sl.)

« podru¢je 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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* cijena i ekonomicnost

 dostupnost sredstava.

Sredstva za ¢is¢enje mogu se podijeliti ovisno o fizikalnom obliku na praskasta,
tekuda 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 CiS¢enje i dezinfekciju.

Tablica 4. Preporucena sredstva za ¢is¢enje prema vrsti onecis¢enja

VRSTA ONECISCENJA SREDSTVO ZA CISCENJE

anorganske necistoce kisela sredstva

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

v s razrjedivaci
masna oneciséenja
soli kisela sredstva
Secer luznata (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, cetke, 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,
¢iS¢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 nacin njihove pripreme i namjene), osobe koje
provode postupak te metode verifikacije. O provedbi planova moraju se voditi
propisane evidencije.

Pribor i oprema za ¢iS¢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 cisS¢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 nalazitii na
mjestu upotrebe.
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2.6

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 opce higijenske
uvjete, a prostorije u kojima se hrana priprema, obraduje ili preraduje podlijezu
ispunjavanju posebnih higijenskih zahtjeva.

2.6.2 Opci 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
s otrovnim materijalima, unos Cestica u hranuistvaranje kondenzacijeili nezeljene
plijesni na povrsinama.

Prostorije u kojima se posluje s hranom moraju biti Ciste, 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 podrudju u
kojemu se rukuje hranom.

Garderobe

Potrebno je osigurati odgovarajuéi garderobni prostor za osoblje.

Skladistenje sredstava za c¢isé¢enje i dezinfekciju

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

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. Najces¢i 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.

veov o

Prostor za c¢is¢enje i dezinFekciju

Prema potrebi, mora se osigurati i prostor za ¢is¢enje, dezinfekciju i skladistenje
radnog pribora i opreme. Oni moraju biti od materijala otpornog na koroziju,
jednostavni za ciS¢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

Svipredmeti, 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 omoguéuju odgovarajude Cis¢enje
opreme i okolnog podrudja.

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
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omogucuje laksi pristup prilikom c¢is¢enja i dezinfekcije i olaksava kontrola
Stetocina. Zaizradu procesne opremeipribora dopustenisu nekorozivni materijali
poput legura Zeljeza, nikla i kroma, nehrdajuceg celika, akrila, plastike, najlona,
polietilena i polipropilena. Odabir materijala ovisi o specificnostima pojedinih
procesa, a najc¢esce se za izradu opreme koristi nehrdajudi celik.

2.8

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
¢is¢enje i sli¢no koji vise nisu za upotrebu.

Otpadoci 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 moguce
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 cistiti 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 potrebi zastiti 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

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

zaraznih bolesti.

Insekti: letedi (ku¢na muha, vinska musica, octena musica, moljci) i
gmizuci (mravi, Zohari, Zitni zizak, pauci, npr. brasnena grinja)

Vrste stetnika:

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

Ptice: vrapci, ¢vorci, golubovi

Prodor Stetnika u objekte moze se sprijeciti na vise nacina:

* postaviti mreze na ventilacijske i druge otvore (prozore, vrata, sifoneisl.)

« 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 upuéuju na njihovu prisutnost:

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

pakiranjimaisl.

20

- 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, letedi mravi

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

(Capak i Vuljani¢ 2019.)

Za suzbijanje Stetocina koriste se mjere dezinsekcije i deratizacije.

Skup razlic¢itih mjera (mehanicke/
kemijske) koje se poduzimaju s ciljem
smanjenja populacije ili potpunog
unistenja kukaca

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

9

DERATIZACIJA

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

Obuhvadéa i sve mjere koje se
poduzimaju radi sprjecavanja
ulazenja, zadrzavanja i
razmnozavanja Stetnih glodavaca na
povrsinama, u prostoru ili objektima
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Mehanicka dezinsekcija podrazumijeva dobru higijenu prostora,
odnosno objekta i uklanjanje svih vrsta otpada i upotrebu zastitnih
mreza.

Kemijske metode ukljucuju upotrebu kemijskih sredstava,
insekticida.

O

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

2.10.1 Higijena radnika

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

Upravo su radnici najc¢esci izvor kontaminacije hrane bududi da je na kozZi, kosi,
sluznici i odjedi prisutan velik broj mikroorganizama od kojih neki mogu biti
patogeni. U hranu najc¢esce 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 odnosii na osobe s inficiranim
ozljedama, koznim infekcijama i ranama, proljevom, povracanjem 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) ukljuc¢uju postupke koji se provode zbog
odrzavanja osobne higijene, a treba ih provoditi svakodnevno i

pravilno. ‘:

Na radnom mjestu na kojem se rukuje hranom treba
se drzati sljededih pravila:

ne nositi nakit (prstenje, satove, narukvice)
nokti moraju biti odrezani i ne smiju biti lakirani

kosa mora biti svezana, nositi kapu ili drugo
pokrivalo za glavu (mreze, kape, marame)

nositi propisanu i ¢istu radnu odjecu

nije dozvoljeno jesti, piti ili pusiti u prostorijama u
kojima se rukuje hranom

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

manje ozljede pri radu moraju biti zasti¢ene
flasterom i jednokratnom rukavicom

moguci simptomi bolesti moraju se prijaviti.
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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

uzroénika zaraznih bolesti. ‘:

L1
N O

Slika 2. Postupak pravilnog pranja ruku
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vilno 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

susSenja ruku (ruc¢nicima za jednokratnu upotrebu ili susilom na topli zrak).

Obveza ucestalosti pranja ruku:

« prije oblacenja radne odjece (prije pocetka rada)

« prije ulaska u podrucje rukovanja hranom
(i nakon stanke ili povratka iz toaleta)

e prije pripreme hrane
- prije dodirivanja bilo kakve hrane spremne za jelo
 nakon dodirivanja sirove hrane

« prilikom promjene sirovina (npr. nakon rukovanja
povréem,
a prije prelaska na rukovanje mesomii sl.)

 nakon rukovanja otpadcima hrane ili praznjenja
kanti za smece

 nakon ¢is¢enja

« nakon ispuhivanja nosa i kasljanja ili kihanja.
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2.10.3 Higijena radne odjece i obuce

Radna odjeca uvijek mora biti ¢ista 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 odjele. 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 ormari¢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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2.11.1 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 sigurnosc¢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.

Prij

e 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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Preduvjeti 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 Vuliani¢, 2019).

Zaneke objekteidjelatnostidovoljnoje, kao preduvjet, provodenje ovih programa
uz vodenje propisanih evidencija da bi imali 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
vodici.

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

A= utvrdivanje Etytr.qiv_a;‘nje odredivanje kriticnih
SUSTAVA svih opasnosti k::nltf':ollnih granica na kriti¢nim
HACCP tocaka kontrolnim tockama
odredivanje mjera za uklanjanje odredivanje i provedba
nedostataka koje se poduzimaju ako sustav ucinkovitih postupaka
nadgledanja upozori da kriti¢na kontrolna nadgledanja kriticnih

tocka nije pod kontrolom kontrolnih tocaka

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 cemu 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 deterdzenta i sl.).

Nakon identifikacije opasnosti potrebno je odrediti mjere tj. nacine kontrole

takve opasnosti.
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Utvrdivanje kriti¢nih 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 smanijitiili eliminirati opasnost?

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

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

Odredivanje kriti¢nih granica na kriti¢nim kontrolnim tockama

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 sljedele:

« 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 kriti¢cna 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 tj.
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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 sljede¢u mjeruy,
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 uc¢inkovitost 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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Zelim znati vige!

Detaljnije informacije o HACCP-u i vodicima dobre
higijenske prakse mogu se pronadi na sljedec¢im
stranicama:

HACCP (Hrvatska agencija za hranu, 2022):
https://www.hah.hr/arhiva/haccp.php

Vodici dobre higijenske prakse:

https://www.hok.hr/cehovi-i-sekcije/haccp-vodic/
vodic-dobre-higijenske-prakse-za-ugostitelje-i-haccp-
vodic-za-ugostitelje

https://www.hok.hr/cehovi-i-sekcije/haccp-vodic/
vodic-dobre-higijenske-prakse-za-pekarstvo-i-haccp-
vodic

https://www.hok.hr/cehovi-i-sekcije/haccp-vodic/
haccp-slasticarstvo

https://www.hok.hr/cehovi-i-sekcije/haccp-vodic/
haccp-trgovina

https://www.dekaform.hr/downloads/Vodic DHP-
HACCP_institucionalne_kuhinje.pdf
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2.12

Sljedivost hrane oznacava moguc¢nost 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 zZivotinje, kroz sve faze proizvodnje,

prerade i distribucije. (Capak i Vuljani¢ 2019)

Sljedivost je vazna u podrucju upravljanja sigurnoscu i kvalitetom hrane. Moze se
pratiti LOT —brojem po kojemu se mozZe 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.

55



Udzbenik

56

Zelim znati vige!

Edukativni materijali za polaznike tecaja za stjecanje potrebnog znanja

o zdravstvenoj ispravnosti hrane i osobnoj higijeni osoba po prosirenom
programu. 2019. Ur. Capak, Krunoslav; Vuljani¢, Kristina. Hrvatski zavod za
javno zdravstvo. Zagreb

https://www.hzjz.hr/wp-content/uploads/2021/04/Obrazovni-materijali-
PRO%C5%A0IRENI-PROGRAM.pdf




3. POGLAVLJE

Uvod u
slasticarstvo




Udzbenik

58

3. POGLAVLJE

Uvod u
slasticarstvo

U OVOM POGLAVLJU NAUCIT CETE:

> koje su osnove i vaznost tradicijskog
slasticarstva

> koje su osnove higijene i rada na siguran
nacin u slasticarstvu

> koja su nacela izrade dizanog, domaceg,
lisnatog, lisnato dizanog, lijevanog, prhkog,
krumpirovog i vucenog tijesta

> koja su nacela izrade biskvitnih smjesa,
krema, glazura i nadjeva
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3.1

Slasti¢arstvo je neodvojivi dio hrvatske povijesti, kulture i gastronomije.
Slasti¢arstvo u hrvatskim krajevima ima dugu tradiciju i povijest te je nerazdvojni
dio gastronomije svakog dijela Hrvatske. Svaka regija Hrvatske ima svoje
gastronomske specifi¢nosti, skoro da svaki kutak ima neko, samo svoje, jelo ili
slasticu. Kroz dugu i burnu povijest razli¢iti osvajaci donosili su sobom i svoje
prehrambene navike koje je domace stanovnistvo prihvacdalo i prilagodavalo
svojim navikama i dostupnim namirnicama i tako stvaralo samo svoju tradiciju.

Gastronomija predstavlja slozenicu starogrckih rijeci gaster - stomak i nomos -
pravilo, red; u doslovnom prijevodu - nauka koja regulira stomak. Gastronomija je
umjetnost pripreme dobrog obroka i sastoji se od niza znanja i vjestina povezanih
s kulinarskom umjetnoscu, receptima, sastojcima, tehnikama i metodama izrade
kao i povijesnim razvojem i kulturom.

Tako je gastronomija primorja Hrvatske od sjevera do juga najvise bila pod
utjecajem talijanske i, dijelom, francuske gastronomije, kontinentalna hrvatska
vedinom pod utjecajem austrijske i madarske, a sam isto¢ni dio i turske
gastronomije. Ostavstina osvajaca pomijesana s vjestinama i znanjima domacdeg
stanovnistva, s izvornim, autohtonim namirnicama stvorila je gastronomsko
bogatstvo i zbog toga je gotovo nemogude nadi autora vedine tradicionalnih jelai
slasticajersuihkroz povijestitehnoloskirazvoj¢ovjecanstva oblikovale generacije
prema specifi¢nim namirnicama svake regije i prema svojim potrebama.

Sela su uglavnom sacuvala autohtone slastice ijela jer su namirnice za ta jela sami
proizvodili, dok su gradovi vise komunicirali s ,vanjskim” svijetom i tako uvodili
novostiiz drugih zemalja koje su, takoder, postale dio tradicionalne gastronomije.

Tradicionalne slastice ¢esto se vezu uz obiljezavanje razlicitih blagdana kroz sva
godiSnja doba i svaka regija Hrvatske ima svoje specificne slastice za razlicite
blagdane.

Kao turisticka zemlja, Hrvatske se sve vise, osim turizmu mora i sunca treba
okretati tzv. gastronomskom turizmu, turizmu koji ne poznaje sezonalnost jer
dobro jesti moze se tijekom cijele godine i treba iskoristiti to veliko bogatstvo
gastronomije koje imaju sve regije Hrvatske.
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3.2 OPREMA, UREDAJI I
SLASTICARSKI
INVENTAR

Slastic¢arnica kao i kuhinja u kojoj se mogu izradivati
razlicite slastice sadrzi razlicite velike i male uredaje,
posude i slasticarski alat.

Veliki uredaji: sStednjak (elektri¢ni, plinski,
indukcijski), pe¢nica (klasicna, konvekcijska), hladnjak,
zamrzivac, laminator, friteza.

Mali uredaji: samostojeca mjesalica, sjeckalica,
blender, Stapni mikser, ru¢ni mikser, digitalna vaga.

Posude: posude od nehrdajuceg celika razlic¢itih
velicing, plasti¢ne posude razli¢itih veli¢ina, limovi za
pecenje razlicitih veli¢ina i dubina, razliciti kalupi za
pecenje.

Slasticarski alat: kuhace, pjenjace, slasticarske
palete za mazanje razlicitih velicina, silikonske
mazalice, gulja¢ za povrée, strugac korice citrusa,
alat za dubljenje voca i povréa, ribez, cetkice i
kistovi razlicitih velicina i Sirine, /inox Spatula,valjalo,
plasti¢na lopatica za struganje, slasticarska vredica za
ukrasavanje, nastavci za vredicu za ukrasavanje, veliki
chef noz, nazubljeni noz, mali noz, mjerne posude
za tekudinu, sito za brasno, sito za Secer, cjediljke
razlicitih veli¢ina i gustoce, nazubljeni kotaci¢ za
rezanje.
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Slika 3. Slasticarski alat
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3-3

» Svaka vrsta tijesta ima svoje specificne nacine izrade kojih se treba
pridrzavati kako bi slastica bila uspjesno izradena.

» Za uspjeh treba pratiti upute za svaku fazu rada i upotrijebiti
propisane kolicine svih navedenih namirnica.

* Priizradi slastica treba uvijek koristiti svieze namirnice i paziti na
temperaturu pecnice Sto ovisi o vrsti tijesta od koje se slastica
izraduje.

 Hrvatske tradicijske slastice uglavnom se izraduju od nekoliko
osnovnih vrsta tijesta: dizanog tijesta, lisnatog tijesta, lisnatog
dizanog tijesta, vucenog tijesta za savijace, domaceg tijesta, prhkog
i lijevanog tijesta.

Tradicija - latinski traditio, tradere oznacava ono Sto je doslo do nas
po predanju, koje se predaje od pokoljenja pokoljenju, koji je uobicajen
od davnine, zasnovan na tradiciji, predaji. Tradicijski je onaj koji izvire iz

tradicije.

3.3.1 Dizano tijesto

Dizano tijesto zastupljeno je u velikom broju hrvatskih tradicijskih slastica, kako
zbogjeftinih i dostupnih namirnica, tako i zbog mogucénostiizrade razli¢itih oblika
te raznih okusa.
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Dizano
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Slika 4. Svjeziisuhi kvasac
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Kvasac je sivkasto bijela vlazna masa koja se sastoji od kvascevih
gljivica koje se u tekudini i na odgovarajucoj temperaturi (37°C), s
mogucim dodatkom Secera naglo dijele. Pri tome ispustaju uglji¢ni
dioksid, od kojega tijesto raste i postaje rupicasto.

Kvasac je sivkasto bijela vlazna masa koja se sastoji od kvascevih gljivica
koje se u tekudini i na odgovarajucoj temperaturi (37°C), s eventualnim
dodatkom Secera naglo dijele. Pri tome ispustaju uglji¢ni dioksid, od
kojega tijesto raste i postaje rupicasto.

Da bi dizano tijesto uspjelo, vrlo je vazno pravilno rukovanje
kvascem.

Osnovni su sastojci dizanog tijesta: brasno, kvasac, tekucina (voda ili mlijeko),

sol,

Secer.

Upute za izradu dizanog tijesta:

svi sastojci trebaju biti iste, sobne temperature

prije rada pripremiti sve sastojke i opremu potrebnu za izradu tijesta i slastice
to¢no izvagati sastojke prema recepturi

otopiti kvasac u malo tople tekuéine s malo brasno i Secera

ostale sastojke staviti u posudu

dodati rastopljeni i dignuti kvasac

kuhacom ili rukom zamijesiti dizano tijesto tako da se u njega upuhuje zrak,
mijesiti rukom ili kuhacom od dna posude prema gore

tijesto je dobro zamijeSeno kada se odvaja od stijenki posude i od rukuili
kuhace, kada je suho i ¢vrsto

zamijeSeno tijesto posuti brasnom i pokriti

staviti na toplo mjesto ili ostaviti na sobnoj temperaturi najmanje 30 minuta
da naraste i udvostruci volumen

naraslo dizano tijesto dalje oblikovati prema uputama svakoga
pojedina¢nog recepta.
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Slika 5. Dizano tijesto

Dizano tijesto uvijek je bolje pokriti prozirnom folijom, masnim papirom
ili najlonskom vrecicom, a zatim kuhinjskom krpom. Ako se tijesto
pokrije samo krpom treba mu duze vrijeme da se digne jer ugljicni
dioksid iz tijesta odlazi u zrak kroz kuhinjsku krpu, dok tijesto pokriveno
tankom folijom brze raste buduci da folija ne dozvoljava odlazak
ugljicnog dioksida koji dize tijesto.

=

3.3.2 Lisnato tijesto

Lisnato tijesto sastoji se od tankih slojeva tijesta, nalik na vuceno tijesto, i slojeva
masnoce. Izraduje se od jednakih dijelova brasna i masnoce.

Lisnato tijesto ne sadrzi Secer, a osnovni su sastojci za izradu lisnatog tijesta:
brasno, sol, voda, masnoca (maslac, margarin, svinjsko salo).

Izrada lisnatog tijesta zahtijeva dosta vremena jer se tijesto nekoliko puta
preklapa i valja te izmedu svakog preklapanja odmara u hladnjaku 30 minuta.
Upravo preklapanjem i valjanjem tijesta dobiju se tanki slojevi koji se nakon
pecenja razdvajaju kao listovi u knjizi.
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Najkvalitetnije lisnato tijesto dobije se kada uz upotrebu tzv. suhog maslaca
(specijalni maslac samo za lisnata tijesta kojemu je odstranjena sva voda; velika
pakiranja mogu se nabaviti kod dobavljaca proizvoda za pekarstvo).

Upute za izradu lisnatog tijesta:

« odvojiti 10 % brasna od ukupne koli¢ine za masno¢u, masnoca mora biti
hladna;

- obraditi masno¢u s brasnom na nacin da se masnoca oblikuje rukama
u kocku ili pravokutnik s malo brasna da se ne lijepi za ruke i stol i tako
pripremi za ugradivanje u tijesto;

« od ostale koli¢ine brasna, prema receptu, vode i soli zamijesiti ,osnovu”
tijesta —to je tijesto poput vucenog tijesta u koje ¢e se ugradivati masnoda.

Slika 6. Dodativoduisol u brasno Slika 7. Izmije3ati sastojke

Slika 8. Zamijesiti tijesto Slika 9. Pokriti tijesto i ostaviti da odmori
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Slika 10. Odvojenim brasnom i pomo¢u valjala obraditi maslac, zatim ga rukama
Slika 11. oblikovati da se moZe ugraditi u tijesto. Ne smije biti mekan da se ne bi
topio, maslac mora biti iste ¢vrstoce kao i tijesto.

Slika 12. Oblikovati tijesto Slika 13. Razvaljati tijesto uz odstranjivanje
viska brasna

Slika 14. Staviti maslac na 2/3 tijesta Slika 15. Preklopiti1/3tijestaprekomaslaca
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Slika 16. Preklopitijos jednom i pokriti Slika 17. Tijesto razvaljati u pravokutnik i
maslac 1/3 tijesta preklopiti do sredine

Slika 18. Preklopitiipreostalutredinutijesta  Slika 19. Oznaciti broj preklapanja

Nakon preklapanja tijesto vratiti u hladnjak na 30 minuta, zatim ponovo razvaljati
u pravokutnik i ponoviti preklapanje, ali ovaj put s Va tijesta s obje strane tijesta
do sredine tijesta i preklopiti do kraja da se dobiju 4 dijela tijesta. Cijeli postupak

.....

hladnjaku izmedu pojedinih faza preklapanja.

3.3.3 Lisnato dizano tijesto

Lisnato dizano tijesto izraduje se od dizanog tijesta i masnoce
koja se ugraduje u tijesto s kojim se sljubljuje tijekom pojedinih faza

preklapanja.
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Lisnato dizano tijesto karakteristicno je za kontinentalnu regiju Hrvatske jer se od
njega izraduju tradicionalni salenjaci i pogacice s ¢varcima.

Postupak izrade isti je kao kod lisnatog tijesta, medutim, za osnovu se umjesto
vucenog tijesta izraduje dizano tijesto koje se izmedu preklapanja ne stavlja u
hladnjak ve¢ miruje na sobnoj temperaturi kako bi naraslo.

Slika 20. Lisnato dizano tijesto Slika 21. Salenjaci— lisnato dizano tijesto

Upute za izradu lisnato dizanog tijesta:
« prema uputama za izradu dizanog tijesta izraditi dizano tijesto
prema receptu
- obraditi mljeveno svinjsko salo ili mljevene ¢varke s dijelom brasna
- dizano tijesto razvaljati i na njega rasporediti salo ili ¢varke

- tijesto preklapatii valjati kao lisnato, prviitreci put na 3 dijela,
drugi i Cetvrti puta na Cetiri dijela

 nakon svakog preklapanja tijesto ostaviti da odmori 30 minuta na
sobnoj temperaturi

« dalje s tijestom postupati prema recepturi.
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3.3.4 Vuceno tijesto

Vuceno tijesto izraduje se od brasna, vode, soli i malo ulja.

—

Slastice od vucenog tijesta najzastupljenije su u kontinentalnom dijelu Hrvatske.
Izraduju se razli¢ite savijaCe sa slatkim i slanim nadjevima. Prisutne su u
svakodnevnoj ishraniiza blagdane.

Sastojci su za izradu vucenog tijesta: brasno, sol, ulje i mlaka voda.

Upute za izradu vuéenog tijesta:
U posudu staviti brasno, soli malo
ulja
» mlaku vodu dolijevati po potrebi

» povezane sastojke istresti na radnu
povrsinu i mijesiti mekano, glatko i
Zilavo tijesto

 vuceno se tijesto mijesi pritiskanjem
tijesta o radnu povrsinu i gurajudi
ga od sebe pri ¢emu se iz njega
ispuhuje zrak

« kad je tijesto glatko i Zilavo treba ga
pokriti ili premazati uljem i ostaviti
na sobnoj temperaturi da odmara
kako bi se sastojci povezali te kako bi
se tijesto na kraju moglo razvudi

 dok tijesto odmara priprema se
nadjev prema recepturi.

Slika 22. i slika 23. savijace od
vucenog tjesta
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3.3.5 Domace tijesto

Domace tijesto izraduje se od brasna, jaja, soli i malo vode.

—

Domace tijesto prisutno je u svim regijama Hrvatske i najces¢e se koristi u
kulinarstvu, no medutim, u nekim regijama od domaceg tijesta izraduju se
tradicionalne slastice poput torbicas marmeladomirezanaca s makomiili orasima.
Slastice od domaceg tijesta najcesce se samo kuhaju.

Upute za izradu domaceg tijesta:

U posudu staviti sastojke za tijesto prema receptu
« zamijesiti srednje tvrdo tijesto koje ne treba odmarati
« valjati tijesto, oblikovati i puniti prema receptu

« kuhati slastice i dovrsavati.

Slika 24. Torbice s marmeladom — domace tijesto
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3.3.6 Lijevano tijesto

Domace lijevano tijesto izraduje se od tekucine, jaja, soli, Secera,

brasna i dodataka za okus.

Lijevano ili tekuce tijesto bilo je poznato jo$ u drevnom Rimu i malo koja zemlja
nema svoju inacicu slastice od lijevanog tijesta.

Najpoznatije slastice od lijevanog tijesta su palacinke i vafli koji su zastupljeni u
cijelom svijetu u nekom obliku.

Osnovni su sastojci lijevanog tijesta: tekucina (mlijeko ili voda), jaja, sol, Secer,
brasno, zacini.

Upute za izradu lijevanog tijesta:

U posudu staviti sve sastojke prema receptu i zamutiti lijevano tijesto
- ostaviti tijesto da odstoji najmanje 15 minuta kako bi se sastojci povezali

- ovisno o slastici koja se izraduje prziti lijevano tijesto i oblikovati prema
recepturi.

Slika 25. Palacinke Slika 26. Vafli
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Obelias — najstariji kola¢ o kojem postoji pisani trag vafl je od lijevanog
tijesta koji se pekao na zeljeznom izrezbarenom kalupu. Izraden je 1000
godina prije Krista u drevnoj Grckoj.

-
Slika 27. Obelias—
lijevano tijesto
3.3.7 Prhko tijesto
Prhko tijesto —izraduje se od brasna, masnoce,
Secera, jaja, dodataka.
—

Tradicijske slastice od prhkog tijesta zastupljene su u gotovo svim regijama
Hrvatske jer zahtijevaju mali broj namirnica, mogu se cuvati duze vrijeme i bez
hladnjaka.

Osnovni sastojci za prhko tijestu dodaju se u omjerima 3:2:1, Sto znaci na 3 dijela
brasna dodaju se 2 dijela masnoce i 1 dio 3ecera. Sto je vedi udio masnoce u odnosu
na brasno slastice su prhkije. Mogu se dodavati i jaja, tekucine, razli¢iti orasasti
plodovi Sto ovisi o recepturi po kojoj se izraduju slastice.

Dok se u drugim drzavama i regijama svijeta prhko tijesto uglavnom koristi za
izradu razlicitih slanih i slatkih pita, u Hrvatskoj se vise koristi za izradu razlicitih
sitnih kolaci¢a razlicitih oblika, okusa i veli¢ina te za razlicite prigode te poznatih
pita poput madarice, medene pite, bijele pite koje se sastoje od nekoliko tanko
razvaljanih kora.
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Upute za izradu prhkog tijesta:

« zaizradu prhkog tijesta uvijek koristiti hladnu masnodu

« U posudu staviti brasno i masnocu te rukama utrljati masnoc¢u u brasno dok
se ne dobiju sitne mrvice, odnosno dok se ne dobije tekstura pijeska

- zatim dodati ostale sastojke i zamijesiti prhko tijesto

« prhko tijesto obavezno odmara u hladnjaku najmanje 30 minuta kako bi se
sastojci povezali s masno¢om

 nakon odmaranja i hladenja prhko tijesto oblikovati i pe¢i prema recepturi.

Slika 28. Sitni kolaci - prhko tijesto Slika 29. Pita od jabuka - prhko tijesto

3.3.8 Krumpirovo tijesto

Krumpirovo tijesto izraduje se od kuhanog i protisnutog krumpira,
brasna, jaja, masnoce, soli i Secera.

Krumpirovo tijesto vecu primjenuima u kuharstvu nego u slasticarstvu. Medutim,
na popisu hrvatskih tradicijskih slastica i slastice su od krumpirovog tijesta.
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Najpoznatije su okruglice ili knedle sa Sljivama i Sufnudle.

Za dobro krumpirovo tijesto presudan je krumpir, tj. trebao bi to biti brasnasti
krumpir s vise Skroba i Sto stariji jer stajanjem krumpir gubi vodu.

Upute za izradu krumpirovog tijesta:

 krumpir oprati i u ljusci staviti kuhati
u posoljenu i hladnu vodu

« skuhani krumpir ocijediti i malo
ohladiti

- zatim pasiratiili naribati na ribez
« dodati brasno, malo soliijaja

 postupno mijesiti prstima tijesto dok
ne postane glatko i njezno

« tijesto se ne smije lijepiti ni za
posudu ni za ruke

« od umijeSenog tijesta oblikovati
slastice prema recepturi

« slastice prokuhati u kipucoj vodi,
ocijediti i najcesce preliti przenim
krusnim mrvicama sa Secerom.

Slika 30. Njoki

Slika 31. Okruglice sa Sljivama —
krumpirovo tijesto

75



Udzbenik

3.4 BISKVITNE SMJESE ZA IZRADU
HRVATSKIH TRADICIJSKIH SLASTICA

Osnovni su sastojci za biskvitne smjese jaja, Secer i brasno.
Mogu se dodavati i drugi sastojci poput orasastih plodova,
masnoce, dodataka za okus.

2

Slika 32.
Slika 33.
Slastice od biskvitnih smjesa
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—

Zastupljenost slastica od biskvitnih smjesa u
izradi hrvatskih tradicijskih slastica nije velika.
Puno vise se koriste razli¢ite vrste tijesta.

Od biskvitnih smjesa najéesée se koriste:

e tesdke biskvitne smjese
* mijesane biskvitne smjese

- smjese od bjelanjaka i Sec¢era s dodacima
raznih orasastih plodova.

Kod izrade biskvitnih smjesa vazno je:
- prije pocCetka izrade biskvitne smjese
pripremiti limove i kalupe za pecenje

- unaprijed zagrijati pecnicu jer su biskvitne
smjese osjetljive i ne mogu stajati vec se
moraju odmah pedi

- jaja sa Sec¢erom dobro izraditi da se dobije
pjenasta, svijetla i prozra¢na smjesa ili

e izraditi zumanjke sa Sec¢erom uz
dodavanje masnoce i ¢vrsto tuc¢enog
snijega od bjelanjaka

« na kraju postupno dodati suhe sastojke

e pedinatemperaturi od 160 do 180 °C.
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3.5

3.5.1 Kreme

Kreme su:

« mjeSavine razlicitih sastojaka
« razlikuju se po gustodi, okusu i boji

« koriste se kao nadjevi, premazi i ukrasi slastica.

Hrvatske tradicijske slastice sadrze vrlo malo krema, i to samo osnovne
kuhane kreme od kojih su neke krema od vanilije koja se koristi za izradu
kremsnita i krema za rozatu koja se kuha u pecnici.

=

Osnovni su sastojci za ove kreme: mlijeko, slatko vrhnje, jaja, Seler, vanilin Secer,
brasno i skrobno brasno. Osim vanilin Secera, koji je obavezan sastojak krema,
mogu se dodati i sastojci za aromu poput likera od ruzinih latica koji se dodaje u
rozatu, ribana korica narance ili limuna.

Slika 34. Kremsnita Slika 35. Karamel krema

Kuhane kreme se pripremaju tako da se potrebni sastojci mijesaju te kuhaju na
vatri dok se krema ne zgusne ili se kuhaju na pari uz stalno mijeSanje dok krema
ne postane gustai pjenasta.
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3.5.2 Glazure

Glazure su tanki premazi koji daju sjaj slasticama i sprecavaju isusivanje
slastica te dopunjuju njihov okus.

—

Najzastupljenije su glazure:
« glazura od marelice (apricot glaze) kojom se premazuju vruca pecena peciva
i voce na slasticama

« Cokoladna glazura izradena od ¢okolade i drugih sastojaka, ovisno o
recepturi i slastici za koju se koristi

« slasticarska Secerna glazura izradena od sitnog Secera i dodataka kojima se
premazuju peciva, kolacii torte.

Slika 36. Secerna glazura Slika 37. Cokoladne glazure
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3.5.3 Nadjevi

Nemogucde je zamisliti tradicijske slastice bez razli¢itih nadjeva.

Nadjevi su punjenja za slastice, naj¢esce od razlicitih vrsta voca, osobito
orasastoga, sira, pekmeza i razli¢itih krema.

—

NajceSce se koriste nadjevi od orasastih plodova, oraha, badema i ljesSnjaka.
Takoder se koriste nadjevi od maka i rogaca, kao i nadjevi od drugog voéa, poput
jabuka, krusaka, dunja, visanja, bundevaiislicno.

Slika 39. Nadjev od jabuka Slika 40. Nadjev od maka
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3.6

Tradicijske slastice kroz povijestsuseizradivale bez preciznih mjernihinstrumenata
i mjernih posuda koje se koriste u danasnje vrijeme. Suhe namirnice i tekucine
dodavale su se ‘odoka’ ili su iskusne domacice osjetile pod rukom kad je necega
dovoljno. Za mjerenje suhih tvari i tekucine koristile su se Salice, loncidi, zZlice i
Zlicice razlicitih velicina Sto se i danas moze naci u puno tradicijskih receptura.

Kako bismo pripremateljima tradicijskih slastica otklonili dilemu koliku 3alicu uzeti
za mjerenje ili koju Zlicu koristiti, u nastavku se nalazi tablica s najcescée koristenim
namirnicama pretvorenima u grame tako da se mogu lakSe pratiti recepture

tradicijskih slastica.

Tablica 5. Pretvorba mjernih jedinica

SALICA (2 dl)
1 Salica Secera
1 Salica brasna

1 Salica pSenicne krupice
(griza)

1 Salicarize
1 Salica krusnih mrvica
1 Salica mljevenih oraha

1 Salica mljevenog maka

ZLICICA

1 zlicica Secera

1 zlic¢ica Secera u prahu

1 Zlicica soli

1 zlic¢ica mlijevenog papra
1 zli¢ica suhog kvasca

1 zlicica praska za pecivo

GRAMI (g)
200g

1509
160 g

2004
130g
1209
120¢

549
49
59
29
39
49

ZLICA

1 zlica Secera

1 zlica Secera u prahu

1 zlica brasna

1 zlica skrobnog brasna
1 zlica soli

1 zlica krusnih mrvica

1 zlica pSeni¢ne krupice
(griza)

1 zlica mljevenih oraha,
bademaili lje$njaka

1 zlica mljevenog keksa
1 zlica grozdica
1zlicarize

1 zlica ulja

1 zlica mlijeka

1549
109
12g
8g
15¢
15¢
12 g

1049

1049
17g
159
12 g
15¢
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4. POGLAVLJE

Tradicijske
slastice po
regijama
Hrvatske

U OVOM POGLAVLJU NAUCIT CETE:

> koje su najpoznatije tradicijske slastice
kontinentalne Hrvatske (isto¢ne, sredisnje i
zapadne Hrvatske)

> koje su najpoznatije tradicijske slastice
primorske Hrvatske (sjevernog primorja,
srednje i juzne Dalmacije)
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4.1

Gastronomija Hrvatske specifitna je za svaku regiju jer odrazava zemljopis,
povijest i kulturu zemlje. Ne postoji jedna vrsta hrvatske kuhinje jer svaka regija
ima svoju jedinstvenu kuhinju.

U ovom poglavlju nabrojane su najpoznatije i najcesée izradivane tradicijske
slastice svake regije s kojima ¢ete se upoznati teorijski. U literaturi, naime, postoji
mnogo vise recepata no Sto ih ovaj udzbenik sadrzi. Prakti¢no ¢e se izradivati
samo po nekoliko prepoznatljivih slastica, iz svake regije.

Kontinentalna kuhinja obuhvaca: slavonsko-baranjsku kuhinju,
medimursko-podravsku kuhinju, zagorsko-prigorsku, licko-goransku,
kuhinju Zagreba i zagrebacke regije. Na razvoj kontinentalne kuhinje
povijesno su utjecale madarska, austrijska i turska gastronomija Sto se
ogleda i u tradicijskim slasticama toga dijela zemlje.

4.1.1 Tradicijske slastice slavonsko-baranjske kuhinje:

* breskvice
 buhtle s pekmezom

* ilocka torta

 krofne

« makovnjaca i orehnjaca

* medenjaci

* rezanci s makom i orasima
- salenjaci

« slatka pita od ¢varaka

- Sape

83



Udzbenik

e tacki

e torta od oraha.

4.1.2 Tradicijske slastice medimursko-podravske kuhinje:

 bregovska pita

+ buénica na medimurski nacin
 guzvara od bundeve

+ kukuruzna zlevanka s orasima
« medimurska gibanica

« podravski prkaci

* trepa

« zdigani strukli

 zlevanka s makom.

4.1.3 Tradicijske slastice zagorsko-prigorske kuhinje:

 bazlamaca s pekmezom
- fanjki

« kifli¢i s pekmezom

« okruglice sa Sljivama

« pogaca od jabuka

« stari zagorski biskvit

Strudla od repe, sira i maka

torta od bucinih kostica

torta od graha

« zagorski strukli.
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4.1.4 Tradicijske slastice licko-goranske kuhinje:

drobljenac od kukuruznog brasna
kukuruzni kolac¢ s makom i jabukama
licka sirnica

pita s kruskama i kupinama

ploske od sljiva

pogaca s repom

posipanka

proso s jabukama

ustipci s kiselim mlijekom.

4.1.5 Tradicijske slastice Zagreba i zagrebacke regije

biskvitna rolada s kremom od kestena
iSlerice

jabuke u Slafroku
Jelaci¢-kocke
okruglice s marelicama
paprenjaci
piSinger-torta
samoborske kremsnite
slatki sir od dunja
srneci hrbat

smarn

$nenokle

vanilin-roscidi.
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4.2

Kao i kod kontinentalne Hrvatske i gastronomija primorske Hrvatske odrazava
zemljopis, povijest i kulturu svojih regija. Utjecaji u kreiranju specifi¢nosti
primorske gastronomije sezu od rimskog carstva, preko mediteranskih zemalja do
venecijanske Italije i napoleonske Francuske. Povezivanjem tih utjecaja s lokalnim
i dostupnim namirnicama i obicajima domaceg stanovniStva nastaje specifi¢na
hrvatsko-primorska gastronomija.

Primorska kuhinja obuhvaca: istarsku kuhinju, primorsko-otocnu kuhinju,
dalmatinsku kuhinju i dubrovacko-neretvansku kuhinju.

4.2.1 Tradicijske slastice istarske kuhinje

 bucolaj

« cukeranci¢

* kroStule

« labinski ravioli
 pandispanj

* pinca

 povetica od jabukaioraha

* savijaca od svjezih smokava i jabuka.

4.2.2 Tradicijske slastice primorsko otocne kuhinje

« fritule s pinjolima
 kocke od mandula

* kolac¢ od rogaca
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lovranska torta od maruna
medenjaci s bademima
palacinke na crikvenicki nacin
presnac

przene smokve

rapska torta

savijaca s dizanim tijestom

vijenac-tortica od mladoga ov¢jeg sira.

4.2.3 Tradicijske slastice dalmatinske kuhinje

bobici

hvarski paprenjaci

imotska torta

kolac¢ od maraski

kolac od suvica
korculanska kukuruzovnica
loptice od suhog voca
makarana torta

savijaca od rogaca

smokve u vinu

splitska torta.

4.2.4 Tradicijske slastice dubrovacko-neretvanske kuhinje

« bozi¢ni arancini
» dubrovacka rozata

- kotonjata
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« mandulat

* paradizeto

* pasta-frola

« slatki prisnac od kukuruznog brasna
« smokvenjak

+ stonska torta od makarula

* torta od suhih smokava.
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Prakticna
nastava
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5. POGLAVLJE

Prakticna
nastava

U OVOM POGLAVLJU NAUCIT CETE:

> kako izraditi plan rada prema
recepturi

> kako pripremiti namirnice, opremu
i uredaje

> kako izraditi salenjake, torbice
s marmeladom, orehnjacu i
makovnjacu, Sape i breskvice,
slatku pitu od c¢varaka

> kako izraditi Snenokle (zli¢cnjake
od snijega), jabuke u Slafroku,
paprenjake, samoborske
kremsnite, knedle sa sSljivama,
smarne, kukuruzni kolac¢ s makom i
jabukama
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> kako izraditi medimursku
gibanicu, zagorske strukle,
zlevanku sa sirom i pekmezom od
Sljiva, buénicu

> kako izraditi poveticu od jabuka
i oraha, bucolaj, cukeranci¢,
pandispanj

> kako izraditi rapsku tortu,
imotsku tortu, splitsku tortu,
raviole s bademima, bobice

> kako izraditi stonsku tortu od
makarula, rozatu, makarana-tortu,
pasta-frolu, mandulat

> kako prezentirati izradene
tradicijske slastice na
tradicionalan i moderan nacin
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5.1

Tradicijske slastice istocne Hrvatske koje ¢e se izradivati na
tradicionalan i moderan nacin obuhvacaju: salenjake, torbice s
marmeladom, orehnjacu i makovnjacu, Sape i breskvice, slatku pitu

s ¢varcima.

5.1.1 Salenjaci

Sastojci:

1000 g brasna

500 ml mlijeka

3 Zlice Secera

2 zlicice soli

1jaje

1 Zumanjak

60 g svjezeg kvasca
300 g svinjskog sala

1 teglica tvrdeg
pekmeza
(od sljiva ili dunja)

150 g Selera u prahu

1 vanilin Secer

Plan rada:

salo odistiti od zilica i samljeti masinicom za
meso ili smrznuto naribati na ribez

U manju posudu staviti kvasac s malo toplog
mlijeka da se otopi

u vecu posudu staviti sve ostale sastojke
dodati otopljeni kvasac i zamijesiti dizano
tijesto

tijesto pokriti i staviti na toplo mjesto da
udvostruci volumen 30-40 minuta

naraslo tijesto razvaljati u oblik
pravokutnika debljine 1 cm

polovicom koli¢ine sala premazati cijelo
tijesto

preklopiti trecinu tijesta prema sredini,
zatim drugu tredinu preko prve i s druge
strane tijesta ponoviti postupak

ostaviti pokriveno tijesto na sobnoj
temperaturi 20 minuta

tijesto lagano ispritiskati valjalom i lagano
razvaljati u oblik pravokutnika
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Slika 41. Tradicijski salenjaci Slika 42. Moderna verzija salenjaka

1.

12.
13.

14.
15.

16.

17.
18.
19.

premazati drugom polovicom sala i preklapati kao i
prvi put

opet ostaviti tijesto na toplom 20 minuta

tijesto lagano ispritiskati valjalom i razvaljati na 5 mm
debljine

tijesto izrezati na kvadrate (otprilike 8x8 cm)

na svaki kvadrat tijesta staviti zli¢icu pekmeza,
preklopiti tijesto u trokut, vrh stisnuti da se zalijepi,
a slobodne vrhove trokuta saviti prema van i stisnuti
jedan za drugoga da se dobije oblik srca

salenjake slagati u lim za pecenje (najbolje na papir
za pecenje) i ostaviti da odstoje 20 minuta prije
pecenja

dok salenjaci odmaraju zagrijati pe¢nicu na 180°C
pedi salenjake dok ne porumene

tople uvaljati u Secer u prahu u kojemu je vanilin
Secer.
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5.1.2 Tacci - taske - torbice s marmeladom

u posudu staviti brasno, sol i jaje

postupno dodavati mlaku vodu i mijesiti
dok se sastojci ne povezu i tijesto ne bude
mekano

stresti tijesto na radnu povrsinu i mijesiti
dok ne bude glatko, mekano i zilavo

tijesto pokriti i ostaviti da odstoji 15-tak
minuta da odmori

tijesto razvaljati Sto tanje u oblik
pravokutnika (na 2-3 mm debljine)

na polovicu tijesta pravilno rasporediti
Zlicicom hrpice pekmeza s malim razmacima
izmedu hrpica

drugom polovicom tijesta prekriti hrpice

s pekmezom i prstima pritisnuti tijesto
izmedu pekmeza kako bi se gornji dio tijesta
zalijepio za donji, a pekmez ostao izmedu
nazubljenim valj¢i¢em ili nozem izrezati
tijesto po linijama koje su zalijepljene i
dobiti tako tacke ili torbice koje su punjene
pekmezom

u vecu posudu za kuhanje staviti vodu s
malo soli i ulja da zakuha

kad voda zakuha spustati dio po dio torbica
kad torbice isplivaju na povrsinu Supljom
Zlicom torbice vaditi van i stavljati sljedece

Sastojci: Plan rada:
350 g brasna 1
1jaje 2.
Y Zlicice soli
mlaka voda

3.
pekmez
200 g krusnih mrvica 4,
4 Zlice Secera
5.
6.
7.
8.
9.
10.
11.
12.

Slika 44. Moderna verzija
tacaka

krusne mrvice poprziti na masnodi da
porumene, dodati Secer i posuti po kuhanim
taccima — torbicama s marmeladom.



PRIPREMATELJ HRVATSKIH TRADICIJSKIH SLASTICA

5.1.3 Orehnjaca i makovnjaca

Sastojci za tijesto:

400 g brasna

30 g svjezeg kvasca

80 g margarina

80 g Secera

2 zumanjka

malo soli

limunova korica

200 —300 ml mlijeka

Nadjev od oraha: Nadjev od maka: Slika 45.
Orehnjacai
400 g oraha 300 g maka makovnjaca
250 g Secera 100 - 200 ml mlijeka
100 g grozdica (opcija) 180 g Secera
60 g grozdica
100 - 200 ml mlijeka limunova korica
1 vanilin Secer 1 vanilin Secer
rum cimet

Izrada nadjeva od oraha:

Mljevene orahe, Secer, grozdice, vanilin Secer i rum izmijesati u posudu, postupno
uz stalno mijesanje dodavati kipuc¢e mlijeko da se ne dobije ni prerijedak niti
pregust nadjev za mazanje.

Izrada nadjeva od maka:
Mak prokuhati s mlijekom, dodati Secer, vanilin Secer, grozdice i limunovu koricu,

ohladiti.
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Sirup za premazivanje:

Vodu i Secer prokuhati i vru¢im sirupom premazati

200 mlvode

pecenu i vru¢u orehnjacu ili makovnjacu.

100 g Secera

Slika 46.
Orehnjaca i
makovnjaca

Plan rada:

10.

96

kvasac razmutiti s malo Secera, brasna i malo mlijeka te ostaviti nekoliko
minuta da se kvasac otopi i digne

brasno staviti u posudu, dodati rastopljeni margarin, Secer, Zumanjke, sol i
limunovu koricu

dodati rastopljeni kvasac i ostalu koli¢inu mlakog mlijeka

zamijesiti mekano dizano tijesto upuhujudi zrak u tijesto i mijesedi dizano
tijesto rukom odozdo prema gora

tijesto je zamijeSeno kad se odvaja od ruku i od posude

zamijeSeno tijesto prekriti prozirnom folijom i kuhinjskom krpom te staviti
na toplo mjesto da naraste

dignuto tijesto istresti na pobrasnjenu radnu povrsinu i lagano premjesiti,
razvaljati u obliku pravokutnika

tijesto tanko premazati uljem, zatim rasporediti ohladeni nadjev od oraha
ili maka

zamoltati tijesto duzom stranom u rolat i staviti u dublji, uljem namazani,
kalup

pecdina 180 —200°C dok ne dobije rumenu do smedu boju



PRIPREMATELJ HRVATSKIH TRADICIJSKIH SLASTICA

11. pecenuivrucu premazati vruéim sirupom od Secera i vode

12. pokriti masnim papirom i stolnjakom i ostaviti da se potpuno ohladi prije
rezanja

13. narezanu makovnjacu ili orehnjacu posuti Seerom u prahu prije
posluzivanja.

Orehnjaca i makovnjaca premazuju se Se¢ernim sirupom kako bi
gornja korica omeksala i dobila sjaj.

5.1.4 Sape

Sastojci:

3 Salice brasna (Salice od 2 dl)

2 Salice mljevenih oraha

1 Salica Secera

1 Salica svinjske masti

1 -2 zlice meda

2 jaja

1 vanilin Secer

% zli¢ice sode bikarbone

Slika 47. Sape

sitni Secerivanilin Secer
za posipanje

Plan rada:

sve sastojke staviti u posudu i zamijesiti tijesto

limene kalupe za Sape namazati mascéu i posuti brasnom
kalupe puniti do 2/3 visine kalupa

Sape pecina 180°C

tople uvaljati u Secer u prahu

LA o A
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5.1.5 Breskvice

Sastojci:
3jaja
1 Zlicica praska za pecivo
200 mlulja
200 ml Secera
brasna po potrebi
100 g mljevenih oraha
domaci pekmez

ekstrakt od jagode

kristal Secer

Slika 48. Breskvice

Plan rada:

jaja, prasak za pecivo, ulje i Secer izmijesati pjenasto i ostaviti da
odstoji 1 sat na sobnoj temperaturi

u smjesu dodati brasna da se dobije tijesto koje nije ni premekano ni
pretvrdo

od tijesta oblikovati male kuglice do 10 g tezine i peé¢ina 170°C
mlake loptice s donje strane busiti nozi¢em

mrvice samljeti masinom za orahe ili zdrobiti valjalom

u zdrobljene mrvice dodati mljevene orahe i pekmeza toliko da se
dobije ljepljiva masa

puniti breskvice s donje strane i lijepiti jednu za drugu

ekstrakt od jagode razrijediti s vodom

breskvice umakati u ekstrakt od jagode, zatim uvaljati u kristal Secer
i ostaviti da se suSe na zraku.

Breskvice je najbolje busiti dok su tople ili mlake jer ¢e manje
pucati i manje se rasipati.
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5.1.6 Slatka pita od ¢varaka

Sastojci:
300 g mljevenih
¢varaka
160 g Secera
3 zumanjka
400 g brasna
klinci¢
cimet

marmelada

Nadjev:

40 g Secera

1jaje

250 g svjezeg kravljeg
sira

50 g grozdica (oprati u
toploj vodi)

0,5 dl kiselog vrhnja
rum

3 Zlice krusnih mrvica

Izrada nadjeva: U ocijeden i propasirani sir dodati
Secer, zumanjak, malo ruma, oprane grozdice,
kiselo vrhnje i krusne mrvice.

Plan rada:

¢varke samljeti masinom za mljevenje mesa
sa sitnim rupicama

Zzumanjke i Secer pjenasto izmijesati

dodati mljevene ¢varke, malo klinc¢i¢a u
prahu, cimeta i brasno

zamijesiti prhko tijesto i ostaviti u hladnjaku
30 minuta

tijesto iz hladnjaka premijesiti, podijeliti na
dva jednaka dijela i razvaljati na veli¢inu lima
jedan dio tijesta staviti na dno lima i tanko
ga premazati pekmezom (najbolje domacim
pekmezom od sljiva ili dunja)

na pekmez staviti pripremljen nadjev i
pokriti drugom razvaljanom polovicom
tijesta

gornju koru premazati razmudéenim jajetom
i nabockati vilicom.

Prhko tijesto obavezno se nakon mijesenja stavlja u hladnjak kako bi
se sastojci povezali i masnoca u tijestu stisnula. Gornja kora od prhkog
tijesta nabocka se vilicom kako bi za vrijeme pecenja vodena para iz
slastice izasla, a da pri tome gornja kora ne popuca.
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5.2

Tradicijske slastice sredi$nje Hrvatske koje ¢e se izradivati na

.....

snijega, jabuke u Slafroku, paprenjake, samoborske kremsnite, knedle sa
Sljivama, kukuruzni kola¢ s makom i jabukama.

©

5.2.1 Snenokle (zli¢njaci od snijega)

Sastojci:
6 jaja
150 g Secera
1 Zlica brasna
1000 ml mlijeka
1 vanilin Secer

limunova korica

Slika 49. Snenokle

100

Plan rada:

od 1 litre mlijeka odvoijiti 2 dl

u 2 dl mlijeka dodati zumanjke, limunovu
koricu i brasno, izmijesati da nema grudica
u 8 dl mlijeka dodati Secer, vanilin Secer i
zakuhati

od bjelanjaka izraditi ¢vrsti snijeg, s dvije
Zlice oblikovati zli¢njake, stavljati u kipuce
mlijeko

zlicnjake brzo i oprezno okrenuti da se
prokuhaju is druge strane i Supljom
zlicom ili cjediljkom vaditi ih i odlagati u
zdjelu ili posudu

kad su svi zli¢njaci skuhani, smjesu od
zumanjaka uliti u kipu¢e mlijeko i uz
stalno mijesanje skuhati kremu

nakon Sto krema zakuha mijesati i kuhati
josS nekoliko minuta

kuhanu kremu izliti u dublju staklenu
posudu ili rasporediti u vise manjih
staklenih posudica
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na kremu slagati skuhane zli¢njake od bjelanjaka
otopiti malo Secera da se dobije svijetli karamel
Zlicom rasporediti karamel preko zli¢njaka ili kreme

Kad krema za zli¢njake prokuha treba kuhati uz stalno mijesanje jos

2 — 3 minute kako bi se skrob iz brasna dobro skuhao jer ako se dobro ne
skuha tekstura kreme nece biti glatka. Umjesto karamelom, Zli¢njaci se
mogu ukrasiti i cokoladnim mrvicama ili ribanom ¢okoladom.

5.2.2 Jabuke u slafroku

Sastojci:

1000 g jabuka
200 g brasna
10 g Secera

2 jaja

250 ml mlijeka
ulje za przenje
Secer u prahu
sol

rum

Slika 50. Jabuke u slafroku

Plan rada:

jabuke oguiliti, izvaditi sredinu tako da jabuke ostanu cijele, izrezati ih na
ploske

jabuke premazati sokom od limuna

izmijesati Zzumanjke, Secer, sol, rum, mlijeko i brasno

od bjelanjaka izraditi ¢vrsti snijeg

postupno snijeg dodavati uz stalno mijeSanje u smjesu od Zumanjaka
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u dubljoj posudi ili fritezi zagrijati masnocu
izrezane jabuke umakati u smjesu za pohanje i prziti u dubokoj masnodi s

obje strane dok ne porumene

przene jabuke vaditi na papirnate ubruse
tople przene jabuke prije posluzivanja posuti Se¢erom u prahu i cimetom

Oguljene jabuke, kruske, banane umacu se u sok od limuna ili drugih
citrusa jer kiselina iz citrusnog voca sprecava tamnjenje ili oksidaciju

oguljenog voca.

5.2.3 Paprenjaci

Sastojci:

400 g brasna

140 g masti

malo sode bikarbone
malo soli

140 g Secera u prahu
140 g oraha

2 Zlice meda

1jaje

3 zumanjka

papar

klinci¢

cimet

muskatni orasci¢

Plan rada:

u posudu staviti brasno i svinjsku mast

i rukama utrljati mast u brasno da se
dobiju sitne mrvice

dodati sve ostale sastojke i zamijesiti
prhko tijesto

tijesto ostaviti u hladnjaku najmanje 30
minuta

tijesto iz hladnjaka premijesiti i pazljivo
razvaljati na debljinu od 3—4 mm
drvenim kalupima za paprenjake utisnuti
oblike u tijesto i nozem rezati oblike
paprenjake slagati na lim za pecenje i pedi
na 160-180°C
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Slika 51. Kalupi za paprenjake Slika 52. Paprenjaci

5.2.4 Samoborske kremsnite

Sastojci:

500 g lisnatog tijesta
1000 ml mlijeka

70 g brasna

150 g Secera

7 jaja

vanilin Secer

Secer u prahu za posipanje

Slika 53. Samoborska kremsnita

Plan rada:

lisnato tijesto podijeliti na dva dijela i razvaljati u dvije kore
svaku koru nabockati vilicom i ispeci na 200°C dok ne porumeni
4 dl mlijeka odvojiti i u njemu razmutiti Zumanjke i brasno

u 6 dl mlijeka staviti pola koli¢ine Secera i vaniliju i zakuhati

PWNA
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kad zakuha ukuhati Zumanjke i brasno i kuhati 10 minuta uz stalno

mijesanje

od ostale polovice Secera i bjelanjaka izraditi ¢vrsti snijeg
u kuhanu i vrucu kremu dodati snijeg od bjelanjaka i lagano izmijesati
povezanu kremu istresti na pecenu koru od lisnatog tijesta i poklopiti

drugom korom

ohladene kremsnite posuti Se¢erom u prahu i rezati na velike kocke

Samoborske kremsnite upisane su u Registar zasti¢enih kulturnih
dobara Republike Hrvatske. Originalni recept osmislio je slasticar Duro
Lukaci¢ 1920. i po tom receptu izradivao kremsnite do 1966. godine.
Recept su preuzele kavana Livadic¢ i slasticarnica U prolazu u Samoboru

gdje se kremsnite i danas nude.

5.2.5 Knedle sa sljivama

Sastojci:

1000 g krumpira

400 g brasna

1 dag maslaca

1jaje

malo soli

500 g plavih Sljiva bez
kostica

100 g krusnih mrvica
80 g maslaca

3 Zlice Secera

1 vanilin Secer

Plan rada:

krumpir oprati i skuhati u ljusci

kuhani krumpir oguliti i protisnuti

u protisnuti krumpir dodati brasno, sol,
maslac, jaje i lagano zamijesiti tijesto
tijesto ne smije biti niti premekano niti
pretvrdo

u dublju posudu staviti do pola vode s
malo ulja i soli da zakuha

od tijesta oblikovati loptice i rastanjiti ih
izmedu dlanova

u sredinu svakog kruga staviti ocis¢enu
Sljivu i preklopiti sve krajeve tijesta,
dlanovima oblikovati lopticu da se Sljiva
nigdje ne vidi
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8. oblikovane okruglice stavljati u kipu¢u vodu i kad isplivaju na povrsinu
izvaditi ih i ocijediti
9. utavina maslacu poprziti kruSne mrvice do rumene boje
10. u poprzene mrvice dodati Selerivanilin Secer i sve posuti po kuhanim
okruglicama

Slika 54. Okruglice sa sljivama Slika 55. Moderna verzija okruglica sa sljivama

5.2.6 Kukuruzni kola¢ s makom i jabukama

Sastojci: Nadjev:
1000 ml mlijeka 4 vele oguljene i naribane jabuke
30 g svjezeg kvasca 200 g mljevenog maka
4 7lice Secera 4 Zlice Secera

1 dluljaili rastopljene masti

5 dl kukuruznog brasna

2 zlice ostrog bijelog brasna

2 jaja
Sol

Izrada nadjeva: U posudi izmijesati ribane jabuke, mak i Secer.
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Plan rada:

u Salici izmijeSati kvasac, malo Secera i malo toplog mlijeka da se kvasac

otopi

ostale sastojke staviti u posudu, dodati dignuti kvasac i kuhacom ili rukom

zamijesiti dizano tijesto

tijesto pokriti i staviti na toplo mjesto da udvostrudci volumen

u dobro namaséen ili pouljen dublji lim istresti polovicu dignutog tijesta
na tijesto rasporediti nadjev od jabuka i maka

nadjev prekriti drugom polovicom dizanog tijesta i peci na 180°C
peceniivrudi kolac tanko premazati kiselim vrhnjem.

5.2.7 Smarne

Sastojci:

40 g grozdica
malo ruma

200 g svjezega kravljeg
sira (propasiranog)

3 Zumanjka

200 ml toplog mlijeka
80 g meda

150 g brasna

3 bjelanjka

masnocda za przenje

Secer u prahu za
posipanje

kompot ili pekmez za
posluZivanje
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Plan rada:

grozdice opratii natopiti u rumu s malo
vode da omeksaju i nabubre

zumanjke i polovicu toplog mlijka izmijesati,
dodati brasno i med

dodati preostalo mlijeko, propasirani sir i
ocijedene grozdice

od bjelanjaka izraditi ¢vrsti snijeg i lagano
ga umijesati u smjesu

pecnicu zagrijati na 200°C, u limu za
pecenje ugrijati masnodu i pripremljenu
smjesu izliti u lim

pedi dvadesetak minuta dok ne porumeni,
¢im porumeni s dvije vilice nakidati na
komadice

zapedi do kraja i posluziti toplo posuto
Secerom u prahu ili uz kompotili pekmez po
zelji.
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Slika 56. Smarne

Smarne (Kaiserschmarn, carski drobljenac) slastica je koja se izraduje od
lijevanog tijesta gus¢eg nego za palacinke. Posluzuje se topla uz razli¢ite
kompote i dzemove. Uz nastanak ove slastice vezu se razlicite price i

legenda, no sigurno je da je nastala na carskom dvoru austrijskog cara
Franje Josipa l.
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5-3

Tradicijske slastice zapadne Hrvatske koje ¢e se izradivati na tradicionalan
i moderan nacin obuhvacaju: medimursku gibanicu, zagorske strukle,

©

zlevanku sa sirom i pekmezom od $ljiva, buénicu.

5.3.1 Medimurska gibanica

Sastojci za tijesto: Sastojci za nadjev:
500 g glatkog brasna 500 g svjezegsira
50 ml suncokretova ulja 250 g mljevenog maka
prstohvat soli 1000 g jabuka
mlaka voda 250 g mljevenih oraha

600 ml kiselog vrhnja
2 jaja

1 vanilin Secer

200 g Secera

1 ribana korica limuna
cimet

250 g maslaca za premaz

Izrada nadjeva od oraha: Izmijesati orahe, 50 g Secera i 150 ml kiselog vrhnja.
Izrada nadjeva od sira: Izmijesati svjezi sir, 50 g Secera, vanilin Seceri 2 jaja.

Izrada nadjeva od maka: Izmijesati mljeveni mak, 50 g Secera, ribanu limunovu
koricu i 150 ml kiselog vrhnja.

Izrada nadjeva od jabuka: Izmijesati naribane jabuke, 50 g Secera i cimet.
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Plan rada:

1. od sastojaka zamijesiti glatko i Zilavo vuceno tijesto

2. tijesto podijeliti na 5 dijelova i od svakog dijela oblikovati lopticu;
poklopljene loptice ostaviti odmarati 1 sat

3. maslac za premaz otopiti

4. lim za pecenje 35 x 40 cm premazati maslacem

5. tijesto razvudi na velic¢inu lima za pecenje i na dno staviti prvu koru,
premazati rastopljenim maslacem i rasporediti nadjev od oraha

6. razvudidrugu koru i staviti na orahe, premazati rastopljenim maslacem i
staviti nadjev od sira

7. razvuditrecu koru, staviti na sir, premazati maslacem, rasporediti nadjev
od maka

8. razvudi Cetvrtu koru, staviti na mak, premazati maslacem, rasporediti
nadjev od jabuka

9. razvudi petu koru, staviti na nadjev od jabuka i koru premazati ostatkom
kiselog vrhnja

10. gibanicu pedi na 180°C najmanje 40 minuta.

Slika 57. Medimurska gibanica Slika 58. Moderna verzija
medimurske gibanice
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5.3.2 Zagorski strukli

Sastojci za tijesto: Sastojci za nadjev:
500 g glatkog brasna 600 g svjezeg kravljeg sira
1 jaje 100-150 g maslaca
2 zlice ulja 4 jaja
1 7lica blagog octa 1 dlkiselog vrhnja
sol Sol

malo mlake vode

Izrada nadjeva: Maslac omeksati, a sir protisnuti, pjenasto umutiti omeksali
maslac, protisnuti sir, jaja i sol, po potrebi dodati kiselo vrhnje ako je sir dovoljno
ocijeden i suh.

Preljev za strukle:
0,5 lvrhnja za kuhanje

Plan rada:

sastojke za tijesto staviti u posudu i zamijesiti vuceno tijesto

mlake vode dodavati po potrebi da se dobije mekano tijesto

tijesto iz posude istresti na radnu povrsinu i ¢vrsto mijesiti pritiskujuci od
radnu povrsinu i pri tome istiskujudi zrak iz tijesta

mijesiti toliko dugo dok se ne dobije glatko i Zilavo vuceno tijesto
zamijeSeno tijesto podijeliti na tri dijela, svaki oblikovati u lopticu i
premazati odozgora ulje

tijesto pokriti prozirnom folijom ili poklopiti ugrijanom posudom i ostaviti
da odmara 30 minuta

u posudu staviti vodu sa malo soli u ulja da zakuha

pamucni stolnjak pobrasniti i na njemu tijesto razvuéi rukama dok ne bude
tanko i prozirno

zadebljale krajeve tijesta otkinuti i na kraju sve zajedno ih premijesiti,
ponovo premazati uljem i ostaviti da odmara

razvuceno tijesto ostavili da se kratko prosusii poprskati dijelom

rastopljenog maslaca
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Slika 59. Zagorski Strukli

1.

12.

13.

14.

15.

tre¢inu nadjeva posuti na polovicu tijesta i pomodu stolnjaka zamotati
tijesto u usku savijacu pocevsi od dijela punjenog sa sirom

rubom tanjura ili kuha¢om izrezati 10 cm dugacke Strukle

Strukle kuhati u vodi 3-4 minute kad voda zakuha, vaditi ih Supljom Zlicom
i slagati u lim za pecenje ili keramicku posudu za pecenje premazanu
maslacem

poslagane strukle preliti vrhnjem za kuhanje i staviti u peénicu na 200°C
da se zapeku i porumene

tople posluziti.

Strukli se rezu rubom tanjura ili kuhacom kako bi se rubovi
prilikom rezanja zalijepili jedan za drugi da nadjev ne moze izadi
prilikom kuhanja.

A1 4
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5.3.3 Zlevanka sa sirom i pekmezom od sljiva

Sastojci:

4 jaja

500 g svjezeg sira

300 g kiselog vrhnja

100 g Secera

korica limuna

prstohvat soli

vanilin Secer

100 g kukuruzne
krupice — palente

100 g kukuruznog
brasna

1 prasak za pecivo

100 g kiselog vrhnja

pekmez od sljiva

Slika 61. Zlevanka s pekmezom

Plan rada:

pecnicu zagrijati na 180°C

2. lim za pecenje namazati maslacem ili mastii
pobrasniti

3. u posudiizmijesatijaja, sir, kiselo vrhnje, Secer, vanilin
Secer, sol i ribanu limunovu koricu

4. udrugoj posudiizmijesati suhe sastojke: kukuruznu
krupicu, kukuruzno brasno i prasak za pecivo

5. sjediniti sve sastojke, izmijesati i uliti u pripremljeni
lim

6. licom po smjesi rasporediti 100 g kiselog vrhnja i
pekmeza od sljiva i staviti pedi.
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5.3.4 Buénica

Sastojci za vuceno tijesto: Sastojci za nadjev:
400 g glatkog brasna 300 g buce
2 jaja 250 g svjezegsira
3 zlice ulja Zlicica soli
malo soli 1 jaje

mlake vode po potrebi

Slika 62. Bucnica

Izrada nadjeva: Bucu naribati, posoliti i ostaviti nekoliko minuta da izade voda
iz buce, dobro ocijediti i zatim dodati sir i jaje; sve zajedno izmijesati.

Plan rada:

1. sastojke za tijesto staviti u posudu i zamijesiti vuceno tijesto
2. mlake vode dodavati po potrebi da se dobije mekano tijesto
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tijesto iz posude istresti na radnu povrsinu i ¢vrsto mijesiti pritiskujudi o
radnu povrsinu i pritom istiskujudi zrak iz tijesta

mijesiti toliko dugo dok se ne dobije glatko i Zilavo vuceno tijesto
zamijeSeno tijesto pokriti prozirnom folijom ili poklopiti ugrijanom
posudom i ostaviti da odmara 30 minuta

pamucni stolnjak pobrasnitii na njemu tijesto razvudi rukama dok ne bude
tanko i prozirno

zadebljale krajeve tijesta otkinutii na kraju ih sve zajedno premijesiti,
ponovo premazati uljem i ostaviti da odmara

razvuceno tijesto ostavili da se kratko prosusi i poprskati masnoc¢om
nadjev rasporediti razvucenim tijestom pa pomocu stolnjaka zamotati
savijacu

buénicu pedina 200°C dok ne porumeni

nekoliko minuta prije kraja pecenja buénicu premazati kiselim vrhnjem ili
rastopljenim maslacem kako bi bila hrskavija.

Za izradu bu¢nice mogu se koristiti i kupovne kore za savijace.
Bitno je da nadjev ne bude previse mokar da se za vrijeme pripreme
i pecenja tijesto previse ne razmeksa i bu¢nica pritom izgubi
karakteristicnu hrskavost.
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5-4

Tradicijske slastice sjevernog primorja koje ce se izradivati na
tradicionalan i moderan nacin obuhvacaju: poveticu od jabuka i oraha,

bucolaj, cukeranci¢, pandispanj.

5.4.1 Povetica od jabuka i oraha

Sastojci: Nadjev:
400 g brasna 700 g jabuka
2 jaja 200 g oraha
1 zumanjak 60 g Secera
20 g svjezeg kvasca 50 g krusnih mrvica
20 g maslaca 1 Zlica ruma
200 ml mlijeka 1 Zlica rakije
60 g Secera ' zlicice cimeta

prstohvat soli
1 vanilin Secer
ribana korica limuna

listi¢i masline

Izrada nadjeva: Jabuke oguliti i nasjeckati na tanke listi¢e i staviti u posudu,
dodati sjeckane orahe, krusne mrvice, cimet, rakiju i rum i sve dobro izmijesati.

Plan rada:

okrugli lim za pecenje namazati maslacem
kvasac razmutiti u 100 ml mlijeka i ostaviti da se digne

115



Udzbenik

116

vo»

v N

10.
1.
12.
13.

u posudu staviti sve ostale sastojke za tijesto i umijesiti glatko mekano
tijesto

tijesto pokriti i ostaviti na toplom da naraste

dignuto tijesto istresti na braSnom posutu radnu povrsinu i lagano ga
premijesiti

razvaljati tijesto na 5 mm debljine i na njega rasporediti nadjev
zamotati savijacu poveticu i sloziti u krug u namazanom okruglom kalupu
ostaviti na hladno mjesto da odstoji 30 minuta

nakon toga savijacu premazati razmudcenim jajetom i u nju nabockati
listi¢a masline

pedina 180° C dok ne porumeni

pecenu pokriti i ostaviti da se ohladi

prije posluzivanja posuti Se¢erom u prahu

povetica se moze posluziti i s umakom od vanilije.

Slika 63. Povetica
od jabuka i oraha

5.4.2 Bucolaj

Sastojci:
1000 g brasna 150 g masti
6 zumanjaka 80 g kvasca
500 ml mlijeka malo soli
200 g Secera ribana limunova korica

1 vanilin Secer
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Slika 64. Bucolaj Autor fotografije: Milivoj Milo3ek, Glas Istre

Plan rada:

u mlijeku otopiti kvasac s malo Secera

zumanjke i Se¢er dobro izmijesati

u to dodati brasno, mlijeko, otopljeni kvasac, vanilin Secer, sol, mast,
limunovu koricu

zamijesiti glatko i mekano dizano tijesto

tijesto pokriti i staviti na toplo mjesto da udvostruci volumen

kad tijesto naraste podijeliti na jednake dijelove i oblikovati prsten ili krug
s rupom u sredini

oblikovane bucolaje ostaviti na limu jo$ 15 minuta da se dizu

pecina 180°C 15 - 20 minuta dok ne porumene

zakuhati 500 ml mlijeka i vanilin Secer i vruce bucolaje na ¢as umociti u
mlijeko i posuti Se¢erom kristalom

ostaviti ih na papiru da se ocijede i osuse.
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5.4.3 Cukeranci¢

Sastojci:

1000 g glatkog brasna
4 jaja

250 g Secera

100 - 200 ml mlijeka
200 g maslaca

3 vredice vanilin Secera

malo soli

Za umakanje:

rakija

y . Slika 65. Cukerancici
secer kristal Autor fotografije: Milivoj Milosek, Glas Istre

Plan rada:

jaja i Secer dobro izmijesati

u drugoj posudi pjenasto izmijeSati maslac i dodati sol, vanilin Seler i
mlako mlijeko

u smjesu pjenasto izmijeSanog maslaca dodati brasno i smjesu jaja i Secera
zamijesiti tvrde tijesto i ostaviti odmarati 30 minuta

tijesto premijesiti i razvaljati na 3 —4 mm debljine

tijesto izrezati na trake Sirine 10 cm i duzine 15 cm

svaki komad tijesta s duze strane nazubljenim kotaci¢em ili nozem 3ezati
na 3 -4 mjesta

stranu koja nije zarezana savinuti u oblik potkove

pecina 180°C dok lagano ne porumeni

pecene i tople kolaci¢e umakati u rakiju i kristal Secer i ostaviti da se osuse.

Pazinski cukerancic¢ - Umijece pripreme tradicijske slastice pazinski
cukerancic¢ nalazi se na popisu zasticene nematerijalne bastine
Republike Hrvatske.
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5.4.4 Pandispanj

Sastojci:
5jaja
120 g Secera
150 g brasna
30 g maslaca

1 vanilin Secer

Slika 66. Pandispanj
Autor fotografije: Milivoj Milosek, Glas Istre

Plan rada:

zagrijati pe¢nicu na 160°C te namastiti i posuti brasSnom okrugli ili
Cetvrtasti kalup za pecenje

pjenasto izmijesati maslac, Secer i vanilin Secer

postupno i naizmjeni¢no dodavati Zzumanjke i brasno uz stalno lagano
mijesanje

od bjelanjaka izraditi ¢vrsti snijeg i umijesati ga u smjesu od zumanjaka i
brasna

istresti u pripremljeni kalup i pedi

peceni pandiSpanj posuti Secerom u prahu ili ukrasiti po Zelji.

U Istri rodaci i susjedi obi¢avaju nositi na svadbu posebno ukraseni

pandispanj.
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5.5

Tradicijske slastice srednje Dalmacije koje ¢e se izradivati na
tradicionalan i moderan nacin obuhvacaju: rapsku tortu, imotsku tortu,
splitsku tortu, raviole s bademima, bobice.

5.5.1 Rapska torta

©

Sastojci za tijesto:

500 g glatkog brasna

50 g maslaca

2 jaja

2 Zlice brasna
prstohvat soli
Sastojci za nadjev:

1000 g mljevenih
badema

900 g Secera
3 vanilin Secera

naribana korica 2
limuna

naribana korica 3
narance

6-8 razmucenih jaja

5 ¢epova maraskina

Plan rada:

pripremiti nadjev tako da se u bademe
doda Secer i rukama dobro izmijesa
dodati koricu limuna i naranci i opet
dobro izmijesati

razmutiti jaja pjenjacom i dodati u
smjesu nadjeva te dobro rukama
izmijesati

dodati maraskino i ponovo izmijesati
zamijesiti mekano tijesto od svih
navedenih sastojaka (koli¢ina brasna
varira ovisno o kvaliteti brasna), tijesto
mora biti mekano da se moze tanko
razvaljati

tijesto razvaljati vrlo tanko i izrezivati
pravokutnike kotaci¢em za izrezivanje
na svaki pravokutnik rukama staviti i
oblikovati nadjev

oko nadjeva cipkasto sloziti tanko
izrezane trakice tijesta

pecina 170°C dok ne dobije zla¢anu
boju

nakon pecenja posuti Se¢erom u prahu.
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Slika 67. Rapska torta Slika 68. Rapska torta

Prema legendi rapska torta je prvi put pripremljena 1177. godine.
Obavezna je na blagdanskom stolu i prilikom slavlja u razlicitim Zivotnim
trenutcima.

5.5.2 Imotska torta

Sastojci za tijesto:

200 g brasna

140 g maslaca

60 g Secera

1 zumanjak

Sastojci za nadjev:

5-6jaja

250 g Secera

250 g badema

maraskino

naribana limunova korica

1 vanilin Secer Slika 69. Imotska torta
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Izrada nadjeva: Jaja i Secer pjenasto izmijesati, dodati maraskino, vanilin Secer i
limunovu koricu.

Plan rada:

zamijesiti prhko tijesto od brasna maslaca, Secera i Zumanjka

okrugli kalup za tortu namazati maslacem i posuti brasSnom

prhko tijesto razvaljati i obloziti dno i stranice kalupa

ostatak tijesta razvaljati, izrezati ukrasnim kotaci¢em trake Sirine 1 cm
na tijesto u kalupu rasporediti nadjev

po nadjevu od izrezanih traka sloziti ukrasnu mrezu

na svako mjesto gdje se trake krizaju utisnuti jedan oguljeni badem
pecina 180°C 45-50 minuta (ako tijesto jako zuti za vrijeme pecenja
pokriti papirom za pecenje)

tortu ostaviti u iskljuc¢enoj peénici dok se ne ohladi.

5.5.3 Splitska torta

Sastojci za biskuvit: Sastojci za kremu:
9 bjelanjaka 9 Zumanjaka
9 Zlica Secera 7 Zlica Seéera u prahu
150 g oraha 150 g maslaca
150 g suhih smokava 1 vanilin Secer

150 g grozdica

3-4 Zlice ostrog brasna

Izrada kreme: Zumanjke i secer mije3ajuci kuhati na pari, kad se krema zgusne
ohladiti, u ohladenu kremu dodati izradeni maslac i vanilin Secer.

Plan rada:

orahe, suhe smokve i grozdice nasjeckati i izmijeSati s ostrim brasnom
od bjelanjaka i Secera izraditi ¢vrsti snijeg

u snijeg lagano umijesati sjeckano voée s brasnom

smjesu rasporediti na lim veli¢ine 35 x 40 cm i pedi na 180°C
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5. ohladeni biskvit izrezati po duzini na tri jednako Siroke trake
6. svaku traku premazati tre¢inom kreme i posuti sjeckanim orasima
7. prije posluzivanja tortu ohladiti.

Slika 70.
Splitska torta

5.5.4 Ravioli s bademima

Sastojci za tijesto: Nadjev:
500 g brasna 500 g badema (pola mljevenih,
6 zumanjaka pola sjeckanih)
150 g maslaca 500 g Secera
2 vanilin $ecera 150 g maslaca
100 g Secera 6 bjelanjaka
malo mlijeka malo ruma

ribana limunova korica

Izrada nadjeva: Izmijesati maslac, Secer, vanilin Secer, dodati bademe;
od bjelanjakaizraditi ¢vrstisnijeg i lagano umijesati u smjesu od badema.
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Plan rada:

pjenasto izraditi zumanjke, Secer, vanilin Secer, maslac i malo mlijeka
dodati brasno i zamijesiti srednje tvrdo i glatko tijesto

ostaviti tijesto da odmori 1 sat

tijesto tanko razvaljati i izrezivati okrugle oblike

na svaki krug staviti zlicu nadjeva, preklopiti i rubove stisnuti donjom
stranom vilice da se zalijepe jedan za drugi

pec¢ina 160°C dok ne porumene

pecene raviole posuti Se¢erom u prahu.

Slika 71. Ravioli s bademima

5.5.5 Bobici

Sastojci: Plan rada:
300 g badema pola koli¢ine badema samljeti,

250 g Secera u prahu drugu polovicu badema

nasjeckati

u posudu staviti Secer, limunovu

koricu, muskatni orasci¢, rum, jaja

1 zlica ruma ili maraskina i sve dobro izmijeZati

1 7li¢ice muskatnog orascica umijeSati bademe i zamijesiti

smjesu (smjesa treba biti tvrda,

suha i pomalo mrvicasta)

2 jaja

ribana korica limuna

60 g ¢okolade u prahu
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4. odvoijiti pola smjese i u nju dodati ¢okoladu u prahu

5. dlanovima oblikovati male loptice (10-12 g tezine) i
slagati na lim za pecenje

6. pecina140°C.

Slika 72. Bobidi
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Tradicijske slastice juzne Dalmacije koje ¢e se izradivati na tradicionalan
i moderan nacin obuhvacaju: stonsku tortu od makarula, rozatu,

5.6.1 Stonska torta od makarula

makarana tortu, pasta-frolu, mandulat.

Izrada nadjeva: Izmijesati mljevene bademe,
Secer, krusne mrvice, cimet, limunovu koricy,
vanilin Seler; u zasebnoj posudi razmutiti jaja
2 jaja pjenjac¢om; otopiti maslac u drugoj posudi.

Sastojci za tijesto:

400 g brasna

prstohvat soli Plan rada:

malo vode

Sastojci za nadjev:
5jaja
100 g maslaca
200 g badema
300 g Secera
100 g krusnih mrvica
1 vanilin Secer
ribana limunova korica

cimet

400 g makarula (Suplje
tjestenine — makarona)

skuhati tjesteninu

okrugli kalup za tortu (promjera 24 — 26 cm)
namastiti i posuti brasnom

zamijesiti tijesto od brasna, jaja, soli i vode,
razvaljati i pokriti dno i stranice kalupa

na dno kalupa na tijesto sloziti polovicu
kuhane tjestenine

po tjestenini rasporediti polovicu nadjeva
od badema

po nadjevima od badema preliti polovicu
razmucenih jaja i premazati tankim slojem
maslaca

ponovo staviti red kuhanih makarona

na makarone rasporediti ostatak nadjeva
od badema i ostatak razmucenih jaja

tanko premazati otopljenim maslacem
ostatak tijesta razvaljati i poklopiti odozgo
pedi 30 minuta na 160°C.
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Slika 74. Moderna verzija stonske torta od makarula
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5.6.2 Rozata

Sastojci: Plan rada:

500 ml mlijeka 1. 3ecerivanilin ecer zajedno s mlijekom

6 jaja prokuhati i ostaviti da se ohladi

2. rastopiti Secer do karamela i razliti po
stranama posude u kojoj se rozata pece te
pustiti da se ohladi

naribana limunova korica 3. zamutiti jaja i pomijesati s ohladenim

liker od latica ruza mlijekom, dodati limunovu koricu i par
kapi likera od ruza

4. smjesu uliti u posudu s karamelom te
posudu staviti u duboki lim za pecenje s
vodom (voda treba dosezati dvije treéine
posude s rozatom)

5. pednicu zagrijatina 150°Ci rozatu pedi 45
minuta u vodenoj kupelji

6. pecenuiohladenu rozatu istresti na tanjur
tako da karamel bude s gornje strane

7. ukrasiti i posluziti.

6 zlica Secera

2 vanilin Secera

200 g Secera za karamel

[\
Slika 75. Rozata Slika 76. Moderna verzija rozate
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Sastojci:

150 g mekog brasna

150 g oStrog brasna

40 g Secera u prahu

Y, Zli¢ice soli

150 g masti

1jaje

2 Zlice amaretta (liker od

kostica badema ili od kostica

marelica)

1 Zlica vode

Nadjev:

650 g badema
(blansiranih i mljevenih)

30 komada badema za
ukrasavanje

650 g Secera

10 jaja

30 g maslaca
(otopiti i ohladiti)

1 naranca —sok i ribana
korica

1 limun —sok i ribana korica

4 7lice amaretta

2 vanilin Secera

Slika 77. Makarana torta

lzrada nadjeva: Blansirati i samljeti bade-
me, Secer i zumanjke dobro izraditi, dodati
otopljeni i ohladeni maslac, dodati ribanu
koricu i sok limuna i narance, vaniliju i
amaretto. Sve izmijeSati. Od bjelanjaka izradi-
ti ¢vrsti snijeg i lagano ga umijesati u smjesu
od badema kako bi smjesa bila rahla.

Plan rada:

1. u posudu staviti obje vrste brasna,
Secer u prahuisol

2. dodati hladnu mast i rukama utrljavati
u brasno dok se ne stvore mrvice

3. dodatijaje, amarettoivodu, mijesiti
da se dobije prhko tijesto, po potrebi
radnu povrsinu posipati brasnom

4. zamijeSeno tijesto zamotati u prozirnu
foliju i ostaviti 30 minuta da odmara
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odmoreno tijesto premijesiti i odvojiti 1/5 tijesta sa strane

okrugli kalup za pecenje premazati tanko maslacem

tijesto razvaljati na 4 mm debljine i pomocu valjala prenijeti u kalup i
tijesto pazljivo utisnuti u dno i stranice kalupa

na tijesto staviti nadjev i poravnati

1/5 odvojenog tijesta razvaljati i izrezati trake jednake Sirine od
1.5-2 cm), slagati ih na nadjev u obliku mreze

pecina 180°C oko 45 minuta

tortu izvaditi, temperaturu peénice smanjiti na 150°C

na povrsini torte na nadjev izmedu trakica tijesta lijepiti cijele
bademe premazane s malo bjelanjka

tortu vratiti u peénicu najos 20 minuta.

Slika 78.

Makarana torta



5.6.4 Pasta-frola
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Sastojci za tijesto:

300 g ostrog brasna

Ya vrelice praska za
pecivo

150 g maslaca

80 g Secera

3 Zumanjka

2 Zlice kiselog vrhnja

150 g marmelade od
marelica

Sastojci za nadjev:

3 bjelanjka

250 g badema
(mljevenih)

sok i ribana korica pola

limuna

1 vanilin Secer

100 g sjeckanih badema

za posipanje

Slika 79. Pasta-frola

Izrada nadjeva: Bjelanjke, Secer i vanilin Seler
izraditi u ¢vrsti snijeg, dodati sok i koricu limuna i
na kraju mljevene bademe.

Plan rada:

1. zamijesiti tijesto od brasna, praska za
pecivo, Seera, maslaca, Zzumanjaka i
kiselog vrhnja

2. tijesto ostaviti da odmori 30 minuta u
hladnjaku

3. lim za pecenje premazati maslacem i
posuti braSnom

4. tijesto premijesitiirazvaljatina 5 mm
debljine, staviti na dno lima za pecenje i
do polaispecina 200°C

5. napola peceno premazati marmeladom i
nadjevom

6. po nadjevu posuti sjeckane bademe i
ispeci do kraja

7. pecenuivrudu pasta-frolu rezati na male
kvadrate ili rombove.




Udzbenik

132

5.6.5 Mandulat

Sastojci:

4 jaja

420 g Secera

250 g meda

250 g badema (blansirani,
oguljeni, kratko poprzeni)

2 lista oblatni

Slika 80. Mandulat

Plan rada:

. jajaisecler pjenasto mijesati na

pari

zakuhati med i postupno, uz
stalno mijesanje, dodavati u
smjesu jaja i Secera

dodati bademe i kuhati dok se
smjesa ne pocne odvajati od
kuhace

vruce izliti na list oblatne 20 x

30 cm, ravnomjerno rasporediti i
pokriti drugim listom oblatne
pritisnuti da se zalijepi i dodatno
opteretiti daskom i drugim
teretom te ostaviti da stoji preko
nodi

mandulat rezati ugrijanim nozem.
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ARANCINI — usecéereni komadidi korice narance

BAZLAMACA (slijevka, uljevusa, zlevka) — vrsta lijevanog tijesta s jajima i sirom,
izlivenog u lim za pecenje i pecenog u pecnici

BISKVIT — smjesa od jaja, Secera i brasna, mogu se dodavati orasasti plodovi,
masnoce i zacini za okus

BLANSIRANJE — postupak prelijevanja namirnice vru¢om vodom ili kratko
prokuhavanje namirnice zatim stavljanje u ledeno hladnu vodu s ciljem
odstranjivanja gorkih sastojaka i o¢uvanja boje, blansira se lisnato zeleno povrée i
pojedini orasasti plodovi radi skidanje vanjske ljuskice — najc¢esée bademi

BOBICI - tradicijska slastica od smjese jaja, $ecera i badema
BUCOLAJI - fina peciva od dizanog tijesta, okruglog oblika s rupom u sredini
BUCNICA - savijaca od vuéenog tijesta punjena ribanom bu¢om ili bundevom

CUKERANCIC (cukarin) — keksi¢ od prhkog tijesta, specifi¢no oblikovan, natopljen
rakijom od ruze i posut Se¢erom kristalom

DROBLJENAC —slastica od drobljenih palacinki sa Se¢erom ili pekmezom

DZEM — gusta smjesa koja nastaje ukuhavanjem jedne vrste voc¢a, a sadrzi krupne
i vidljive komadice voca; omjer seceraivocaje 1:1

FANJKI (krostule, poderane gace, lepirice, klosture, ustipci) — vrsta hrskavog
tijesta pe¢enog na masti ili ulju

FRITULE - slastice od mekanoga dizanog tijesta, okruglog oblika, koja se oblikuje
zlicom i przi u dubokoj masnodi

GIBANICA (savijaca) — slatko ili slano jelo od vucenog tijesta sa sirom, mlijekom i
jajima
GLAZURA - gladak, tanak i sjajan premaz na povrsini slastice

GUZVARA - slatko ili slano jelo od vu¢enog tijesta u kojem se razvuceno tijesto
ne savija ve¢ guzva u kolutove

HRBAT — slastica ciji se oblik moze usporediti s ledima srne; srnedi hrbat - kolac
pecen u duguljastom rebrastom kalupu za pecenje
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KARAMEL - topljeni Secer cija boja varira od zlatno zute (na 160°C) do tamno
smede boje (na 175°C); dva su nacina dobivanja karamela; suhi nacin u kojem se
topi samo Secer i mokri nacin u kojem se Secer topi u vodi uz dodatak kiseline
poput limunovog soka kako bi se sprijecila kristalizacija; karamel se koristi za
oblaganje orasastog voca, prelijevanje slastica i izradu dekoracija.

KOTONJATA — Zelirano slatko jelo od dunja, tradicionalno posluZzeno na listu
lovora

KROSTULE — hrskava slastica od jako tanko razvaljanog tijesta koje se reze u
trake ili masne i vrlo kratko pece vrlo u vru¢em ulju

KUKURUZOVNICA —kruh ili kola¢ od kukuruznog brasna
MAKARULI (makaroni) —Suplja suha tjestenina
MARASKA — primorska visnja, daje manji plod od kontinentalne, ali vece slatkoce

MARUNI - oplemenjena sorta kestena, ali vedii sladi, svjetlije ljuske koja se lako
odvaja; najvise ga ima u okolici Lovrana, Opatije i Moscéenicke Drage pa je poznat
i pod nazivom lovranski marun

MEDIMURSKA GIBANICA —slastica izradena s Cetiri vrste nadjeva (jabuka, sir,
orah, mak), sa slojevima vucenog tijesta izmedu slojeva nadjeva

OCAKLITI — premazati slasticu ocaklinom da dobije sjaj
PANDISPANJ — biskvit aromatiziran rakijom od ruze

PAPRENJAK - tradicijski prhki kolaci¢ ¢iji naziv “paprenjak” dolazi od arhai¢nog
naziva za sve zacine - papar

PARADIZET ($nenokle) - zli¢njaci od snijega bjelanjaka posirani u mlijeku te
posluzeni u kuhanoj kremi od vanilije

PEKMEZ — gusta smjesa voca koja nastaje ukuhavanjem jedne ili viSe vrsta voéa u
koju se prema ukusu dodaje Secer (dodaje se najvise 20% Secera ili manje ovisno
o kolic¢ini Secera u vocu)

POSIPANKA — kolaci koji se prije peenja posipaju mrvicastim nadjevom,
najcesce od brasna, oraha, masnode i zacina

POVETICA (povitica, butica) — kolac koji se tradicionalno izraduje u Istri,
sastavom slican orehnjaci, za nadjev se Cesto koriste i jabuke
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PRASAK ZA PECIVO - suho kemijsko sredstvo za dizanje smjesa i tijesta

PRESNAC (prisnac) — kvarnerska slastica koja se priprema od tijesta i nadjeva od
mladog ov¢jeg sira

PRKACI (prkaceci, drobni prkaci, prkanci, prvkeci) - sitni kolaci od tijesta koji se
radie od brasna, masti, Secera, jaja i zacina — papra, cimeta, klin¢i¢a i ruma

PRSTOHVAT — mjera za koli¢inu namirnica koje stanu izmedu dva prsta kad se
spoje; izraz se najcescée koristi za dodavanje soli u tijesto, kremu ili smjesu kad je
kolicina toliko mala da se ne moze izvagati

RAPSKA TORTA — torta specificnog oblika puza s otoka Raba

RAVIOLI — mali kvadrati ili polumjeseci od tijesta punjeni razli¢itim slanim i
slatkim nadjevima; moze se kuhati ili pedi; tradicionalna slastica primorske regije
Hrvatske

ROZATA - tradicionalna slastica juzne Dalmacije; dubrovacka rozata dobila je
ime po likeru od ruza koji se dodaje u ovu slasticu; Talijani svoju verziju rozate
zovu crema caramelata, Francuzi creme brulée, a Spanjolci flan.

SMOKVENJAK - proizvod od mljevenih suhih smokava uz dodatak rakije loze ili
bijelog vina te grozdica, cimeta, oraha i badema

SUVICE (grozdice, suvice) — suho grozde
SECER U PRAHU (8taub $ecer) — kristal ecer samljeven u vrlo fini prah

SLAFROK — kuéni ogrta¢; jabuke u $lafroku — koluti od jabuka koji se umacu u
gusto lijevano tijesto i prze u dubokoj masnodi

SMARN - slastica od drobljenih palacinki sa $e¢erom ili pekmezom

SNENOKLE (paradizet) — valjuici od tu¢enog bjelanjka u slatkoj kuhanoj kremi od
Zutanjaka i mlijeka

STRUDLA - slastica od vucenog tijesta s nadjevom te savijena u savitak
TACKI - tjestenina u obliku torbice punjena razli¢itim nadjevima

TREPA —izvedenica od glagola trepanirati Sto znaci panirati ili cak potapkati;
naziv za starinsku slasticu

STRUKLI - slatko ili slano jelo izradeno od vu¢enog ili vodenog tijesta sa sirnim
nadjevom
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ZAMJES — mehanicka obrada sastojaka dobivena strojnim ili ru¢nim mijesanjem,
gnjecenjem ili prevrtanjem do Zeljene konzistencije

ZLEVANKA (zlevka) — slano ili slatko starinsko jelo kontinentalne Hrvatske

ZLICNJAK — glatka smjesa (sladoled, krema ili jogurt) koja se oblikuje pomocu
dvije zlice i koristi kao dio deserta ili kao dekoracija
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6. POGLAVLJE

Zakljucak
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6. POGLAVLJE

Zakljucak

U OVOM POGLAVLJU NAUCIT CETE:

> Sto je udzbenik za polaznike
programa Priprematelj hrvatskih
tradicijskih slastica

> koje su mogucnosti za daljnje
stru¢no usavrsavanje
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6.1

Udzbenik za polaznike programa Priprematelj hrvatskih tradicijskih slastica donosi
osnovne informacije o slasti¢arstvu koje se odnose na izradu tradicijskih slastica.
Podijeljen je na poglavlja koja prate tematske cjeline u programu osposobljavanja,
a organiziran je tako da nudi konkretne informacije o tradicijskim slasticama
Hrvatske za svaku regiju.

Osnovne informacije o slasticarstvu odnose se na primjenu higijenskih standarda
i rada na siguran nacin u slasticarskoj radionici ili primjerenom Skolskom
praktikumu. Opisane su osnovne vrste i nacini izrade tijesta, biskvitnih smjesa,
krema, glazura i nadjeva koje se koriste u izradi tradicijskih slastica.

U teorijskom dijelu navedena su i imena znacajnih slastica za svaku regiju Sto
ostavlja prostor polaznicima da samiistrazuju recepture i nac¢ine izrade navedenih
slastica kroz preporucenu literaturu ili na mreznim stranicama, primjenjujudi
nacela izrade opisana u poglavlju Praktican rad.

U poglavlju koje se odnosi na prakti¢an rad detaljno su opisani recepti s planom
izrade tradicijskih slastica za pojedinu regiju na tradicionalan nacin, ali i s
naglaskom izrade i prezentiranja na moderan nacin.

Rje¢nik pojmova tradicijskog slasti¢arstva dodatno pojasnjava izraze tradicijskog
slasticarstva i tako olaksava razumijevanje koristenih termina.

Usmjerenje Udzbenika na praksu ¢ini ga pogodnim za koristenje u svakodnevnom
radu.
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6.2

Strué¢no usavrsavanje u pripremi i izradi tradicijskih slastica Hrvatske moze se
nastaviti koriStenjem struc¢ne literature poput knjiga, clanaka, internetskih
stranica, u kojima se moze dosta saznati o razli¢itim tradicijskim slasticama svih
regija Hrvatske. Istiizvori ¢esto donose recepte s detaljnim opisima nacina izrade
i posluzivanja slastica. Klju¢ daljnjeg uspjeSnog usavrsavanja i razvoja znanja i
vjestina u pripremanju hrvatskih tradicijskih slastica u prakti¢noj je izradi slastica.
Proucavanjem receptura i prakticnom izradom upoznaju se specifi¢nosti svake
slastice i otkrivaju nacini za drugaciju prezentaciju tradicijskih slastica prilagodenu
modernim slasti¢arskim trendovima, a okusom istih — tradicijskih, Sto i jest cilj
ovoga obrazovnog programa.
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