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1. MEDITERANSKA PREHRANA
1.1. OSNOVNA NACELA MEDITERANSKE PREHRANE
Mediteransku kuhinju odlikuje intenzivna aroma i njihova velika raznolikost, te bogatstvo boja. lako
je djelomi¢no odlikuje relativno visok postotak masnoce, ona je u osnovi jako zdrava jer se pri
pripremanju jela mediteranske kuhinje uglavnom koriste biljna, a ne zivotinjska ulja.
I pored odredenih regionalnih razlika mediteransku kuhinju odlikuju brojne zajednicke karakteristike.
Medu njima se posebno isti¢u sljede¢e osnovne zivotne namirnice koje se pronalaze u regionalnim
specijalitetima gotovo svih mediteranskih kuhinja:
» maslinovo ulje
» puno voca (limun, naranc¢a, smokva, breskva, marelica, jabuka, kruska, lubenica, dinja)
puno povrca, posebno: rajcica, patlidzan, paprika, tikvice (zucchini), cvjetaca, Spinat, poriluk
bijeli luk i crveni luk
> ribai plodovi mora
> Dbrojne vrste mesa, pogotovo: janjetina, kozletina, perad i teletina, vrlo malo svinjsko meso
» Cesto upotreba aromatskog i zacinskog bilja, medu kojima prednjace: ruzmarin, origano,
bosiljak, majcina duSica i metvica
> kruh i sve vrste pekarskih proizvoda (pogaca, kruh ispod peke, peciva, lepinje), pasta
(tjestenina), pita i riza
» redovito konzumiranje crvenog vina u umjerenim koli¢inama pri svakom jelu
Za nas koji zivimo u ovom podneblju postoji jedinstvena prednost jer smo mi konzumirali u nekoj
fazi svog zivota ili to joS uvijek ¢inimo najbolje uravnotezenu prehranu. Nasa prehrana, onakva kakvu
su "naSi stari" provodili, danas je hit u razvijenom svijetu i sluze je na svojim jelovnicima samo
najrenomiraniji restorani koji se di¢e optimalnim dietoloSkim i nutricionisticki prilagodenim
menijima.
Rijec je naravno o mediteranskoj ili sredozemnoj prehrani. Nacin prehrane koji se obi¢no naziva
mediteranskim nac¢inom prehrane nije nikakav revolucionarni ili novi trend u prehrani. Radi se o
nac¢inu prehrane koji u svojim osnovnim postavkama predstavlja pravilnu i uravnotezenu prehranu

koja osigurava organizmu sve nutritivno potrebne tvari.

1.2. OSNOVNI PRINCIPI MEDITERANSKE PREHRANE
Kad bismo sazeto opisali osnovne principe na kojima se temelji mediteranska prehrana dobili bismo

ovakvu sliku:
> Jesti svakodnevno zitarice i proizvode od zita
> Jesti svaki dan jedan obrok tjestenine ili rize ili krumpira
> Jesti barem tri do cCetiri puta tjedno mahunarke (grah, grasak, slanutak, bob, leca)

» Zaciniti jela maslinovim uljem



Obilato koristiti umak od rajcice

Svakodnevno jesti voce i gorko povrce (rikula, radic, rastika, maslacak, brokula)
Jesti plavu ribu barem jednom tjedno

Piti mlijeko i koristiti proizvode od mlijeka

Smanjiti konzumaciju mesa na dva puta tjedno

Jesti jaja, najbolje je do tri jaja tjedno

Uz vecernji obrok preporucuje se popiti ¢asu crnog vina

YV V. V V V V V V

Jesti polako, zvakati dugo. Nakon obroka barem cetvrt sata provesti u odmoru i opustanju.

1.3. DEFINICIJA MEDITERANSKE PREHRANE
PokuSamo li ovo nabrojeno svesti u par recenica dobivamo najto¢niju definiciju mediteranske

prehrane:

Osnovno je za mediteransku prehranu da je karakterizirana umjerenom upotrebom mesa, mlijeka,
sira, visokim unosom slozenih ugljikohidrata (krumpir, palenta, tijesto, riZa), svjezeg voca i povréa
(koji uz vitamine i minerale predstavljaju bogati izvor dijetalnih viakana), redovitom  upotrebom
ribe (koja predstavlja idealan "rudnik™ omega-3-visestruko nezasi¢enih masnih kiselina) i upotrebom

masti koja je gotovo sva sadrzana u obliku maslinovog ulja.

Mediteranska prehrana Cipra, Hrvatske, Spanjolske, Greke, Italije, Maroka i Portugala uvrstena je

2013. godine na popis svjetske nematerijalne bastine.

Mediteranska prehrana prepoznata je kao zlatni standard pravilne prehrane, a otkriveni su brojni

dalekosezni povoljni ucinci takve prehrane na zdravlje.

Ipak, definicija mediteranske prehrane ovisi o
nacionalnosti autora i odredenoj mediteranskoj
regiji koja se promatra. Primjerice, grcka verzija
mediteranske prehrane obiljezena je Vvisokim

unosom maslinova ulja i svjezeg voca i povréa.

Brojne znanstvene studije pokazale su da je za
zdravstvene blagodati mediteranske prehrane
odgovoran visok unos vlakana, ribe, voca i povrca
te maslinovog ulja. Utvrdeno je da su osobe koje
slijede takav nacin prehrane u manjoj opasnosti
od obolijevanja od koronarne bolesti srca. Osim
zastite od kardiovaskularnih bolesti utvrdeno je
da mediteranska dijeta ima preventivno

Mediteranska prehrana djelovanje i na druge degenerativne bolesti. Taj se
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ucinak ne pripisuje isklju¢ivo bogatstvu antioksidansa nego i brojnim drugim tvarima i navikama koje
utjeCu na snizenje masno¢a U krvi i krvnog tlaka te imaju protuupalno, imunostimulirajuce i

antikarcinogeno djelovanje.

Osim $to je zdrava mediteranska prehrana je i ukusna, a u sveukupnom ucinku na zdravlje ulogu
dokazano ima i dnevni odmor svojstven mediteranskim obi¢ajima. Mnoge ozbiljne znanstvene studije
ukazale su da zivotni stil i poznata ,siesta“ predstavljaju vaznu komponentu koja pridonosi
blagotvornim ucincima mediteranskog nacina Zivota na zdravlje. Nazalost, novija istrazivanja
pokazuju kako mediteranska prehrana sve viSe nestaje s prostora Mediterana i stoga se pokrec¢u brojne
edukativne inicijative koje ponekad paradoksalno stizu iz SAD-a kako bi se popularizirao ovakav

nacin prehrane.



1.4. OSNOVNE NAMIRNICE MEDITERANSKE PREHRANE

14.1. ULJA | MASTI BILJNOG PODRIJETLA
Biljne se masnoce smatraju suvremenim oblikom prehrane. Najéesce se koriste margarin,

kokosova mast, a od biljnih ulja suncokretovo i maslinovo ulje.

Margarin

Margarin se proizvodi od biljnih ulja, ali i od zivotinjskih masti. Po konzistenciji slican je
maslacu. Margarin dobivamo emulgiranjem biljnih ulja i masti zivotinjskog podrijetla u obranom
mlijeku. Margarin je u ugostiteljstvu jeftinija zamjena za maslac. U ugostiteljstvu najcesce

koristimo obi¢ni stolni margarin i margarin s dodatkom maslaca.
Biljna ulja
U slasti¢arstvu najceScée koristimo suncokretovo ulje. Ulje suncokreta dobiva se hladnim

tijeStenjem iz suncokretovih sjemenki. Ulje je vrlo Zitko i blijedo zute boje.

Maslinovo ulje dobiva se hladnim preSanjem ploda masline. Naj¢esce se koristi u mediteranskoj

prehrani

Osim $to jelima daje neodoljiv okus i aromu, maslinovo ulje pruza brojne zdravstvene blagodati.
Pritom se zdravstveni i kulinarski superlativi koji se vezu uz ovu dragocjenu namirnicu odnose na
ekstra djevicansko maslinovo ulje koje se dobiva jednostavnim preSanjem i filtriranjem zdravih

maslina pri ¢emu sadrzaj blagotvornih sastojaka ostaje maksimalno o¢uvan.
Ekstra djevi¢anska ulja su najbolja

Najbolja maslinova ulja nose oznaku "ekstra djevi¢anskog™ maslinovog ulja. Senzorskom analizom
provjerava se okus, miris, boja i ostala specifi¢na svojstva koja su pozeljna kod ekstra djevicanskog
ulja, a to su pikantnost, gorcina, okus i miris po plodu masline, slatko¢a, miris svjeze pokoSene zelene

trave ili miris lis¢a, raj¢ice, badema, arti¢oke, jabuke ili kivija.

Ovo ulje mora zadovoljiti visoke organolepticke zahtjeve te ne smije sadrzavati vise od 0,8 %
slobodnih masnih kiselina. Peroksidni broj (sadrzaj reaktivnog kisika u ulju), udio voskova, stupanj
oksidacije, senzorske analize te joS nekoliko kemijskih pokazatelja moraju biti u to¢no odredenim
granicama kako bi se ulje moglo smatrati ekstra djevi¢anskim. Vecéa koli¢ina slobodnih masnih
kiselina u ulju i viSi peroksidni broj mogu potaknuti seriju promjena koje dovode do stvaranja
komponenti koje pogorSavaju organolepticke karakteristike ulja. Dakle, traze¢i ulja koja imaju nisku
vrijednost slobodnih kiselina znaci pronaéi zdravije proizvode Kkoji su stabilniji i zasigurno imaju
bolje organolepticke karakteristike. Stoga je odabir ulja s niskom vrijednosti slobodnih masnih
kiselina znak odabira kvalitetnog ulja, ali proizvodaci nisu duzni na pakiranju proizvoda istaknuti

njihov udio.



NUTRITIVNE VRIJEDNOSTI MASLINOVOG ULJA:

Koli¢ina u
100 g
100 g

Kalorije (kcal) 884

Masti 100 g

Zasi¢ene masne kiseline 14 g
Polinezasi¢ene masne kiseline 11 g
Mononezasi¢ene masne Kiseline 73 g
Kolesterol 0 mg

Natrij 2 mg

Kalij 1 mg

Ugljikohidrati 0 g

Dijetna vlakna 0 g

Seceri 0 g

Bjelancevine O g

Vitamin A 01U Vitamin C 0 mg

Kalcij 1 mg Zeljezo 0,6 mg

Vitamin D 01U Vitamin B6 0 mg

Kobalamin 0 ug Magnezij 0 mg
14.2. MESO

Hranjiva vrijednost mesa ovisi 0 njegovoj vrsti, osobito o prehrani zivotinja. Zasitna mo¢ mesa

vrlo je velika, ali stupanj iskoristivosti nije kod svih vrsta jednak.

Kemijski sastav mesa: voda, bjelancevine, masnoca, ugljikohidrati, mineralne soli, vitamini.
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Prepoznavanje organoleptickih svojstva mesa provodi se osjetilima vida, mirisa, okusa i opipa.

Cimbenici koji odreduju kakvoéu mesa su: njeznost ili zilavost mesa, boja, konzistencija,

soc¢nost, okus, i miris.

Pravilno odlezavanje i zrenje mesa prije uporabe ima veliki utjecaj na kakvocu mesa kao

namirnice i na jela koja ¢e se od njega gotoviti. Zato treba dobro poznavati i prepoznavati zrenje

I sazrelo meso, Sto je jedan od uvjeta za kvalitetno jelo.

Najvaznija i najéeS¢a namirnica u ljudskoj prehrani je meso i prema tome meso se najvaznija i

najc¢eS¢a namirnica u kuharstvu.

Podjela i vrsta mesa:

>

YV V. V V V V V

meso domace stoke

meso domace peradi

meso pernate divlja¢i meso dlakave divljaci

meso slatkovodnih riba

meso morskih riba

meso morskih i slatkovodnih rakova - meso SkoljkaSa
meso glavonozaca

meso zabljih krakova, kornjac¢a i puzeva.
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Meso domaée stoke

Meso domace stoke

Meso goveda

Meso goveda stavlja se u promet kao teletina, junetina i govedina.

Teletina (od 3 tjedna do 6 mjeseci, od 25 do 120 kg, svijetlo-ruzic¢aste do sivkasto-ruzi¢aste
boje).

Junetina (od 6 do 12 mjeseci, najmanje 100 kg, grublje strukture, ruzicasto-crvene boje s bijelim
¢vrstim lojem).

Govedina (od 18 mjeseci do 30 mjeseci, mesna tezina trupa mora iznositi najmanje 100 kg).
Meso krava i tovljenih volova jarko je crvene boje s dosta bijelih do zutih potkoznih masnih

naslaga.

> Dijelovi mesa prednje cetvrtine su: vrat,
doprzolica, plec¢ka, tvrda i meka prsa.

> Dijelovi mesa straznje cetvrtine su: hrbat,
pisana pacenica, but i rep.

> But se dijeli na pet dijelova: velika ruza (Sol),
mala ruza (podorah), orah, frikando i koljenica
(bez kosti).

>

Meso goveda

Iznutrice
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Od svih iznutrica stoke u kuharstvu se najvisSe cijene jetra, pluca, srce, bubrezi, slezena, zeludac
I brizle (zlijezde).

Meso svinja

Meso svinja stavlja se u promet kao meso
odojka, prasetine i svinjetine.

» Meso odojka (od 1,5 mjeseci do 3 mjeseca,
tezine od 5 do 20 kg)

» Prasetina (od 3 do 9 mjeseci, tezine od 20 do
70 kg)

» Svinjetina (starija od 9 mjeseci, tezina od 70
do120 kg)

Osim u svjezem stanju svinjsko se meso u

Meso svinje

kuharstvu upotrebljava i suSeno.
Meso ovaca
Ovisno o starosti zaklanih grla ov¢je se meso stavlja u promet kao mlada janjetina, janjetina i
ovcetina.
» Mlada janjetina (dob do 3 mjeseca, meso tezine od 5 do 15 kg)
» Janjetina (meso janjadi stare od 3 do 9 mjeseci, tezine od 10 do 20 kg)

Ovcetina (meso ovaca starijih od 9 mjeseci, tezine najmanje 15 kg).
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Meso domace peradi

U meso domace peradi ubrajaju se meso: kokosi, kopuna, purana, pataka, gusaka i golubova.
Prema boji mesa peradi se dijele u dvije skupine:
> perad sa svijetlim mesom na prsima i tamnim mesom bataka i zabataka (kokosi, pili¢i,
kopuni i purice).

» perad s mesom tamne boje - batak sa zabatkom, prsa, zabatak i prsa (golubovi)

Podjela po kategorijama mesa:
» Meso prve kategorije - prsa, batak i zabatak
» Meso druge kategorije — krilca i batak purice
» Meso trece kategorije — leda, zdjelice.

Meso pernate divljaci

Od pernate divljaci najc¢eSc¢e se rabi meso fazana, jarebica, kamenica, prepelica, Suljka, Sojki,
pataka, gusaka, tetrijeba. Meso pernate divljaci ostaje u perju do uporabe jer je to potrebno zbog
zrenja. Pernata divlja¢ nema svjetlo meso kao domaca perad, ali je meso prsa ipak nesto svjetlije
boje.
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Meso dlakave divljaci

Meso dlakave divljaci je meso divljac¢i odstrijeljene u lovu i meso dobiveno klanjem tovljene
dlakave divljaci. U meso dlakave divljaci ubraja se meso zeca, srne, jelena, vepra i divokoze.
Meso dlakave divljaci je tamnocrvene boje, suho, miSi¢avo i nemasno. Neke vrste starije divljaci
imaju specifican miris npr. vepar i divokoza. Da se to odstrani i meso postane mekse, stavlja se

u marinadu. Kod dlakave divljaci najviSe se cijeni meso leda (hrbat) i but.

Mesne preradevine

Mesne preradevine su proizvodi dobiveni preradbom mesa koji, prema kakvoci i primijenjenim
tehnoloSkim postupcima, u organoleptickom, nutritivnom i kulinarskom smislu zadovoljavaju
gastronomske potrebe stanovniStva. U mesne preradevine svrstavaju se usitnjeno meso, kobasicarski

proizvodi, mesne konzerve, smrznuta gotova jela, suhomesnati proizvodi i mast.
14



Usitnjeno meso stavlja se u promet kao usitnjeno mljeveno meso i usitnjeno oblikovano meso (kosani

odresci, ¢evapci¢i, pljeskavice i drugi proizvodi po specifikaciji obradbe). Moguci visoki stupanj
bakterijske kontaminacije, laka pokvarljivost i gotovo stalna opasnost od alimentarnih infekcija i
intoksikacija razlog je Sto takvi proizvodi podlijezu strogim propisima i kontrolama veterinarsko-
sanitarnoga nadzora.

Kobasicarski proizvodi dobivaju se nadijevanjem ovitaka smjesom razli¢itih mesnih sastojaka

(nadjev), a dijele se na trajne (fermentirane), polutrajne, obarene i kuhane kobasice te kobasice za
pecenje. Trajne su kobasice po svojem sirovinskom sastavu i prehrambenoj vrijednosti najkvalitetniji
proizvod (zimska i milanska salama, kulen, srijemska i ostale trajne kobasice po specifikaciji
obradbe). Polutrajne kobasice proizvode se od krupnije ili sitnije usitnjenog mesa, masnog tkiva i
mesnog tijesta te se podvrgavaju toplinskoj obradbi (Sunkarica, tirolska, kranjska, ljetna, lovacka,
goveda i kobasice po specifikaciji). Obarene kobasice proizvode se od mesnog tijesta i usitnjenoga
masnog tkiva, toplinski se obraduju i njihova je trajnost ograni¢ena (hrenovka, safalada, pariska i
posebna kobasica). To su tzv. zasti¢eni proizvodi uz koje se proizvode i obarene kobasice po
specifikaciji (kokoSje meso, povrée i drugi proizvodi). Kobasice za pecenje sirovi su proizvodi od
mesa, masnog tkiva i dodataka. Kemijski se ne konzerviraju i ne podvrgavaju toplinskoj obradbi
(pecenice, ¢eSnjovke, bijele djevenice). Kuhane kobasice ili kobasice od iznutrica proizvode se kao
kobasice s krvlju ili s jetrom (tlacenica, krvavica, jetrenjaca, jetrena paSteta u ovitku i ostali proizvodi
po specifikaciji). S obzirom na sastav podlozne su brzom mikrobioloSkom kvarenju.

Mesne konzerve proizvodi su preradbe mesa, masnog tkiva, iznutrica i dodatnih sastojaka koji se

podvrgavaju toplinskomu postupku u hermeticki zatvorenoj ambalazi (limenke, staklenke, plastika,
aluminijska ambalaza). Razlikuju se polutrajne mesne konzerve (meso u komadima: Sunka, plecka,
vratina, glava uz odrzivost do 180 dana) i trajne, sterilizirane mesne konzerve (meso u vlastitom soku,
usitnjeno meso — mesni dorucak i narezak, jela i kobasice u limenkama, trajnosti do 2 godine ili
ogranicene trajnosti (najcesce 4 godine).

Smrznuta gotova jela proizvode se od svih vrsta mesa i iznutrica s povré¢em ili bez njega te s dodatnim

sastojcima. Toplinski su i kulinarski obradena, a potom smrznuta; razmjerno su dobre odrzivosti.

Suhomesnati proizvodi dobivaju se od svih vrsta mesa soljenjem ili salamurenjem i susenjem, uz

dimljenje ili bez njega. Trajni se suhomesnati proizvodi toplinski ne obraduju (hladno dimljenje), dok
se polutrajni toplo dime. U trajne proizvode pripadaju dalmatinski i istarski prsut (ne dime se),
dalmatinska panceta, suha Sunka i plecka, suha vratina, suha vratina u crijevu ili mrezici (budola),
suha svinjska pecenica, suhi svinjski kare, suha rebra, govedi prsut i ov¢ja odnonso kozja kastradina.
U zasSticene polutrajne suhomesnate proizvode ubrajaju se dimljena Sunka, plec¢ka, kare, pecenica,
vratina (u crijevu ili mrezici), suha rebra, glava, koljenica, nogice i rep, suha, pe¢ena i kuhana slanina.

U tu skupinu pripada i suho guscje i kokoSje meso.

15



Mast se dobiva topljenjem masnog tkiva, sala i oporaka svinja i to vlaznim postupkom kao svinjska

mast, a suhim postupkom kao domaca svinjska mast. Pri toplinskoj obradbi nemasni se dijelovi tkiva

denaturiraju pa nastaju ¢varci (ocvarci).

MESO | MESNE PRERADEVINE

Namirnica (100 g) Energija UH Bjelanc¢evine |Masti
kJ kcal g g g
Bubrezi (tele¢i) 505 121 1 15 6
Hrenovke (govedina + svinjetina) 1350 320 2 11 29
Hrenovke (pilece) 1080 258 7 13 20
Janjetina (srednje masna) 875 211 0 19 15
Jetra (teleca) 575 137 4 18 4
Jetrena pasteta 1860 440 1 12 40
Kobasica (prosjecno) 1355 324 1 11 30
Konjetina 370 89 0 16 2
Krvavice 1780 424 0 13 39
Kunié¢ 550 132 1 16 6
Mesni narezak (svinjsko meso) 1780 424 4 12 40
Mljeveno, mijeSano meso 1060 253 0 20 19
Ovcetina 1050 246 0 13 24
Piletina (bijelo meso bez kostiju) 600 144 0 21 3
Puretina (bijelo meso bez kostiju) 970 231 0 22 5
Salama parizer 2190 523 1 17 A7
Salama, pileca, pureca 820 197 1 16 14
Slanina 2530 605 0 8 60
Srnetina 515 123 0 21 3
Svinjetina 1445 345 0 18 27
Sunka dimljena i prdut 1653 385 0 18 33
Sunka (kuhana) 1145 274 0 19 20
Sunka pureca/pileca 525 128 0 19 5
Teletina 390 105 0 21 3

1.4.3. MLIJEKO

16



U ugostiteljstvu se najcesce koristi kravlje mlijeko koje sadrzi prosjecno 3,5% mm. Mlijeko
treba imat svojstven miris, boju i
okus. Sladak okus mlijeku daje
mlijec¢ni Secer. Mlijeko u prodaju
dolazi u posebnim pakiranjima u
ambalazi od plastificiranog kartona,
a vece kolicine u kantama.
Deklaracija na ambalazi mora
sadrzavati nadnevak pasterizacije ili
sterilizacije mlijeka, podatak o
kolicini masnoc¢e i homogenizacije.
Osim kravljeg mlijeka mozemo

Miijeko i mlijecni proizvodi prona¢i 1 ostale vrste mlijeka;
najcesce kozje i ovéje, a rjede kobilje

ili magarece.

Mlijeko u prahu

Mlijeko u prahu cesto se koristi u ugostiteljstvu, posebno u slasti¢arstvu, a dobiva se suSenjem

mlijeka. Mlijeko u prahu je zuckasto-bijele boje, tipi¢na mirisa i okusa i ima konzistenciju sitnog

praha. Lako se kvari stoga treba posebno paziti pri skladiStenju. Najbolje ga je skladistiti ga u

suho i hladno skladiste.

Vrhnje

Vrhnje je svijez proizvod dobiven izdvajanjem mlije¢ne masti iz mlijeka. Slatko pasterizirano

vrhnje bijele je i bijelo-zuc¢kaste boje tipi¢cna mirisa i ugodno slatkastog okusa, homogene je

konzistencije i ima 30% masti. Kiselo pasterizirano vrhnje ugodna je kiselkasta okusa s 10%,

12.5%, 20% i 30% masti.

Sir

Sir se dobiva zgruSavanjem svjezeg i toplinski obradenog mlijeka, obranog ili djelomi¢no

obranog mlijeka, sirutke, mlacenice, vrhnja ili kombinacija tih sirovina. U ugostiteljstvu

najcesce koristi mekani svjezi bijeli sir, rikota i maskarpone, te polumasni sirevi tipa edamer,

gouda i mozzarella te punomasni sirevi tipa parmezan, paski sir i dr.
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Maslac

Maslac se dobiva mlac¢enjem Kiselog i slatkog
vrhnja i smatra se najkvalitetnijim mlije¢nim
proizvodom.

lako maslac po svom podrijetlu spada u mlije¢ne
proizvode svakako ga mozemo svrstati i medu
zivotinjske mast i ulja.

Dobar maslac ima svojstven i ugodan miris i
okus. Na trziStu dolazi u pakiranjima od 1/8, 1/4
I 1/2 kg i u pakiranjima za jedan obrok. U ve¢im
ugostiteljskim objektima ili pekarama ¢ak i u

blokovima od 10 kg.

Razlikujemo maslac | kvalitete koji se proizvodi od slatkog ili kiselog pasteriziranog vrhnja,

sadrzi najmanje 82 % masti i ne smije sadrzavati viSe od 16 % vode.

Maslac Il kvalitete proizvodi se od kiselog vrhnja, sadrzi najmanje 80% masti i ne viSe od 18%

vode

Domaci maslac proizvodi se od slatkog i kiselog vrhnja, sadrzi najmanje 78% masti i ne vise od

20% vode.

MLIJEKO | MLIJECNI PROIZVODI

Namirnica (100 g) Energija UH Bjelancevine Masti
kJ kcal g g g
Mlijeko (0,9 % masti) 167 40 4,7 3,3 0,9
Mlijeko (3,2 % masti) 275 66 4,7 3,3 3,2
Jogurt (obicni) 360 40 5 4 4
Kiselo vrhnje 800 192 3 3 18
Slatko vrhnje 1300 317 2 3 32
Puding od ¢okolade 560 134 21 3,5 4
Sirni namazi (23% masti) 480 115 6 13 5
Topljeni sir (45 % masti) 1275 385 6 14 24
Tvrdi sir (45% masti) 1555 372 3 25 28
Svjezi kravlji sir 101 72 4 15 3
Zrnati sir 396 92 1 13 4

18



1.44. MESO RIBA, RAKOVA,
SKOLJAKA | GLAVONOZACA

Meso riba je jedan od najdragocjenijih izvor bjelancevina, fosfora, kalcija i zeljeza, a meso

masnijih riba bogato je vitaminima A i D.
Ribu dijelimo na morske i slatkovodne ribe.
Podjela morske ribe prema vrstama:

> bijelariba
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> plava riba (sitnija i krupnija riba)

» morska landovina
Podjela slatkovodne ribe prema vrstama:

> slatkovodne ribe iz ribnjaka

» slatkovodne ribe iz otvorenih voda

Prosudivanje kvakoée i svjezine ribe (riblje meso)

20



Riblje meso brze se kvari nego meso toplokrvnih zivotinja. Za gotovljenje jela od riba mora se
upotrebljavati samo meso svjezih ili zivih riba i ispravno meso smrznutih riba. Pri prosudbi
kakvoce i svjezine, svjeze ili odmrznute ribe potrebno je pridrzavati se osnovnih kriterija: miris,
oc¢li, Skrge, koza, karakteristi¢na sluzavost, meso.
Sve ribe ne Ciste se jednako: osim vadenja utrobe i Skrga nekima se skidaju ljuske, nekima koza,
a nekima sluz. Riblje meso moze se upotrijebiti na razne tehnoloSke nac¢ine Sto opet ovisi 0 vrsti
i veli¢ini. Ono se kuha, ogruSava, pece na zaru i u peénici, przi, poha, pirja, marinira itd.
Rakovi, Skoljek i glavonosci
Podjela i vrsta rakova, Skoljki i glavnozaca
Rakovi:

morski rakovi (jastog, hlap, Skampi, kozice, rakovica)

slatkovodni rakovi (rije¢ni rak, poto¢ni rak, moc¢varni rak)
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jakovska kapica

Glavonosci: lignja, sipa, hobotnica,

Skoljke: kamenica, dagnja, brbavica, kuéica, kunjka,

muzgavac.

RIBA
Namirnica (100 g) Energija UH  Bjelan¢evine Masti

kJ kcal (g g g

Bakalar 295 |76 0 17 1
Dagnja 270 66 2 12 2
Grget 295 [75 0 15 2
Haringa 650 (155 0 13 10
In¢un 310 |89 0 17 3
Jastog 305 |86 1 16 2
Jegulja 875 209 1 9 18
Kamenica (ostriga) 225 49 4 6 1
Lignja 295 |77 1 16 1
Losos 910 217 0O 20 14
Pastrva 470 112 0 18 2
Sardine u ulju 1005 240 1 24 14
Skusa 820 195 0 19 12
Saran 270 65 0 10 3
Skampi 310 |91 0 17 2
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Stuka

305

85

17

Tunj u ulju

1270

303

24

21
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1.45. MEDITERANSKO POVRCE

U povrée ubrajamo razlicite biljke koje se u prehrani
upotrebljavaju  svjeze, termicki obradene ili
konzervirane.

U kuharstvu povrée dijelimo prema dijelovima
biljke koju upotrebljavamo za pripremu jela.
Povrée je skupina razlicitih kultiviranih i nekih
samoniklih biljaka, ili njihovih dijelova, koji se

upotrebljavaju u ljudskoj prehrani. U svijetu i kod

nas uzgaja se povrce koje najbolje odgovara klimatskim uvjetima i sastavu tla za proizvodnju, tradiciji

naroda tog kraja, zahtjevima trziSta i ekonomskim moguénostima proizvodaca. Povrée je prijeko

potrebno u prehrani. Vaznost povréa za ljudsku prehranu lezi u tome Sto ono sadrzi vrijedne tvari:

ugljikohidrate, bjelancevine, biljne masti, mineralne soli, vitamine, organske kiseline i aromatske

tvari koje povréu daju razlic¢it okus i miris. Od hranljivih tvari vece kalori¢ne vrijednosti povrée sadrzi

najvise ugljikohidrata, manje bjelancevina i neznate koli¢ine biljnih masti. Hranljivu vrijednost

povréa umanjuje velika koli¢ina vode. Najvaznije je jesti svjeze, sirovo povrée jer je ono najbogatije

vitaminima.

Podjela i vrste povréa:

plodasto povrée (krastavac, paprika, patlidzan, raj¢ica, tikvica, bundeva)

lisnato povrée (salata, kupus, Spinat, blitva, kelj, rastika, prokulice, kiselica)

cvjetasto povrée (cvjetaca, brokula, articoka)
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stabljicasto povrée (Sparoge, korabica)

lukovicasto povrée (luk, ¢esnjak, poriluk, koromac)

korjenasto povrée (mrkva, celer, persin, pastrnjak, rotkva, cikla, hren)

mahunasto povrée - svjeze i suho (mahuna, grah, grasak, soja, slanutak, bamija)

25



gomoljasto povrée (krumpir i batat)

Posebnu skupinu povréa ¢ini zadinsko povrée. Ono sluzi kao zacin i dopuna raznim jelima. Tu se

ubrajaju:
~ Luk ~ Celer ~ Ce$njak
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~ Mrkva ~ PerSin ~ Rajcica

POVRCE
Namirnica (100 g) Energija UH Bjelancevine Masti
kJ kcal g g g
Articoke 90 23 5 1 0
Brokula 140 33 4 3 0
Cikla 150 37 8 2 0
Cvjetaca 117 28 4 2 0
Celer 159 38 7 2 0
Grah 480 110 21 7 1
Grasak 389 93 14 7 1
Kelj 190 46 5 4 1
Krastavci 42 10 2 1 0
Kupus (kiseli) 109 26 4 2 0
Kupus (slatki) 218 52 7 4 1
Luk 175 42 9 1 0
Mrkva 146 35 7 1 0
Paprika 117 28 5 1 0
Patlidzan 110 26 5 1 0
Poriluk 160 38 6 2 0
Rajcica 80 19 3 1 0
Sampinjoni 101 24 3 3 0
Sparoga 80 20 3 2 0
Spinat 96 23 2 2 0
Zelena salata 59 14 2 1 0
Zelje 100 25 4 1 0
Cips od krumpira 2375 568 50 5 40
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Krumpir 355 85 19 0
Kuhani valjusci od krumpirova tijesta 490 117 27 0
Pomfrit 1130 270 34 12
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1.4.6. MEDITERANSKO VOCE

Voce u ugostiteljstvu i ljudskoj ishrani ima jako Siroku primjenu. Sirovo voce posluzuje se kao desert.
Voce je sastavni dio mnogih kolaca (savijaca, nabujaka, pita, raznih voénih torta, krema, sladoleda,
kompota i sli¢no).
Na trziStu imamo svjeze voce, suseno voce, konzervirano i zaledeno voce.
Voce razlikujemo prema sezoni sazrijevanja, prema stupnju sazrijevanja, namjeni i podrijetlu
proizvodnje.
» Prema sezoni sazrijevanja imamo proljetno, ljetno i jesensko voce.
» Prema stupnju sazrijevanja voée moze biti zrelo za branje (nezrele banane), zrelo za jelo
(voce zategnute kozice i ¢vrstog mesa), voce zrelo za preradu (voée nabrane kozice i mekog
mesa).
» Prema namjeni voée moze biti stolno (voce prve kvalitete, razvrstano je prema obliku, boji
i veli¢ini), te voce za preradu (za pripremanje kolaca, kompota, marmelada, sokova i
sli¢no).
» Prema podrijetlu proizvodnje imamo dvije osnovne skupine, a to su kontinentalno i juzno
voce koje jo§ nazivamo egzoti¢no voce te voce suptropske klime koje pripada juznom

VOCU.

U kontinentalno voce ubrajamo: jabuke, kruske, breskve, nektarine, marelice, grozde, tresSnje, visnje,

maline, ribizle, borovnice, jagode, kupine, dunje, Sljive, orahe, ljeSnjake, bademe, Kkikiriki, kesten...
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U juzno voée ubrajamo: limun,
narancu, mandarine, grejp, kivi, kaki,

rogac, smokvu, Sipak.

U suptropsko voée ubrajamo ananas, avokado, bananu, kokosov orah,

pistacije, datulje.

Suho vocée

SuSenje namirnica je najstariji i najzdraviji na¢in konzerviranja hrane. Susi se na prozracnom i to-

plom mjestu, tako da dode do isparavanja vode. U suho voce ubrajamo: suhe Sljive, suhe smokve,

voca.

Zaledeno voce

suhe marelice, suhe
grozdice, datulje i dr.

Konzervirano voée

U Kkonzervirano voce
nam spadaju razne vrste
kompota, marmelada i

dzemova od raznog
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Osim suhog voc¢a u novije doba imamo i voce konzervirano ugljikovim dioksidom. To je proces

naglog zamrzavanja (kupina, malina, jagoda i

visanja).Voce se odmah nakon berbe ocisti i opere

i tako podvrgne procesu brzog zamrzavanja koji ne

smije trajati duze od 30 sekundi. Tako zaledeno

vocée nakon odmrzavanja moze se koristiti za razne

dekoracije, ono ne mijenja svoj oblik niti ispusta

sok.
VOCE
Namirnica (100 g) Energija UH  Bjelancevine Masti
kJ kcal (g g g
Ananas 230 56 13 0 0
Banane 410 99 23 1 0
Borovnice 260 62 14 1 1
Breskve 192 46 11 1 0
Dinje 100 24 9) 1 0
Grozde 295 |70 16 1 0
Grejp 180 42 10 1 0
Jabuka 218 52 12 0 0
Jagode 150 36 7 1 0
Kivi 230 55 11 1 1
Kruske 230 j5 12 0 0
Lubenica 100 24 5 1 0
Maline 170 40 8 1 0
Mandarine 200 48 11 1 0
Marelice 230 pH4 12 1 0
Narance 226 B4 9 1 0
Ribizl (crveni) 190 45 10 1 0
Ribizl (crni) 260 63 14 1 0
Sljive 245 58 14 1 0
TreSnje 240 57 13 1 0

1.4.7. ZITARICE
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U zitarice ubrajamo: pSenicu, raz, je¢am, zob, kukuruz, rizu proso i heljdu.

> Zitarice su nezaobilazna namirnica bogata ugljikohidratima, bjelan¢evinama, celulozom,
mineralima i vitaminima.

» Miljevenjem u bijelo brasno zitarice gube bjelancevine, mineralne i aromaticne tvari zato ih
makrobioticari koriste kao cjelovite Zitarice.
PSenica
» Cjelovita zrna pSenice mogu se kuhati, ali se prije moraju namakati.

» Preradene (mljevene) su brasno i pSeni¢na krupica i koriste se za kruh, peciva, tjestenine i
musli.

» U kuharstvu koristimo i pSenicne klice, dodajemo ih salatama, juhama, namazima, omletima
i dr.

Raz

> Koristi se isto kao i pSenica.
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Riza
» Upotrebljava se za rizote, kao dodatak juhama, koristi
se za nadjeve, slastice, priloge i dr.

Zob

» Za zajutrak se pripremaju zobene pahuljice, jede se u
obliku keksa, nabujka, variva i juha.

Kukuruz

»  Koristi se za pripremu zganaca, palente, kokica,
kukuruzne pahuljice, kuha se i pece.

Jetam

» Jecam se Koristi isto kao i riza

> Jede se za zajutrak (jecmene pahuljice)
» Uz pecenje i u juhama
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Proso
> Koristi se za lepinje, juhe, palacinke,

variva, nabujke, pudinge. Moze se kuhati i prziti.

Heljda
> Koristi se za palacinke, mesne valjuske,

kuha se kao riza, variva.

Klice
> Klice dobivamo klijanjem iz raznih zrna
npr. soje, graha, pSenice, Kkukuruza, jeé¢ma,

gorusice, sjemena brokule i dr.
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PROIZVODI OD ZITARICA

Namirnica (100 g) Energija UH  Bjelancevine Masti
kJ kcal (g g g
Crni kruh 1046 250 51 6 1
Dvopek 1590 397 |77 10 1
Griz 1550 370 [75 10 1
Kolaci od samog tijesta 1315 314 39 7 13
Kokice 1580 376 |72 13 4
Kruh s cijelim zrnima 1004 240 46 7 1
Kukuruzni kruh 915 220 31 9) 9
Kukuruzne pahuljice 1625 388 83 6 1
Musli 1550 371 68 11 6
Polubijeli kruh 1055 252 52 3 1
PSeni¢no brasno 1550 370 |71 12 2
RazZeno brasno 1490 356 35 9 1
Riza ljustena 1540 368 |79 7 1
Riza neljustena 1550 371 75 7 2
Sojau zrnu 1785 427 26 38 19
Sojin sir (tofu) 285 |72 2 8 4
Tjestenina sa jajima 1630 390 |72 13 3
Zobene pahuljice 1680 402 66 14 7
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1.4.8. OSTALE MEDITERANSKE NAMIRNICE
Crno Vino

Casa crnoga vina

Crno vino ili Crveno vino je vino koje se proizvodi od plavog ili crnog grozda. Od bijelog vina i
Roséa se razlikuje po proizvodnim procesu.

Crveni pigmenti se nalaze samo u ljusci voca. Stoga je moguce od crvenih sorti grozda proizvesti i
bijela vina.

Najomiljenije i najvaznije vinske sorte crnih vina vinara Hrvatskoj su Babi¢, Dinga¢, Plavac, Plavac

mali, Merlot i Crni Pinot.
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ENERGETSKA | NUTRITIVNA VRIJEDNOST CRNOG VINA

Energetska i nutritivna vrijednost na 100 g

Nutrijent

Energetska vrijednost

Masti

- zasi¢ene masnhe Kkiseline

- jednostruko nezasi¢ene masne kiseline

- viSestruko nezasi¢ene masne kiseline

Ugljikohidrati

Vlakna

Bjelancevine

Sol

Vitamin A

Vitamin D

Vitamin E

Vitamin K

Vitamin C

Mijerna jedinica jed.

kcal / kJ

Hg

Hg

mg

Hg

mg

Koli¢ina

160 / 669

0,00

0,00

0,00

0,00

13,69

0,00

0,20

0,01

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00
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Tiamin

Riboflavin

Niacin

Pantotenska kiselina

Kalij

Kalcij

Fosfor

Magnezij

Zeljezo

Cink

Bakar

Mangan

Selen

mg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

mg

Hg

0,02

0,02

0,21

0,03

92,00

8,00

9,00

9,00

0,24

0,07

0,05

0,12

0,50

* lzvor podataka: USDA National Nutrient Database for standard Reference, Release 16 (July 2003)

1.4.9. MEDITERANSKO ZACINSKO BILJE

Mirodije
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> Mirodije su biljke ili dijelovi biljaka koje se dodaju jelima radi postizanja mirisa (arome) i
okusa jela.
» Sve se mirodije mogu koristiti osusene, ali su bolje svjeze jer sadrze veéu koli¢inu eteri¢nih

ulja.

Mirodije prema dijelu biljke koju koristimo:

Plodovi

papar - za gotovo sva slana jela

mljevena paprika - dodatak jelima s mesom, ribom i povréem

¢ili (chili) - ljuta papricica, za jela s mesom, ribom, rizom i tjesteninom

kajenski papar - koristi se dosta u meksickoj i talijanskoj kuhinji, crvene je boje i jako je ljut
piment - stavlja se u juhe, umake, gulaSe, ¢ajeve i kolace

vanilija - za slatka jela, sladolede, likere korijander- gulas, jela s rizom i piletinom, sirom i jajima
borovnice - za pripremanje divljaci

kopar - za kiseljenje krastavaca, za umake, za preljeve i za salate

muskatni oraséié¢ - za jela s mesom, kobasice, , umake

LiSée
lovor - za marinade, juhe, umake, gulase ruZzmarin - uz mesa i ribu, marinade
mazuran - jela sa sirom i povréem, janjetinu

bosiljak - u kombinaciji s raj¢icom, juhe, umaci, salate, meso, riba, jaja i sir
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menta - janjetina, slatka jela, voc¢ne salate, ¢ajeve

kadulja - svinjetina, perad i divljac

tarkanj - najpoznatiji je u Francuskoj i Rusiji.

origano - za umake za tjesteninu i pizzu, omleti, svinjetinu i rizu
estragon (kozlac) - za marinade, salate i umake

pelin - mesna pecena jela, marinade

Cvjetovi
Safran - riblje juhe, rizote

maj¢ina dusica (timijan) - kobasice, marinade, umake, pecenja, variva
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Pupoljak
kapar - salate, pikantne umake

klin¢i¢ - za aromatiziranje umaka, jela od mesa, kompote, kuhano vino

Korijen
dumbir - o3trog je okusa, koristi se za marmelade, likere, pecenja, umake, ¢aj

kurkuma - koristi se u indijskoj i orijentalnoj kuhinji za jela od mesa, varivo od lece, plodove mora,
rizu, salate i preljevi za salate

Siemenke
anis - slatkog je okusa pa ga mi koristimo za kolace, kekse, slatki kruh

kumin - juhe, jela od mesa i divljaci. Sluzi i za posipanje peciva
sezam - za kruh, pecivo i kolace

kardamon - za jela od janjetine koja se posluzuju Uz rizu

Kora
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cimet- za kolace i kekse. Koristi se za pripremanje nekih jela s janjetinom i piletinom. Stapi¢i cimeta

se koriste za zac¢injavanje vruéih napitaka.
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2. MEDITERANSKA KUHINJA
2.1. MEDITERANSKA PREDJELA | SALATE

Diljem se Mediterana, kao regije koja se naslanja na mediteransko, a i ostala rubna mora, njeguje
kultura prehrane i kultura zajednickog objeda, posebno rucka.
Tako je i zbog odabira namirnica, a posebno zbog visokih temperatura tijekom dana, posebno
vremena oko rucka, doSlo do formiranja tipa jela s kojim se objed najc¢esce pocCinje.
U mediteranskoj kuhinji to su najéesc¢e razne salate, od svjezeg ili kuhanog povr¢a, te razna hladna
predjela koja se serviraju kao salate. Salate gotovimo od svih vrsta namirnica i posluzujemo kao
dopunu jelima ili kao samostalan obrok. Tijekom cijele godine preporucuje se salate gotoviti od
svjezeg povrca koje se nudi na trznicama. Osim salata od svjezeg povrc¢a salate gotovimo i od
mariniranog i kuhanog povr¢a.
Podjela i vrste salata
» JEDNOSTAVNE SALATE pripremaju se od jedne vrste povréa po kojoj dobivaju naziv, npr.
zelena salata, salata od rajé¢ica, krastavaca
> SLOZENE SALATE pripremaju se od nekoliko vrsta povréa. U zdjelicu se slaze viSe vrsta
razli¢itog povrca i dekorira se npr. Seri raj¢icama, ploSkicama rotkvice i dr.
> MIJESANE SALATE prave se od vise vrsta povréa izrezanog na kockice, stapice ili
rezance, izmijeSanog i posluzenog u zdjelici
Nadini zadinjavanja salata
» Octeni umak (ocat- jabucni, vinski, aceto balsamico, ulje - suncokretovo, maslinovo, buc¢ino
i sol).
» Salate mozemo zaciniti i limunovim sokom ili povezati majonezom, jogurtom ili vrhnjem.
> Postoje razni preljevi kojima se salate zacinjaju da bi bile potpunije i hranjivije. Takve
preljeve nazivamo DRESING ILI PRELJEV ZA SALATU (od jogurta, keCapa, majoneze,
senfa, uz dodavanje zacinskog bilja, zacina, mariniranog sjeckanog povr¢a i dr. ).
» Ona su kako kaze njihovo francusko ime kaze (Hors-d’oeuvre) sporedna stvar, jelo na
pocetku objeda ili vecere, pa su zapravo odredena samo da ispune vrijeme do glavnog jela.
Hladna predjela
Hladna predjela trebaju svojim izgledom, bojom i okusom potaknuti tek, ali da pri tome ne zasite.
Takva jela moraju imati pikantan okus i lijep izgled. Da bi predjelo zadovoljilo okusom i izgledom
narocito je potrebno paziti kako ¢emo slagati sastojke na pliticu. S malo maste i smisla svaka ¢e osoba
koja priprema jelo izmisliti novi na¢in dekorativnog slaganja sastojaka. U naSim ugostiteljskim i
hotelskim ku¢ama mogu se kao predjela na¢i bogati izbor domacih specijaliteta kao Sto su:
dalmatinski prsut, veliki izbor domacih ili kobasica od divljac¢i, domaci sirevi i raznih lokalnih

proizvodaca te razni suhomesnati proizvodi. Raznolikost morskih plodova omogucuje pripremanje
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niza hladnih predjela na najrazli¢itije nacine. Morski se plodovi i riba najéesée termicki obraduju

laganim i kratkim prokuhavanjem, hladenjem, mijeSanjem s drugim, najcesce svjezim lisnatim

salatama, te zacinjavaju S nekim dresingom (obi¢no je to maslinovo ulje s vinskim octom i/ili

limunom). Danas postoji trend tzv. sirove hrane, za koji bi bilo pravilnije re¢i Termicki neobradena

hrana. Naime, riba ili ostali morski plodovi se ne kuhaju, ali se mariniraju u nekom soku od agruma

koji kemijski mijenjaju strukturu same namirnice i dodatno je zacinjavaju i obogacuju.

Mediteranska hladna predjela i salate

>

Salata od hobotnice ( kuhana hobotnica zac¢injena s maslinovim uljem, limunom, solju i
paprom. Ovisno o kraju i obic¢ajima u nju se joS dodaju masline, kapari, persin, ¢esnjak,
krumpir, slanutak, rukola, rajcica...)

Salata od muzgavaca, ponekad liganja i sipe (zacinjena i posluzena kao i salata od hobotnice)
Salata od raznih Skoljki

Salata od rakova ( najéesce se koriste kuhani Skampi i rakovica, uz dodatak zacina i zacinskog
bilja; posebno ukusna i luksuzna salata je od ili s jastogom).

Morski tatar radi se od raznih vrsta riba, najéesce od plave ribe (tune i palamide) izrezane na
sitne kockice, uz dodatak maslinovog ulja, soka agruma, zacina i zac¢inskog bilja. Posluzuje
se uz topli ili prepeceni kruh.

Morski carpaccio (riba pod limun), tipican je za sve krajeve uz more Mediterana. Radi se od
raznih vrsta veéih ili manjih riba, izrezanih na manje i tanje filete, marinirane odredeno
vrijeme u soku agruma, maslinovom ulju i za¢inima. Posluzuje se hladno uz neku lisnatu
salatu. Carpaccio se moze raditi i od raznih svjezih rakova i Skoljki, te od kuhanih mekusaca
koji su stisnuti u oblik salame ili kobasice.

Od ostataka pecene ili marinirane ribe najcesce se rade razne riblje paStete. U nekim su
krajevima dosta pikantne, u nekima manje. ali opravdaju svoj cilj, jer konzumacijom potic¢u
otvaranje apetita, te stvaraju podlogu za pijenje ¢ase vina.

Gotovo je cijeli Mediteran kolijevka odli¢nih suhomesnatih proizvoda, posebno izvrsnih
prsuta, te pikantnih kobasica. Obje se varijacije posluzuju s ukiseljenim povréem te u
kombinaciji s nekim lokalnim sirevima.

Jedna od najpoznatijih mesnih salata na Mediteranu je, tzv. Mornarska salata. Dobiva se
mijeSanjem kuhanog govedeg mesa, ukiseljenog povréa i lisnatih salata, zacinjenih
maslinovim uljem i lokalnim octom.

Salata sa slanim sirom koji se ¢uva u salamuri u nasim, a i ostalim restoranima na Mediteranu,
se joS naziva i Gr¢ka salata, a sastoji se od na vece kocke izrezanih raj¢ica, krastavaca, paprike
i feta sira, uz dodatak maslina, kolutova ljubicastog luka i origana. Zac¢injena je, maslinovim
ulje i s malo lokalnog octa. Posluzuje se kao predjelo, ali i kao samostalno jelo u toplim ljetnim

danima.
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» Salata od mariniranog povréa, radi se s povr¢em koje je prethodno peceno na zaru, ohladeno
I marinirano s ¢eSnjakom, perSinom, maslinovim uljem i svjeze mljevenim paprom. Najcesce
se peku tikvice, patlidzani, paprike, srca arti¢oka i rajCice.

> Salata od kuhanog krumpira zacinjenog kaparima, perSinom, lukom, solju, paprom,
maslinovim uljem i lokalnim octom. Odli¢no je samostalno jelo, prilog raznim hladnim
mariniranim morskim plodovima, ali i pecenoj ribi.

» U nekim se dijelovima Mediterana, krumpir salata zac¢injava majonezom.

» 0Od voca, koja se koriste kao salata i hladna predjela, naj¢es¢e govorimo o smokvi, dinji i

lubenici koje se kombiniraju s raznim prsutima.

2.2. MEDITERANSKE TJESTENINE | RIZOTO

Razne tjestenine su osnova prehrane ljudi na Mediteranu. Uz pravilan odabir braSna, uz dodatak
nekoliko jaja, malo soli i maslinovog ulja za samo nekoliko minuta moguce je imati ukusno i izuzetno
hranjivo jelo. Za tjestenine se najcesce koristi kombinacija dva vrsta brasna, i to SEMOLINA, brasna
od tvrde durum pSenice koja tjestenini daje tvrdocu, tj. ne da joj da se prekuha. Drugo popularno
brasno je takozvano DOPIO ZERO, ILI 00, fino brasno koje tjestenini daje elasti¢nost kod valjanja.
Do upotrebe tjestenina se cuva zamrznuta ili osuSena. Kuha se u kipucoj slanoj vodi nekoliko minuta
ovisno o debljini tjestenine i odmah se spaja s umakom. Osim te vrste tjestenine, vrlo su popularne i
razne varijante njoka i kroketa koje se dobivaju od krumpirovog tijesta. Njoki se dobivaju tako da se
protisnutom kuhanom krumpiru dodaju zacini, jaja i masnoca, te dok je smjesa jos mlaka, dodaje
bradna koliko tijesto “popije”, odnosno dok se smjesa prestane lijepiti za ruke. Tada se oblikuju njoki
I kuhaju dok ne isplivaju na vrh lonca. Umaci koji se spajaju i nadograduju tjestenine i njoke mogu
biti na nekoliko baza. Najrasprostranjenija je baza umaka od raj¢ice, kod nas poznatija kao salsa. U
SalSu je moguce staviti i druge mesne, morske ili povrtne kombinacije sastojaka i zac¢ina prema kojoj
umak, a i jelo tada nose ime. Osim umaka od raj¢ice vrlo je popularan i mesni umak napravljen s
korjenastim povréem i mljevenim mesom uz dodatak nekih mediteranskih zacina. Koristi se za
obogacivanje i sljubljivanje s raznim vrstama tjestenina, ali i za punjenje, gratiniranje i prelijevanje
tjestenina. Umaci od raznog sezonskog povréa takoder su popularni zbog svoje punine okusa,
potencijalno vrlo zdravih namirnica i veselih boja od zrelog povréa. Povrca se vrlo kratko poprze,
podliju s vinom, te nekom juhom koja je ostala od prethodnog obroka. Spajaju se s tjesteninom i
omiljena su delicija duz cijelog Mediterana. NajviSe koriStena namirnica u jelu, daje jelu naziv. Umaci
od riba, a posebno morskih plodova izuzetno su cijenjeni, kako u restoranskoj i hotelskoj ponudi, tako
i u domovima na Mediteranu. Svojim su osebujnim okusim posvjezini i okusom mora vrhunska
delicija. Pripremaju se kratkim przenjem na maslinovom ulju i luku uz dodatak ¢esnjak, persina i
bijelog vina. Kratko se prze, podliju i serviraju s najfinijim tjesteninama. Takoder, najzastupljenija
namirnica najcesce daje ime umaku i jelu. Vuceno tijesto popularno je za izradu raznih vrsta pita i
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slanih, i latkih savijaca. Tijesto se “zakuha” od brasna i vode uz dodatak malo ulja pa ,,odmori*. Tada
se razvuku tanki listovi koji se pune pa rolaju, ili se u plehove za pecenje redaju nadjevi i listovi kora
vucenog tijesta. Punjenja za vucena tijesta mogu biti mesna, riblja, sirna, povrtna ili kombinacija svih
ili dijela namirnica. Od drugih vrsta tjestenina, pogotovo u sjevernoj Africi, ali i Spanjolskoj, te
Francuskoj, upotrebljavaju se i kus-kus, te bulgur.

RIZOTI, kao posebna kategorija toplih predjela u mediteranskoj kuhinji, vrlo su popularna i trazena
delicija u svim svjetskim kuhinjama. Moramo razlikovati RIZOTE, kao samostalno jelo pripremljeno
od razlicitih namirnica, ali s rizom poludugog i okruglog zrna, koja se pripremaju u istoj posudi,
najcescée caseroli, od drugih jela od rize, kao Sto su razne vrste PILAFA, Kkoji su takoder popularni u
mediteranskoj kuhinji. Rizoti se najc¢es¢e pripremaju u ltaliji, te zapadno i isto¢no od nje. Pilafi
preuzimaju primat poc¢evsi od Turske, pa zaokruzujuéi mediteransko more s juga. Najbolje vrste rize
za rizote sSu CARNAROLI, ROMA i ARBORIO. Ove su vrste pune Skroba i odgovorna su za
kremastu strukturu dobrog rizota. Ove vrste rize imaju veliku sposobnost upijanja okusa, Sto ih ¢ini
idealnim odabirom za pravi mediteranski rizoto. U nasSim krajevima su popularni tele¢i rizoto, crni
rizot od sipe, primorski rizoto od liganja te svakako rizot od kvarnerskih Skampi. U Italiji su popularni
rizoto milanese s bundevom, zatim rizoto sa Safranom, te u sjevernom dijelu rizoto s crvenim radi¢em.
Posebni tip jela s rizom u mediteranskoj kuhinji zauzimaju Spanjolske paelle, koje su vrlo sli¢ne
rizotima, ali nisu toliko kremaste strukture. One suse po vrhu, a gotovo zapecene po dnu Siroke tave
u kojoj se najcesce pripremaju. Najcesca kombinacija namirnica u paelli je morska,mesna i povrtna

zajedno. Ime dobivaju po krajevima i regijama iz koje dolaze.
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2.3. GLAVNA JELA | PRILOZI TIPICNI ZA MEDITERANSKU KUHINJU

Glavna mesna jela

Mesa koja se najcesce koriste za glavna jela su mesa mladih i manjih Zivotinja stoke sitnijeg zuba,
kao Sto su janjetina i kozletina, piletina i puretina, te kuni¢ i razne vrste primorske divlja¢i. U zadnje
se vrijeme u mediteransku kuhinju umijesalo i dosta drugih mesa, tipa govedine i svinjetine.
Jela su se najcesce tijekom povijesti pripremala na otvorenim ognjistima, a sli¢no se pripremaju i
danas.
Najbolji, a mozda za ljubitelje mesa i najomiljeniji na¢in pripreme mesa janjetine, kozletine, kunica
i piletine je PECENJE NA RAZNIU - cijelih ili veéih komada Zivotinja, te PECENJE NA ROSTILJU
- manjih komada mesa, prethodno oblikovanih i mariniranih. Umjesto pecenja u pe¢nicama, i dan
danas, ¢ak i u vrlo popularnim restoranima, komadi mesa peku se POD PEKOM, u plehu za pecenje
zajedno s krumpirima te drugim povréem. Varijante peke nalaze se po cijelom Mediteranu, a rade se
od raznih vrsta Zeljeza |
legura, te zemljanih ili
keramickih ~ posuda i
poklopaca.
Janje¢e meso, a pogotovo
meso mlade janjetine
najcescese pece U komadu
na raznju, veéi dijelovi
mesa pod pekom, a
dijelovi buta i plecke
popre¢no narezani na kost.
Najbolji dio janje¢eg mesa
koji se moze pripremiti na
roStilju jesu leda koja se
rezu poprecno na kost debljine cca 1 dol,5 cm, tako da svaki kotlet ima svoju kost, odnosno dio
rebra. U porciju se serviraju izmedu 3 i 5 komada kotleta, ovisno o njihovoj veli¢ini. Kotleta ne

bi trebalo biti manje od 220, ali ni viSe od 300 g.
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U ponekim se restoranima priprema i dio janjecih leda u komadu koji ima 4-5 kostiju, tezine od

220 do 250. Takav se tip reza zove “french rack”.

OtkoStena piletina

Od peradi se naj¢esce priprema piletina i dio puretine (prsa).

Piletina se reze na polovice i/ili na Cetvrtine tako da poznajemo prednju cetvrt s bijelim mesom
I krilcem te zadnju Cetvrt sa zabatkom i batkom.

Pileca prsa se odvoje od prsne kosti i skinu s pileta. Ako zelimo samo pilece bijelo meso
odvojimo ga od malog batka s krilcem. Pile¢em bijelom mesu odnosno prsima se najéesce skida
i koza.

Zbog svoje debljine pileca se prsa zarezuju u tzv. leptir Sniclu kako bi se ujednacila debljina i
povecala povrsina odreska. Ako je odrezak joS neujednacen potrebno ga je potuci batom za meso.
Pile¢a zadnja cetvrt se pece na rostilju zajedno s kostima, ali je za tu vrstu pripreme potrebo
malo viSe vremena.

Zbog toga se otkoStava tako da se vadi kost iz zabatka i batka, a ostavlja se samo vrh kosti na
batku.

Rez po kosti je bitno napraviti odlu¢nim i snaznim pritiskom kako ne bi doSlo do pucanja kosti
¢iji komadi¢i, ako se odlome, mogu ozlijediti konzumente. Svi ostali rezovi po pilecem mesu se

trebaju obaviti po zglobovima.

48



Mesne preradevine

Od mesnih preradevina koje se najcesce
peku na rostilju razlikujemo ¢éevapcice |
pljeskavice (burgere), te razne wvrste
koefti, slicnog sastava kao ¢evapi, samo
se razlikuju oblikom i kombinacijom mesa
i zadina.
Cevap¢iéi  su  oblikovani  komadi
zafinjenog mljevenog mesa koji se
oblikuju u valjak i ¢uvaju u hladnjaku do
pripreme.
Svjeze pljeskavice
Ovisno o recepturi i njihovoj tradiciji koja
u nasu kuhinju dolazi iz isto¢nih krajeva poznate su nam mjeSavine svinjskog i juneceg mesa,
juneceg i janjeCeg mesa, te svinjskog, juneceg i janjeCeg mesa - U raznim omjerima ovisno o
recepturi rostilj majstora.
U ¢evapcice, osim mljevenog mesa, dolaze samo zacini, najceSée sol i papar.
Pljeskavice ili njihove deblje verzije burgeri su zacinjeni komadi oblikovanog i usitnjenog
mljevenog mesa u koje se osim zacina stavljaju i sjeckani luk, ¢e$njak, ribani sir, Sunka,
panceta...

Peka - priprema i termi¢ka obrada

Za peku je potrebno naloziti vatru kao za rostilj na drva (vidi gore) na podlozi od Samotne cigle.
Vatra se lozi na mjestu na kojem ¢e kasnije biti peka kako bi se podloga maksimalno ugrijala.
Poklopac peke je prije koriStenja najbolje staviti na vatru da ga zagrije i ,,opali* iznutra.

Zerava se razgrée, te se na sredinu stavlja pleh peke s namirnicama i za¢inima, pleh se poklapa
zeljeznim poklopcem peke, stavlja se obru¢ za zadrzavanje i dodavane Zereve, te se na poklopac
i oko cijele peke nagrée dodatna zerava koja namirnice pec¢e odozgo i sa strane.

Vatra se tada premjeSta na drugi dio komina, najéesce u kut i dodatno nalozi kako bi kontinuirano
imali dovoljno Zerave 1,5 do 2 sata, ovisno o velic¢ini peke i vrsti namirnica koje se koriste.
Peku je potrebno nekoliko puta za vrijeme pecenja kontrolirati uklanjanjem sve Zerave i
otvaranjem poklopca, a nakon kontrole je potrebno ponoviti postupak zatvaranja i dodavanja
nove zerave.

Nakon zavrSetka pecenja poklopac i obru¢ se odlazu na hladenje, a pleh za pecenje peke se
odnosi u kuhinju na serviranje ili se moze servirati u plehu.

Pod pekom se najcesce pripremaju vec¢i komadi mesa (janje¢i but ili plecka, teleca i svinjska
koljenica, teleca prsa, cijeli kopun ili kuni¢), hobotnica i veée lignje ulovljene u Jadranskom

moru uz dodatak krumpira i povréa (mrkva, luk, paprika, rjede tikvica i gljive) te zacina i ulja.
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Janjetina ispod peke se priprema tako da se ve¢i komadi mesa buta i plecke, te vrata i rebara
dobro zacine solju, paprom i maslinovim uljem. Najcesce se stavlja oko 500g svjezeg mesa po
osobi. Meso se stavlja u pleh za peku, na podlogu od oc¢is¢enih i za¢injenih krumpira, luka i
drugog sezonskog povrca koje moze podnijeti dugotrajno pecenje. Povréa bi trebalo biti izmedu
400 i 500 g. Podsjecamo da je peka tradicionalno jelo i njemu se uziva i kroz koli¢inu. Peka se
poklapa i nagrée, te pece oko tri ¢etvrt sata, pa kontrolira i malo izmijeSa. Vrati se sve natrag i
pece bar jos toliko. Nakon zavrSetka pecenja pleh s mesom je potrebno skinuti s vatre i ostaviti
na toplom da joS malo ,,odmori*, odnosno da se meso opusti.

Teletina ispod peke se priprema tako da se ve¢i komadi rebara s mesom i vrata dobro zacine
solju, paprom, biljnim uljem uz dodatak malo svinjske masti. Najéesce se stavlja oko 500g
svjezeg mesa po osobi. Meso se stavlja u pleh za peku, na podlogu od oc¢is¢enih i zacinjenih
krumpira, luka i drugog sezonskog povréa koje moze podnijeti dugotrajno pecenje. Povréa bi
trebalo biti izmedu 400 i 500 g. Podsje¢amo da je peka tradicionalno jelo i njemu se uziva i kroz
koli¢inu. Peka se poklapa i nagrce, te pece oko tri do Cetvrt sata, pa kontrolira i malo izmijesa.
Vrati se sve natrag i pece bar joS toliko. Nakon zavrSetka pecenja pleh s mesom je potrebno
skinuti s vatre i ostaviti na toplom da jo§ malo ,,odmori“, odnosno da se meso opusti.
Hobotnica ispod peke se priprema tako da se cijela hobotnica dobro zacini paprom, lukom i
maslinovim uljem. Najcescée se stavlja oko 5009 svjeze hobotnice po osobi. Stavlja se u pleh za
peku, peka se poklapa i nagrée te pece oko pola sata. Nakon pola sata se dodaju ocisceni i
zacinjeni Krumpiri, ¢e$njak i sezonsko povrée koje moze podnijeti dugotrajno pecenje te se peku
dodatnih pola sata do novog kontroliranja. Povréa bi trebalo biti izmedu 400 i 500 g. Nakon
ukupno jednog stat pecenja peku je ponovno potrebno otkriti i vjerojatno odliti koli¢inu vode
koju je pustila hobotnica i dio povréa. Peka se ponovno pokriva i zagrée i pece joS cca pola sata.
Nakon zavrsSetka pecenja pleh s hobotnicom je potrebno skinuti s vatre i ostaviti na toplom da
jo$ malo ,,odmori“ odnosno da se meso hobotnice opusti.

Jadranske lignje ispod peke se pripremaju tako da se lignje o¢is¢ene od ledne plastike i zuba
zacine solju, paprom i maslinovim uljem. Najcesc¢e se stavlja oko 300 do 400 g svjezih liganja
po osobi. Lignje se stavljaju u pleh za peku, na podlogu od ocis¢enih, sitnije narezanih i
zacinjenih krumpira, luka i drugog sezonskog povréa koje moze podnijeti dugotrajno pecenje.
Povréa bi trebalo biti izmedu 400 i 500 g. Peka se poklapa i nagrce, te pec¢e oko pola sata, pa
kontrolira i malo izmijeSa. Vrati se sve natrag i pece bar joS toliko. Nakon zavrSetka pecenja
pleh s lignjama je potrebno skinuti s vatre i ostaviti na toplom da jo$ malo ,,odmori* odnosno da

se lignja, krumpir i povrée ,,opuste”.
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Ukupno vrijeme pecenja ovisi 0 veli¢ini komada i velic¢ini peke, materijalu od kojeg su pleh i
poklopac izradeni, jakosti i snazi zerave, te vanjskoj temperaturi oko peke. Za pretpostaviti je
da bi sva mesna jela ispod peke trebala biti gotova u roku izmedu 1,5 i 2,5 sata.

Grill - peéenje mesa

Marinirani i zacinjeni odresci od mesa peku se na dobro ugrijanom grilu nekoliko minuta sa

svake strane.

Temperatura ugrijanog grilla bi trebala dosezati 200 do 230 °C . Kvalitetan grill uvijek ima

ravnomjernu temperaturu na svim svojim dijelovima. Akotemperatura nije jednaka na svim

dijelovima meso je potrebno peci prvo na jace ugrijanom dijelu, a zatim na manje ugrijanom.

Kod tanjih odrezaka tipa naravnog odreska ili pile¢ih prsiju vrijeme pecenja svake strane je

izmedu 3 1 5 minuta.

Pecenje svinjskih i janje¢ih kotleta zahtijeva pecenje izmedu 4 i 6 minuta sa svake strane dok se

telec¢i kotlet pece nesto duze.

Kod debljih odrezaka mesa tipa bifteka, T-bonea, Fiorentine, Tomahawk steaka i Flank steaka

meso je moguce ispeci U 5 stupnjeva pecenja:

1. rare - krvavo,
temperature u srcu mesa
oko 52 °C medium rare -
krvavo do srednje
peceno, temperature
pecenja U Srcu mesa 56
°C medium - srednje
peceno, temperature
pecenja u srcu mesa 60 —
62 °C

2.  medium well - srednje
peceno do dobro peceno.
temperature pecenja u
srcu mesa 66 °C

well done - dobro peceno -

temperature pecenja u srcu Stupnjevi pecenja mesa

mesa preko 72 °C Ako kao

srednju mjeru za vrijeme pecenja uzmemo biftek koji se priprema medium, tada ¢emo biftek

pec¢i izmedu 6 i 7 minuta sa svake strane.

Ako krajnji konzumenti zele slabije pec¢eno za svaki ¢e se stupanj oduzimati izmedu 1 i 1,5

minuta. Isto vrijedi i za bolje peceni biftek.
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Odresci, a tako i bifteci te druge pozicije posebno odlezanog mesa mogu se pripremiti i tako da
se najprije poloze samo nekoliko minuta s jedne i druge strane na vrlo ugrijani grill kako bi im
se zatvorile pore, a onda se meso stavlja u ugrijanu peénicu na temperaturu od cca 150 °C jos
neko vrijeme da dozrije.

Uz mesna jela sa zara posluzuju se prilozi od krumpira (kuhanog, prZzenog, pecenog), pe¢enog
povrca i slozene salate. Uz jela se posluzuju i umaci, bilo da su to umaci od pecenja, mesni
umaci, povrtni umaci, umak od gljiva, papra, tartufa, zacinskog i aromati¢nog bilja i maslaca.

Uz jela od mljevenog mesa i mijeSano meso sa zara, posluzuje se luk, ajvar i kajmak.

Grill - pe¢enje riba

Brancin na rostilju

Temperatura ugrijanog grilla bi trebala dosezati 200 do 230°C . Kvalitetan grill uvijek ima
ravnomjernu temperaturu na svim svojim dijelovima. Ukoliko temperatura nije jednaka na svim
dijelovima ribu je potrebno pe¢i prvo na jace ugrijanom dijelu, a zatim nastaviti na manje
ugrijanom.

Marinirani i zacinjeni odresci ribe peku se na dobro ugrijanom grilu nekoliko minuta sa svake
strane. Isto vrijeme pecenja vrijedi i za odreske riba s kostima - kotlete.

Odresci tune mogu se pripremati kao i bifteci, odnosno jela na rostilju od govedeg mesa s raznim
stupnjevima pecenja pocevsi od rare do well done.

Riba s kostima veli¢ine do 1 porcije (oko 300-400 g) pece se 6-7 minuta sa svake strane. Ako je

riba zarezana mozemo pogledati da je pecena kod kosti.
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Veca riba u komadu pece se ovisno o veli¢ini - za svaki kg vise, 20 do 25 minuta je pecenje
duze.

Ribu s kostima moguce je povremeno preliti uljem za vrijeme pecenja kako se ne bi osusila.
Posebnu pozornost treba obratiti kod okretanja ribe kako se meso ne bi raspalo, a glava odvojila
od trupa.

Ribu posluzujemo prelivenu s malo maslinovog ulja uz dodatak limuna i trs¢anski umak. Uz ribu
se naj¢esce posluzuju prilozi od kuhanog i pec¢enog povrca te svjeze sezonske salate.

Gril - pedenje rakova

Temperatura ugrijanog grilla bi trebala dosezati 200 do 230 °C. Kvalitetan gril uvijek ima

ravnomjernu temperaturu na svim svojim dijelovima. Ukoliko temperatura nije jednaka na svim
dijelovima, rakove je
potrebno pe¢i prvo na jace
ugrijanom dijelu, a zatim
nastaviti na manje ugrijanom.
Manji rakovi tipa Skampa i
kozice se polazu na ugrijani
roStilj i peku rotirajuci svakih
nekoliko minuta dok im meso
ne pobijeli.
Manji rakovi se najcesce
posluzuju  na  ugrijanom
pladnju s malo limuna,
preliveni maslinovim uljem
uz tr§¢anski umak.

Peceni jastog Veliki rakovi poput hlapa i
jastoga u pripremi se rezu na
pola te polazu na grill i peku samo na strani na kojoj je ostala ljuska. Kad meso pobijeli i postane
¢vrsto, okrene se i kratko zapece sa strane gdje je ¢isto meso.

Rakovi se u pravilu ne za¢injavaju prije pecenja, 0sim $to se dodaje malo ulja.
Veliki rakovi se posluzuju na ugrijanom pladnju s nekoliko umaka (umaci od majoneze,

rastopljeni aromatizirani maslac, tr§¢anski umak) i limunom.
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Gril - pedenje Skoljaka

Dagnje na Zaru

Temperatura ugrijanog grila bi trebala dosezati 200 do 230 °C. Kvalitetan gril uvijek ima
ravnomjernu temperaturu na svim svojim dijelovima. Ukoliko temperatura nije jednaka na svim
dijelovima Skoljke je potrebno peci prvo na jace ugrijanom dijelu, a zatim nastaviti na manje
ugrijanom.

Manje Skoljke tipa brbavica i dagnje se polazu na ugrijani rostilj i peku rotirajuci svakih nekoliko
minuta dok se ne otvore.

Manje Skoljke se najéesce posluzuju na ugrijanom pladnju s malo limuna, prelivene maslinovim
uljem i posute perSinom.

Vece Skoljke poput kapesante i kamenice peku se samo na strani preostalog dijela Skoljke
zacCinjene maslinovim uljem, ¢eSnjakom s malo papra i soli. Kad meso Skoljke postane ¢vrsto,
Skoljke su spremne za posluzivanje.

Posluzuju se na ugrijanom pladnju s limunom prelivene maslinovim uljem i posute perSinom.
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Gril - pecenje glavonoZaca

Sipe na Zaru

Temperatura ugrijanog grila bi trebala dosezati 200 do 230°C . Kvalitetan gril uvijek ima
ravnomjernu temperaturu na svim svojim dijelovima. Akotemperatura nije jednaka na svim
dijelovima, meso je potrebno peéi prvo na jace ugrijanom dijelu, a zatim nastaviti na manje
ugrijanom.

Marinirane i za¢injene lignje peku se na dobro ugrijanom grilu nekoliko minuta sa svake strane
uz povremeno prevrtanje.

Posebnu brigu je potrebno voditi o krakovima koju su tanji, posebno na krajevima jer lako i brzo
mogu zagoriti, stoga ih je potrebno oprezno pe¢i ili peé¢i na dijelu s nizom temperaturom.
Lignje posluzujemo prelivene s malo maslinovog ulja, posute perSinom uz dodatak limuna i
trs¢anski umak. Uz lignje se najcesc¢e posluzuju prilozi od kuhanog povréa i przenog krumpira
te svjeze sezonske salate.

Marinirani i za¢injeni komadi sipe peku se na dobro ugrijanom grilu nekoliko minuta sa svake
strane uz povremeno prevrtanje.

Potrebno je voditi posebnu brigu o glavi koja je veéa i krakovima koju su deblji, stoga ih je
potrebno bolje peci ili pe¢i na dijelu s viSom, a onda s nizom temperaturom.

Sipe posluzujemo prelivene s malo maslinovog ulja, posute perSinom uz dodatak limuna i
trs¢anski umak. Uz sipe se najéesc¢e posluzuju prilozi od kuhanog povrca te svjeze sezonske

salate.
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Marinirani i zacinjeni komadi prethodno kuhane hobotnice peku se na dobro ugrijanom grilu
nekoliko minuta sa svake strane uz povremeno prevrtanje.

Hobotnicu posluzujemo prelivenu s malo maslinovog ulja, posutu perSinom uz dodatak limuna i
trs¢anski umak. Uz hobotnicu se najces¢e posluzuju prilozi od kuhanog i pecenog povréa te
svjeze sezonske salate.

Gril - pecenje povréa

Temperatura ugrijanog grilla bi trebala dosezati 200 do 230 °C. Kvalitetan gril uvijek ima

ravnomjernu temperaturu na svim svojim dijelovima. Ukoliko temperatura nije jednaka na svim

dijelovima, povrée je potrebno peéi prvo na jace ugrijanom dijelu, a zatim nastaviti na manje

ugrijanom.

Ve¢ izrezano i blago marinirano povrée pece se na rostilju nekoliko minuta sa svake strane.

Ukoliko se priprema viSe vrsta povr¢a odjednom potrebno je voditi brigu da se na rostilj prvo

stavi povrée koje se duze termicki obraduje (krumpir, paprika i rajéica), a tek kasnije povrée

koje se pece krace.

Kukuruz se pece duze vrijeme na grilu uz povremeno okretanje kako bi se sva zrna ravnomjerno

ispekla. Pece se bez masnoce, a prije posluzivanja se samo posoli.

Gljive se peku na zaru uz ¢esto mijeSanje kako ne bi zagorile zbog njezne strukture.

Nakon pecenja povrée i gljive se slazu na ugrijane tanjure ili pladnjeve zacinjavaju solju,

paprom, maslinovim uljem i ¢e$njakom, te se posipaju persinom.

Osim povréa pecenog na grilu, kao prilozi uz mesne, riblje i ostale delicije iz mora, na Mediteranu se

priprema i puno kuhanog povréa (na leSo). Povréa se kuhaju samostalno u slanoj kipuc¢oj vodi ili sa

dodatkom krumpira. Voda se ocijedi, a povrée se za¢ini s malo maslinovog ulja, ¢e$njaka, persina i

papra.

Povrca se “leSaju” ovisno o sezoni kako dozrijevaju pa tako imamo puno leSo tikvice, mahune, grasak,

blitvu, Spinat, razne vrsta kupusa i samoniklog zelenog bilja, Sparoga...

Krumpir je jedan od zastupljenijih priloga. Posluzuje se uz mesna i riblja jela. Priprema se na sve

moguce nacine.

Svaki kraj Mediterana ima svoj posebni recept, no gotovo u svim krajevima mozete pronaci kuhani

krumpir, preliven s malo maslinovog ulja i posut morskom soli, te nekom od zacinskih trava koja

uspijeva u tom kraju.

Peceni krumpir izrezan na ploske, kriske, polovice, ili pak pecen u komadu predstavlja veliku deliciju

I gotovo je obavezan prilog u svim mediteranskim kuhinjama. Najcesce je pecen samostalno, ispod

nekog finog mesnog ili ribljeg pecenja, ali se mijesa kod pecenja i s raznim povréem kao Sto su

tikvice, patlidzani, paprike, rajéice ili mrkva.

Kroz kuhinje Mediterana proteze se i varijanta naSeg restanog krumpira. Na maslinovom ulju

poprzeni luk pa na njega dodan kuhani krumpir izrezan na ploske, dodatno zacinjen i jo$S kratko
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propirjan. Ukusan prilog, posebno uz tzv. “marendaSku spizu” i jela s umakom od jeftinijih komada
mesa ili ribe.

Od zitarica, kao prilog jelima, posebno ribljim varijantama brudeta, ali i mesnim jelima s umakom,
priprema se palenta. Palenta je proizvod dobiven mljevenjem zrna kukuruza, te kuhan u temeljcu ili
vodi, uz dodatak maslinovog ulja i soli.

Jos se koriste jecam i riza, koji, ovisno o kuhinji, zamjenjuju jedan drugog. Koriste se za izradu variva,
posebno u hladnijem dijelu godine. Izvrsno se slazu sa svim jelima koji sadrzavaju neki umak,

odnosno imaju intenzivniji okus.
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2.4. PEKARSKI PROIZVODI, SLATKA JELA, VOCE | SIREVI U MEDITERANSKOJ
KUHINJI

Kruh predstavlja vazan dio kulture mediteranske prehrane. Svaka zemlja na Mediteranu moze se
podiciti nekim svojim posebnim oblikom ili recepturom kruha ili pekarskim proizvodom koji ima
sli¢nu recepturu, ali samo izmjenom omjera sastojaka dobivamo potpuno drugaciji pekarski proizvod.
Gotovo sve kuhinje poznaju obicni kruh koji se gotovo svuda priprema od sli¢nih sastojaka. Tako da
spajanjem obic¢nog pSeni¢nog brasna sa malo soli i Secera, te maslinovog ulja i malo kvasca, uz vodu
u koli¢ini pola mjere brasna, mozemo, nakon dizanja na toplom i pecenja u pecnici ili pod pekom
imati vrhunski domaci kruh, koji moze zadovoljiti i najzahtjevnija nepca, odmale izbirljive djece, do
vrhunskih poznavatelja i ljubitelja hrane.

Zasigurno najpoznatiji mediteranski, odnosno talijanski pekarski proizvod je pizza. Kvalitetnu pizzu
krasi tanko tijesto, premaz s umakom od rajcice uz dodatak mozzarella sira i drugih sastojaka. Nakon
kratkog pecenja na visokoj temperaturi pe¢i u kojoj se pizza priprema, imamo vrhunski i gastro i
nutritivni dozivljaj za nepce i tijelo. Pizza je omiljeno jelo kod svih generacija i jede se u svako doba
dana, te u svako godisnje doba.

Sli¢na pizzi, focaccia je tipi¢ni niski kruh, koji je jednostavniji po pripremi i po dodacima koji se na
focacciu stavlja, ve¢ u samom mijeSenju, ili neposredno prije pecenja. Najcesce se radi 0 zacinima il
mediteranskom povrcu, tipa cherry rajéica, luka..., pa tako poznajemo i focaciu s ruzmarinim,
kaparima, maslinama i druge.

U svim zemljama postoji neka varijanta plosnatog kruha ili pizze, sa ili bez dodataka.

Manje verzije kruha su svakako peciva, koja se uglavnom Koriste za vrijeme dorucka te za pripremu
sve prisutnih sendvica.

U vrijeme dorucka, na mediteranskoj trpezi su kroasani i brioSi, koji variraju u svojem sastavu,
naj¢e$cée U zacinima, od kraja do kraja, od zemlje do zemlje.

Slastice u mediteranskoj kuhinji su vazan dio zavrSetka obroka, ali i svakog imalo veceg i vaznijeg
obiteljskog okupljanja.

Slastice se pripremaju od raznih vrsta brasna, uz dodatak Secera, meda, jaja, mlijeka i oraSastih
plodova te suhog voca.

Svuda mozemo na¢i male przene fritulice i kroStulice, kao predstavnike przenih deserata. Takve
slastice ne predstavljaju posebna slastiarska iskustva nego zahtijevaju “slijepo” slijedenje obiteljske
recepture za pojedinu slasticu.

Jedna od najpopularnijih slastica u mediteranskoj kuhinji je svakako i nasa ROZATA. Ima svoje
inacice u creme caramelu, flanu, cremi catalani i jo$ nekoliko varijanti ovog jednostavnog i hranjivog,
a nadasve ukusnog deserta. Receptura joj je krajnje jednostavna: jedno jaje veze jednu Zlicu Secera |

jedan decilitar mlijeka. Uz malo likera, nekog zacina i/ili suhog voca dobiti ¢emo finu kremu koju je
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potrebno uliti u kalup “obucen” u karamel te kuhati na pari ili na bain-marie u pe¢nici i vrlo brzo ¢éete
dobiti fantasti¢nu stvar. Rozatu potom ohladite i vrhunska slastica je spremna za posluzivanje.
Usecerene korice narance i limuna, te uSecereni bademi, ljeSnjaci ili suhe smokve predstavljaju
snaznu sponu izmedu samih slastica koje se dobivaju kuhanjem, przenjem ili peCenjem, te svjezeg
voca koje se u mediteranskoj prehrani konzumira i kao desert, i kao meduobrok, i kao vrhunska
nadoknada za vitaminima i mineralima u hladnije doba godine.

Od voca se jede i posluzuje sve Sto raste u vrtovima, voénjacima ili samoniklo po Mediteranu.
Najveca delicija su svjeze jagode i ostalo bobicasto voce bogato antioksidansima, ali i dobro ohladena
dinja ili lubenica u tople ljetne dane. S dolaskom jeseni dozrijevaju smokve i grozde pa, je moguce
zasladiti se s ovim divnim vocem. Kad se po¢ne priblizavati zima i loSije vrijeme mozemo se
zadovoljiti slasticama od kestena i maruna, ili jednostavno uzivati u toplini i slatko¢i pe¢enih plodova
kestena i maruna.

Kultura proizvodnje i konzumiranja sireva duboko je utkana u kod ljudi koji obitavaju na Mediteranu.
Ov¢ji ili kozji, a u novije vrijeme sve viSe i kravlji, bilo svjezi, tek napravljeni ili pak odlezani u
konobama, podrumima ili jamama u zemlji predstavlja ne samo jelo, nego i zahvalnost ljudi za trud i
rad oko zivotinja. Na cijelom Mediteranu postoji stotine vrsta sireva, bilo slanih ili slatkih, svjezih ili
pikantnih, a oni su, najviSe zahvaljujuci francuskoj kulturi stola, postali uz predjela i nezaobilazni dio
zavrsetka jela, te otvaranje mogucnosti za konzumacije dodatne case vina ili nekog drugog desertnog

vina po kome je Mediteran poznat.
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3. ENOLOGIJA U GASTRONOMIJI
3.1. HRVATSKO VINOGRADARSTVO
3.1.1. VINOGRADARSKE REGIJE

Vina Hrvatske se oznacavaju kroz Cetiri vinogradarske regije:
1. Slavonija i Hrvatsko Podunavlje;
2. Hrvatska Istra i Kvarner;

3. Dalmacija;Sredi$nja bregovita Hrvatska.

1. SLAVONIJA | HRVATSKO PODUNAVLJE

Tradicija uzgoja vinove loze seze u 3. stoljece, kada su je sadili Rimljani na obroncima Fruske gore,
a zatim se Sirila po cijeloj regiji.

Od tada pa do danas postoje brojni zapisi koji svjedoce 0 kvaliteti vina i znacaju ove proizvodnje za
gospodarstvo — vinova loza je postala jedna od najznacajnijih poljoprivrednih kultura u Slavoniji i
Hrvatskom Podunavlju.

U ovom su podrucju najveée povrsine pod vinogradima i najveca proizvodnja u Hrvatskoj, a prema
mnogima se dobivaju i najbolja bijela vina kontinentalne Hrvatske. Rasprostire se od Virovitice i
Daruvara na zapadu do Dunava, obuhvacaju¢i najljepSe i vrlo raznolike polozaje gdje se vinova loza
tradicionalno uzgaja. Glavnina vinograda je smjeStena na pitomim i prostranim obroncima planina
Dilja, Psunja, Pozeske gore, Papuka, Krndije i Fruske gore. Nalaze se na povisenim terenima,
najéescée od 150 do 350 m nadmorske visine, a na krajnjem istoku, pored Dunava, nalazimo ih i nize.
Prevladavaju bijela vina, a to su u pravilu puna, srednje do visokoalkoholi¢na vina, vrlo lijepih vo¢nih
aroma. Od sorata je najvaznija graSevina, bazno vino gotovo svih proizvodaca. Od ostalih, najvazniji
su chardonnay pinot sivi i bijeli, sauvignon, traminac, rizling rajnski, silvanac zeleni, rizvanac, te
zelenac slatki. Posljednjih godina, posebice s podunavskih polozaja proizvode se i izvrsna crna vina.
Najvaznije sorte su frankovka, merlot, pinot crni, cabernet sauvignon, zweigelt i portugizac.

2. HRVATSKA ISTRA | KVARNER
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Istra i Hrvatsko primorje su najzapadnije vinogradarske podregije, izvrsnog zemljopisnog polozaja i
blage mediteranske klime. Medutim, veliki je utjecaj kontinentalne Sto s posebnostima i razlikama u
sastavu tala uvelike karakterizira vina u pozitivnom smislu.

Povijest uzgoja vinove loze Istre i Hrvatskog primorja je vrlo duga i seze u anticka vremena. Istra je
podijeljena u tri vinogorja, a cijeli poluotok karakteriziraju velike razlike u reljefu — vinogradi se
prostiru od samog mora pa do povrsina na visinama i preko 400 m, razli¢itog nagiba i ekspozicije.
Vinogradi Hrvatskog primorja se nalaze u pet vinogorja, a zauzimaju mnogo manje povrsine nego
istarski. Najznacajnije povrSine su na Krku, Cresu i LoSinju, te u priobalju.

Ovdje nalazimo podjednako kontinentalne i mediteranske sorte, koje ovdje daju vrhunske rezultate.
Najvaznija sorta Istre je malvazija istarska, u Kvarneru je to zlahtina, a od bijelih nalazimo jos i
chardonnay, sauvignon bijeli, pinot bijeli i pinot sivi, svjetske, dobro poznate sorte koje ovdje daju
odli¢ne rezultate, te muskat bijeli, sortu koja se ovdje najcesce nalazi pod imenom muskat momjanski.
Teran je vodeca crna sorta u Istri, a nalazimo jos i cabernet sauvignon i merlot, pinot crni, hrvaticu i
frankovku, ovdje poznatoj pod nazivom borgonja. Podrucje je bogato i rijetkim, autohtonim sortama
vinove loze, koje su nazalost, U najvecoj mjeri nestale iz intenzivne proizvodnje. Medutim,
posljednjih godina dolazi do njihove revitalizacije, posebno u Hrvatskom primorju, ¢emu u prilog ide
i orijentacija trziSta prema autohtonim, originalnim proizvodima

3. DALMACIJA

Dalmacija bez sumnje spada u najvaznija hrvatska vinorodna podrucja. Obuhvaca priobalni pojas od
Zadra do Konavala, otoke i zalede. Poceci uzgoja vinove loze i proizvodnje vina na tlu danasnje
Hrvatske vezu se upravo za ovo podruéje. | danas je vinogradarstvo vazna ekonomska grana, jer
prirodni uvjeti omoguc¢uju Dalmaciji proizvodnju raznolikih, ali vrlo kvalitetnih vina.

Osim duge i bogate tradicije, danas ovo podrucje poprima i nova obiljezja — posljednjih godina dolazi
do pojave velikog broja malih proizvodaca koji proizvode na moderan nacin te tako dodatno podizu
kvalitetu dalmatinskih vina. Obiteljski podrumi postaju male i srednje vinarije, koje Koriste
suvremenu tehnologiju u vinogradima i podrumima. Uz veliki broj autohtonih sorata i bogatstvo
prirodnih uvjeta ovo podrucje se ponovo vra¢a putovima stare slave, a vina osvajaju brojna odli¢ja i
izazivaju sve veci interes kupaca. U Dalmaciji se tradicionalno viSe proizvode crna vina, pogotovo u
priobalju i na juznim stranama otoka, gdje je plavac mali vodeca sorta.

Od autohtonih nalazimo jos i tribidrag (ili crljenak kaStelanski, u svijetu poznatiji kao zinfandel),
babi¢ i plavinu, te brojne rijetke, lokalno vazne sorte. Bijele sorte se viSe uzgajaju u unutrasnjosti,
gdje je veci utjecaj hladnije kontinentalne klime, te u poljima priobalja i otoka. PoSip se posljednjih
godina nametnuo kao vodeca sorta zbog brojnih povoljnih karakteristika, zatim marastina, malvasija
dubrovacka, vugava, debit i joS mnoge, rijetke i ograni¢eno rasirene sorte.

Introducirane su i brojne svjetske sorte, pretezito crne, a najbolje rezultate pokazuju merlot, cabernet

sauvignon i syrah, u Ravnim Kotarima i grenache crni.
61



4. SREDISNJA BREGOVITA HRVATSKA
Bregovita Hrvatska obuhvaca centralni i sjeverozapadni dio, odnosno regiju Zapadna kontinentalna
Hrvatska s ukupno pet vinogradarskih podregija. To je tipi¢no kontinentalno vinogradarsko podrucje
pa sukladno tome nalazimo i vina takvih karakteristika — ve¢inom su bijela, naglaSene svjezine i
vocnosti. Vinova loza se ovdje tradicionalno uzgaja joS od Rimskog Carstva. Kroz povijest, a i danas
predstavlja vaznu poljoprivrednu kulturu.
Vinogradi Bregovite Hrvatske su smjeSteni na poviSenim terenima, a to su obronci planina i nizeg
gorja koji na svojim juznim padinama imaju izvrsne uvjete za proizvodnju visokokvalitetnog grozda.
Vinogradi se penju i iznad 400 m nadmorske visine, u ponekim slu¢ajevima su jako strmi, ali
prevladavaju pitomi, blago nagnuti brezuljci. NajviSe je vinograda u Zagorju i Medimurju, te na
Plesivici, a cijelo podrucje karakteriziraju bijela vina, u pravilu svjeza i lagana, vrlo lijepih cvjetnih i
vo¢nih aroma.
Klimatske karakteristike su uvjetovale razvoj tipi¢nog kontinentalnog sortimenta. To su iste sorte kao
I u susjednim zemljama, u ove krajeve introducirane prije stotinjak godina. Opcéenito mozemo reci da
je ova regija vrlo bogata sortama, tako da se i trzistu nude vrlo raznovrsna vina. Najvaznija sorta
jegraSevina, u ve¢oj mjeri nalazimo jos i chardonnay, pinot (bijeli, sivi i crni), te rizling rajnski. U
mnogim vinogradima se uzgajaju i sauvignon bijeli, traminac, frankovka, silvanac zeleni, te autohtoni
Skrlet i moslavac. Od internacionalnih sorata vazni su joS portugizac, a posljednjih godina merlot,
cabernet sauvignon i syrah.

3.2. VINA

Kultivara koji se mogu na¢i u Hrvatskoj: 200

Navedeni kao priznati na sluzbenoj listi RH: 198

Autohtonih sorti: 60

GRASEVINA - 4.511,8 ha (cca 23 %),

Sorta koja je u Hrvatskoj procvjetala i dobila novo znacenje.

GraSevina je u dobrim regijama u stanju dati izvrsnu kvalitetu. U Hrvatskoj u tome prednjace tri
regije, Baranja i llok naslonjene na Dunav, te Kutjevo iz srediSnje Slavonije.

GraSevina je svakako internacionalna sorta ¢ije se porijeklo jos nije sa sigurnoséu utvrdilo.

Naime, uzgajaju je sve podunavske zemlje; Rumunjska, Srbija, Hrvatska, Madarska, Ceska i Austrija,
te joS dvije koje to nisu — Italija i Slovenija.

Takvu je popularnost izgradila ponajprije zbog svojih za vinogradare zahvalnih osobina, poput velike
i redovne rodnosti, te odli¢ne prilagodljivosti razli¢itim tlima i tipovima kontinentalne klime.
GraSevina je sorta znacajno drugacijih svojstava od rieslinga i nikako ih ne treba brkati. Bez obzira
na to gdje je nastala, graSevina je sigurno u Hrvatskoj pronasla svoju novu domovinu, jer osim Sto je

ovdje uvjerljivo najzastupljenija sorta, nigdje se drugdje ne uzgaja ni priblizno u tolikim koli¢inama.
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Primjerice, u mnogim kontinentalnim vinogorjima zauzima vise od 50 posto ukupnih vinogradarskih
povrsina. Hrvati su je toliko zavoljeli da su joj dali i posebno ime koje je proizaslo iz izgleda bobice
u jednoj fazi zrenja kada je vrlo sli¢na zelenom grasku.
Debele naslage siromasnog prapora uz Dunav i ljetne vreline prirodno reduciraju prinose i
koncentriraju sadrzaj malih bobica. Zbog toga baranjske graSevine uvijek obiluju sladorima,
alkoholom i tijelom. NesSto nize uz Dunav, u lloku, koji je zaklonjen Fruskom gorom, arome su
svjezije 1 kiseline neSto viSe pa su i vina aromati¢nija i lakSa. Prema bogatstvu aroma prednjaci regija
Kutjevo koja na padinama svojih brda ne dobiva strukturu kao vina iz Baranje, ali ima vrlo atraktivan
i zivahan karakter s izvrsnim omjerom Kiselina, zbog ¢ega neodoljivo podsjec¢a na so¢ne jabuke. U
redovnim berbama arome se krecu od svjezih vocnih, poput jabuka i citrusa, do laganih herbalnih
nota. U toplijim godinama arome se kre¢u prema egzoti¢cnom vocu, a u kasnijim berbama sukladno
povecéanju kolic¢ine sladora, nastupaju obilne cvjetne, a potom i medne note. GraSevina je takoder
pogodna za vrlo kasne, izborne i ledene berbe. Narocito u sjevernijim krajevima gdje kiseline opstaju
usprkos visokom sladoru. Zajednicka karakteristika za sve grasevine je specifican pikantno-gorkasti
aftertaste.
Najéeséi sinonimi: WELSCHRIESLING, LASKI RIZLING, OLASZ RIZLING, VLASSKY RYZLINK,
RIESLING ITALICO
MALVAZIJA ISTARSKA - 1.662,5 ha (cca 8 %),
Kad nosi oznaku 1Q, malvazija istarska je suho i osvjezavajuce vino.
Malvazija istarska se uzgaja diljem citave Istre. To je prili¢no veliko podruc¢je koje nudi razlicite
mikroklimatske uvjete zbog kojih vino od malvazije istarske dolazi u nekoliko stilova. Udruga
istarskih vinara dodatno je zastitila stil i kvalitetu svojih vina oznakom “1Q” (Istrian Quality) na grlu
boce.
Malvazija istarska (Malvasia Istriana) desetlje¢ima se smatrala dijelom velike porodice
mediteranskih malvazija (malvasia, malmsey) s kojom je, osim imena, nije mnogo toga povezivalo.
Naime, vec¢ina se malvasija uzgaja za slatka vina dok je malvazija istarska u pravilu suha.
Ampelografske su razlike takoder dosta velike. Kod vecine imenjaka (malvasia delle lipari, malvasija
dubrovacka) grozd je vise rastresit, izduzeniji i plecat, a vidne su razlike i u listu. Dugogodisnje
sumnje u srodnost s velikom familijom malvasija potvrdene su nedavnim geneti¢kim istrazivanjima
tijekom kojih je pouzdanim DNK analizama dokazano kako nije u srodstvu ni s jednom od njih. Stoga
danas znamo da je malvazija istarska autohtona sorta Istre.
Odlikuju je bujan rast i srednji do visoki prinosi, zbog ¢ega zahtijeva veliki angazman u vinogradu,
te solidna otpornost na gljivi¢ne bolesti. Dobro nakuplja sladore pa su prosjec¢ne vrijednosti u suhom
vinu od 11,5% do 13,5% vol. alkohola. Prosje¢ne ukupne kiseline u vinu se kre¢u od pet do Sest
grama po litri, a suhi ekstrakt oko 20 grama po litri. Malvazija istarska se uzgaja diljem citave Istre,
zatim ponesSto u susjednoj slovenskoj primorskoj regiji, a moze je se pronadi i u talijanskoj regiji
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Friuli. To je prili¢no veliko podrucje koje nudi razli¢ite mikroklimatske uvjete zbog kojih vino od
malvazije istarske dolazi u nekoliko stilova.

Udruga istarskih vinara dodatno je zastitila stil i kvalitetu svojih vina oznakom “1Q” (Istrian
Quiality) na grlu boce. To nije oznaka za najvisu kvalitetu, ve¢ kupcu garantira stilsku i kvalitativnu
ujednacenost bazne linije. Bolji proizvodaci pored “IQ” malvazije proizvode i viSu kategoriju.
Primarne su arome zrele malvazije kombinacija vo¢nih i cvjetnih aroma poput jabuka, bresaka i
nektarina s cvijetom bagrema, podrzanih viSe ili manje izrazenim, ali uvijek prisutnim mineralnim
notama. Mineralnost se takoder proteze kroz okus u vidu blage slanosti i njezno gorkastog zavrsetka.
Izgled i stil pojedine malvazije se mijenja ovisno o polozaju s kojeg dolazi. Malvazije zapadne Istre,
¢iji su polozaji blize obali, imaju istaknutiju mineralnost koja je ponekad u potpunosti lisena ostalih
aroma. No ¢es¢e su u kombinaciji s njeznim voénim aromama poput breskve.

Istu podregiju, zapadnu Istru, na malo povisenim polozajima odlikuju atraktivne cvjetne arome
pomijeSane sa zrelim vocem. Malvazije srediSnje Istre i one s joS ve¢ih nadmorskih visina
karakterizira naglasena vo¢nost jabuka i nektarina, te zZivlje i osvjezavajuce kiseline. Juznu Istru pak
odlikuje nesto slada voénost usmjerena egzoti¢nijem vocu i gotovo redovitoj aromi banana. Takve
razlike u stilovima nisu uzrokovane samo raznoliko$¢u polozaja ve¢ i podtipovima malvazije Cije je
sredivanje i katalogizacija upravo u tijeku. Malvazija izvanredno podnosi starenje pa se na trzistu
mogu pronaci pretezno dva osnovna tipa: svjeza, predvidena za potroSnju u roku do dvije godine, te
zrela, koja je spremna za trziste najranije u tre¢oj godini od berbe.

Najcesci sinonim: MALVASIA ISTRIANA

PLAVAC MALI - 1.550,2 ha (cca 8 %)

Kralj crnih vina u Hrvata

Plavac mali autohtona je sorta srednje i juzne Dalmacije. Osim $to je sorta autohtono dalmatinska,
njezin se uzgoj nazalost takoder sveo samo na te okvire, pa se moze naéi uglavnom na svim veéim
otocima i uskom obalnom dijelu srednje i juzne Dalmacije. Po koli¢ini uzgoja prednjac¢i poluotok
PeljeSac, odmah iza njega Hvar, a onda slijede ostali, Bra¢, Vis, Mljet, Lastovo... Generacije
ljubitelja dobrih vina izgradile su o¢ekivane standarde kvalitete prema svim crnim sortama na temelju
sortnih svojstava ove velike autohtone sorte. Tako su ¢ak neke suptilnije i njeznije sorte poput pinota
crnog ili frankovke nepravedno i nedovoljno cijenjene zbog karakteristika suprotnih krSnim plavcima.
Jedina je sorta koja se uzgaja u Hrvatskoj, a koja rijetko dolazi na trziste pod pravim imenom sorte.
Obicno je nalazimo pod fantazijskim nazivima koji najées¢e oznacavaju geografski polozaj, kao Sto
su Dingag, Postup, Plavac Mili, Zuljana, Ivan Dolac, Plavac Bol, Plavac Murvica, ali i pod
fantazijskim nazivima neodredenog karaktera kao Sto su Stagnum, Zlatan Plavac, Villa Sponza,
Faros, Kastelet, PeljeSac ili jednostavno samo Plavac. Plavac mali autohtona je sorta srednje i juzne
Dalmacije, a od prije nekoliko godina, zahvaljuju¢i suradnji kalifornijske ampelografkinje Carol

Meredith sa znamenitog sveucilista Davis i nasih stru¢njaka s agronomskog fakulteta Edija Maletica
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i Ivana Pejica, te svesrdnoj podrsci ,,naSeg” kalifornijskog vinara Miljenka Grgi¢a, utvrden je
roditeljski par sorti ¢ijim je krizanjem nastao plavac mali. Oba su roditelja takoder naSe autohtone
sorte, s time da je jedna doslovno bila pred izumiranjem, a druga prakticki prisutna samo na Solti.
Prva se zove kastelanski crljenak ili pribidrag i identi¢na je slavnoj kalifornijskoj sorti zinfandel te
talijanskoj primitivo, a druga je sorta dobric¢i¢ koja ve¢ godinama uglavnom sluzi samo za
popravljanje boje drugim sortama. Sorta je izvanredno prilagodena vreloj mediteranskoj klimi i
Skrtom tlu, Stovise, plavci s juznih krSevitih padina izlozenih suncu daju puna, snazna i zdrava vina
odli¢ne kvalitete i dugog Zivotnog vijeka, dok plavci ,,iz polja®, kako kazu u Dalmaciji, daju vina
loSije kvalitete. Tako je i s rodnosé¢u, koja je doduSe redovna i pouzdana, ali moze biti obilna ili vrlo
skromna, pa urod varira od 4000 litara do 15.000 litara po hektaru, ovisno o polozaju.
Kada vino dolazi s dobrih polozaja, tada njegove ¢uvene snazne karakteristike dolaze do izrazaja.
Vina obi¢no obiluju taninima, ponekad i vrlo trpkim, alkohol je vrlo visok, od 13% do 16%, najcesce
su blago slatkasta Sto je ¢es¢e posljedica spoja visokog alkohola, tanina i glicerola, nego samog
ostatka Secera, te vrlo bogatog i punog tijela. Miris plavca malog lako je prepoznatljiv, u pravilu je
kombinacija slatkastih nota suhog ili ¢ak zapecenog voéa, s blagim aromama treSanja, borovnica i
suhih Sljiva, te lako pamtljivim moSusnim notama (miris divlja¢i). Arome postaju puno bogatije ako
se vino ostavlja da dozrije u barrique bacvama, pa se u tom slucaju navedenim aromama jos pridodaju
tamna ¢okolada, kava, vanilija, papar i mnoge druge, a od mirisa jos viSe profitira okus, jer se pomalo
grubi tanini zaokruze i omekSaju, struktura vina postane ¢vrséa, a vino dugovjecnije.
Osim §to je sorta autohtono dalmatinska njezin se uzgoj nazalost takoder Sveo samo na te okvire, pa
se moze naci uglavnom na svim vec¢im otocima i uskom obalnom dijelu srednje i juzne Dalmacije.
Po kolic¢ini uzgoja prednjaci poluotok PeljeSac, odmah iza njega Hvar, a onda slijede ostali, Brac,
Vis, Mljet, Lastovo... Od samih otoka ili obale, to jest makrolokacija, mnogo su vazniji polozaji, tako
da trenutno najbolja vina dolaze s polozaja Dingac, Postup i Trstenik na PeljeScu, Ivan Dolac i Sveta
Nedjelja s Hvara te Murvica s Brac¢a. Sigurno je da neki dobri polozaji joS nisu ni otkriveni, jer nit
poveznica navedenih polozaja moze Se pronaci na joS dosta mjesta na Jadranu, pa stoga, zahvaljujuci
i velikom zanimanju za ovu sortu, u nadolaze¢im godinama mozemo ocekivati nove vinare i
novootkrivene polozaje.
Najces¢i sinonim: PAGADEBIT CRNI
Slijede: merlot, rizling rajnski, chardonnay, plavina, cabernet sauvignon, frankovka, babi¢, rukatac,
marastina, kraljevina/konigstraube, posip, sauvignon bijeli, trbljan, traminac, kujundzusa, trebbiano
toscano, ugni blanc, teran, pinot sivi, pinot bijeli, pinot crni, syrah, moslavac, vranac
kratosija, silvanac zeleni, refosk, zweigelt, crljenak, zinfandel, primitivo, Skrlet, bogdanusa, vugava,
grk...
POSIP
Najéeséi sinonimi: POSIP BIJELI, POSIPAK, POSIPICA
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Vrlo uspjeSna i sve popularnija autohtona bijela sorta pred kojom je svijetla budu¢nost. Porijeklo vuce
s Korcule, krizanac je dviju domacih sorti, bratkovine i1 zlatarice, koje su takoder autohtono
korculanske sorte. Uzgaja se uglavnom na Korculi, ali je prisutna i na obliznjim otocima Mljetu,
Lastovu, Hvaru, Bracu te na poluotoku PeljeScu. 1zvanredno se prilagodila svom mati¢nom stanistu,
daje dobar rod, ima odli¢énu sposobnost prikupljanja visokih seéera, do 25 grama po litri, zatim
ekstrakta te, Sto je najvaznije za vruc¢u mediteransku klimu, odli¢no cuva kiseline. Sorta pokazuje
sjajnu prilagodljivost razli¢itim nacinima vinificiranja. Na trziSte dolazi u dvije stilske kategorije.
Prva je aromati¢na i svjeza, fermentirana u inoks tankovima i predstavlja 80 posto ukupne
proizvodnje. Aromatski kompleks je vrlo bogat i atraktivan. Svjezi sauvignonski tonovi pokoSene
trave i ogrozda mijeSaju se s voénim primjesama agruma i kontinentalnog voca, te nijansama
mineralnosti. Okus je takoder svjezeg karaktera, ali vrlo solidnog tijela, jaceg alkohola, te s dobrom
pokriveno$¢u neophodnih Kiselina. Drugi stilski izricaj je znaCajno drugaciji. Neki se primjerci
dobivaju vrenjem i naknadnim "sur lie odlezavanjem u hrastovim ba¢vama, dok se kod drugih vrenje
obavlja u inoks tankovima a odlezavanje u baricima. Rezultat su kompleksna i snazna vina, s
potencijalom ¢uvanja do deset godina, snaznog alkohola, pune i gotovo masne teksture, s atraktivnom
slasti na retrookusu. Na aromatski profil znacajno utjeCu kvasci koji mu daju aromu prepecenca,
potom zna biti i vanili¢nih tonova i mediteranskih trava, a vazno je Sto uspjeSno ¢uva i primarnu

vocénost, ponajvise agruma te ponekad i susenog ili kandiranog vocéa.

CHARDONNAY
Najrasprostranjenija bijela sorta u Hrvatskoj. Prisutan je u svim regijama ukljuéivsi ¢ak i Dalmaciju.
Istra njeguje zanimljiv stil, uglavhom bogat mirisima sa svjezim vo¢nim aromama, najcesce ViSih
kiselina, ali i solidnog srednjeg tijela, zrelog i so¢nog okusa te umjerenog alkohola. Nekoliko
proizvodaca poput Degrassija i Matosevi¢a dozrijevaju vino u barrique ba¢vicama te ostvaruju
zanimljive rezultate: snazniji i pikantniji okus, bogatiji i zreliji karakter, alkohol redovno preko 13%,
nesto manji intenzitet i ve¢u kompleksnost aroma. Na sjeveru Hrvatske, u Medimurju, Zagorju,
Prigorju i na PleSivici uglavnom prevladava lagani i svjezi stil, tanko do srednje tijelo, glatko i pitko,
umjerenih vo¢nih aroma koje najce$¢e obiluju jabukama i agrumima. Osim tog laganog stila,
nekolicina vinara ima vrlo zapazene rezultate s predikatima, vina su intenzivne slatkoce, a obiluju i
prekrasnim aromama marelica i meda. U Slavoniji se chardonnay mijenja u snazno i 0zbiljno vino,
koje je, kada dolazi iz inoksa, vo¢nog i slasnog karaktera, a kada je odlezano u barrique ba¢vama i
dobiveno sur lie tehnologijom dostize vrhunac kvalitete. Podunavlje proizvodi snazne i pune
primjerke, gotovo masne u teksturi, s visokim alkoholima i vrlo zrelim aromama.
RAJNSKI RIZLING
Najcesci sinonim: RIESLING
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Riesling je sorta koja se stolje¢ima prilagodavala prohladnoj njemackoj Klimi i najbolje rezultate
postize u takvoj ili priblizno takvoj klimi, no ¢injenica je da kao i chardonnay posjeduje svojstvo
odli¢ne prilagodljivosti i drugim, potpuno razli¢itim geoklimatskim uvjetima. U dijelovima Hrvatske
s hladnijom klimom posebno se cijeni otpornost loze na niske temperature, koja ¢e s lakoc¢om
podnijeti, doduSe danas sve rjede, zimske temperature od —20°C. Rodnost je umjerena do velika, ovisi
0 viSe faktora, a najviSe o geografskom. Normalna godina u hrvatskim kontinentalnim uvjetima moze
bez vecih problema dosegnuti 10.000 litara po hektaru. Riesling ima jedinstvenu sposobnost da
postigne visoke Secere u zrelom grozdu, a da pritom zadrzi i vrlo visoke kiseline koje sezu i do 15
grama po litri. Zbog te je karakteristike i, naravno, svoje profinjene arome, gotovo idealna sorta za
predikate svih vrsta, a kasna berba bila bi pozeljni minimum. U Hrvatskoj nalazimo tri stila. Jedan je
vrlo lagano, osvjezavajuce i kiselkasto vino, najcesce posljedica redovnih rokova berbe u sjevernijim
krajevima. Drugi je stil zrelo i slasno vino, zivahnih kiselina, takoder osvjezavajuceg karaktera s vrlo
bogatim aromatskim kompleksom u kojem ¢emo redovno pronaci cvjetne arome bagrema, zatim
breskve i za sortu vrlo karakteristi¢ne, oStre, ali kao zac¢in ugodne tragove benzina. U ovom stilu
posebno dobar rezultat postizu vinari koji berbu kontinentalne Hrvatske obavljaju iza redovnih
rokova (kasna berba), ali dopustaju da sav ili gotovo sav Secer prevri u alkohol. Tre¢i su stil spomenuti
predikati, izborne i ledene berbe, vrlo slatka vina koja doslovno prste cvjetnim i mednim aromama i
imaju sposobnost odlezavanja u boci desetlje¢ima. Svoje je najbolje lice pokazao u regijama PleSivica
i Kutjevo, a uspjesno se uzgaja i u ostalim kontinentalnim regijama, posebno u Podunavlju i Slavoniji
gdje su vina nesto snaznija sa zrelijim aromama i intenzivnijom bojom.

ZLAHTINA

Autohtona sorta Hrvatskog primorja koja se uzgaja uglavnom u uskom podruc¢ju otoka Krka. Do
pojave filoksere bila je znacajno zastupljenija, te se uzgajala u ¢itavoj podregiji. Danas je u Hrvatskoj
opet vrlo popularna i vjerojatno jedina sorta ¢ija se kompletna koli¢ina uspijeva prodati u buteljama.
Prili¢no je rodna i ima velike bobice pa u vinogradu djeluje kao sorta namijenjena jelu, a ne vinu,
medutim proizvodi vina odli¢ne kvalitete. Vina od Zlahtine su uvijek njezna, blazih alkohola koji se
krecu od 11% do 12%, a u pravilu ne prelaze 12,5%. Arome su obi¢no takoder njezne ali vrlo ugodne.
Najcesce se nalazi kombinacija njeznih voénih aroma poput jabuka i zrelih agruma s notama livadnog
bilja i blagim primjesama cvije¢a. Okus je njezan zahvaljuju¢i blazim alkoholima, ali i nizim
kiselinama od onih uobic¢ajenih kod vina s ovako niskim alkoholima. Zbog toga posjeduje stanovitu
pitkost i privlacnost koju potrosaci jednostavno obozavaju. Nije namijenjena duljim odlezavanjima,
ali ¢e unatoc¢ njeznoj strukturi izdrzati do tri godine starosti bez veéih poremecaja u kvaliteti.
SAVIGNON BIJELI

Naces¢i sinonimi: SAVIGNON BLANC, MUSKAT SILVANER

Sauvignon se pretezno uzgaja u kontinentalnoj Hrvatskoj gdje je zastupljen u svim podregijama, ali

se uspjesno uzgaja i u primorskoj Hrvatskoj, naro¢ito u Istri. U kontinentalnim dijelovima u vino
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uglavnom dolazi sam, bez mijeSanja s drugim sortama, u vecini je slucajeva predodreden za brzu
potrosnju, dok se kvalitetnija manjina vinificira na nac¢in koji trazi krace ili dulje odlezavanje. U
drvene bacvice (barrique) dolazi rijetko, ponajvise u podregiji Slavonije, ali i kao takav pokazuje
zanimljive rezultate jer uspjeSno ¢uva osvjezavajuci karakter aroma poput ogrozda, svjeze pokoSene
trave, bazge i mineralnih nota, te svjezinu, so¢nost i pitkost okusa, svoje glavne uzdanice. U Istri ga
se Cesto mijeSa s drugim sortama, ponajvise malvazijom i chardonnayom, ali povremeno dolazi u i
sam. MijeSanje sauvignona s drugim sortama u Istri posljedica je utjecaja tradicije iz susjednih regija
slovenskih Brda i talijanskog Collia. U takve kupaze se ne ide s mladim i svjezim vinima ve¢ sa
zrelim i dobro strukturiranim da bi mu intenzivna aroma bila nesto slabija kako bi se mogla
harmoni¢no uklopiti u bouquet s ostalim sortama. U hladnijim regijama s dovoljno padalina cilj je
Sto intenzivnija i1 atraktivnija aroma te postojan i osvjezavaju¢i okus, Sto je vrlo privlacna
karakteristika za ve¢inu potrosaca. Najbolje rezultate tog stila postizu vinari iz Medimurja, prema
sjeverozapadu najisturenije vinske regije. Medimurje odskace od ostalih i u omjeru cijene i kvalitete.
Njihovi su sauvignoni uvijek atraktivni i aromom i cijenom. Poslije Medimurja najbolji potencijal za

svjezi I aromati¢ni Stil pokazuje regija Varazdin, potom Prigorje i PleSivica.

TRAMINAC

Naceséi sinonimi: GEWURTZTRAMINER, MIRISNI TRAMINAC, TRAMINAC CRVENI

Kralj aromati¢nih sorti, nekad viSestruko popularniji nego danas, zbog ¢vrsto dominirajuce grasevine.
Nakon godina stagnacije u posljednje se vrijeme slika mijenja nabolje. Uzgoj i prodaja traminca opet
je u porastu. U Hrvatskoj se uzgaja u svim kontinentalnim regijama s razlic¢itim uspjesima. Hladnije
regije sjeverozapadne Hrvatske sade ga vrlo ¢esto, s razli¢itim uspjehom u usporedbi s druge dvije
popularne aromati¢ne sorte — sauvignonom i muskatom zutim. Predikati su u pravilu izvrsni, s
izvrsnim omjerom sladora, kiselina i botriticnih zacina, a suha vina su lagana i namijenjena potrosnji
unutar dvije godine. U Slavoniji i Podunavlju stvar je obrnuto proporcionalna, aromati¢ni sauvignon
i muskati ne postizu tako dobre rezultate, ali zato traminac dobiva puni sjaj. Predikati iz lloka ili
Kutjeva toliko su dobri da i najzesc¢i oponenti slatkih i aromati¢nih vina ostaju bez rijeci, razoruzani
snaznim mednim i cvjetnim aromama, bogatim, snaznim i ¢esto pikantnim okusom koji traje. Mana
je mnogih predikata to Sto iza slatkosti nema ni¢eg drugog, no u ovom je slucaju slatki okus tek
pocetak iza kojeg slijedi karakter, postojanost i snaga. Suhi (bez ostatka Secera) traminac takoder ima
sjajan karakter, nesto viSe alkohol od graSevine, solidan ekstrakt i kiseline koje mu daruju voénost i
slasnost te jednako privla¢ne arome, s doduse manje mednih, ali viSe cvjetnih i vo¢nih nota.
MALVASIJA DUBROVACKA

Naces¢i sinonimi: MALVASIA DELLE LIPARI, MALVASIA DI SARDEGNA, MALVASIA DE SITGES
Dugo je smatrana autohtonom sortom dubrovackog kraja, ali recentnim znanstvenim istrazivanjima

ustanovljeno je kako se radi o ¢lanu velike mediteranske porodice Malvasie koja se moze pronaci joS
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u nekoliko zemalja poput Italije i Spanjolske. U Hrvatskoj je dokazano da je jedna od najstarijih sorti
jer se njezino ime spominje u spisima Dubrovacke Republike joS u 14. stoljec¢u. Danas je njen uzgoj
sveden na usko podrucje okolice Dubrovnika i Konavala. Zbog forme rastresitog grozda i debele
kozice pogodna je za proizvodnju tradicionalnog proSeka — slatkog vina od prosusenih bobica. S
lako¢om nakuplja visoke sladore pa su slatka vina od malvasije istodobno vrlo slatka i vrlo snazna.
Arome su privlacne, od mednih tonova, preko kandiranih agruma, likerskih primjesa do suhih
smokava i oraha.

DEBIT

Neko¢ vrlo cijenjena sorta ¢ije je staniSte bilo ugrozeno ratnim djelovanjima zbog cega joj je
proizvodnja u devedesetima pala na najnize grane u povijesti. Danas joj ponovno raste i popularnost
I zastupljenost u vinogradima. Predaja kaze kako je ime dobila prema jednoj da¢i koja se morala
placati u vinu. Kako je upravo vino od debita bilo vrlo kvalitetno, vlast je inzistirala da se bas ta sorta
koristi za namirenje duga (debt). Sli¢ni primjeri postoje i u drugim dijelovima Dalmacije, pa se
primjerice plavac mali na Korculi zove pagadebit (pagare debt). Debit od svih dalmatinskih sorti ima
najbolji omjer kiselina i sladora, stoga najcesce daje jedino bijelo vino osvjezavajuéeg karaktera iz
Dalmacije. Za taj svjezi karakter su dijelom zasluzne i pozicije s kojih dolazi. Naime, vinogradi debita
nisu na obali ve¢ u unutradnjosti Dalmacije, u zaledu Sibenika i Skradina, gdje su noéne temperature
znacajno nize od onih na obali.

GRK

JoS jedno blago iz riznice autohtonih sorti Hrvatske. Uzgaja se ponajvise na otoku Korculi i
proizvodnja mu je vrlo malena. Tezak je za uzgoj jer mu je cvijet jednospolni, funkcionalno zenski,
pa ga treba saditi zajedno s drugom sortom opraSivac¢em, a ha Korculi se ta uloga namjenjuje najcesce
popularnoj sorti plavac mali. Zbog te rijetke pojave grozd grka je ¢esto pun zakrzljalih bobica koje
mu daju specifi¢an izgled. Daje jaka i puna vina kada su suha, a povremeno se koristi i za proSek —
dalmatinski tip vrlo slatkih vina.

SKRLET

Autohtona sorta kontinentalne regije koja se uzgaja u uskom podrué¢ju podregije sredisnje Hrvatske,
uglavnom u vinogorju Moslavina. Skrlet je kontinentalni pandan Zlahtini, samo 3to je ne3to diskretniji
u aromama i nesto visi s kiselinama. Zivahna i lagana vina koja se kreéu do 12,5% alkohola i sluze
kao idealno ljetno vino, kada obi¢no i postizu punu formu. Zivotni vijek prosje¢nog Skrleta proteze
se do dvije godine, a najbolje ga je potrositi u prvoj. Zbog vrlo fine, doduse diskretne arome i
osvjezavajuéeg karaktera izvanredno ljubi hranu, narocito onu laganu, ljetnu. Posljednjih godina,
uporedo s porastom popularnosti autohtonih sorti i njemu raste popularnost i posljedi¢no uzgoj, no
za sada ne izlazi iz svog mati¢nog vinogorja.

VUGAVA
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Porijeklo vugave je nepoznato, smatra se autohtonom, a pretpostavlja se da je sorta vrlo stara te da
njena pojava seze U anti¢ko doba. Uz plavac mali, vugava je u svjetskim vodi¢ima i atlasima najcesce
spominjana dalmatinska sorta, ali je njena slava neproporcionalna danasnjem trziSnom interesu.
Razlog lezi u tome Sto na trziste dolazi najcesce u tradicionalnom obliku, s vrlo visokim alkoholima
te prezrelim aromama, karakteristikama koje trenutno nisu u modi. Uzgaja se gotovo iskljucivo na
otoku Visu.

KUJUNDZUSA

Porijeklo je kujundZzuse nepoznato, no smatra se autohtonom sortom. Naziv prema jednoj predaji
duguje turcizmu (zlatna) koji opisuje zlatnu boju bobice u zreloj fazi, a prema drugoj prezimenu
Kujundzi¢ jednog od prvih uzgajivaca. Uzgaja se iskljucivo u podregiji Dalmatinska zagora u okolici
grada Imotskog. Poput zlahtine, daje njezna vina s blazim kiselinama, tako da je zbog blagog
karaktera vrlo pitka i omiljena u svojoj postojbini gdje joj se zastupljenost u vinogradima penje i do
90%. Aromatski je diskretna, pojavljuju se njezni tragovi vo¢a pomijeSani s blagom mineralnoscu.
Okus njezan, s alkoholima od 11% do 12% i ne odve¢ izrazenim Kiselinama.

BABIC

Naces¢i sinonimi: BABICA, BABICEVIC, PAZANIN, ROGULJANAC, SIBENCANAC

Autohtona sorta koja u ovaj kratki pregled najvaznijih sorti u Hrvatskoj nije usla zbog svoje velike
zastupljenosti ili vaznosti, nego zbog svojih izvanrednih sortnih karakteristika i velikog kvalitativnog
potencijala. Porijeklo vuce iz srednje ili sjeverne Dalmacije, kao Sto nabrojani sinonimi i sugeriraju.
Na spomen sorte babi¢ vecini se ljubitelja vina ukaze slika kamenih primostenskih terasa ili takozvane
primostenske ,.kamenecipke®, toliko puta videne u raznim reklamama i turistiCkim propagandnim
spotovima. No, ta slika u stvari krasno doc¢arava kakve uvjete treba babi¢ da bi se od njega proizvelo
vrhunsko vino. Plodna tla poput Ravnih Kotara, kastelanskih polja ili polja iz Dalmatinske zagore
nisu se pokazala osobito uspjesnim za uzgoj ove sorte. Sli¢no kao i plavac mali, babi¢ treba Skrtije
tlo, izlozenost suncu i male prinose. No za razliku od plavca malog, bez problema ¢uva kiseline koje
dosezu sedam grama po litri, pa su vina nesto zivljeg karaktera.

Babi¢ nije osobito atraktivan kao mlado vino iz inoksa. U takvom vinu prevladavaju vegetalne note
poput paprati i zelenog povrca, a od voca Se najéeSée moze naci kupina. Medutim, kada je grozde
dobro dozrelo, voénim aromama raste udio, a kada jos i dozrijeva u novim hrastovim ba¢vama, arome
postaju kompleksne i vrlo ugodne. To je inace karakteristika jo$ nekih velikih sorti poput syraha.
Babi¢ se ne bi smio proizvoditi kao lagano vino, jer tek je okus onaj dio gdje njegov potencijal dolazi
do izrazaja. Njegove se poviSene kiseline fantasti¢no uklapaju s visokim alkoholom i obilnim (ne
trpkim!) taninima, pa tijelo tada postaje puno i vrlo snazno, ali istodobno pitko i slasno. Dok bi manji
alkohol prouzrocio tanje tijelo, kiseline bi iskocile, vino bi bilo, doduSe, osvjezavajuc¢eg karaktera, ali
neuravnotezeno 1 ,,praznjikavo“. Posebno mu dobro lezi dozrijevanje u hrastovim (barrique)

bac¢vama. S obzirom na to da mu primarne arome nisu cvjetne ili vo¢ne, kod dozrijevanja dobiva jako
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puno kroz pozitivan utjecaj hrasta i barriquea koji pripitomljuje eventualne preizrazene tanine,
dodatno naglasava punocu te uz malolakti¢nu fermentaciju koja otupljuje kiseline daje podrsku u vidu
harmoniziranja ekstremnih vrijednosti koje takvo vino prirodno posjeduje.

TERAN

Naces¢i sinonimi: REFOSCO D’ISTRIA, TERRANO

Teran je autohtona istarska sorta. Do nedavno je smatran samo udomacenom sortom, to jest
podvrstom refoSka (refosco) iz Italije, Sto nije to¢no. Nedavno obavljenim DNK analizama utvrdena
je konacna razlic¢itost tih dviju sli¢nih sorti. Teran je prije filoksere pocetkom proslog stolje¢a bio
znacajno rasireniji nego danas. Danas ga nalazimo samo u Istri te u manjim koli¢inama u Sloveniji i
Italiji, dok se nekada protezao po obalnom podruc¢ju i svim otocima Kvarnera. Najvaznije
karakteristike terana kao sorte su visoke kiseline, ponekad ¢ak preko 10 grama po litri, velike koli¢ine
antocijana (glavnog krivca za boju), iz ¢ega proizlazi u pravilu lijepa, tamna rubinska boja s
ljubicastim refleksima, te vrlo bogati ekstrakt koji doduSe ovisi i 0 prinosu i polozaju. Miris je terana
vrlo specifican i lako prepoznatljiv, obi¢no podsjeca na zrele kupine, uz obilne primjese vegetalnih
nota poput paprati ili ponekad paprike, te kad je mlad, uz primjesu mirisa svjezeg mesa. Posljednjih
nekoliko desetljec¢a polako je gubio korak, ustuknuvsi pred nadiru¢im francuskim sortama kao Sto su
cabernet franco, cabernet sauvignon i merlot, od kojih je ¢ak i kvalitetom bio nesSto inferiorniji. Na
trziSte je najcesce dolazio kao svjeze, kiselkasto i lagano vino osvjezavajuceg karaktera, bez vecih
ambicija.

Na srec¢u, posljednjih se godina situacija znac¢ajno mijenja, jer su vodeci vinari Istre uspjeli proizvesti
izvrsna vina koja su nadmasila sve internacionalne pandane. Klju¢no je pritom bilo smanjivanje
uroda, pravodobna berba te dozrijevanje u barrique ba¢vama. Tako uzgojena i vinificirana vina
ukazala su na potpuno drugo lice terana. Kiseline viSe ne izazivaju grimase, ve¢, jos vidljivo prisutne,
podupiru so¢nost, boja se iz rubinski ljubicaste mijenja u izrazito tamno crvenu, vrlo bogat ekstrakt i
visi alkohol zasluzni su za punije tijelo, dok fini, ukroceni tanini naglaSavaju karakter. Takvo vino
konac¢no ima i lijepu perspektivu za starenje, ¢iji se kona¢ni dometi jo$ ¢ekaju, ali sada zasigurno
znamo da sezu preko deset godina.

MERLOT

Ova je je francuska sorta u Hrvatskoj vrlo popularna. Ve¢ se desetlje¢ima sadi u svim regijama i
kontinentalne i primorske Hrvatske. U Istri je primjerice po zastupljenosti nadmasila autohtoni teran,
a u ve¢im koli¢inama moze Se na¢i ¢ak i na krajnjem jugu Hrvatske, u okolici Dubrovnika. Vrlo je
zahvalna sorta za uzgoj, nije previse izbirljiva po pitanju tla, i makar ¢e joj najvise odgovarati klasi¢ni
vinogradarski polozaji, vodopropusni, na kosinama, izlozeni suncu i bez dugotrajnih perioda vlage,
ne¢e puno pasti u kvaliteti ni na manje kvalitetnim polozajima ako joj se omoguéi pravilno
dozrijevanje i umjeren prinos. Bas se zbog tih ,,prilagodbenih kvaliteta uspjesno rasirila po cijeloj

Hrvatskoyj.
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U Slavoniji i Podunavlju daje puna, bogata i vo¢na vina, ugodnih vo¢nih aroma, najvise $ljive, ali ne
oskudijeva ni ostalim crnim voc¢em, nesto je blazih tanina, djelomi¢no oskudijeva kiselinama, koje
se, kao i tanini, obi¢no dopunjuju kupazom s desetak posto cabernet franca ili neke druge sorte bogate
kiselinama i taninima. U Istri je lice merlota sli¢nije onom originalnom s desne obale Gironde.
Kiseline i tanini su naglaseniji kada je vino mlado, zbog ¢ega trazi dulje dozrijevanje. Klju¢ uspjeha
kod merlota najviSe lezi u prinosima te oni vinogradari koji smognu snage smanjiti ih postizu odli¢ne
rezultate i visi stupanj kompleksnosti i izvrsnosti, koja se dodatno joS nadopunjuje kupaziranjem S
drugim sortama. Zanimljivi se rezultati takoder postizu u srednjoj Dalmaciji kod mjesta Drni$, te u
Konavlima na krajnjem jugu Dalmacije i Hrvatske.
CABERNET SAUVIGNON
Hrvatska uzgaja cabernet sauvignon, po uzoru na ostatak svijeta, u svim svojim vinskim regijama.
Najpopularnija, najrasirenija i najcjenjenija crna sorta na svijetu u Hrvatskoj zadovoljava samo drugi
kriterij. Popularnost joj jest velika, ali nije poput merlota, a ni kvaliteta joj nije toliko cijenjena kao
kod plavca malog. Cabernet se takoder uzgaja u gotovo svim regijama, s razli¢itim uspjehom.
Svakako je potrebno izdvojiti podregiju Podunavlje i njeno vinogorje Baranja koje je oduSevilo
bogatstvom aroma i rasko$nim okusima, potom Istru iz koje zadnjih godina stize takoder nekoliko
vrsnih primjeraka, te otok Pag koji u kupazi s merlotom iz godine u godinu redovito uspijeva svrstati
svoje primjerke u sam vrh hrvatske, ali i europske kvalitete. Sposobnost prilagodavanja raznim
klimatskim i pedoloskim uvjetima jedna je od znacajnijih kvaliteta ove sorte. U prohladnim brdima
Medimurja nekolicina vinara je u kupazi sa syrahom proizvela izvrsne primjerke dominantno vo¢nog
stila. Na drugoj strani, kako cabernet cvjeta kasno te dozrijeva dugo i polako, pa mu vrela klima s
dugim sun¢anim razdobljima ne odgovara jer ubrzava stvaranje Secera i termin berbe dok ostali bitni
elementi ostaju nedovoljno razvijeni, u vru¢oj Dalmaciji joS ne daje narocite rezultate.
Jedna od najvaznijih osobina cabernet sauvignona, zbog koje on odskace od svih ostalih crnih sorti,
prirodna je sklonost dozrijevanju u hrastovim (barrique) bacvama. Cabernet, kao i hrastove bacve,
prirodno obiluje taninima koji se dugim dozrijevanjem u bacvi, u trajanju od 18 do 24 mjeseca,
harmoniziraju iz trpkih u ugodne, daju vinu jedinstveno dug Zivotni Vvijek, a pritom uspijevaju
sacuvati primarne osobine i voénost. Naravno, u takvom slucaju vina dostizu vrhunac kvalitete obi¢no
tek u drugoj dekadi.
FRANKOVKA
Naceséi sinonim: BLAUFRANKISCHE
Ova vazna srednjoeuropska sorta prisutna je u svim podregijama kontinentalne Hrvatske. Najbrojniji
primjerci dolaze iz isto¢nijih podregija poput Slavonije i Podunavlja, a najpoznatija vinogorja za
uzgoj frankovke su vinogorje Fericanci i vinogorje Srijem (1lok). U tim isto¢nim dijelovima prirodno
povisene kiseline su nesto nize, a sukladno tome, Seceri u grozdu nesto visi, pa vina znaju biti vrlo
raskoSna, u pravilu vo¢nog karaktera s uvijek prisutnom zavodljivom svjezinom. Stilski dolaze u
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dvije varijante. Prva je posljedica dozrijevanja u inoks tankovima gdje je naglasenija vo¢nost i zivahni
karakter, te intenzivno tamno rubinska boja.
Druga stilska varijanta je posljedica dozrijevanja u drvenim ba¢vama s provedenom malolakticnom
fermentacijom, gdje su Kiseline osjetno nize, voénost zrelija, tijelo punije i mekanije, a okus
kompleksan i rasko$an. Kada frankovka dolazi iz sredidnje i sjeverozapadne Hrvatske postaje lagano
vino izrazito voénog i osvjezavajuceg karaktera koje stilski podsjeca na austrijski zweigelt, bez obzira
na to je li vino dozrijevalo u drvenim ili inoks bacvama. Osim redovnih crnih i suhih vina kakva
nalazimo u cijeloj regiji kontinentalne Hrvatske u Ilo¢kom kraju, na samom Dunavu, od frankovke
se proizvodi i polusuhi pjenusac ¢ija popularnost na domacéem trzistu posljednjih godina naglo raste.
PINOT CRNI
Nacesci sinonim: PINOT NOIR
Uzgaja se u svim kontinentalnim regijama, te u Istri. U svakoj od regija dolazi drugacijeg karaktera.
Aromatski najatraktivniji dolazi iz srediSnje i sjeverozapadne Hrvatske, narocito iz podregije
Plesivica. U ovim krajevima pinot crni jako lijepo izrazava primarne arome vo¢nog karaktera poput
jagoda i malina, dok okusom dominira osvjezavajuci karakter naglasenih kiselina. Kod najboljih
vinara vrhunac kvalitete postize tek nakon nekoliko godina odlezavanja dijelom u ba¢vama, dijelom
u bocama, jer bez obzira na posljedi¢nu pojavu sekundarnih i tercijarnih aroma jo$ uvijek odli¢cno
¢uva svjezinu i vo¢nost.
Na isto¢nijem dijelu kontinentalne Hrvatske, u Slavoniji, te posebice u Kutjevu, postaje malo meksi
I puniji, nesto tamnije boje. Ovdje su uvijeti vrlo sli¢éni mati¢noj Burgundiji, pa se i karakter vina tome
prilagodio. I dalje posjeduje lijepu svjezinu, no punoca i visina alkohola nesto su naglaseniji. U skladu
s tim se mijenjaju i arome koje su takoder voénog karaktera, ali uz obilnu prisutnost pikantnijih
zacCinskih nota. Na krajnjem istoku kontinentalne Hrvatske, u Podunavlju, pinot crni mijenja lice iz
temelja. Boja postaje potpuno tamna, a aromatski profil se viSe priblizava kalifornijskom izricaju
nego burgundskom. Arome su od voénih preSle u dzemaste, a okus je izrazito pun i raskosan, s
dugackim retrookusom koji ostavlja blago slatkasti dojam u ustima jo$ dugo po ispijanju. Ostale regije
ga uzgajaju vrlo malo pa im se ne moze odrediti stilska kategorija.
PLAVINA
Plavina je primorski pandan kontinentalnoj frankovki. RaSirena je u gotovo svim primorskim
regijama s iznimkom Istre — od kvarnerskog otocja do samog juga Dalmacije. Dok dvije najvaznije
crne sorte Dalmacije oskudijevaju ili su blazih kiselina, plavina nema tih sklonosti. Vina od plavine
su redovno svjezeg karaktera, njeznijih do srednje jakih alkohola, te za primorsku Hrvatsku neobi¢no
blagih tanina, zbog ¢ega su izrazito mekana i pitka. Zbog takvih se karakteristika plavina ¢esto koristi
za kupazu s robusnijim plavcem malim i babicem gdje svojom mekocom i nesto visim kiselinama
pridonosi harmoniji prvog vina. Posljednjih se godina pojavio jedan broj proizvodaca iz sjeverne i
srednje Dalmacije s vrlo ambicioznim i visoko kvalitetnim plavinama kao monosortama u boci, te
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time ukazao na moguc¢nost daljnjeg razvitka i pozicioniranja plavine kao tre¢e najvaznije autohtone

crne sorte Dalmacije.

Vinogradarstvo — povrsine, ha: 19.583 ha vinograda (2018)
Ukupan broj proizvodaca vina: 1.575 (2017.)

Godisnja proizvodnja vina: 640.000 hl (2017)

Broj autohtonih sorti: preko 120

AUTOHTONE SORTE

U drugoj polovici 19. stolje¢a, dolaskom americkih bolesti i filoksere, dolazi do propadanja
vinograda, a s time i do velikog broja autohtonih sorti. To nestajanje se nastavlja i danas, ali su
najvazniji znanstveni i struéni rezultati pokazali su da se u Hrvatskoj moze pronaéi veliki broj
autohtonih sorti (oko 130), od kojih izdvajamo kako slijedi:

POSIP BIJELI

Autohtoni je kultivar otoka Korcule, gdje je najviSe rasprostranjen. Ima ga joS na Mljetu i Lastovu.
Posip je jedno od najstarijih i najcjenjenijih izvornih sorti bijelog grozda. Kao prvo hrvatsko bijelo

vino vec je 1967. zasticeno i proglaseno vrhunskim.
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Posip je sorta bijelog grozda velike sposobnosti nakupljanja sladora pa je u proslosti vjerojatno, uz
neke druge sorte, sluzila i u proizvodnji desertnog vina proSeka. Reguliranjem vremena berbe mogu
se ocuvati ugodne, po sadrzaju zadovoljavajuce kiseline.
Vino je zlatno, svijetlozute boje, kristalne bistroce, jakog alkohola (12-13%), izrazene sortne arome,
odlikuje se puno¢om. Umjereno poviSena i stalna kiselost ¢ini ga uvijek svjezim te zahvalnim za
cuvanje i arhiviranje. Znalci ¢e ga prepoznati po karakteristichom mirisu osobito izrazenom pri
hladnoj fermentaciji. Bouquet mu je Skolovan i elegantan, u njemu su suSene marelice i suhe smokve
ispreplecu s notama prosusenosti, borovom smolom i mirisom mokrog morskoga kamenja. U ustima
je suho, toplo, mesnato i so¢no. Snazno svakako da, ali niposto teSko. Hrskava svjezina vodi nas do
kraja, do pikantnog dugog zavrsetka s okusom tostiranih badema.
BOGDANUSA BIJELA
Autohtoni je kultivar, gotovo jedino zastupljen na Hvaru. Daje jedno od ponajboljih bijelih vina juga.
Ono se odlikuje svijetlozu¢kastom bojom, okusa poput Serija s vise od 12% alkohola i oko 5.5 g/l
ukupnih kiselina, suho, ugodne kiseline, zaobljene i njezne sortne arome.
Vina su lagana, uz brzu preradu harmonicna, leprSavija, njezna, nenaglasene arome kultivara.
SKRLET BIJELI
Autohtoni je kultivar Pokuplja, a proSiren je, osim na Vukomeri¢ckim goricama, i na podrucju
Moslavine i Prigorja.
Vino je njezno svijetle zuckasto-zelenkaste boje, puno, kiselkasto, zaobljeno s izrazenom finom,
nenametljivom, specificnom aromom sorte.
PLAVEC ZUTI
Autohtoni je kultivar sjeverozapadne Hrvatske gdje je najviSe i zastupljen u vinogradima.
Daje neutralna, svjeza, kiselkasta vina, vrlo prihvatljiva za kupaziranje. Daje obi¢no stolno kiselkasto
vino, bez osobitog okusa i mirisa.
PLAVAC MALI
Autohtoni je kultivar srednje i juzne Dalmacije gdje se naziva 1 pagadebit crni.
Vina su puna, zaobljena, mekana, uzitnog okusa i fine njezne arome, sadrze od 12 do 13,5 vol. %
alkohola, vise su ili manje trpkasta i gorkasta vina. Boja je tamnoljubicasta crvena s modrim
refleksima, sortna aroma nenaglaSena, diskretna i ugodna. Prikladan je kultivar za proizvodnju
predikatnih vina i desertnih vina.
BABIC CRNI
Pretpostavlja se da je autohtona hrvatska sorta, podrijetlom iz Sibenskog podrucja, od kuda se prosirila
i u ostala vinogorja Dalmacije. Vina su svijetla, tanka i odlikuju se specifi¢nim, ne uvijek
prihvatljivim mirisom sorte. Vino je modrocrvene boje, puno i pitko s izrazenom orginalno$¢u, gusto
poput ulja, ugodne voéne arome s 11,5 do 13,5% alkohola. Sorta je zbog visokih tanina pogodna za
cuvanje i starenje.

75



CETINKA

Autohtona hrvatska bijela sorta. Uglavnom se uzgaja na Korculi. Okus vina je lagan i osvjezavajudi,
a boja zelenkasto-zuc¢kasta.

CRLJENAK

Stara autohtona hrvatska sorta. Vaznost ove sorte je u tome Sto je dokazano da od nje potjecu talijanski
primitivo, americki zinfandel i plavac mali. Americki zinfandel je genetski identi¢an crljenku, a
plavac mali je nastao od crljenka i dobricica. Od svih ovih
sorti se pravi jako, crno i suho vino. Aroma sadrzi arome $ljive, kupine, maline i tresSnje.
HRVATICA

Autohtona hrvatska sorta, sacuvana u Istri, na podrucju Kastelira.

Od ove sorte se prave dobra rose vina. Okus je cvjetan uz okus borovnice te zna ostaviti lagano
gorkasti okus nakon ispijanja.

MARASTINA

Smatra se autohtonom dalmatinskom sortom, iako je identi¢na talijanskoj Malvasia Lunga. Osjetljiva
je na pepelnicu, a sluzi za popravak kakvoce bijelih vina.

Spada u red najkvalitetnijih vina Dalmacije. Vina marastine su zelenkasto-zuta do zlatnozuta, srednje
do natprosje¢no alkoholna, s manje-viSe ugodnim, samo njoj svojstvenim bukeom.

ZLAHTINA

Autohtona hrvatska bijela sorta grozda. Ime je dobila od slavenskog pridjeva koji znaci “plemenit”.
Plemenita se vinova loza udomacila u plodnom vrbnickom kraju na otoku Krku na koji je stigla 80-
ih godina 19. stolje¢a. Uglavnom se uzgaja u Vrbnickom polju na otoku Krku.

Zlahtinom dominiraju svjezi voéni mirisi. Okus je lagan i osvjezavajuci uz voénu aromu.

DISECA RANINA BIJELA

Porijeklo joj zasigurno mozemo locirati u posavskom medurjecju i pripada skupini starih izvornih
kultivara vinogradarskih podrucja sjeverozapadne Hrvatske.

Vino je svjetlije zelenkasto-zute boje, zaobljeno, izrazene, vrlo ugodne nenametljive arome.
TERAN

Pretpostavlja se da je autohtona istarska vinska sorta. Teran ima karakteristi¢no rubinsko crvenu boju
(boju zegje krvi) s ljubicastim tonovima prilikom rotiranja vina u ¢asi. Aroma je tipicna, voéna.
Prepoznatljiva je po bobicastom vo¢u uz dominaciju maline i papra. Visoke kiseline i tanini daju mu
»Zaobljenost” i karakteristi¢an okus za koji se moze reci da je jak, pun i robustan. Neki ga enolozi
smatraju ljekovitim vinom zbog visokih polifenola. Koli¢ina Se¢era u mostu dostize 17 — 20 %, uz

vrlo visoki sadrzaj kiseline od 10 — 15 %.
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3.3. PODJELA VINA
Vino je prema Zakonu o vinu poljoprivredni prehrambeni proizvod, dobiven potpunim ili

djelomiénim alkoholnim vrenjem masulja ili mosta, od svjezeg i za preradu u vino pogodnoga grozda.
Vina u smislu ovoga Zakona su:
Vina u uzem smislu rijeci:
» mirnavina
> pjenuSava vina
> biser vina
» gaziranavina
Specijalna vina:
» desertnavina
» aromatizirana vina

> likerska vina

Po boji vina se dijele na bijela, ruzi¢asta (rose, opolo) i crna (crvena).
Po sadrZaju neprevrelog Seéera mirna vina se dijele na: suha, polusuha, poluslatka i slatka, dok se
pjenuSava, biser i gazirana vina dijele na: vrlo suha, suha, polusuha, polu- slatka i slatka.
Kakvoca vina
Po kakvoé¢i mirna vina se dijele na:
stolna vina
» stolno vino bez oznake zemljopisnog podrijetla

» stolno vino s kontroliranim zemljopisnim podrijetlom

Stolno vino je vino koje je proizvedeno od jedne ili viSe sorti grozda vinove loze i ne moze nositi
oznaku sorte. Stolno vino oznake kontroliranog zemljopisnog podrijetla je vino proizvedeno od
jedne ili viSe sorti grozda koje potjecu iz jedne vinogradarske regije.
kvalitetna vina
- kvalitetno vino s kontroliranim zemljopisnim podrijetlom
Kvalitetno vino oznake kontroliranog zemljopisnog podrijetla je vino proizvedeno od jedne ili vise
sorti grozda koje potjecu iz jedne vinogradarske podregije s izrazenim kvalitetnim organoleptickim
svojstvima znacajnim za ekoloSke uvjete i sorte odredene vinogradarske podregije, vinogorja ili
polozaja ¢iju oznaku nosi, koje je odnjegovano u toj podregiji.
Vrhunska vina

» vrhunsko vino s kontroliranih i ogranicenih vinorodnih podrucja

» vrhunsko vino s kontroliranih i ogranicenih specifi¢nih vinorodnih podrucja,
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» predikatna vina s kontroliranim zemljopisnim podrijetlom.

Vrhunsko vino oznake kontroliranog zemljopisnog podrijetla je vino proizvedeno od odredene sorte
ili grupe sorti grozda koje potjecu iz jednog ili vise vinogradarskih polozaja u okviru jednog vinogorja
s osobito izrazenim kvalitetnim, posebnim organoleptickim i kemijskim svojstvima znacajnim za
ekoloske uvjete polozaja i sorte, odnosno grupe sorti grozda. To vino mora biti i odnjegovano i
punjeno u boce u vinogradarskom vinogorju koji obuhvaca odredeni zemljopisni polozaj.
Arhivska vina su kvalitetna i vrhunska vina koja su u podrumskim uvjetima ¢uvaju godinama, od
toga najmanje tri godine u boci.
Arhivsko vino je u podrumu odnjegovano i odlezano vino koje se ¢uva u podrumskim uvjetima
dulje od njegovog optimalnog zrenja, a najmanje 5 godina od dana prerade grozda u vino, od ¢ega
najmanje 3 godine u boci, na propisanoj temperature s naljepljenom odgovarajucom etiketom.
Pjenusava vina su vina koja uz ostale odredene sastojke sadrze i povecanu kolicinu uglji¢nog
dioksida, uslijed ¢ega se pri otvaranju boce razvija obilna pjena. U pjenuSava vina ubrajaju se
prirodno pjenuSava i gazirano pjenusava vina.
Zbog prisutnosti ugljicnog dioksida, pjenuSava vina imaju rezak i osvjezavajuci okus, $to je i njihova
osnovna karakteristika. Proizvode se uglavnom od kvalitetnih i visokokvalitetnih sorta grozda, te
pored uglji¢nog dioksida na njihovu kvalitetu utjecu i ostali sastojci.
Prema nacinu proizvodnje, pjenusava vina mogu biti prirodna i gazirana. U prirodnih vina uglji¢ni
dioksid nastaje iskljucivo od alkoholne fermentacije, dok se u gaziranih vina dodaje iz ¢eli¢nih boca.
U gaziranih vina skoro sav uglji¢ni dioksid se nalazi u slobodnom i rastvorenom obliku, pa se pri
otvaranju boce brzo izdvaja u obliku krupnih mjehurica, uslijed ¢ega pjenusanje vina traje znatno
krace. Zato prirodna pjenusava vina imaju rezak i osvjezavajuci okus, dok je okus gaziranih vina ostar
i pali grlo.
Bakarska vodica je gazirano suho pjenuSavo vino koje je postalo sinonim za pjenusac u nasSim
krajevima. Servira se dobro rashladena na 8 °C kao aperitiv.
BISER VINA
Biser vina su vina dobivena od stolnog vina, kvalitetnog vina ili proizvoda podobnih za dobivanje
stolnog vina ili kvalitetnog vina pod uvjetom da takva vina ili proizvodi imaju ukupnu alkoholnu
jakost ne manju od 9 vol. % ili stvarnu volumnu alkoholnu jakost ne manju od 7 vol. % i koja imaju
tlak ne manji od 1 bara i ne vec¢i od 2,5 bara kada se drzi na temperaturi od 20°C u zatvorenim
posudama.
Biser vina mogu biti:

» stolno biser vino,

» stolno biser vino s kontroliranim zemljopisnim podrijetlom,

» kvalitetno biser vino s kontroliranim zemljopisnim podrijetlom.

78



GAZIRANA VINA

Gazirana vina su vina dobivena od stolnih vina koja, kada je posuda otvorena, otpu-Staju ugljicni
dioksid koji u cijelosti ili djelomi¢no potjece od dodavanja tog plina i koji ima tlak od najmanje 3
bara kao posljedicu otopljenog ugljicnog dioksida, kada se drzi u zatvorenoj posudi na temperaturi

od 20°C. Tlak u boci je posljedica dodavanja tehnickog CO5 u vino prije punjenja.

Gazirana vina mogu biti:

» stolno gazirano vino,

» stolno gazirano vino s kontroliranim zemljopisnim podrijetlom.
SPECIJALNA VINA
Specijalna vina su vina dobivena posebnim nac¢inom prerade grozda, mosta ili vina bez dodatka ili s
dodatkom odredene kolicine vinskog alkohola, vinskog destilata, Secera, koncentriranog mosta i
mirisavih ili drugih dopustenih tvari biljnog podrijetla.
To su vina ¢ija svojstva ne potjecu samo od grozda nego i od koriStenih tehnika proizvodnje.
Specijalna vina su:

» desertno vino,

> likersko vino,

» aromatizirano vino.
DESERTNA VINA
Desertna vina su specijalna vina dobivena posebnim nacinom prerade prezrelog, odnosno
prosusenog grozda, kao i vina dobivena posebnim postupcima dorade mosta i vina.
Desertna vina razvrstavaju se u sljedece kategorije kvalitete:

» desertno vino,

» desertno kvalitetno vino s kontroliranim zemljopisnim podrijetlom,

» desertno vrhunsko vino s kontroliranim zemljopisnim podrijetlom.
Prosek je desertno kvalitetno ili desertno vrhunsko vino s kontroliranim zemljopisnim podrijetlom
iz regije »Primorska Hrvatska.
Prosek po boji moze biti bijeli ili crni, a boja moze varirati od jantarno-zute do tamno-crvene boje.
ProSek je najceSce sa ostatkom Secera, a u okusu prevladava punoca i izrazeni voéni karakter koji
upucuje na suho grozde. Proizvodi se od autohtonih sorti plavac mali, okatac crni, muskat ruza crni,
malvasia dubrovacka bijela, plavina, malvazija, Zlahtina, lasina, babi¢, poSip bijeli, marastina,
crljenak, vugava, grk.
LIKERSKA VINA
Likerska vina su specijalna vina dobivena vrenjem masulja ili mosta uz dodatak ugus¢enog mosta,
alkoholiziranog mosta, vinskog destilata ili vinskog alkohola.
Likerska vina razvrstavaju se u sljedece kategorije kvalitete:

> likersko vino,
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> likersko kvalitetno vino s kontroliranim zemljopisnim podrijetlom,

» likersko vrhunsko vino s kontroliranim zemljopisnim podrijetlom.

Ukupna alkoholna jakost kvalitetnih i vrhunskih likerskih vina s kontroliranim zemljopisnim
podrijetlom ne moze biti manja od 17,5 vol %.

AROMATIZIRANA VINA

Aromatizirana vina su specijalna vina dobivena iz vina posebnim postupkom uz dodatak alkohola,
sladora, kiselina i ekstrakta dobivenog maceracijom aromatic¢nih biljaka.

Aromatizirana vina razvrstavaju se u sljedece kategorije kvalitete:

» aromatizirano vino

» aromatizirano kvalitetno vino s kontroliranim zemljopisnim podrijetlom

» aromatizirano vrhunsko vino s kontroliranim zemljopisnim podrijetlom.

Aromatiziranje vina obavlja se dodavanjem prirodnih aroma, prirodnih aromatskih pripravaka te
aromaticnih biljaka i njihovih plodova.
S obzirom na sadrzaj Secera, aromatizirana vina mogu biti:

» suha - sadrze manje od 50 g/l invertnog Secera

» polusuha - sadrze 50-90 g/I invertnog Secera

> poluslatka - sadrze 90-130 g/I invertnog Secera

> slatka - sadrze viSe od 130g/1 invertnog Secera.

Vermouth (Vermut) je aromatizirano vino ¢iji karakteristi¢ni okus potjece od biljke Artemisia sp., i
moze Se dosladivati Secerom, mostom, rektificiranim koncentriranim mostom ili koncentriranim
moStom.

Bermet je aromatizirano crno vino koje se proizvodi dodatkom aromati¢nih biljaka i plodova voca
(gorusica, klin¢i¢, limun, naranca, smokva, rogac, muskatni orascic, pelin, korijander...).

Gorko vino (Bitter) je aromatizirano vino s karakteristicnim gorkim okusom.

Arhiviraju se samo kvalitetna, vrhunska i predikatna vina dobrih vinskih godina.

PREDIKATNA VINA

Predikatna vina su vina koja u izuzetnim godinama i prikladnim uvjetima dozrijevanja grozda na
trsu, ovisno o postignutom stupnju prezrelosti grozda te vremenu berbe i prerade postizu posebnu
kakvocu, a moraju biti proizvedena samo od grozda preporucenih sorti za pojedino vinogorije.
Predikatna vina su:

» vino kasne berbe proizvedeno od grozda koje je ubrano u stanju prezrelosti i ¢iji most ima
najmanje 94° Oechsla, za kasnu berbu svakako valja odabrati najbolje, dobro osunc¢ane
polozaje i sorte kod kojih se grozde dobro drzi na trsu.

» Vino izborne berbe proizvedeno isklju¢ivo od posebno izabranog grozda kojem most sadrzi
najmanje 105° Oechsla, izborna berba je kasna berba, prilikom koje se iz ubranih grozdova

(ru¢no) odstrane sve nedozrele, ostecene i bolesne bobice. Za izborne berbe pogodna su
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vinogorja sjeverozapadne Hrvatske i zapadne i srednje Slavonije. Za ovu vrstu berbe treba
izabrati dobre polozaje i sorte koje mogu izdrzati na trsu dulje prezrijevanje.

» Vino izborne berbe bobica proizvedeno od izabranih, prezrelih i plemenitom plijesni
napadnutih bobica ¢iji most sadrzi najmanje 127° Oechsla, kod ove berbe ne bismo smjeli
zadovoljiti samo minimalnu koli¢inu Secera ve¢ i obvezno grozde napadnuto plemenitom
plijesni. 1zborna berba bobica daje vino zute, zlatnozute, ¢ak i jantarne boje lijepo izrazenog
bukea, u kojima se jasno osjeca plemenita plijesan. Ta su vina najcesc¢e poluslatka do slatka.

» Vino izborne berbe prosusenih bobica proizvedeno od izabranih prosusenih bobica ¢iji most
sadrzi najmanje 154° Oechsla, ovo je vrlo zahtjevna berba i prosjecno ju je teSko ostvariti
zbog klimatskih prilika. Boja vina izborne berbe prosusenih bobica je zlatnozuta do jantarna,
buke je raskosan, a u okusu dominira obilje neprovrelog Secera i miris plemenite plijesni.

» Ledeno vino proizvedeno od grozda koje je ubrano pri temperaturi od najmanje -7°C i
preradeno U smrznutom stanju, a most sadrzi najmanje 127° Oechsla. Ledeno vino je
aromaticno vino zute jantarne boje, raskosnog bukea i specificnoga slatko-kiselog okusa, s
malo alkohola i puno neprovrelog Sec¢era. Ledeno vino je uvijek poluslatko te se poboljSava
polako sa starenjem. Ledena Se vina proizvode i u Hrvatskoj, a posebno su cijenjena ona iz
slavonskih i medimurskih vinograda.

Kod svih tipova predikatnih vina vodeca sorta je graSevina. Ona najbolje podnosi i krajnje odgodene
rokove berbe, pa prevladava kod ledenog vina i izborne berbe prosusenih bobica. Od ostalih sorti
pogodna su: traminac crveni i mirisavi, pinot bijeli, sivi i crni, rajnski rizling, savignon, chardonay,
muskat otonel i zuti, moslavac, rizvanac, silvanac zeleni, veltlinac zeleni i rani crveni merlot,

frankovka, cabernet, sauvignon, zweigelt pa ¢ak i portugizac.

MLADO VINO
Mlado vino je vino kod kojeg je izvrSeno djelomic¢no ili potpuno vrenje i koje nije proslo cjelovitu
tehnoloSku obradu.
Mlado vino moze biti:

» stolno mlado vino bez zemljopisnog podrijetla,

» stolno mlado vino s kontroliranim zemljopisnim podrijetlom,

» kvalitetno mlado vino s kontroliranim zemljopisnim podrijetlom.
PJENUSAVA VINA
Pjenusava vina su vina dobivena prvim i drugim alkoholnim vrenjem svjezeg grozda, mosta od
grozda i vina podobnog za dobivanje stolnog vina, kao i kvalitetnog i vrhunskog vina koja, kada se
otvori posuda, otpustaju uglji¢ni dioksid, koji potjece iskljucivo od vrenja i ima tlak od najmanje 3
bara kao posljedicu otopljenog uglji¢nog dioksida pri temperaturi zatvorene posude od 20°C.
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Prirodna pjenuSava vina mogu biti:
» stolno pjenusavo vino,
» stolno pjenuSavo vino s kontroliranim zemljopisnim podrijetlom, kvalitetno pjenusavo vino s
kontroliranim zemljopisnim podrijetlom,

» vrhunsko pjenuSavo vino s kontroliranim zemljopisnim podrijetlom.

3.4. SLJUBLJIVANJE HRANE | VINA
Posluzivanje vina

1. Sommelier prezentira kratko bocu vina domacinu, jasno i kratko kaze ime vina, s kojeg polozaja
dolazi vino, koji je proizvodac te koja je godina.

Prerezati kapicu ¢epa boce ispod grla boce, te kapicu odlozit na jedan tanjuri¢

Obrisati vanjski vrat boce ubrusom

Centrirati svrdlo vadi¢epa u srediSte ¢epa

BeSumno vaditi ¢ep

Provjeriti miris ¢epa

Pospremiti ¢ep na tanjuric¢

Brisati unutarnji dio vrata boce salvetom

© © N o U &~ DN

Posluziti vino gostu koji je odabrao vino da ga kusa
Kad gost odobri da je vino u redu, natociti Svim ostalim gostima na stolu te se na kraju vratiti i zavrSiti
s to¢enjem gostu koji je prvi kusao vino i koji je ga je odabrao.

Svako se vino posluzuje ohladeno na idealnoj temperaturi u pripadajucoj vinskoj ¢asi.

3.5. SLJUBLJIVANJE VINA | HRANE
Najcesce se zajedno posluzuje riba i bijelo meso s bijelim vinima, a crveno meso s crvenim vinima.

Vazno je se hrana i vino sljubljuju na nacin da niti hrana niti vino ne dominiraju i ne nadjacavaju
okus drugog.
Kod pravilnog sljubljivanja imamo efekt nove vrijednosti jer je spoj bolji od pojedina¢nih dijelova.
Prvo se proguta zalogaj, potom se pije vino da upotpuni okus hrane
Dva su osnovna nacina sljubljivanja hrane i vina:

» sljubljivanje istih okusa (cilj da pojaca ukus hrane)

> sljubljivanje suprotnih okusa (cilj da se prociste okusi)
(pri ¢emu je vazno voditi ratuna da ne mora uvijek glavna namirnica biti dominantna kod sljubljivanja
- nekada je to samo zacin - iz razloga prevladavanja).
Razine sljubljivanja:

> Nespojivo: kada su sastojci hrane izrazito kiseli, slani, gorki ili za¢injeni kao npr. kremasti

desert sa suhum vinom izraZenih kiselina.
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» Osvjezavajuée vino ima sporednu ulogu u gastronomskom dozivljaju, sluzi kao prijatno,

osvjezavajuce pice koje prati izbor hrane
> Neutralno, prilagodljivo, posebno prikladno na hladno-toplom buffetu kada se nude jela
razlic¢ita po ukusu i teksturi
> Dobro kada sljubljivanje ima pozitivan uticaj, primjer moze biti sljubljivanje voénog deserta
I muskata ili janjeceg kotleta i merlota, bifteka i bordosSke kupaze
» Sinergija kada se sljubljivanjem postize novi gastronomski dozivljaj, najées¢e neuobicajenim
I neo¢ekivanim kombinacijama poput sljubljivanja izrazito slanih jela sa slatkim vinima.
Na uspjesnost sljubljivanja utjecati ¢e kiselost i Seceri hrane i vina - moraju biti uravnoteZeni ili se
dobro nadopunjavati.
Posebno je potrebno paziti pri sljubljivanju jela naglasene kiselosti, masnijih jela, te vina s naglasenim
taninima i visokim alkoholima, kao i bariqgque vinima - vinima koja su odlezavala u hrastovim
ba¢vama.

Tradicijski na¢ini posluZivanja i sljubljivanja vina s jelom - pravila

1. Lagano vino s laganim jelom, teSko s teskim!

Ako je jelo teSko, tada i vino treba biti jace. Tako bi vino uz laganu hranu kao $to je bijelo meso, riba
i povrce trebalo biti bijelo i lagano dok teza hrana trazi i jace vino koje uz sve te jake okuse jela nece
izgubiti vlastiti okus. Tako ¢e vina bogatija taninima savrSeno odgovarati jelima kao Sto su odresci
ili divljac. Isto vrijedi i sa sirevima. Meki i lagani sirevi najbolje idu uz lagana bijela vina, a sirevi
punog okusa najbolje idu uz jace i crvenije vino. Uz blage i mekane sireve ide i blago vino

Sto se ti¢e rose vina (ruzicasta), ona su prijelazni tip od bijelih prema crnim vinima, pa mogu
nadomjestiti i jedna i druga.

2. Ravnoteza kiseline izmedu jela i vinal

Ako je vino manje kiselo od jela vino ¢e imati prazni okus. Jednostavan primjer: kada je kiselost
hrane i vina izvan ravnoteze tada je ¢aSa vrhunskog slatkog Chardonnaya uz salatu s preljevom od
jabucnog octa odlic¢an izbor.

Klasi¢no sljubljivanje kamenica i pjenusca - vino visoke kiselosti savrSeno nadopunjuje limun na
kamenicama.

3. Zatinjena hrana i blago vino!

Kod zacinjene hrane opcenito se preporucuje lagano pice s niskim udjelom alkohola, pa takvo treba
biti i vino. Odabrati vino s nizim udjelom alkohola, do 12 posto.

4. Slatka jela osnaziti slatkim vinom!

Ako desert nije sladak, posluzje se bijelo vino izrazite arome i blaze slatkoc¢e (suho, polusuho), a uz
teze kolace s orasima, bademima i kremama, vina moraju biti zrela i jace slatka.

Opcenita je preporuka da uz deserte posluzite desertna vina kao Sto su bijeli muskat, muskat ruza i

slatki pjenusci.
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5. Egzoti¢na kuhinja i vino!

Uz tipi¢nu kombinaciju slatko-kiselog u kineskim jelima najbolje je posluziti aromati¢na vina kao Sto
su traminac, sauvignon bijeli, chardonnay i sli¢no.

Buduc¢i da su meksicka jela poznata po raznolikim okusima, ljutini te bogatstvu zacina, dobar izbor
bi bio crna vina kao Sto su merlot i plavac.

Indijska hrana voli eksperimentirati dodavajuci razli¢ite okuse u pojedina jela. Poznata je po bogatim
aromama, a za one koji nisu nauceni na indijske zacine jela bi im mogla djelovati preintenzivno. Uz
indijska jela pokuSajte posluziti poluslatku graSevinu, sauvignon bijeli, sivi pinot ili gamay.

6. Sljubiti vino i hranu iz iste regije!

Jedna od najjednostavnijih tajna sljubljivanja hrane i vina je kombinirati vino s regijom iz koje dolazi
jelo.

Osnovna pravila za sljubljivanje vina i hrane

> Kiselkasta vina dobro idu uz slatke i masne (teSke) namirnice, npr. tjestenina carbonara ili

rizoto

» Uz masna jela idu kiselkasta i vina s visokim udjelom alkohola, ina¢e ¢e okus vina biti mlak

» Vina bogata taninom idu uz slatku hranu

» Slana jela nikako ne bi smjeli sljubljivati s kiselkastim vinima

» Crnavinaidu ztvrdei zrele sireve, bijela kiselkasta vina idu uz kremaste, meke i masne sireve,
a uz gorgonzolu dobro se slazu desertna vina

> Bijelariba ide uz njeznije vino

> Rose i teza bijela vina nadopunjuju okus pirjane, przene ili dimljene ribe.
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4. STRUCNA TERMINOLOGIJA

4.1. FRANCUSKI JEZIK

MESNA JELA

LE PLATE DE VIANDES

GOVEDINA

BOEUF

GOVEDINA KUHANA

BOEUF BOUILLI (bef buji)

GOVEDINA PIRJANA

BOEUF BRAISE (bef breze)

GOVEDA PRZOLICA

ENTRECOTE DE BOEUF ( antrakot de bef)

GOVEDPI GULAS

RAGOUT DE BOEUF ( ragu d — bef )

GOVEDI JEZIK

LANGUE DE BOEUF (lang de bef)

TELETINA VEAU

TELECE PECENJE ROTI DE VEAU (roti d —vo)

TELECI PAPRIKAS SAUTE DE VEAU (sote d —vo )
TELECI BUBREZNJAK LONGE DE VEAU ( lonz de vo )
TELECI ODREZAK ESCALOPE DE VEAU ( eskalop de vo)
TELECA JETRA FOIE DE VEAU (fuadevo)
SVINJETINA PORC

SVINJSKO PECENIJE

ROTI DE PORC (roti d — por)

SVINJSKI KOTLET

COTELETTE DE PORC

ODOJAK NA RAZNJU

COCHON DE LAIT ALA BROCHE

OVCETINA MOUTON

OVCJI RAGU RAGOUT DE MOUTON ( ragu d — muton )
OVCJIBUT GIGOT DE MOUTON ( zigo d — muton )
JANJECE PECENJE ROTI D' AGNEAU ( roti d —anjo )

PERAD VOLAILLE

GOLUB LE PIGEON ( pizon )

GUSKA L'OIE (lua)

PATKA LE CANARD ( kanar )

PACE LE CANETON

KOKOS LA POULE (pul)
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PILE LE POULET ( pule )
PURAN LE DINDON ( dendon )
PURA LA DINDE (dend )
PIUETAO LE COQ
Tablica 1: Usporedni nazivi mesnih jela na hrvatskom i francuskom jeziku

DIJELOVI ZIVOTINJE PARTIES DE L'ANIMAL
GLAVA LA TETE ( tet)

HRBAT LA SELLE (sel)

PRSA LA POITRINA ( pua —trin)
BUT LA CUISSE (klis)
PLECKA L'EPAULE (| —epol )
NOGA LE PIED ( pje)

REBRO LA COTE (kot)

KOST L'OS (1-o0s)

JETRA LE FOIE (fua)

MOZAK LA CERVELLE ( servel)
SRCE LE COEUR ( ker)
BUBREG LE ROGNON ( - njon)
JEZIK LA LANGUE ( lang )

Tablica 2: Usporedni naziv dijelova Zivotinja na hrvatskom | francuskom jeziku

DIVLJAC GIBIER

JELEN LE CERF (serf)

SRNA LE CHEVREUIL (3evrej )
VEPAR LE SANGLIER

KUNIC LE LAPIN ( lapen)

ZEC LE LIEVRE

JAREBICA LA PERDRIX (-dri)
PREPELICA LA CAILLE (kaj)
SLJUKA LA BECASSE ( bekas )
FAZAN LE FAISAN ( fezan )

Tablica 3: Usporedni naziv divljaci na hrvatskom i francuskom jeziku

86



ZACINI EPICES

PAPAR LEPOIVRE ( puavr)
CIMET LA CANELLE ( kanel )
HREN LE RAIFORT ( refor)
KIM LE CUMIN ( kimen)
LUK BIJELI L'AIL (1-3aj)

LUK L'OIGNON (I —onjon)
PAPRIKA LE PIMENT ( piman )
PERSIN LE PERSIL

SLACICA (senf) LA MOUTARDE ( mutard )
SOL LE SEL ( sel )

SECER LE SUCRE ( sikr)
ULJE L'HULLE ( luil)

OCAT LE VINAIGRE ( vinegr)
BRASNO LA FARINE ( lafarin)
MAST LA GRAISSE ( la gres)

Tablica 4: Usporedni naziv za¢ina na hrvatskom i francuskom jeziku

NACINI PRIPREME

MODES DE PREPARATION

KUHANJE BOUILLI
PECENJE ROTI
PRZENIJE FRIT (fri)
POPRZEN SAUTE ( sote )
POHAN PANE

PIRJAN BRAISE ( breze )
DIMLJEN FUME (fime)
SJECKAN HACHE (ase)
PUNJEN FAREI ( farsi)
USOLJEN SALE
PRIJESAN CRU ( kri)
TOPAO CHAUD (30)
HLADAN FROID ( frua)
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LED GLACE (glase)

NA ZARU GRILLE ( grije)

NA RAZNJU A LA BROCHE (alabro3)

NA PARISKI NACIN A LA PARISIENNE (ala parizjen)
NA MILANSKI NACIN A LA MILANAISE (alamilanez)

NA BECKI NACIN A LA VIENNOISE ( alavjenuaz )

NA LOVACKI NACIN A LA CHASSEUR ( ala Saser )

NA SELJACKI NACIN A LA PAYSANNE ( alapejzan)

NA DOMACI NACIN A LA BONNE FEMME (alabon fam)

Tablica 5: Usporedni naziv nacina pripreme jela na hrvatskom i francuskom jeziku

PRILOZI GARNITURES

KRUMPIR POMMES DE TERRE ( pom de ter)

U LJUSCI AU FOUR ( fur)

PECENI ROTIES ( roti )

PRZENI FRITES ( frit)

KUHANI VAPEUR ( vaper)

KRUPICA LA SEMOULE

RIZA LERIZ (ri)

JECAM L'ORGE (lorz)

MAKARONI MACARONI ( makaroni )

SPAGETI SPAGHETTI ( spageti )

REZANCI NOUILLES (nuj)

OKRUGLICE OD JETRE BOULETTES DE FOIE (‘bullet de fua)
Tablica 6: Usporedni nazivi priloga na hrvatskom i francuskom jeziku

POVRCE LEGUMES

ARTICOKA L'ARTICHAUT

BUNDEVA LE POTIRON

CELER LE CELERI (selri )

CIKLA LA BETTERAVE ( betrav)

CVIJETACA LE CHOU — FLEUR (u fler)

GLJIVE LES CHAMPIGNONS ( Sanpinjon )

GRAH LE HARICOT ( le ariko )

88



GRASAK LE PETIT POIS (pua)

KELJ LE CHOU DE MILAN ( su de Milan )
KRUMPIR LE POMMES DE TERRE
KRASTAVAC LE CONCOMBRE

KUPUS LE CHOU (3u)

KUPUS KISELI LA CHOUCROUTE ( sukrut )
LECA LA LENTILLE ( lantij)
MAHUNE HARICOTS VERTS ( ariko ver)
MRKVA LA CAROTTE ( karot )
PAPRIKA LE PIMENT ( piman )
PORILUK LE POIREAU ( puaro)
RAJCICA LA TOMAT

SALATA LA LAITUE ( leti)

SPINAT L'EPINARD ( le pinar )
SPAROGA L'ASPERGE ( asperz )
PATLIDZANI LES AUBERGINES

TIKVICE LES COURQUETTES
PROKULICA LE CHOU DE BRUXELLES

Tablica 7: Usporedni nazivi povréa na hrvatskom i francuskom jeziku
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UMACI SAUCES

UMAK OD LA SAUCE ('sos)
-HRENA AU RAIFORT
-RAJCICE AU TOMATE
-VINA AU VIN (o ven)
-VRHNJA A LA CREME
UMAK LA SAUCE
-BIJELI BLANCHE ( blan$)
-LOVACKI CHASSEUR (3aser)
-PIKANTNI PIQUANTE
-TATARSKI TARTARE ( tartar )

Tablica 8: Usporedni nazivi povréa na hrvatskom i francuskom jeziku

SALATE SALADES

SALATA OD LA SALADE DE

CIKLE BETTERAVE ROUGE
CVJETACE CHOUX - FLEURS ( &u fler )
KISELOG ZELJA CHOUCROUTE ( $ukrut )
KRASTAVACA CONCOMBRES
KRUMPIRA POMMES DE TERRE
PAPRIKA POIVRONS

RAJCICA TOMATES

RADICA PISSENLIT

SALATA GLAVATICA LA SALADE DE LAITUE ( leti)

MIJESANA SALATA

LA SALADE VARIEE (salad varje)

Tablica 9: Usporedni nazivi salata na hrvatskom i francuskom jeziku

VOCE FRUITS
ANANAS L'ANANA
BANANA LA BANAN
BADEM L'AMANDE
BRESKVA LA PECHE (pes)
DINJA LE MELON
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GROZPE LE RAISIN (rezen)

JABUKA LA POMME (pom)

JAGODA LA FRAISE (frez)

MARELICA L'ABRICOT (abriko)

KESTEN LE MARRON

KRUSKA LE POIRE (puar)

KUPINA LA MURE SAUVAGE (mir sovaz)

LIMUN LE CITRON (sitron)

LUBENICA LA PASTEQUE

LIESNJAK LA NOISETTE (nuazet)

MALINA LA FRAMBOISE (franbuaz)

NARANCA L'ORANGE (oranz)

ORAH LA NOIX (nua)

RIBIZ LA GROSEILLE

SMOKVA LA FIGUE (fig)

SLJIVA LA PRUNE (prin)

TRESNJA LA CERISE (sriz)

VISNJA LA GRIOTTE (griot)

GREJP LA POMPLEMOUSE
Tablica 10: Usporedni nazivi voéa na hrvatskom i francuskom jeziku

DESERTI DESSERTS

KOLAC LE GATEAU (gato)

TORTAOD LA TARTE

JAGODA AUX FRAISES

ORAHA AUX NOIX (nua)

SAVIJACA OD JABUKA

LA CHAUSSON AUX POMMES (Soson)

PALACINKA

LA CREPE (krep)

NABUJAK OD RIZE

LE SOUFFLE AU RIZ (sufle o ri)

LEDENA KREMA

LA CREME GLACEE (krem glase)

ZELE OD LIMUNA

LA GELEE DE CITRON (zele)

KOMPOT

LA COMPOTE

VOCNA SALATA

LA MACEDOINE DE FRUITS (seduan)
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KARAMEL KREMA

LA CREME (krem) AU CARAMEL

SLADOLED LA GLACE (glas)
OD LIMUNA AU CITRON (sitron)
OD KAVE AU CAFE (kafe)
OD MARELICE AL ABRICOT

OD VANILIJE A LA VANILLE
OD COKOLADE AU CHOCOLAT
OD LJESNJAKA AUX NOISETTES

Tablica 11: Usporedni nazivi desertnih jela na hrvatskom i francuskom jeziku

PICA BOISSONS
BEZALKOHOLNA PICA BOISSONS SANS ALCOOL(buason)
VODA L'EAU (I -0)
MINERALNA MINERALE
SODA DE SELTZ (selc)
NARANCADA L'ORANGEADE (loranzad)
LIMUNADA LA LIMONADE
VOCNI SIRUP LE SIROP DE FRUITS (siro)
SOK OD LE JUS DE
BOROVNICE LE MYRTILLES (mirtij)
RIBIZA GROSEILLES (- zej)
TRESNJA DE CERISES
RAJCICA TOMATES
GREJPA LA PAMPLEMOUSSE
ALKOHOLNA PICA BOISSONS ALCOOLISES ( buason )
VINO LE VIN ( ven )
STOLNO DE TABLE (tabl)
STARO VIEUX (vje)
GLATKO DOUX (du)
LAKO LEGER (leze)
JAKO FORT (for)

BIJELO BLANC (blan)
CRNO ROUGE (ruz)
DESERTNO DE DESSERT
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PJENUSAVO VINO

LE VIN MOUSSEUX (ven muse)

SAMPANJAC LE CHAMPAGNE

VINO U BOCI LE VIN EN BOUTELLE (butej)
VINO OTVORENO LE VIN OUVERT (ven uver)
JABUKOVACA LE CIDRE (sidr)

VERMUT LE VERMOUTH

PIVO LA BIERE ( bjer )

SVIJETLO BLONDE

TAMNO BRUNE (brin)

CASAPIVA UN DEMI DE BIERE (dmi d — bjer)
PIVO U BOCI LA BIERE EN BOUTEILLE (butej)
ZESTOKA PICA SPIRITUEUX ( spiritie )

RAKIJA L'EAU DE VIE (lod — vi)
SLIIVOVICA L'EAU DE VIE PRUNES (prin)
TRAVARICA L'EAU DE VIE AUX HERBES (0 - zerb)
VISKI WHISKY (viski)

KONJAK LE COGNAC (konjak)

RUM LE RHUM (rom)

LIKER LA LIQUEUR (liker)

Tablica 12: Usporedni nazivi alkoholnih i bezalkoholnih pi¢a na hrvatskom i francuskom jeziku

RIBE POISSONS
MORSKE DE MER
BAKALAR LA MORUE (mori)
IVER LE TURBOT (turbo)
LIGNJA LE CALMAR
OSLIC LE MERLAN

SIPA LA SECHE (se3)
SKUSA LE MAQUEREAU (makro)
SLED LE HARENG (aran)
SRDELA L'ANCHOIS (ansua)
TRILJA LE ROUGET (ruze)
TUNA LE THON (ton)
ZUBATAC LE DENTE (dante)
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RIJECNE D'EAU DOUCE
GRGEC LA PERCHE (pers)
JEGULJA L'ANGUILLE (langij)
PASTRVA LA TRUITE

SMUDb LE SANDRE (sandr)
SOM LE SILURE (silir)
SARAN LA CARPE (Kkarp)
LIUSKARI CRUSTACES
DAGNJA LA MOULE (mul)
JASTOG L'HOMARD (omar)
KAMENICA L'HUITRE

HLAP LA LANGOUSTE
RAK L'ECREVISSE
HOBOTNICA LA POULPE
SKAMPI LAUGOUSTINE

Tablica 13: Usporedni nazivi morske i rije¢ne ribe na hrvatskom i francuskom jeziku
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JUHE

POTAGES

CISTA GOVEPA JUHA

BOUILLON ( bujon )

SRIZOM AU RIZ (o ri)

SJAJEM A L OEUF (I - ef)

SREZANCIMA AUX NOUILLES (0 - nuj)

OD GOVEDEG REPA A LA QUEUE DE BOEUF (ke d - bef)
KREPKA JUHA CONSOMME (konsome)
KOKOSJA DE VOLAILLE (d - volaj)
RIBLJA DE POISSON (d - puason)
SREZANCIMA AUX VERMIEELLES (o vermisel)
HLADNA FROID (frua)

GUSTA JUHA OD POTAGE AUX

RAJCICA TOMATES (tomat)

POVRCA LEGUMES (legim)

ZACINSKIH TRAVA HERBES (o — zerb)

GLJIVA CHAMPIGNONS (sampinjon)
KRUMPIRA POMMES DE TERRE (pomdeter)
GRASKA PETITS POIS (pti pua)

LECE LENTILLES (lantij)

GULAS - JUHA POTAGE GOULACHE

JUHA SPOVRCEM POT - AU - FEU (potofe)
SLUZAVA JUHA VELOUTE (velute)

Tablica 14: Usporedni nazivi juha na hrvatskom | francuskom jeziku

TOPLA PREDJELA

HORS D'OEUVRE CHAUDS

SUNKA S JAJIMA

JAMBON AUX OEUFS (zanbon 0 — ze)

OMLET SA SIROM

OMELETTE AU FROMAGE (froma?)

PRZENI MOZAK

CERVELLE SAUTEE (servel sote)

KROKETI

CROQUETTES

POSIRANA JAJA

OEUFS POCHES (e pose)

PUNJENE RAJCICE

TOMATES FARCIES (tomat farsi)

HRENOVKE

SAUCISSES (sosis) de Francfort

NABUJCI

SOUFFLES (sufle)

Tablica 15: Usporedni nazivi toplih predjla na hrvatskom i francuskom jeziku
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HLADNA PREDJELA

HORS D'OEUVRE FROIDS

SRDINE U ULJU

SARDINES A L'HUILE (sardin alil)

TUNJEVINA U ULJU

THON A L'HUILLE (ton alil)

KAMENICE HUITRES

RAKOVI CEREVISSES (ekrevis)
JASTOG HOMARD (omar)
KAVIJAR CAVIAR (kavjar)
PUZEVI ESEARGOTS (eskargo)
SUNKA JAMBON (zanbon)
KOBASICA SAUCISSE (sosis)
KRVAVICA BOUDIN (buden)
JETRENA PASTETA PATE DE FOIE (pate d - fua)
HLADNO PECENJE ROTI FROID (roti frua)
NAREZAK CHARCUTERIE (3arkitri)
ARTICOKE ARTICHAUTS (artiso)
MASLINE OLIVES (oliv)

JAJA OEUFS

U ASPIKU EN ASPIC (aspik)

U SALATI EN SALADE

PUNJENA FARCIS (farsi)

RUSKA A LA RUSSE (ris)
SVJEZA FRAIS (fre)

SENDVIC SANDWICH (sanduié)
SA SIROM AU FROMAGE ( o fromaz )

Tablica 16: Usporedni nazivi hladnih predjela na hrvatskom i francuskom jeziku

DORUCAK PETIT DEJENEUR
KAVA LE CAFE ( kafe)
BIJELA AU LAIT (o le)
CRNA NOIR ( nuar)
TURSKA TURE ( tirk)
LEDENA GLACE (glase)
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TUCENO VRHNJE LA CREME FOUETTEE ( krem fuete )
KAKAO LE CACAO ( kakao )
COKOLADA LE CHOCOLAT

CAJ LE THE (te )

JAK FORT ( for)

SLAB FAIBLE ( febl )

SRUMOM AU RHUM (rom)

S LIMUNOM AU CITRON ( o sitron )
MLIJEKO LE LAIT (le)

HLADNO FROID ( frua)

TOPLO CHAUD (%0)

MASLAC LE BEURRE ( ber)
PEKMEZ LA CONFITURE

MED LE MIEL ( mjel )

JAJA OEUFS

NA MEKO A LA COQUE (alakok)
TVRDA DURS ( dir)

NA OKO SURLE PLAT (sirle pla)
PRZENA BROUILLES ( bruje)
OMLET L'OMELETTE (| — omlet )
SA SIROM AU FROMAGE ( o fromaz )
S FINIM POVRCEM AUX FINES HERBES (o fi zerb)
SUNKA LE JAMBON ( Zanbon )
DIMLJENA FUME ( fime)

KUHANA CUIT

KRUH LE PAIN ( pen )

BIJELI BLANC ( blan)

CRNI BIS (bi)

RAZENI DE SEIGLE ( segl)
MLIJECNI AU LAIT (ole)

PECIVO LE PETIT PAIN ( pti pen)
KROASAN LE CROISSANT ( kruasan )
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Tablica 17: Usporedni nazivi dorucka na hrvatskom i francuskom jeziku

ABAISSER

RAZVALJATI

ETENDRE AU ROULEAU UNE BOULE DE
PATE

RAZVALJATI VALJIKOM JEDNU KUGLU
TIJESTA

BATTRE TUCI

FRAPPER LA  VIANDE POUR | UDARATI MESO DA Bl GA OMEKSALI
L'ATTENDRIR

DRESSER OBLIKOVATI

GARNIR UN PLAT ET DONNER UNE
FORME DEFINITIVE

UKRASITI JELO | DATI MU KONACAN
OBLIK

ETOUFFER

KUHATI NA PARI

STAVITI KUHATI NA PARU U PLITKOJ

FAIRE CUIRE A LA VAPEUR DANS UNE

POSUDI KOJA JE POKLOPLJENA CASSEROLE COUVERTE

FARCIR PUNITI

NAPUNITI PUNILOM JAJA,RAJCICE | | REMPLIR D'UNE FARCE DES OEUFS, DES
PAPRIKU U UNUTRASNJOST PERADI ILI | TOMATES, DES POIVRONS ou

TELECA PRSA

L'INTERIEUR D UNE VOLAILLE OU LA
POITRINE DE VEAU

PRZITI U DUBOKOJ MASNOCI

FRIRE

FAIRE CUIRE EN TREMPANT DANS DES
CORPS GRAS

STAVITI PECI URONJENO POTPUNO U
MASNOCU

PECI

GRILLER

STAVITI PECINA ROSTILJ, U PECNICU ILI
NA TAVU

FAIRE CUIRE EN TREMPANT DANS DES
CORPS GRAS

PODLIJEVATI

MOUILLER

DODATI VECU ILI MANJU KOLICINU
VODE, JUHE ILI VINA PREMA RECEPTURI

AJOUTER, EN PLUS OU MOINS
QUANTITE, EAU, BOUILLON, OU VIN
SUIVANT LA RECETTE

MARINIRATI

MARINER

OSTAVITI NATAPATI U MARINADI MESO
ILI PERAD

LAISSER MACERER DANS LA MARINADE
UNE VIANDE OU UNE VOLAILLE

PIKIRATI

PIQUER
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UVESTI U MESO ILI U PERAD POMOCU
VRHA NOZA BIJELI LUK ILI SLANINU

INTRODUIRE DANS UNE VIANDE OU
DANS UNE VOLAILLE, A L'AIDE DE LA
POINTE D UN COUTEAU, AIL OU
LARDONS

POSIRATI POCHER

STAVITI NEKOLIKO TRENUTAKA RIBU | PLONGER QUELQUES INSTANTS LES

ILI JAJA BEZ LJUSKE U ZAKUHANU | POISSONS OU LES OEUFS SANS

TEKUCINU COQUILLE DANS UN  LIQUIDE
BOUILLANT

PRZITI U TAVICI POELER

STAVITI PECI U TAVICU SA MASNOCOM

FAIRE CUIRE DANS UNE POELE AVEC
DES CORPS GRAS

REDUCIRATI REDUIRE

OSTAVITI KUHATI SVE DO SMANJENJA | LAISSER  BOUILLIR JUSQU'A

TEKUCINE DIMINUTION SENSIBLE DU LIQUIDE DE
CIUSSON

LONAC UN POT

PLITKA POSUDA ZA KUHANJE UNE MARMITE

TAVA UNE POELE

PLITKA POSUDA S DUGACKOM DRSKOM | UNE CASSEROLE

ROSTIL]J UN GRIL

KUHARSKI NOZ UN COUTEAU DE CUISINE

KUHACA UNE CUILLER A POT

GRABILICA UNE LOUCHE

DASKA ZA SJECKANJE UNE PLANCHE

ZDJELA UNE BASSINE

VALJAK ZA TIJESTO UN ROULEAU A PATE

LIM ZA PECENJE UN PLAT A FOUR

CASA ZA VODU VERRE A EAU

CASA ZA VINO VERRE A BIERE

CASA ZA VISKI VERRE A WHISKY

CASA ZA KONJAK VERRE A COGNAC

CASA ZA CRNO VINO

VERRE A VIN BLANC

CASA ZA CRVENO VINO

VERRE A VIN ROUGE

CASA ZA SAMPANJAC

COUPE A CHAMPAGNE
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CASA ZA LIKER

VERRE A LIQUER

Tablica 18: Usporedni nazivi nacina pripremanja jela i\ posuda na hrvatskom i francuskom jeziku

4.2. TALIJANSKI JEZIK

MESNA JELA

PIATTI DI CARNE

GOVEDINA

CARNE DIN MANZO

GOVEDINA KUHANA

MANZO BOLLITO

GOVEDINA PIRJANA

MANZO BRASATO

GOVEDI GULAS GOULASH DI MANZO
GOVEDI JEZIK LINGUA DI MANZO
TELETINA CARNE DI VITELLO
TELECE PECENIJE VITELLO IN FORNO
TELECI PAPRIKAS SAUTE DI VITELLO
TELECI BUBREZNJAK LONZA DI VITELLO
TELECI ODREZAK SCALOPINA

TELECA JETRA FEGATO DI VITELLO
SVINJETINA CARNE DI MAIALE

SVINJSKO PECENIJE

MAIALE IN FORNO

SVINJSKI KOTLET

BRACIOLA DI MAIALE

ODOJAK NA RAZNJU

MAIALINO ALLO SPIEDO

OVCETINA CARNE DI PECORA
OVCJIRAGU RAGOUT DI PECORA
JANJECI KOTLETI COSTOLETTE DI AGNELO
JANJECE PECENJE NA RAZNJU AGNELO ALLO SPIEDO
PERAD POLLAME

GOLUB PICCIONE

GUSKA OCA

PATKA ANATRA

PACE PATIO

KOKOS GALLINA

PILE POLLO

PURAN TACCHINO

PURA TACCHINA

PIJETAO GALLO
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Tablica 19: Usporedni nazivi vrsta Zivotinja i jela od tih Zivotinja | jela od tih Zivotinja na

hrvatskom | talijanskom jeziku

DIJELOVI ZIVOTINJE PARTI DI ANIMALI
GLAVA TESTA
HRBAT SELLA
PRSA PETTO
STEGNO GAMBA
PLECKA SPALLA
NOGA GAMBA
REBRO COSTOLA
KOST 0SSO
JETRA FEGATO
MOZAK CERVELLO
SRCE CUORE
BUBREG RENE
JEZIK LINGUA

Tablica 20: Usporedni nazivi dijelova Zivotinja na hrvatskom | talijanskom jeziku

DIVLJAC SELVAGGINA

JELEN CERVO

SRNA CAPRIOLO

DIVLJA SVINJA CINGHIALE

KUNIC CONIGLIO

ZEC CONIGLIO SELVATICO
JAREBICA PERNICE

PREPELICA QUAGLIA

SLIUKA BECCACINO

FAZAN FAGIANO

Tablica 21: Usporedni nazivi divljaci na hrvatskom | talijanskom jeziku

ZACINI SPEZIE

PAPAR PEPE

CIMET CANNELLA
HREN RAFANO CUMIO
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KIM CUMINO
LUK BIJELI AGLIO
LUK CIPOLLA
PAPRIKA PEPERONI
PERSIN PREZZEMOLO
SLACICA ( senf) SENAPE
SOL SALE
SECER ZUCCHERO
ULJE OLIO
OCAT ACETO
BRASNO FARINA
MAST GRASSO

Tablica 22: Usporedni nazivi zacina na hrvatskom i talijanskom jeziku

NACINI PRIPREME MODI DI PREPARAZIONE
KUHATI CUCINARE
PECENIJE INFORNARE
PRZENJE FRITTURA
POPRZEN SAUTE

POHAN INPANATO
PIRJAN BRASATO
DIMLJEN AFUMICATO
SJECKAN TAGLIATO
PUNJEN RIPIENO
USOLIJEN SALATO
PRIJESAN CRUDO

TOPAO CALDO

HLADAN FREDDO

LED GHIACCIO

NA ZARU A LA GRIGLIA
NA RAZNJU A LO SPIEDO

NA PARISKI NACIN A LA PARISIENNE
NA MILANSKI NACIN A LA MILANAISE
NA BECKI NACIN A LA VIENNAISE
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NA LOVACKI NACIN A LA CACCIATORA
NA SELJACKI NACIN A LA CONTADINA
NA DOMACI NACIN A LA CASALINGA

Tablica 23: Usporedni nazivi nadina pripremanja jela na hrvatskom | talijanskom jeziku

PRILOZI CONTORNI
KRUMPIR PATATE

U LIUSCI NEL GUSCIO
PECENI ARROSTO

PRZENI PATATINE FRITTE
KUHANI BOLITO

KRUPICA SEMOLINO

RIZA RISO

JECAM ORZO

MAKARONI MACCHERONI
SPAGETI SPAGHETTI
REZANCI TAGLIATELLE
OKRUGLICE OD JETRE GNOCCHI DI FEGATO

Tablica 24: Usporedni nazivi priloga na hrvatskom i talijanskom jeziku

POVRCE VERDURE
ARTICOKA CARCIOFI
BUNDEVA ZUCCA
CELER SEDANO
CIKLA BARBABIETOLA
CVIETACA CAVOLFIORE
GLJIVE FUNGHI
GRAH FAGIOLI
GRASAK PISELLI

KELJ CAVOLO
KRUMPIR PATATE
KRASTAVAC CETRIOLO
KUPUS CAVOLO
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KUPUS KISELI CAVOLO ASPRO
LECA LENTICCHIE
MAHUNE FAGIOLI VERDI
MRKVA CAROTA
PAPRIKA PEPERONI
PORILUK PORRO
RAJCICA TOMATO
SALATA INSALATA VERDE
SPINAT SPINACI
SPAROGA ASPARAGI
PATLIDZANI MELANZANE
TIKVICE ZUCCHINE
PROKULICA CAVOLETTI DI BRUXELLES
Tablica 25: Usporedni nazivi povréa na hrvatskom i talijanskom jeziku
UMACI SALSE
UMAK OD SALSA DI
HRENA SEDANO
RAJCICE TOMATO
VINA VINO
VRHNJA PANNA
UMAK SALSA
BIJELI BIANCA
LOVACKI A LA CACCIATORA
PIKANTNI PICANTE
TATARSKI TARTARA
Tablica 26: Usporedni nazivi umaka na hrvatskom i talijanskom jeziku
SALATE INSALATE
SALATA OD INSALATA DI
CIKLE BARBABIETOLA
CVIJETACE CAVOLFIORI
KISELOG ZELJA SAUERKRAUT
KRASTAVACA CETRIOLI
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KRUMPIRA PATATE
PAPRIKA PEPERONI
RAJCICA TOMATO
RADICA RADICCHIO
SALATA GLAVATICA VERDE

MIJESANA SALATA

INSALATA MISTA

Tablica 27: Usporedni nazivi salata na hrvatskom i talijanskom jeziku

VOCE FRUTTA
ANANAS ANANAS
BANANA BANANA
BADEM MANDORLA
BRESKVA PESCA
DINJA MELONE
GROZDE UVA
JABUKA MELA
JAGODA FRAGOLA
MARELICA ALBICOCCA
KESTEN MARONE
KRUSKA PERA
KUPINA MORA
LIMUN LIMONE
LUBENICA ANGURIA
LIESNJAK NOCCIOLA
MALINA LAMPONE
NARANCA ARANCIA
ORAH NOCE

RIBIZ RIBES
SMOKVA FICO
SLIIVA PRUGNA
TRESNJA CILIEGA
VISNJA CILIEGA ACIDA
GREJP POMPELMO

Tablica 28: Usporedni nazivi vo¢a na hrvatskom | talijanskom jeziku
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DESERTI DOLCI
KOLAC TORTA
TORTAOD TORTA DI
JAGODA FRAGOLE
ORAHA NOCI

SAVIJACA ODJABUKA

STRUDEL DI MELE

PALACINKA

CRESPELE

NABUJAK OD RIZE

SOUFFLE DI RISO

LEDENA KREMA

CREME GLACEE

ZELE OD LIMUNA

GELATINA DI LIMONE

KOMPOT

COMPOSTA

VOCNA SALATA MACEDONIA DI FRUTTA
KARAMEL KREMA CREMA DI CARAMELO
SLADOLED GELATO

OD LIMUNA DI LIMONE

OD KAVE DI CAFFE

OD MARELICE DI ALBICOCCA

OD VANILIJE DI VANIGLIA

OD COKOLADE DI CIOCOLATTO

OD LIESNJAKA DI NOCIOLLE

Tablica 29: Usporedni nazivi deserta na hrvatskom i talijanskom jeziku

PICA BEVANDE
BEZALKOHOLNA PICA BIBITE

VODA ACQUA

SODA SODA

NARACADA ARANCIATA
LIMUNADA LIMONATA
VOCNISIRUP SCIROPPO DI FRUTTA
SOK OD SUCCO DI FRUTTA
BOROVNICE MIRTILO

RIBIZA RIBES
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TRESNJA CILIEGE
RAJCICA TOMATO
GREJPA POMPELMO
ALKOHOLNA PICA BEVANDE ALCOLICHE
VINO VINO

STOLNO DA TAVOLO
STARO INVECCHIATO
GLATKO LISCIO
LAKO LEGERO
JAKO FORTE
BIJELO BIANCO
CRNO ROSSO

DESERTNO DOLCE
PJENUSAVO VINO SPUMANTE
SAMPANJAC CHAMPAGNE
VINO U BOCI BOTTIGLIA DI VINO
VINO OTVORENO VINO DI TAVOLO
JABUKOVACA VINO DI MELE
VERMUT VERMOUTH

PIVO BIRRA
SVIJETLO BIONDA
TAMNO SCURA
CASAPIVA BICCHIERE DI BIRRA
PIVO U BOCI BOTIGLIA DI BIRRA
ZESTOKA PICA BRANDY
RAKIJA GRAPPA
SLIIVOVICA GRAPPA DI PRUGNE
TRAVARICA GRAPPA ALE ERBE
VISKI WHISKY
KONJAK COGNAC

RUM RUM

PUNC PUNCH

Tablica 30: Usporedni nazivi pi¢a na hrvatskom i talijanskom jeziku
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RIBA PESCE
MORSKA DI MARE
BAKALAR BACALAR
IVER HALIBUT
LIGNJA CALAMARI
LIST SOGLIOLA
OSLIC MERLUZZO
SIPA SEPPIA

SKUSA SGOMBRO
SLED ARINGA
SRDELA SARDINA
TRILJA TRIGLIA

TUNA TONNO
ZUBATAC DENTICE
RIJECNA RIBA PESCE DI FIUME
GRGEC PESCE PERSICO
JEGULJA ANGUILLA
PASTRVA TROTA

SMUD PESCE PERSICO
SOM PESCE GATTO
SARAN CARPA
LJUSKARI - SKOLJKASI CROSTACEI
DAGNJA COZZA
JASTOG ARAGOSTA
KAMENICA OSTRICA

PRUG ARAGOSTA
RAK GRANCHIO
HOBOTNICA POLPO

SKAMPI SCAMPI

Tablica 31: Usporedni nazivi ribe | morskih plodova na hrvatskom i talijanskom jeziku

JUHA

ZUPPE

CISTA GOVEDPA JUHA

BRODO DI MANZO
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S RIZOM CON RISO
SJAJEM CON UOVO
SREZANCIMA CON TAGLIOLINNI

OD GOVEDEG REPA

CODA DI MANZO

KREPKA JUHA CONSOMME
KOKOSJA DI POLLO
RIBLJA DI PESCE
SREZANCIMA CON VERMICELI
HLADNA FREDDA

GUSTA JUHA OD ZUPPA DENSA DI
RAJCICA TOMATO
POVRCA VERDURE
ZACINSKIH TRAVA ERBE AROMATICE
GLIIVA FUNGHI
KRUMPIRA PATATE
GRASKA PISELLI

LECE LENTICCHIE
GULAS - JUHA GOULASH ZUPPA
JUHA SPOVRCEM MINESTRONE

Tablica 32: Usporedni nazivi juha na hrvatskom | talijanskom jeziku

TOPLA PREDJELA

ANTIPASTI CALDI

SUNKA S JAJIMA

HAM AND EGGS

OMLET SA SIROM

OMELETTE CON FORMAGIO

PRZENI MOZAK

CERVELO SAUTEE

KROKETI

CROCCHETTE

POSIRANA JAJA

UOVA IN CAMICA

PUNJENE RAJCICE

TOMATI RIPIENI

HRENOVKE

WURSTEL

NABUJCI

SOUFFLEI

Tablica 33: Usporedni nazivi toplih predjela na hrvatskom | talijanskom jeziku

HLADNA PREDJELA

ANTIPASTI FREDDI
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SRDINE U ULJU

SARDINE SOTT’OLIO

TUNJEVINA U ULJU

TONNO SOTT’OLIO

KAMENICE OSTRICE
RAKOVI GRANCHIO
JASTOG ARAGOSTA
KAVIJAR CAVIALE
PUZEVI LUMACHE
SUNKA PROSCIUTTO
KOBASICA SALSICCIA
KRVAVICA BUDINO
JETRENA PASTETA PATE DI FEGATO
HLADNO PECENJE ARROSTO FREDO
NAREZAK TAGLIATA DI AFFUMICATI
ARTICOKE CARCIOFI
MASLINE OLIVE

JAJA UOVA

U ASPIKU IN GELATINA

U SALATI INSALATA
PUNJENA RIPIENO

RUSKA A LA RUSSE
SVIEZA FRESCA
SENDVIC SANDWICH
SASIROM CON FORMAGIO

Tablica 34: Usporedni nazivi hladnih predjela na hrvatskom i talijanskom jeziku

DORUCAK COLAZIONE
KAVA CAFFE

BIJELA CAFFE LATTE
CRNA NERO

TURSKA TURCO

LEDENA ICE CAFFE
TUCENO VRHNJE PANNA MONTATA
KAKAO CIOCCOLATA
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COKOLADA CIOCCOLATA CALDA
CAJ TE

JAK FORTE

SLAB LEGERO
SRUMOM CON RUM

S LIMUNOM CON LIMONE
MLIJEKO LATTE

HLADNO FREDDO

TOPLO CALDO
MASLAC BURRO
PEKMEZ MARMELATA
MED MIELE

JAJA UOVA

NA MEKO ALLA COQUE
TVRDA SODE

NA OKO ALLO SPECCHIO
PRZENA FRITTA

OMLET L'OMELETTE
SASIROM CON FORMAGIO
SFINIM POVRCEM CON VERDURE
SUNKA PROSCUITTO
DIMLJENA AFFUMICATO
KUHANA COTTO

KRUH PANE

BIJELI BIANCO

CRNI NERO

RAZENI SEGALE
MLIJECNI CASEARIO

Tablica 35: Usporedni nazivi prijedloga za dorucak na hrvatskom i talijanskom jeziku

ABAISSER - RAZVALJATI - SROTOLARE

BATRE - TUCI - BATTERE

DRESSER - OBLIKOVATI - FORMARE
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ETOUFFER - KUHATI NA PARI - CUOCERE AL VAPORE

FARCIR - PUNITI - RIEMPIRE

FRIRE - PRZITI U DUBOKOJ MASNOCI - FRIGGERE

GRILLER - PECI - INFORNARE

MARINER - MARINIRATI - MARINARE

POCHER - POSIRATI - CUOCERE IN CAMICA

POELER - PRZITI U TAVICI - FRIGGERE IN PADELLA

REDUIRE - REDUCIRATI - RIDURRE

Tablica 36: Usporedni nazivi nacina pripremanja | kuhanja jela na hrvatskom i talijanskom

jeziku
PENTOLONE LONAC
PENTOLA PLITKA POSUDA ZA KUHANJE
PADELLA TAVA
CASSERUOLA PLITKA POSUDA S DUGACKOM DRSKOM
GRIGLIA ROSTILJ
COLTELLO DI CUCINA KUHARSKI NOZ
MESTOLO KUHACA
MESTOLO GRABILICA
TAVOLA DASKA ZA SJECKANJE
CIOTOLA ZDJELA
RULLO DI PASTA VALJAK ZA TIJESTO
TEGLIA LIM ZA PECENIJE

BICCHIERE PER AQUA

CASA ZA VODU

BICCHIERE PER VINO

CASA ZA VINO

BICCHIERE PER WHISKY

CASA ZA VISKI

BICCHIERE PER COGNAC

CASA ZA KONJAK

BICCHIERE PER VINO ROSSO

CASA ZA CRNO VINO

BICCHIERE PER VINO BIANCO

CASA ZA BIJELO VINO

BICCHIERE PER CHAMPAGNE

CASA ZA SAMPANJAC

BICCHIERE PER LIQUORE

CASA ZA LIKER

Tablica 37: Usporedni nazivi posuda na hrvatskom i talijanskom jeziku
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4.3. ENGLESKI JEZIK

MESNA JELA MEAT DISHES
GOVEDINA BEEF

GOVEDA KUHANA BOILED BEEF
GOVEDINA PIRJANA BRAISED BEEF
GOVEDA PRZOLICA ENTRECOTE
GOVEDI GULAS BEEF STEW
GOVEDI JEZIK BEEF TONGUE
TELETINA VEAL

TELECE PECENIJE ROASTED VEAL
TELECI PAPRIKAS SAUTEED VEAL
TELECI BUBREZNJAK VEAL ENTETCOTE
TELECI ODREZAK VEAL STEAK
TELECA JETRA VEAL LIVER
SVINJETINA PORK
SVINJSKO PECENJE ROASTED PORK
SVINJSKI KOTLET PORK CHOP
ODOJAK NA RAZNJU SUCKING PIG ON THE SPIT
OVCETINA MUTTON
OVCJIRAGU MUTTON STEW
OVCII BUT SHEEP LEG
JANJECE PECENJE LAMB ROAST
PERAD POULTRY
GOLUB PIGEON

GUSKA GOOSE

PATKA DUCK

PACE DUCKLING
KOKOS CHICKEN

PILE CHICKEN
PURAN TURKEY COCK
PURA TURKEY
PIJETAO COCK

Tablica 38: Usporedni nazivi mesnih jela na hrvatskom i engleskom jeziku
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DIJELOVI ZIVOTINJE ANIMAL PARTS
GLAVA HEAD
HRBAT BACK
PRSA BREAST
BUT LEG
PLECKA SHOULDER
NOGA LEG
REBRO RIB

KOST BONE
JETRA LIVER
MOZAK BRAIN
SRCE HART
BUBREG KIDNEY
JEZIK TONGUE

Tablica 38: Usporedni nazivi dijelova Zivotinja na hrvatskom i engleskom jeziku

DIVLJAC GAME

JELEN DEER

SRNA ROE DEER BOAR
VEPAR BOAR

KUNIC RABBIT

ZEC RABBIT
JAREBICA PARTRIGE
PREPELICA QUAIL

SLIUKA SNIPE

FAZAN PHEASANT

Tablica 39: Usporedni nazivi divljaci na hrvatskom i engleskom jeziku

ZACINI SPICES

PAPAR PEPPER

CIMET CINNAMON
HREN HORSE RADISH
KIM CUMIN

LUK BIJELI GARLIC
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LUK ONION
PAPRIKA RED PEPPER
PERSIN PARSLEY
SLACICA ( senf) MUSTARD
SOL SALT
SECER SUGAR
ULJE OIL

OCAT VINEGAR
MAST FAT
BRASNO FLOUR

Tablica 40: Usporedni nazivi zacina na hrvatskom i engleskom jeziku

NACINI PRIPREME

METHODS OF PREPARATION

KUHANJE BOILING
PECENJE ROASTING
PRZENJE FRYING
POPRZEN SAUTED

POHAN DEEP FRYED
PIRJAN BRAISED
DIMLJEN SMOKED
SJECKAN CHOPED
PUNJEN STUFFED
USOLIJEN SALTED
PRIJESAN RAW

TOPAO HOT

HLADAN COLD

LED ICE

NA ZARU GRILLED

NA RAZNJU ON THE SPIT

NA PARISKI NACIN PARISIENNE STYLE
NA MILANSKI NACIN MILANAISE STYLE
NA BECKI NACIN VIENNISE STYLE
NA LOVACKI NACIN HUNTER STYLE
NA SELJACKINACIN PEASANT STYLE
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NA DOMACI NACIN

HOME MADE

Tablica 41: Usporedni nazivi nacina pripremanja jela na hrvatskom i engleskom jeziku

PRILOZI SIDE DISHES
KRUMPIR POTATO

U LJUSCI JACKET ...
PECENI ROAST...
PRZENI FRENCH FRIES
KUHANI BOILED...
KRUPICA SEMOLINA
RIZA RICE

JECAM BARLEY
MAKARONI MACARONI
SPAGETI SPAGHETTI
REZANCI NOODLES
OKRUGLICE OD JETRE LIVER DUMPLINGS

Tablica 42: Usporedni nazivi priloga na hrvatskom i engleskom jeziku

POVRCE VEGETABLES
ARTICOKA ARTICHOKE
BUNDEVA PUMPKIN
CELER CELERY ROOT
CIKLA BEET ROOT
CVJETACA CAULIFLOWER
GLJIVE MUSHROOMS
GRAH BEANS
GRASAK PEAS

KELJ KALE
KRUMPIR POTATO
KRASTAVAC CUCUMBER
KUPUS CABAGE
KUPUS KISELI SOUR CABAGE
LECA LENTILES

116



MAHUNE GREEN BEANS
MRKVA CAROT

PAPRIKA BELL PEPPER

PORILUK LEEK

RAJCICA TOMATO

SALATA LETUCE

SPINAT SPINACH

SPAROGA ASPARAGUS

PATLIDZAN EGGPLANT

TIKVICE ZUCCHINI
PROKLICA BRUSSELS SPROUTS

Tablica 43: Usporedni nazivi povréa na hrvatskom i engleskom jeziku

SALATE SALADS
SALATA OD SALAD MADE OF
CIKLE BEET ROOT
CVIETACE CAULIFLOWER
KISELOG ZELJA SAUERKRAUT
KRASTAVACA CUCUMBERS
KRUMPIRA POTATOES
PAPRIKA PEPPERS
RAJCICA TOMATOES
RADICA RADICCHIO
SALATA GLAVATICA LETUCE
MIJESANA SALATA MIXED SALAD

Tablica 44: Usporedni nazivi salata na hrvatskom i engleskom jeziku

VOCE FRUITS
ANANAS ANANAS
BANANA BANANA
BADEM ALMOND
BRESKVA PEACH
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DINJA MELON
GROZDE GRAPES
JABUKA APPLE
JAGODA STRAWBERRY
MARELICA APRICOT
KESTEN CHESTNUT
KRUSKA PEAR

KUPINA BLACKBERRY
LIMUN LEMON
LUBENICA WATERMELON
LIESNJAK HAZELNUT
MALINA RASPBERRY
NARANCA ORANGE
ORAH WALNUT
RIBIZ CURRANT
SMOKVA FIG

SLIIVA PLUM
TRESNJA CHERRY
VISNJA SOUR CHERRY
GREJP GRAPEFRUIT

Tablica 45: Usporedni nazivi vo¢a na hrvatskom i engleskom jeziku

DESERTI DESSERTS
KOLAC CAKE
TORTAOD ...CAKE
JAGODA STRAWBERRY
ORAHA WALNUT
SAVIJACA OD JABUKA APPLE STRUDEL
PALACINKA PANCAKES
NABUJAK ODRIZE RICE SOUFFLE
LEDENA KREMA ICE CREAM
ZELE OD LIMUNA LEMON JELLY
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KOMPOT COMPOTE
VOCNA SALATA FRUIT SALAD
KARAMEL KREMA CARAMEL CREAM
SLADOLED ICE CREAM

OD LIMUNA LEMON...

OD KAVE COFFE...

OD MARELICE APRICOT...

OD VANILIE VANILLA. ..

OD COKOLADE CHOCOLATE...

OD LJESNJAKA HASELNUT...

Tablica 46: Usporedni nazivi deserta na hrvatskom i engleskom jeziku

PICA BEVERAGES
BEZALKOHOLNA PICA NON ACOHOLIC BEVERAGES
VODA WATER
MINERALNA MINERAL
SODA SODA
NARANCADA ORANGE JUICE
LIMUNADA LEMON JUICE
VOCNISIRUP FRIUT SYRUP
SOK OD ...JUICE
BOROVNICE BLUEBERRY....
RIBIZA CURRANT...
TRESNJA CHERRY....
RAJCICA TOMATO...
GREJPA GRAPEFRUIT...
ALKOHOLNA PICA ALCOHOL DRINKS
VINO WINE

STOLNO TABLE WINE
STARO OLD WINE
GLATKO SMOOTH
LAKO EASY

JAKO STRONG
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BIJELO WHITE
CRNO RED
DESERTNO DESSERT
PJENUSAVO VINO SPARKLING
SAMPANJAC CHAMPAGNE
VINO U BOCI BOTTLED WINE
VINO OTVORENO HOUSE WINE
JABUKOVACA APPLE CIDER
VERMUT VERMOUTH
PIVO BEER
SVIJETLO BLOND
TAMNO DARK
CASAPIVA GLAS OF BEER
PIVO U BOCI BOTTLED BEER
ZESTOKA PICA SHOTS
RAKIJA BRANDY
SLIIVOVICA PLUM BRANDY
TRAVARICA HERB BRANDY
VISKI WHISKEY
KONJAK COGNAC
RUM RHUM
LIKER LIQUEUR
PUNC PUNCH

Tablica 47: Usporedni nazivi pi¢a na hrvatskom i engleskom jeziku

RIBE FISH

MORSKE SALT WATER FISH
BAKALAR COD

IVER HALIBUT

LIGNJA SQUID

LIST SOLE

OSLIC HAKE

SIPA INK FISH
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SKUSA MACKEREL
SLED HERRING
SRDEL SARDINES
TRILJA MULLET
TUNA TUNA
ZUBATAC DENTEX
RIJECNE SWEET WATER FISH
GRGEC PERCH
JEGULJA EEL
PASTRVA TROUT
SMUD PERCH
SOM CAT FISH
SARAN CARP
LIUSKARI CRUSTACEANS
DAGNJA MUSSEL
JASTOG LOBSTER
KAMENICA OYSTER
HLAP LOBSTER
RAK CRAB
HOBOTNICA OCTOPUS
SKAMPI SHRIMPS

Tablica 48: Usporedni nazivi riba na hrvatskom i engleskom jeziku

JUHA SOUP

CISTA GOVEPA JUHA BEEF BOUILLON/SOUP
SRIZOM WITH RICE

SJAJEM WITH EGG
SREZANCIMA WITH NOODLES

OD GOVEDEG REPA OXTAIL SOUP

KREPKA JUHA CONSOMME/SOUP
KOKOSJA CHICKEN

RIBLJA FISH
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SREZANCIMA WITH NOODLES
HLADNA COLD

GUSTA JUHA OD POTTAGE
RAJCICA TOMATO
POVRCA VEGETABLES
ZELENI HERBAL

GLJIVA MUSHROOM
KRUMPIRA POTATO
GRASKA GREEN PEAS
LECE LENTILES

GULAS - JUHA GOULACHE SOUP
JUHA SPOVRCEM VEGETABLE SOUP
SLUZAVA JUHA VELOUTE SOUP

Tablica 49: Usporedni nazivi juha na hrvatskom i engleskom jeziku

TOPLA PREDJELA HOT APPETAISERS
SUNKA S JAJIMA HAM AND EGGS
OMLET SA SIROM CHEESE OMELETTE
PRZENI MOZAK FRIED BRAIN
KROKETI CROQUETTES
POSIRANA JAJA POACHED EGGS
PUNJENE RAJCICE STUFFED TOMATOES
NABUJCI SOUFFLES
HRENOVKE HOT DOG SAUSAGES

Tablica 50: Usporedni nazivi toplih predjela na hrvatskom i engleskom jeziku

HLADNA PREDJELA

COLD APPETAISERS

SRDINE U ULJU

SARDINES IN OLIVE OIL

TUNJEVINA U ULJU

TUNA IN OLIVE OIL

KAMENICE OYSTERS
RAKOVI CRABS
JASTOG LOBSTER
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KAVIJAR CAVIAR

PUZEVI SNAILS

SUNKA HAM

KOBASICA SAUSAGES
KRVAVICA BLACK PUDDING
JETRENA PASTETA LIVER PATE
HLADNO PECENIJE COLD ROAST
NAREZAK COLD CUTS
ARTICOKE ARTICHOKES
MASLINE OLIVES

JAJA EGGS

U ASPIKU EGG JELLY

U SALATI EGG SALAD
PUNJENA STUFFED EGGS
RUSKA EGGS A LA RUSSE
SVIEZA FRESH

SENDVIC SANDWICH
SASIROM CHEESE...

Tablica 51: Usporedni nazivi hladnih predjela na hrvatskom i engleskom jeziku

DORUCAK BREAKFAST
KAVA COFFE

BIJELA WHITE COFFE
CRNA BLACK COFFE
TURSKA TURKISH COFFE
LEDENA ICE COFFE
TUCENO VRHNJE WHIP CREAM
KAKAO COCOA DRINK
COKOLADA HOT CHOCOLATE
CAJ TEA

JAK STRONG

SLAB LIGHT
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SRUMOM WITH RUM

S LIMUNOM WITH LEMON JUICE
MLIJEKO MILK
HLADNO COLD

TOPLO HOT

MASLAC BUTTER
PEKMEZ JAM

MED HONEY

JAJA EGGS

NA MEKO SOFT BOIL
TVRDA HARD BOIL
NA OKO SUNNY SIDE UP
PRZENA FRIED

OMLET OMELETTE
SA SIROM CHEESE...
SFINIM POVRCEM VEGE...
SUNKA HAM
DIMLJENA SMOKED HAM
KUHANA COOKED HAM
KRUH BREAD

BIJELI WHITE

CRNI BLACK
RAZENI RYE
MLIJECNI DAIRY
PECIVO ROLL
KROASAN CROISSANT

Tablica 52:Usporedni nazivi doru¢aka na hrvatskom i engleskom jeziku

ABAISSER - RAZVALJATI- ROLL OUT

BATRE - TUCI - TO BEAT

DRESSER - OBLIKOVATI - TO SHAPE
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ETOUFFER - KUHATI NA PARI-TO STEAM

FARCIR - PUNITI - FILL

FRIRE — PRZITI U DUBOKOJ MASNOCI - DEEP FRYING

GRILLER - PECI - GRILLING

MOUILLER - PODLIJEVATI - POURING

MARINER - MARINIRATI - MARINATE

PIOUER - PIKIRATI - STINGING

POCHER - POSIRATI - POACHING

POELER - PRZITI U TAVICI - PAN FRYING

REDUIRE - REDUCIRATI - TO REDUCE

Tablica 53: Usporedni nazivi nacina pripremanja i kuhanja jela na hrvatskom i engleskom jeziku

LONAC POT

PLITKA POSUDA ZA KUHANJE SHALOW POT
TAVA PAN

PLITKA POSUDA S DUGACKOM DRSKOM | CASSEROLE
ROSTIL)J GRILL

KUHARSKI NOZ CHEF KNIFE
KUHACA LADLE

GRABILICA LADLES

DASKA ZA SJECKANJE CHOPING BOARD
ZDJELA BOWL

VALJAK ZA TIJESTO ROLLER

LIM ZA PECENJE BACKING TRAY
CASA ZA VODU WATER GLASS
CASA ZA VINO WINE GLASS

CASA ZA VISKI WHISKEY GLASS
CASA ZA KONJAK COGNAC GLASS
CASA ZA CRNO VINO RED WINE GLASS
CASA ZA CRVENO VINO WHITE WINE GLASS
CASA ZA SAMPANJAC CHAMPAGNE GLASS
CASA ZA LIKER LIQUER GLASS

Tablica 54: Usporedni nazivi posuda na hrvatskom i engleskom jeziku
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5. RECEPTI JELA MEDITERANSKIH ZEMALJA
5.1. FRANCUSKA KUHINJA

Soupe a I’oignon - Juha od luka
Sastojci za 4 osobe:
» 1kg crvenog luka
100 g maslaca
20 g brasna

3 1 vode

YV V V VY

200 g sira (pri izradi tradicionalnog recepta koristi se Gruyere ali mozete koristiti i druge
sireve poput Ementalera)

> Sol

» Papar

> Nekoliko Snita kruha
Nacin pripreme:
Sve potrebne sastojke unaprijed izvazite i pripremite za upotrebu. Crveni luk ogulite i razrezite
na dvije polovine zatim na tanke rezance. Maslac i brasno pravilno izvazite te vodu izmjerite i
stavite zagrijavati. Sir je potrebno izribati. Nakon Sto ste sve sastojke pripremili krecete s
kuhanjem.
U odgovarajuc¢oj posudi zagrijte, odnosno rastopite maslac. Dodajte crveni luk i na laganoj vatri
barem pola sata przite dok luk ne dobije smedu boju, odnosno dok se ne karamelizira uz ucestalo
mijeSanje. Luk mora postati skroz tamno smede boje da bi juha primila boju i intenzivan okus
luka. To je tajna uspjesne juhe i u tom slucaju nije potrebno dodavati temeljac ili druge zacine.
Dodajte brasno i promijeSajte. Kada se namirnice, odnosno brasno poprzi dodajte kipuc¢u vodu
koju ste prethodno zagrijali, sol i papar da doradite okus. Potrebno je kuhati 30 min bez
poklopca. Kruh narezite na Snite te prepecite u pecnici ili tosteru, jako je bitno da se zapece s
obje strane. Nakon Sto se juha kuhala pola sata potrebno je provijeriti okus i doraditi ga po zelji
odnosno potrebi. Juhu raspodijelite u 4 zdjelice i u svaku dodajte kruh da prekrije povrSinu juhe.
Kruh stavljate na vrh da zadrzi sir na povrsini, odnosno da sam postupak gratiniranja bude
uspjesniji. Ukoliko ne koristite kruh sav sir ¢e pasti na dno juhe. Naribani sir stavite na kruh te

gratinirajte u pecnici sa uklju¢enim samo gornjim grijacem dok se sir ne rastopi.

Coq au vin - Koket u vinu

Sastojci za 4 osobe:
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Namirnice za marinadu:

2 pijetla

6 mrkvi

4 crvena luk

2 7li¢ice majcine dusice

6 listova lovora

2 boce 0od 0,75 L crnog vina

6 cl Cognac-a

Nacin pripreme marinade:

U posudu stavite na kockice nasjeckan crveni luk i mrkvu te dodajte majcinu dusicu i lovorov
list. Dodajte crno vino i cognac te stavite rasjecene pjetle na komade, poklopite i ostavite 12
sati na hladnom.

Ostale namirnice:

400 g pancete

4 CeSnja CeSnjaka

4 jusne Zlice glatkog brasna

600 g Sampinjona

Nacin pripreme:

Nakon Sto je marinada odstajala 12 sati izvadite komade pijetla. Povrée iz marinade procijedite
i sacuvajte. Potrebno je sacuvati i vino, odnosno tekuci dio marinade. Meso przite postupno u
loncu na visokoj vatri s malo masnoce. Przite malo po malo da lonac ne gubi temperaturu i
prakticki kuha meso, potrebno je karamelizirati meso sa vanjske strane, odnosno zaprzite ga,
jako bitno, ne spaliti! Kada je meso dobilo Zeljenu temperaturu izvadite ga iz lonca te bacite
ulje nakon §to ste sve meso poprzili. U lonac dodajte maslac i poprzite povrée iz marinade,
nekih 10-12 minuta, dodajte ¢eSnjak i narezanu pancetu te sve zajedno przite joS nekih 6-7
minuta. Nakon Sto su se namirnice spojile dodajte brasno i dobro mijeSajte da se brasno zapece,
ali ne i zagori. U lonac dodajte teku¢i dio marinade i dobro mijeSajte. Dodajte pijetla, poklopite
i kuhajte na laganoj vatri 2 sata. U meduvremenu oguliti Sampinjone i narezati na Cetvrtine.
Sampinjone poprzite u tavi na laganoj vatri s komadom maslaca. Nakon dva sata kuhanja
provjerite je li pijetao dovoljno dobro kuhan, provjerite okus i doradite po potrebi, zatim dodajte

Sampinjone u lonac i kuhajte 30 minuta na laganoj vatri. Servirajte sa prilogom po zelji.

Boeuf bourguignon - Govedina na burgundski

Sastojci za 4 osobe:
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1 kg govedeg mesa ( potrebno uzeti Sto kvalitetnije meso, najbolji dio bi bio govedi obraz, a
mozete | pomijeSati vise dijelova govedeg mesa)

200 g pancete

100 g malih kapula

6 reznjeva ¢eSnjaka

4 mrkve

1 boca crnog vina (0,75cl)

10 cl cognaca (moze i brandy)

25 g maslaca

15 g Secera

2 jusne zlice glatkog brasna

1 Zli¢ica majc¢ine duSice

3 lovorova lista

Persin

Sol i papar

2 repe

Nacin pripreme:

Potrebno je jedan dan ranije pripremiti marinadu na ovaj nac¢in: meso ocistite od masnoce i
izrezite na vece kocke. Mrkvu i repu odistite i narezite na vece komade, ogulite ¢esnjak i kapulu.
U vecu posudu stavite meso, mrkvu, repu, kapulu, ¢esnjak, maj¢inu duSicu, lovorov list, Secer,
sol i papar te dobro izmijeSati marinadu. Dodajte crno vino i cognac na kraju te pokrijte posudu
s plasticnom folijom i ostavite 24 sata na hladnom. Marinadu mijeSajte svako 8 sati.

Sutradan izvadite meso te ocijedite sve sastojke i zadrzite marinadu. Meso poprzite u tavi na
maslacu samo par minuta da dobije lijepu boju, ali da se ne kuha (ukoliko izade previSe vina iz
mesa vratite u marinadu, tu se meso treba prziti a ne kuhati). Kada zavrSite s przenjem mesa
dodajte pancetu u malim komadima i przite jos 5 minuta. Dodajte mrkve, repu, kapulu i ¢esnjak
(lovorov list i maj¢inu duSicu bacite) przite sve zajedno skupa joS 2-3 minute, dodajte brasno,
mijeSajte. Kada se zapece dodajte ostatak marinade. Nakon Sto zakipi kuhajte sve skupa bez
poklopca 20-tak minuta. Prebacite sve u lonac koji ide u peénicu, zatvoriti lonac i pecite sat
vremena na 180 stupnjeva. Izvadite iz pe¢nice, dodajte nasjeckani persin i servirajte uz pire

krumpir.
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5.2. GRCKA KUHINJA

Tzatziki namaz

Sastojci za 4 osobe:

3 zlice maslinovog ulja

1 Zlica limunovog soka

2 ¢eSnja CeSnjaka

pola Zlicice soli

300 ml grékog jogurta

1 vec¢i krastavac

1 mala zli¢ica kopra

Nacin pripreme:

PomijeSajte ulje, limunov sok, sol, protisnuti ce$njak i papar. Dodajte jogurt i dobro
pomijeSajte. Krastavce ogulite, izvadite sjemenke i sitno naribajte. Posolite pa pustite da
krastavci odstoje i puste vodu. Ocijedite ih i ubacite u jogurt. Kopar nasjeckajte pa sve
umijeSajte u umak. Staviti u frizider i hladiti bar sat-dva prije jela.

Salata s feta sirom

Sastojci za 4 osobe:

200 g krastavaca

200 g cherry rajcica

200 g maslina

200 g feta sira

1/2 vezice perSina

Marinada:

20 ml maslinovog ulja

20 ml vinskog octa

1 Zlica meda, sol

Nacin pripreme:

Marinadu pripremite posebno. Povrée isjecite, a masline ostavite cijele i stavite skupa u zdjelu,
zacinite marinadom. Feta sir isjecite na manje pravokutnike ili kockice i pospite po za¢injenom

povréu. Dekorirajte fino iskosanim perSinom.

Gréka musaka

Sastojci za 4 osobe:
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600g mljevene junetine

2 velika patlidzana

1 vedi luk

3 raj¢ice (oguljene i isjeckane),

2 reznja CeSnjaka

2 bjelanjca

4 7lice svjeze sjeckanog persina

1 Zlica origana

1 Zli¢ica cimeta

1 Zlic¢ica pimenta

1 Zli¢ica meda

125ml nezasladenog soka od grozda

125ml juneceg ili pile¢eg temeljca

2-3 zlic¢ice soli

maslinovo ulje

Za beSamel:

400ml mlijeka

40g maslaca

409 brasna

100g tvrdog kravljeg ili kozjeg sira + malo ribanca

2 jaja

2 zumanjka

prstohvat mljevenog muskatnog orasc¢ica

Nacin pripreme:

Na srednjoj temperaturi zagrijte ulje pa dodajte luk da se dinsta. Patlidzan isjecite na kolutove
pa ih stavite u cjedilo, svaki posolite i ostavite 20-30 min da odstoje. U luk koji je dobio zlatnu
boju dodajte meso, cimet i pimenta , sol i papar. Pojacajte temperaturu i ostavite da se krcka
5min. Nakon 5 min dodajte med, raj¢ice, promijeSajte pa smanjite temperaturu. Nakon 10 min
dodajte ¢esnjak, temeljac i svjezi perSin. Sve ostavite da krcka 30 min. KriSke patlidzana
iscjedite na ubrusu. Poredajte ih u uljem namazan pleh, premazite s gornje strane pa ubacite u
pe¢ zagrijanu na 190°C na 7 min. Mesu nakon pola sata dodajte bjelanjca, promijeSajte i
sklonite s vatre.
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BeSamel: Mlijeko ulijte u posudu za kuhanje, dodajte maslac i braSno. MijeSajte pjenjacom dok
se zagrijava. Kada provrije mijeSajte joS 2 min pa ugasiite vatru. Dodajte sir, promijeSajte. Kada
je postalo glatko, sklonite na 5 min da se ohladi.

U vatrostalnu posudu slazite red patlidzana, sloj mesa i tako naizmjeni¢no dok ne potroSite
meso. Pokrijte posljednjim redom patlidzana. BeSamel umaku dodajte jaja i Zumanjca koja su
vam ostala, promijeSajte, pa prelijte preko musake. Pospite sirom i u peci zagrijanoj na 180°C
pecite 30 min.

5.3. TURSKA KUHINJA

Juha od crvene leée s mentom

Sastojci za 4 osobe:

Crvena le¢a 300 g

Ljutika 200 g

Bulgur 60 g

Mljevena crvena slatka paprika 5 g

Temeljca od povréa 1 lit

Cili, menta, sol, papar

Celer 100 g

Cesnjak 2 &esnja

Maslinovo ulje 50 ml

Pelati 200 ml

Limun 1kom

Nacin pripreme:

Na maslinovom ulju izdinstati sitno sjeckanu ljutiku, dodati le¢u i preliti temeljcem. Dodati na
pola rezane ¢esnje Cesnjaka, celer na kockice, ¢ili, sol i papar. Nakon 10 min kuhanja dodati 3
zlice bulgura i mljevenu papriku, pelate i kuhati jo§ 30 min. Kad je gotovo, skloniti s vatre pa
dodati sitno kosanu metvicu i sok jednog limuna. Smiksati juhu Stapnim mikserom u krem juhu.
Janjetina sa zac¢inskim biljem

Sastojci za 4 osobe:

Janje¢i but (otkosten) 1kg

Maslinovo ulje 50 ml

Limun 1kom

Cesnjak 1 glavica
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Kajenski papar 5 g

Mljevena crvena slatka paprika 10 g

Mljeveni kumin

Ruzmarin

Kadulja

Sol ,Papar

Nacin pripreme:

But zacinite sa solju paprom, sokom limuna, ¢eSnjima u komadu, kajenskim paprom,
maslinovim uljem, mljevenom paprikom, kuminom, ruzmarinom i kaduljom. Staviti u
prikladnu posudu, omotati folijom i marinirati ga preko no¢i u frizideru. Sljedec¢i dan ga
izvadimo iz hladnjaka pustimo da odlezi sat vremena na sobnoj temperaturi. Zatim but stavimo
u prikladan pleh za pecenja u peénicu zagrijanu na 230 stupnjeva 15 min, zatim smanjimo
temperaturu pe¢nice na 160 stupnjeva i pecemo oko 70-tak min. Kad je but ispecen izvadimo
ga iz peénice i zamotamo u aluminijsku foliju 12 min. Posluzimo ga narezanoga na fete,
prelijemo sokom od pecenja uz prikladan prilog.

Pilaf od rize

Sastojci za 4 osobe:

Riza dugog zrno 300 g

Crveni luk 200 g

Temeljac od povréa 900ml

Kurkuma, korijander, Sefran, kim, kardamon, sol

Maslinovo ulje 50 ml

Klin¢i¢ 4 kom

Cimet 2 cm (korice)

Grozdice 120 g

Indijski oras¢i¢ 120 g

Nacin pripreme:

Crveni luk nasjeckamo. Indijski oras¢i¢ (polovinu) i sjemenke kardomoma izmrvimo u muzaru,
a u lonac vrelog temeljca dodamo Safran i ostavimo da kuha na laganoj vatri. U tavi, na 3 Zlice
ugrijanog maslinovog ulja, dodamo klincice, koricu cimeta, kim, promijeSamo i przimo na
srednje jakoj vatri. Nakon 2 min dodamo mrvljene sjemenke kardomoma, rizu, sjeckani crveni
luk, grozdice, kurkumu i pomijeSamo i przimo stalno mjesaju¢i 4 min. Zatim sastojke

posolimo, promijeSamo i premjestimo u vatrostalnu ili glinenu prikladnu posudu za pecenje.

vvvvv
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Stavimo u zagrijanu peénicu na 220 stupnjeva 25 min. Kad je gotovo pospemo sa sjeckanim

korijanderom.

5.4. TALIJANSKA KUHINJA

RiZoto milanese

Sastojci za 4 osobe:

2 luka

60 g maslaca

125 ml bijelog vina

125 g parmezana

Mala zlica Safrana

Sol

Bijeli papar

Riza 320 g

Temeljac

Nacin pripreme:

U posudi rastopite maslac ( dio ostavite za posluzivanje ). Kada se maslac rastopi dodate luk (
sitno sjeckani ). Dodate rizu i dinstate je 2-3 minute uz neprestano mijeSanje. Ulijete bijelo vino
I pustite da alkohol ispari. Kada alkohol ispari postepeno podlijevajte rizu sa temeljcem. Rizu
kuhate oko 15-18 minuta uz neprestano mijesanje.

Safran pomije3ajte s temeljcem te ga ulijte neposredno prije nego riza bude gotova s
parmezanom. Zacinite po volji i dodajte preostali maslac da dobije potrebnu kremoznost.

Posluzite s parmezanom.

Pasta fagioli

Sastojci za 4 osobe:
Maslinovo ulje

1 mrkva

1 stabljika celera

2 luka

Y ¢eSnjaka

250 g pelata od rajcice

Temeljac

134



Persin

Bosiljak

Sol i papar

800 g smedeg kuhanog graha

250 g tjestenine

Nacin pripreme:

Na zagrijanoj masno¢i poprzite sitno sjeckani luk, mrkvu i celer. Kada povrée omekSa dodate
¢esnjak i dinstate ga 1-2 minute. Dodate propasirane pelate. Podlijete temeljcem i zacinite te
pustite da kuha 20 minuta.

U drugoj posudi zagrijete vodu te je poslolite, dodajte tjesteninu i kuhate je 8 minuta da bude
»al dente®.

U umak dodate kuhani grah, zagrijte ga i dodajte tjesteninu. Zacinite po volji te neposredno
prije kraja dodate bosiljak i persin.

Fritto misto di mare

Sastojci za 4 osobe:

1 kg mijeSane ribe (srdelice , in¢uni , lignje , kozice... )

Ostro brasno

Sol

Suncokretovo ulje

Maslinovo ulje

1 limun

Persin

Nacin pripreme:

Ribu ocistimo, operemo i obriSemo kuhinjski ubrusom. Ribu uvaljate u brasno. Visak brasna
otresite i przite u vreloj dubokoj masnoéi.

Ribu stavljamo ,,malo po malo* da ne dobijemo kaSu. Pe¢enu ribu stavljate na papir da upije
viSak masnoce te je posolite.

Mozete je servirati na podlozi od svjeze salate uz dodatak nekog hladnog umaka i kriskama

limuna.

5.5. SPANJOLSKA KUHINJA

Tapasi

Palenta s dzemom od luka, Sampinjonima i matovilcem
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Sastojci za 4-6 osoba

Dzem od luka:

4 veca ljubicasta luka

4 Cesnja CeSnjaka

40 ml maslinovog ulja

1 Zlica maslaca

40 g smedeg Secera (ali moze i obi¢ni)

1/2 Zlicice soli

malo svjezeg chillia (ili 1/4 Zli¢ice chillia u prahu)

1/4 zlicice cimeta

2 lovorova lista

40 ml aceto balsamica

40 ml crnog vina (neka bude kvalitetno)
Nacin pripreme:

Na zagrijano maslinovo ulje dodajte luk narezan na trakice i pustite par minuta na srednje jakoj
vatri da se pirja. Zatim dodajte na listice narezan ¢e$njak i pustite dalje da se pirja dok luk malo
ne omeksSa. Dodajte Secer i pustite par minuta da se luk karamelizira. Povremeno promijesajte
da ne zagori. Dodajte sol, chilli, cimet i lovor. Nakon par minuta dodajte aceto i vino te pustite

da se sve reducira na malo jacoj vatri do zeljene gustoce. Na kraju dodajte maslac.

Palenta:
400 g palente
1,8 1 vode
1 Zlica soli
2 7lice maslaca
Maslinovo ulje
Nacin pripreme:
U posoljenu, prokljucalu vodu lagano ulijevajte palentu i mijeSajte. Kuhajte na laganoj vatri 3-
4 min. Palentu prelijte u pleh cetvrtastog oblika i pustite da se ohladi. Narezite palentu na
kvadratice, premazite S maslinovim uljem i grilajte  na vreloj tavi.
Sampinjoni:
400 g smedih Sampinjona
1 Zlica maslaca
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2 zlice maslinovog ulja
1/4 7li¢ice kajenskog papra
Sol

Nacin pripreme:

Sampinjone narezite na ploske i pirjajte na maslacu i ulju dok voda ispari. Zacinite sa soli i

kajenskim paprom te pustite da se malo zapeku.
Serviranje:

Na grilanu palentu stavite dzem od luka,

Tostirani kruScici s pastetom od graha
Sastojci za 4 osobe:

200 g smedeg ili crvenog graha iz konzerve
1 manji luk

2 ¢eSnja CeSnjaka

2 zlice maslinovog ulja

1 Zlica sjeckanog svjezeg timijana i mente
1 Baguette

Sol, Papar

1 zlica masla

Maslinovo ulje za premazat Snite kruha

Nacin pripreme:

zatim gljive

malo

matovilca.

Luk nasjeckajte na sitne kockice, pa ga pirjajte na maslinovom ulju dok ne uvene. Dodajte

ocijedeni grah, zacinite soli i paprom, pa jos kratko pirjajte. Maknite s vatre, malo ohladite i

ubacite u blender. Blendajte dok ne dobijete pastu. Prebacite u posudu i dodajte sjeckani timijan

i mentu. Dodatno zacinite po zelji. Kruh premazite maslinovim uljem pa ga tostirajte. Dok je

kruh jos vrué, u njega utrljajte cesnjak, namazite pastetu i posluzite toplo.

Paella

Sastojci za 4 osobe:

50 ml maslinovog ulja

200 ml bijelog vina

4 pile¢a batka (bez koze i kosti)
1 crvena paprika

1 vezica perSina (nasjeckati)
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200 g dagniji (cijelih)

100 g lignje ili sipe (lignju narezati na koluti¢e a sipu na kockice)

150 g kozica ili Skampa (cijelih)

200 g rize dugog zrna

2 Cesnja ¢eSnjaka

1 srednje veliki luk

Y zli¢ice kurkume

Malo Safrana

11 pile¢eg temeljca

1 Salica zaledenog graska

100 g chorizo kobasice (moze i neka druga)

1 limun (narezati na nekoliko krisaka)

Nacin pripreme:

Zagrijte dio ulja u velikoj posudi (dubokoj okrugloj tavi), i ubacite komade piletine narezane
na ve¢e komade. Na umjerenoj vatri zapecite ih 2-3 minute dok ne postanu zlatno Zute boje.
Nakon toga izvadite ih iz tave i na kuhinjskom papiru pustite da se viSak masnoce iscijedi.

U tavu dodajte na kockice narezanu papriku i kobasicu, plodove mora, grasak i persin te przite
mijeSajuéi na umjerenoj vatri. Nakon par minuta maknite s vatre i prebacite ovu mjeSavinu u
drugu posudu.

Rizu namocite 10 minuta u hladnoj vodi, ocijedite, isperite pod teku¢om hladnom vodom i jos
jednom ocijedite.

U tavi zagrijte ostatak ulja, dodajte na kockice narezani luk pa nakon par minuta usitnjeni
cesnjak. Zaprzite 1-2 minute dok ne postane zlatno zute boje. Dodajte rizu, Safran i kurkumu i
dobro mijeSajte dok riza ne dobije staklasti izgled. Podlijte vinom i nakon Sto vino ispari ulijte
temeljac.

Kad temeljac zavrije, jednom promijesajte rizu, a onda smanjite vatru, povremeno promijesajte
I kuhajte 5 minuta.

Nakon toga, na rizu stavite piletinu i kuhajte jos 10 minuta. Dodajte mjeSavinu paprike, plodova
mora, graSak i zimsku salamu. Kuhajte jo§ 8-10 minuta na laganoj vatri dok se sva tekucina ne
upije.

Maknite s vatre i ostavite poklopljeno jos 5 minuta. Prije serviranja narezite limun na kriske i

rasporedite po paelli.

Slozenac od morskih plodova
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Sastojci za 4 osobe:

400 g lignji

16 kom Skampi

400 g dagnji

250 g bakalara

1 Zlica cijedenog soka od limuna

2 crvena luka

1 vezica perSina

3 Cesnja CeSnjaka

1 7li¢ica soli

Y zli¢ice bijelog papra

4 rajCice

200 ml bijelog vina

50 ml maslinovog ulja

Nacin pripreme:

Otopite zamrznute lignje i Skampe. Lignje sitno narezite. Dagnje operite, oc¢etkajte i odrezite
niti. Filete bakalara operite, narezite na komade veli¢ine 5 cm i pokapajte limunovim sokom.
Luk ogulite, jednu glavicu narezite na kockice, a drugu na osam dijelova. Persin operite, listove
nasjeckajte, a peteljke saduvajte. Ce$njak ogulite i zgnjegite sa solju. Raj¢ice ogulite i nareZite
na Cetvrtine.

Osmine luka zakuhajte s vinom, perSinovim peteljkama i ¢esnjakom. Dodajte dagnje i Skampe
i pokriveno kuhajte na jakoj vatri 5-8 minuta. Izvadite dagnje i Skampe a temeljac procijedite.
Ugrijte ulje i na njemu staklasto preprzite kockice luka. Dodajte rajéice, bakalar, lignje i papar.
Zalijte temeljcem i sve pokriveno kuhajte 15 minuta. Dodajte Skampe i dagnje u ljusci da se

ugriju prije posluzivanja i pospite nasjeckanim persinom.

5.6. ALBANSKA KUHINJA

Albanska salata

Sastojci za 4 osobe:

1 pogaca ( pogaca nemora biti svijeza,moze biti i stara i 1-2 dana)

1 dcl ulja

1 Zlica ljute crvene paprike

Nacin pripreme:

Pogacu isijecite na jednake kocke. Na zagrijanom ulju dodajte crvenu papriku i malo poprzite.
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Kocke pogace prelijte s uljem i zapecite na rostilju s obje strane. Zapecene komade pogace

servirajte u zdjelu, prelijte s joS malo ulja i posluzite!

Janjetina s umakom od jogurta

Sastojci za 4 osobe:

700 g janjetine ( buta izrezanog na 4 komada )

350 g rize kuhane al' dente

500 ml kremastog jogurta ( npr. Greki )

3 zlicice sitno sjeckanog persina

1 Zli¢ica sitno sjeckanog ruzmarina

6 jaja

100 g maslaca

4 7lice brasna

Y 7zlicica papra

2 zli¢ice soli

2 dcl temeljca ( janjeceg ili povrtnog )

Nacin pripreme:

Maslac podijelite na 3 dijela.

Jedan dio stavite u dublju tavu i zagrijte. Dodajte janjetinu koju ste malo posolili i poparili,
poprzite svaku stranu nekoliko minuta. Treba se fino zapec¢i. Meso izvadite i narezite na manje
komade. Vatrostalnu posudu premazite s uljem i prekrijte dno s pola koli¢ine rize, zatim dodajte
meso koje ste narezali na manje komade i preko toga dodajte ostatak rize.

Sve posuti s ruzmarinom i perSinom. Na masno¢i, gdje ste poprzili meso, dodajte temeljac i
zagrijte ga, tako da iskoristite i masno¢u u kojoj se meso przilo!

U lonac dodajte drugi dio maslaca i branSo. Zagrijajte i poprzite da braSno malo pozuti, 1-2
minute je dovoljno, zalijte s temeljcem i promijeSajte da se tekuc¢ina malo zgusne. Dodajte sol.
Maknite sa Stednjaka i ostavite da se ohladi oko 10 minuta, zatim umijeSajte jogurt i umucena
jaja. Sve dobro promijeSate. Smjesu prelijte preko rize i mesa. | na kraju dodajte ostatak maslaca
U komadic¢ima.

Staviti pe¢i na 180 stupnjeva oko 40 minuta. Ponudite uz Albanski Fergese ili neki drugi umak.

Trilece
Sastojci za 10 osoba:
Biskvit:
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175 g glatkog brasna

100 g maslaca sobne temperature
130 g Secera

5 jaja

1 prasak za pecivo

1 Zlica vanilija ekstrakta

1 prstohvat soli

Preljev:

380 ml kondenziranog mlijeka

250 ml slatkog vrhnja

250 ml mlijeka od 2,3 % mlije¢ne masti

Karamel preljev:

200 g Secera

2 7lice vode

250 ml slatkog vrhnja

20 g maslaca

Prstohvat soli

Nacin pripreme:

Maslac pjenasto istucite u mikseru, dodajte jaja, Secer, vanilija ekstrakt. Mutite smjesu
mikserom dok ne postane glatka i kremasta. Dodajte prosijano brasno zajedno s praskom za
pecivo i prstohvatom soli. Spojite sastojke i stavite u pleh dimenzija 22x33 na koji ste prethodno
stavili papir za pecenje! Pecite u zagrijanoj peénici na 180 stupnjeva oko 15 minuta. Kad se
kola¢ ispece ostavite ga oko 30min da se ohladi. Izvadite biskvit iz pleha i uklonite papir za
pecenje! Vilicom izbodite biskvit! PomijeSajte kondenzirano mlijeko, slatko vrhnje i mlijeko
(nije potrebno zagrijavati) Pola smjese izlijte u pleh, vratite biskvit i prelijte ostatak smjese na
biskvit. Odlozite biskvit u hladnjak na 30 min.

Karamel preljev:

vodu i Secer zagrijavajte na laganoj vatri dok vam $ecer ne postane lagano crvenkast i staklast
bez grudica. Sklonite s vatre, umijeSajte maslac vratite na laganu vatru i dodajte zagrijano slatko
vrhnje i sol. MijeSajte na laganoj vatri nekih 5 minuta. Karamelu skinite s vatre i pustite da se
malo ohladi. Ohladeni karamel prelijte preko biskvita, biskvit vratite u hladnjak da se ohladi i

poveze! Ohladeni kolac izrezite na kocke i posluzite.
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5.7. DALMATINSKA KUHINJA

Salata od hobotnice sa slanutkom

Sastojci za 4 osobe:

280 g prethodno skuhane i narezane na koluti¢e hobotnice

80 g prethodno narezane raj¢ice na kockice

80 g prethodno skuhanog i ohladenog slanutka

4 reznja ¢eSnjaka

Persin - 1 vezica

1 limun

0,080 L maslinovog ulja

0,015 L aceto balsamico

Sol

Papar

Nacin pripreme:

Hobotnicu skuhajte u vodi, zatim ohladite i narezite na koluti¢e. Raj¢icama skinite koricu i
sjemenke te izvadite samo meso raj¢ice te ga narezite na kockice. PerSin i cesnjak sitno narezite.
U odgovarajuc¢u posudu stavite hobotnicu, raj¢ice, ¢eSnjak, perSin i slanutak te zacinite soli i
paprom. Naribajte malo korice limuna te dodajte maslinovo ulje i aceto balsamico. Sve sastojke
dobro izmijeSajte te sjedinite okuse. Ukoliko je potrebno doraditi okus. Servirajte na tanjur te

dodajte malo kriski limuna i svjeze sjeckanog persina.

Gregada
Sastojci za 4 osobe:

2 kg oborite bijele ribe (mozete koristiti razu, Skarpinu, lubina, kokota)
400 g ploski krumpira (prethodno kuhanog na pola)
200 g cherry rajcica
1 kg crvenog luka
500 g mrkve
0,100 L extra djevi¢anskog maslinovog ulja
0,200 L bijelog vina
1 peporonchino
0,500 L ribljeg temeljca

Persin 1 vezica
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6 reznjeva ceSnjaka

Sol

Papar

4 lista lovora

Nacin pripreme:

Oboritu ribu potrebno je pripremiti : ocistite i narezite na Snite, otprilike 2 cm debljine. Crveni
luk rezite na tanke rezance, a mrkvu na kolutove srednje debljine. U vecoj posudi zagrijte
maslinovo ulje, peperonchino, crveni luk i mrkvu. Dinstajte nekih 5-10 minuta. Potrebno da svi
sastojci lagano « padnu ». Dodajte krumpir, rajéice, lovorov list te ponovno malo dinstajte.
Nakon 5 minuta dodajte ¢esnjak i persin te ribu, ponovno dinstajte 5 minuta. Podlijte sa bijelim
vinom. Kada se vino reducira dodajte riblji temeljac, poklopite i kuhajte 15 minuta s
poklopcem. Nakon 15 minuta skinite poklopac te kuhajte jo$ 15-tak otklopljeno da viSak
tekucine ispari i da se okusi spoje. Provjerite okus te zacinite po potrebi i dodajte dio sitno
sjeckanog persina da vratite svjezinu u posudi. Gregada je gotova kada je riba dovoljno mekana,
a ne prekuhana te kada je krumpir i mrkva kuhana. Servirati je najbolje u posudi u kojoj se

kuhalo te skinuti poklopac za stolom ispred svih gostiju.

Riblja leSada

Sastojci za 4 osobe:

Bijela riba (mol ,Skarpinaisl.) 1.5 kg
Cesnjak 4 reznja

Krumpir 400 g

Lovorov list 2 kom

Crveni luk 200 g

Maslinovo ulje 1dcl

Mrkva 400 g

Limun 1kom

Tikvica 400 g

Vino bijelo 1dcl

Sol, papar

Nacin pripreme:

U prikladnu posudu za kuhanje, s vodom stavimo sve korjenasto povrée, oguljeno i oljusteno,

te sjeCeno na vece ploske, zacine, vino i sok limuna. Kad korjenasto povrée bude napola kuhano,
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dodamo tikvice i o¢is¢enu ribu u komadima, da riba bude cca 350 g po komadu. Nakon 10 min
pazljivo ribu izvadimo na tanjur te je garniramo kuhanim povréem. Prelijemo maslinovim uljem

I sve pazljivo joS posolimo .

Blitva na dalmatinski
Sastojci za 4 osobe:
1 kg blitve
200 g krumpira
Maslinovo ulje
Sol
Papar
4 -5 ¢eSnja ¢eSnjaka ( protisnutog ili sitno nasjeckanog )
Nacin pripreme:
Blitvu ocistite 1 operite u nekoliko voda, stavite kuhati u prokljucaloj slanoj vodi. Krumpir
ogulite i izrezite na kockice. Stavite krumpir kuhati u posoljenoj vodi. Skuhanu blitvu i krumpir
procijedite. Na tavi na maslinovom ulju prodinstajte ¢esnjak, dodajte blitvu i krumpir te vilicom
malo usitnite krumpir, zacinite s paprom i soli. Kuhajte sve zajedno joS minutu dvije da se
sastojci povezu. Skinite s vatre, prelijte s joS malo maslinovog ulja i posluzite.
Sinjski arambasi
Sastojci za 4 osobe :
600 g junetine (vrat)
200 g svinjetine
200 g teletine
150 g slanine
300 g dimljene vratine
2 kapule
1 CeSnjak
Persin
1 kg kiseli kupus
Sol
Papar
2-3 klin¢ica
Prstohvat muskatnog orasé¢ica
Ulje
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Nacin pripreme:

Junetinu, svinjetinu i teletinu nasjeckajte nozem (ne meljete) i premjestite u veliku zdjelu.
Zacinite, sve dobro pomijeSate i ostavite meso da ,,odmori* sat vremena.

Od glavice kiselog kupusa odvojite listove i nozem stanjite deblje dijelove pri dnu lista (da ih
lakse savijete ). Na listove stavljate meso i savijete ga u arambase (sarmice).

U vecu posudu ulijte ulje i poslozite narezani kiseli kupus te na njih stavljate arambase i
dimljenu vratinu. U sredinu posude stavite govedu kost. Sve zajedno prekrijete kiselim
kupusom, zacinite s nekoliko klin¢i¢a i lovorovim listom. Prelijte s vodom da prekrije sve

sastojke i kuhajte 2 sata ili u glinenoj posudi pec¢i u peénici 1 % sat na 150 °C.

Rozata

Sastojci za 4 osobe:

4 dcl mlijeka

1 jaje

3 Zzumanjka

2 7lice Secera

2 Zlice Secera za karamel

1 vanilin Secer

Narancina i limunova korica

Sok od 1 narance

Ruzmarin

Nacin pripreme:

Na laganoj vatri otopite secer dok se ne karamelizira (pazite da ne zagori). Izlijte ga u okrugli
kalup. Naranc¢inu i limunovu Koricu, ruzmarin, vanilin Secer i dvije Zlice Secera stavite u
mlijeko. MijeSajte dok ne zakuha. Skinite s vatre da se mlijeko ohladi.

Tri zumanjka i jedno cijelo jaje lagano istucite pjenjacom.

Dobivenu smjesu ulijte u ohladeno mlijeko. Dobro izmijeSajte pjenjacom pa procijedite kroz
gusto cjedilo i izlijte u kalup. Kalup prekrijte aluminijskom folijom. U posudu ulijte vodu i kad
zakuha stavite u nju kalup s rozatom. Neka kuha 40 minuta. Kada je rozata gotova izvadite je,

pustite da se ohladi i potom stavite u hladnjak.
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6. OSNOVE HIGIJENE, ZASTITA NA RADU | PRVA POMOC

Osobna higijena odnosi se na higijenske postupke koje neka osoba odrzavanjem Cisto¢e provodi
radi skrbi o vlastitom tjelesnom zdravlju i blagostanju. Motivacija za postupke osobne higijene
lezi u redukciji osobnih bolesti, lijeCenju od njih, optimalnom zdravlju te osjecaju za
blagostanje, socijalnu prihvacenost i prevenciju Sirenja bolesti na druge.
Postupci osobne higijene ukljucuju: posjet lije¢niku, posjet stomatologu, redovito pranje
(kupanje ili tusiranje) tijela, redovito pranje ruku, ¢etkanje i njegovanje zubi, osnovnu manikuru
I pedikuru, zensku higijenu 1 zdravu prehranu.
Radna odjec¢a i obuca kuhinjskog osoblja:
> Radi odrzavanja osobne i radne higijene svaki ¢lan kuhinjskog osoblja mora na poslu
nositi propisano radno odijelo (uniformu)
> Radna odje¢a mora biti izradena od kvalitetnog materijala koji se moze iskuhati i glacati
na temperaturi visoj od 100°C. Kuharsko osoblje mora uvijek imati u pricuvi komplet

radne odjece. Odjeca je nalceSce najcesce bijele boje.

6.1. HIGIJENA OSOBLJA | RADNOG OKRUZENJA

U industriji hrane i pica sigurnost hrane apsolutni je prioritet. Sigurnost hrane konacni je
rezultat slozenog sustava higijenskih intervencija kojima treba upravljati stru¢no i dosljedno. O
sigurnost hrane nema rasprava.
Djelotvorno upravljanje higijenom osoblja kriti¢na je komponenta sigurnosti hrane. S obzirom
na fizicku interakciju izmedu covjeka i proizvoda to je vjerojatno i najkriti¢nija higijenska
intervencija u proizvodnom okruzenju. Prijenos patogenih mikroorganizama s covjeka
vjerojatniji je od svih drugih nacina unakrsne kontaminacije.
Odrzavanje higijene u kuhinji:
» U kuhinji mora biti besprijekoran red i c¢istoca, otpaci se moraju redovito
odstranjivati.
> Radne upute treba postovati i u cjelokupnom tehnoloskom procesu pripreme gotove
hrane, od nabave, zaposlenih, te sirovina, preuzimanja sirovina, skladistenja,
pripreme, termicke obra- de, serviranja i moguceg transporta.
» Kuhar mora paziti da higijena prostora za pohranu namirnica i pripremljenih jela te
higijena kuhinje budu u skladu s propisima. Mora se brinuti o odrzavanju strojeva
I uredaja u kuhinji kako bi bili ispravni i tehnicki postojani. Osim Sto se brine o

odrzavanju strojeva i uredaja, uklanja i sitne kvarove.
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» Osobnu higijenu odrzava besprijekornom.

» Gornje plohe svih radnih povrSina mora biti od materijala koji se lako ciste, a
povrsine koje su u dodiru s vodom moraju biti od nehrdaju¢eg materijala. Za potrebe
osoblja u kuhinji mora biti poseban umivaonik (s teku¢om hladnom i toplom
vodom, tekuc¢im sapunom, papirnatim ru¢nicima ili aparatom za susenje ruku)

» Sve kuhinjske prostorije moraju imati osigurane dovoljne kolic¢ine zdravstveno
ispravne vode.

Otpadne vode moraju se odvoditi javnom kanalizacijom ili na neki drugi zakonski dopusten
nacin.

Osnovno o zaraznim bolestima i zastiti

U ziveznim namirnicama se nalaze dvije osnovne vrste mikroorganizama (bakterije i
gljivice). Mikroorganizmi su najsitnija ziva bic¢a koja se prenose na razlicite nacine.
IzvoriSte zaraze je u pravilu covjek, a vrlo rijetko bolesna zivotinja.

Salmonela najceS¢e dolazi u zivotinjskim namirnicama. Najc¢eSce dolazi u mesu peradi,
jajima, mesu svinje, divljaci, teladi i nesto rijede govedine. U ostale namirnice najéesce
dospije preko neopranih ruku, zarazenih rucnika, krpa ili zarazene vode. ldealna
temperatura za razvoj salmonele je 37°C iako se uspjeSno razmnozava veé¢ na 10°C .
Salmonela se uniStava samo dovoljno dugim zagrijavanjem, a na 7°C u hladnjaku se ne
razmnozava.

Staphococos aureus nalazi se u otvorenim i gnojnim ranama koje nisu pravilno pokrivene,
narocito na rukama i tako se prenosi na zivezne namirnice.

Takoder moze dospjeti u hranu disanjem, kasljanjem, preko kose, neopranih ruku ili
inficiranim priborom za rad. Naroc¢ito su opasne namirnice s visokim udjelom vode kao Sto
su svjeze meso, kuhana Sunka, jela koja sadrze jaja i mlijeko, tijesto, riza, umaci i mlijec¢ni
proizvodi. Staphococos aureus stvara otrov u pokvarenim namirnicama tek kada je
pokvarena namirnica 10-20 sati pohranjena na sobnoj temperaturi.

Escherchia coli prirodni je stanovnik ¢ovjec¢jeg i zivotinjskog crijeva i za zdrave odrasle
osobe potpuno je bezopasan. Ukoliko se nalazi u pitkoj vodi to je znak da je voda zarazena
fekalijama. ZaStita od echerichije coli postize se zagrijavanjem ziveznih namirnica na
temperaturama visim od 70°C i pravilnom higijenom, posebno nakon obavljana nuzde.
HACCP - je skup mjera koje se poduzimaju da bi proizveli zdravstveno ispravnu hranu,
tj. hranu koja u sebi ne sadrzi mikrobioloSke, kemijske i fizicke opasnosti i koja nece
prouzrociti Stetu, ozljedu ili bolest prilikom pripreme ili konzumacije hrane u skladu s

njenom namjenom.
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ZaStita pucanstva od zaraznih bolesti ostvaruje se obveznim mjerama za sprecavanje |
suzbijanje zaraznih bolesti koje mogu biti:

A. opée mjere

B. posebne mjere

C. sigurnosne mjere

D. ostale mjere.

Opce mjere za sprecavanje 1 suzbijanje zaraznih bolesti provode se u objektima koji podlijezu
sanitarnom nadzoru, odnosno u gradevinama, postrojenjima, prostorima, prostorijama, na
uredajima i opremi osoba koje obavljaju gospodarske djelatnosti i u djelatnostima na podrucju
zdravstva, odgoja, obrazovanja, socijalne skrbi, ugostiteljstva, turizma, obrta i usluga, Sporta i
rekreacije, objektima za javnu vodoopskrbu i uklanjanje otpadnih voda te deponijima za
odlaganje komunalnog otpada, u djelatnosti javnog prometa, u i oko stambenih objekata, na
javnim povrSinama i javnim objektima u gradovima i naseljima te drugim objektima od
javnozdravstvene i komunalne vaznosti.

Opce mjere za sprecavanje | sSuzbijanje zaraznih bolesti su:

1. osiguravanje zdravstvene ispravnosti hrane, predmeta koji dolaze u dodir s hranom i
predmeta opce uporabe te sanitarno-tehnickih i higijenskih uvjeta proizvodnje i prometa istih,

2. osiguravanje zdravstvene ispravnosti vode za pice te sanitarna zaStita zona izvorista i
objekata, odnosno uredaja koji sluze za javnu opskrbu vodom za pice,

3. osiguravanje zdravstvene ispravnosti kupalisnih, bazenskih voda, voda fontana i drugih voda
od javno zdravstvenog interesa,

4. osiguravanje sanitarno-tehnickih i higijenskih uvjeta na povrSinama, u prostorijama ili
objektima iz stavka 1.,

5. osiguravanje sanitarno-tehnickih i higijenskih uvjeta odvodnje otpadnih voda, balastnih voda
te odlaganja otpadnih tvari,

6. osiguravanje provodenja dezinfekcije, dezinsekcije i deratizacije kao opée mjere na
povrsinama, prostorima, prostorijama ili objektima iz stavka 1

Dezinfekcija, dezinsekcija i deratizacija kao op¢a mjera provodi se radi odrzavanja higijene te
smanjenja, zaustavljanja rasta i razmnozavanja ili potpunog uklanjanja prisustva
mikroorganizama, Stetnih ¢lankonozaca (Arthropoda) i Stetnih glodavaca.

Dezinfekcija kao op¢a mjera podrazumijeva mehanicke, fizikalne ili kemijske mjere koje se
poduzimaju s ciljem uniStavanja, usporavanja rasta i razmnozavanja ili uklanjanja vecine

mikroorganizama na povrSinama, u prostorijama, objektima, uredajima, priboru te opremi.
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Dezinfekcija kao op¢a mjera podrazumijeva i svakodnevnu i stalnu dezinfekciju pribora,
predmeta, opreme, radnih povrSina i sanitarnih prostorija u svim objektima u kojima se
priprema, proizvodi, ¢uva ili posluzuje hrana te u objektima koji podlijezu sanitarnom nadzoru,
a obvezni su je provoditi korisnici povrSina, prostorija ili objekata, kao kontinuirani
svakodnevni proces u odrzavanju higijene osobnog ili poslovnog prostora.

Dezinsekcija kao op¢a mjera podrazumijeva mehanicke, fizikalne, bioloske ili kemijske mjere
koje se provode u cilju spreCavanja zadrzavanja, razmnozavanja, Smanjenja broja Stetnih
¢lankonozaca (Arthropoda) i odrzavanja njihovog broja ispod praga Stetnosti, radi osiguranja
kvalitetnih higijenskih i sanitarno — tehnic¢kih uvjeta na povrSinama, u prostorima i objektima.
Deratizacija kao op¢a mjera podrazumijeva mehanicke, fizikalne, kemijske i druge fizikalno ili
gradevinsko-tehnicke mjere kojima se stvaraju nepovoljni uvjeti za ulazenje, zadrzavanje |
razmnozavanje Stetnih glodavaca, a koje se provode u cilju spre¢avanja ulazenja, zadrzavanja,

razmnozavanja i Smanjenja broja Stetnih glodavaca na povrSinama, u prostorima i objektima.

6.2. ZASTITA NA RADU

Osnovna primjena ovog kratkog priruénika o zaStiti na radu je pruziti informacije
osobama koje ¢e povremeno ili trajno raditi u ugostiteljstvu.
Pravilima zastite na radu unaprijeduje se sigurnost i zastita zdravlja radnika i osoba na
radu.
Osnova pravila zaStite na radu sadrze zahtjeve kojima mora udovoljiti sredstvo rada kada
je u uporabi, a posebno:
» zastita od mehanicke opasnosti
zaStita od udara elektri¢ne struje
sprecavanje nastanka pozara i eksplozije
osiguravanje mehani¢ke otpornosti i stabilnosti gradevine
osiguravanje potrebne radne povrsine i radnog prostora
osiguravanjeraznih putova za prolaz, prijevoz i evakuaciju
osiguranje Cistoce
osiguranje propisane temperature, vlaznosti i strujanja zraka
osiguranje propisane rasvjete
zaStita od buke i vibracja
zaStita od Stetnih atmosferskih i klimatskih utjecaja

YV V.V V V V V V V V VY

zastita od biloskih, kemijskih i fizikalnih Stetnih djelovanja
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>
>
>

zastita od prekomjernih napora
zastita od elektromagnetskog i drugog zracenja

osiguranje prostorija i uredaja za osobnu higijenu.

Posebna pravila zastite na radu sadrze i prava i obaveze u vezi s:

>
>
>

organizacijom radnog vremena i koriStenja odmora

na¢inom koriStenja odgovarajuée zastitne opreme

dobi, spolom, zavrSnom stru¢nom izobrazbom i usavrSavanjem, zdravstvenim
stanjem, tjelesnim stanjem, psihofizi¢kim i psihi¢kim sposobnostima kojima
radnici moraju udovoljiti pri obavljanju poslovima s posebnim uvjetima rada
posebnim postupcima pri uporabi ili izloZzenosti raznim kemijskim ili bioloSkim
Stetnostima

postavljanje sigurnosnih znakova kojim se daje uputa ili informacija

uputama o radnim postupcima i na¢inu obavljanja rada

postupcima s ozlijedenim ili oboljenim radnikom.

6.2.1. NEZGODE NA RADU

Nezgoda na radu je svaki nepredvidivi dogadaj koji uzrokuje ozljedu ili materijalnu

Stetu.

Ozljeda na radu je ozljeda, ostec¢enje zdravlja ili smrt.

Profesionalne bolesti su bolesti nastale tijekom rada, a navedene su na listi

profesionalnih bolesti.

Najcescée ozljede u ugostiteljstvu nastaju uslijed sljedecih razloga:

A\

V V V V V V V

>

neispravna elektri¢na instalacija ili ureda;j
nepravilno rukovanje uredajima i strojevima
strojevi bez zastitnih naprava

nezasti¢eni otvori na podu

neravan, klizav ili oste¢en pod

nedostatak ograde na stubistu

nepravilno skladiStenje i prijevoz robe
nedovoljno osvijetljeni prostori

nepravino rukovanje pliskim uredajima i instalacijama

Ugostiteljski radnici svoj posao obavljaju pretezno stoje¢i na nogama, $to moze

uzrokovati proSirenja vena na nogama, oStecenje kraljeznice, spustens stopala, i dr.
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Radnici u kuhinjama jo§ su dodatno izlozeni toplini, masno¢ama, vodenoj pari,

plinovima izgaranja i dr.

6.2.2. MJERE ZASTITE NA RADU

Osnovne mjere zastite na radu na najc¢es¢im izvorima opasnosti navesti ¢emo u kratkim
napomenama, po izvorima.

Prilokom zapocinjanja s radom novim sredstvima za rad svaki je radnik duzan prouciti
upute za rad, te ga poslovda mora upoznati sa opasnostima i pokazati pravilan nacin

koristenja.

Elektri¢na struja
Ne smiju se koristiti elektri¢ni aparati i uredaji ukoliko se ne prouc¢e upute za rukovanje
i oznake na uredaju. Kod smetnji i kvarova potrebno je odmabh iskljuéiti napon ili izvuci
utikac troSila iz uti¢nice. Popravak elektri¢énih uredaja smije obavljati samo stru¢na
osoba.
Ako je netko ozlijeden elektricnom strujom, a nalazi se u strujnom krugu, treba ga
odmah osloboditi iz strujnog kruga. Svaku osobu ozlijedenu elektriénom strujom hitno
mora pregledati lije¢nik.
Plin
Zapaljivi plinovi opéepoznatih znacajki su zemni plin, propan-butan plin i gradski plin.
Mjere sigurnosti prilikom rukovanja plinom u bocama:

» bocu uvijek drzati uspravno i sa zatvorenim ventilom

> ne izlagati plinsku bocu izvorima topline

> pri svakoj zamjeni plinske boce zamijeniti brtvu i provjeriti ispravnost gumene
cijevi
poslije uporabe plina na troSilu obavezno zatvoriti ventil na boci
ne spajati bocu na troSilo bez regulatora tlaka

ne prilaziti boci s cigaretom ili otvorenim plamenom

YV V V VY

kod nekontroliranog istjecanja zatvoriti ventil na plinskoj boci i prozraciti
prostoriju
» kod pojave nekontroliranog zapaljenja na instalaciji ili troSilu zatvoriti ventil na

boci, odspojiti bocu i iznijeti iz prostorije

151



> kod pojave pozara u susjednim prostorijama iznijeti pune i prazne plinske boce
izvan dosega vatre

» U slucaju nemoguénosti gasenja vatre pozvati vatrogasnu sluzbu.
Strojevi i uredaji
Strojevi i uredaji opremljeni su zaStitnim napravama s ciljem da se moguénost nastanka
ozljeda na radu svede na najmanju moguéu mjeru. Zastitne naprave se ne smiju skidati
sa strojeva. Dok se stroj nalazi u pogonu nije dozvoljeno njegovo podeSavanje,
podmazivanje, ¢is¢enje ili popravljanje. Pri radu Koristiti osobna zastitna sredstva.
Najvece opasnosti pri radu s plinskim Stednjacima i plinskim pe¢nicama su:

» eksplozija smjese plina i zraka

» trovanje plinom

» trovanje uglji¢cnim monoksidom.
Rudéni alat
Rucéni alati su nozevi, Skare, pile i sli¢no. Za svaki posao treba upotrijebiti odgovarajuci
I ispravan alat. Pri upotrebi nozeva najveéa opasnost prijeti pri podskliznu¢u dlana ili
prstiju na oStricu noza. Pri upotrebi nozeva oStrica mora stalno biti okrenuta od tijela i
nikada se ne smije rezati prema sebi.
Transport tereta i skladiStenje
Kod upotrebe kolica potrebno ih je uvijek gurati, a ne vudi.
Rucéni transport tereta Stetno djeluje na ki¢mu, zglobove i misi¢a. Za dizanje tereta treba
primijeniti pravilnu tehniku dizanja. Teret je potrebno dizati iz ¢u¢nja s raSirenim
koljenima. Ako je teret pretezak za jednog radnika treba traziti pomo¢ drugoga. Pri
manipulaciji vruéih ili posuda s toplom hranom ili vodom, obavezno koristiti osobna
zaStitna sredstva.
Prilikom kretanja ili prenoSenja vru¢ih posuda ili posuda s toplom vodom kroz prostore
kojima se kreée 1 drugo osoblje potrebno je upozoriti ostalo osoblje da se prenose vruci
predmeti i paziti na puteve kretanja.
Prolazi, stepenice i hodnici za vrijeme rada moraju biti dobro osvijetljeni.
Svi otvori i kanali na podovima trebaju biti pokriveni prikladnim poklopcima.
U skladiStima roba mora biti postavljena u odredene pretince ili na police.
Radne prostorije moraju biti prozra¢ne, dovoljno prostrane s prozorom, ventilacijom,

rasvjetom i grijanjem.
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6.2.3. OSOBNA ZASTITNA SREDTSVA

Radi zaStite organizma i dijelova tijela, osobama koje su za vrijeme rada izlozene
odredenim vrstama opasnost i Stetnosti stavljaju se na raspolaganje sredstva osobne
zaStite, odnosno osobna zastitna oprema.

Odjeca ugostiteljskih radnika odredena je i drugim propisima kojim je definirano kakvu
posebnu radnu odje¢u i obu¢u moraju nositi osobe koje dolaze u dodir s namirnicama.
Posebnu radnu odjecu i obucu treba ¢uvati u zakljucanim garderobnim ormari¢ima u
garderobama.

Svaki ugostiteljski objekt mora imati kutiju prve pomo¢i.

Zbog osiguravanja sigurnosti hrane u procesu rada s hranom cesto se koriste jednokratne
rukavice. Rukavice je potrebno redovito mijenjati i to prilikom promjene radnog procesa
i nakon dodirivanja spremnika za otpad.

Opasne radne tvari

Opasne tvari su sve one tvari koje na bilo koji na¢in mogu ugroziti zdravlje i zivot ljudi
I prouzrociti materijalnu Stetu.

Od kemikalija u gostiteljstvu se koriste sredstva za ciscenje, pranje i dezinfekciju te
detrdZenti za pranje rublja. Za svaku opasnu kemikaliju izraden je STL (sigurnosno
tehnic¢ki list), koji osigurava podatke o tvari koja se nalazi na radnom mjestu. On
poslodavcima i radnicima daje uvid u podatke o kemijskoj opasnosti, ukljucujuéi i

opasnost za okoli$, kao i mjere predostroznosti.

6.2.4. ZASTITA OD POZARA

Osnovna znanja o zastiti od poz6.ara obvezatna su za sve radnike bez obzira na vrstu
posla.
Da bi nastalo gorenje mora postojati:
» goriva tvar
> kisik
> temperatura paljenja
elektri¢n struja, staticki elektricitet, grom i munja te toplina izazvana trenjem, tlakom,
udarom i sl.
Preventiva je najvaznija!
SREDSTVA ZA GASENJE POZARA:
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» voda je najefikasnije sredstvo za gasenje pozara krutih tvari koje gore Zarom

> pjena se primjenjuje za gasenje zapaljivih tekucina

> prah se kosriti za gaSenje pozara tekuéina i plinova te za gaSenje pozara na
elektri¢nim uredajima i instalacijama

> ugljiéni dioksid se koristi za gaSenje pozara na elektri¢nim instalacijama

» priru¢na sredstva za gaSenje manjih pozara su pijesak, zemlja i razni pokrivaci.

6.2.5. PRVA POMOC

Pod povredama i bolestima osoba na radu smatraju se povrede i bolesti i druga bolesna
stanja radnika nastala na radu ili u vezi s radom. Postupke prve pomoc¢i izvode
osposobljeni radnici po pravilima medicinske struke. Nakon obavljenih postupaka prve
pomo¢i, povrijedenom se mora osigurati lije¢ni¢ka pomo¢ u zdravstvenoj ustanovi.
Ormarié¢ za prvu pomoé¢

Punjenje za ormari¢ prve pomoc¢i sadrzi 16 razlicitih artikala. Koristi se kao novi, nadomjestni
sadrzaj prve pomo¢i kada se sanitetski materijal potrosi ili mu je istekao rok trajanja. Punjenje
za ormari¢ prve pomoc¢i pakirano je u kartonskoj kutiji.

Kutija prve pomo¢i prema Zakonu o zastiti na radu (N.N. 71/14, 118/14, 154/14) i vaze¢im
pravilnicima RH te EU direktivama (PPE 89/686/EEC, MDD 93/42/EEC) obavezno je imati
odgovarajucu koli¢inu sanitetskog materijala u ormari¢u za prvu pomoc, a u slu¢aju potrebe za
pruzanjem prve pomoc¢i uslijed nastale povrede na radu.

Sadrza;j:

5 paketa po 25 kompresa sterilne hidrofilne gaze (10 x 10cm)

1 boca dezinfekcijskog sredstva (250 ml)

1 boca vodikovog peroksida (250 ml)

1 vrecica rashladnog sredstva

1 paket flastera (20 flastera u 4 razli¢ite veli¢ine)

1 neistkan sterilan pokrov za opekline (60 x 40 cm)

1 flaster u kolutu (5 m x 1.25 cm)

2 zavoja (kolut, 4 m x 5 cm)

1 zavoj (kolut, 4 m x 7 cm)

1 posudica pod bradu

6 sigurnosnih igala (“ziherice”)

1 metalne Skarice duzine 10 cm s plasti¢nim rué¢icama
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1 sapun od 15 grama

1 gumena vrpca za stezanje

1 par zastitnih rukavica

3 paketa hidrofilne vate po 50 grama
Kutija za prvu pomo¢

Sadrzaj:

1 kom - Prvi zavoj 12cm x 5m s jednim jastuc¢i¢cem 12cm x 16cm

1 kom - Prvi zavoj 8cm x 3m s jednim jastuc¢i¢em 9cm X 11cm

2 kom - Kaliko zavoj 8cm x 5m

2 kom - Kaliko zavoj 4cm x 5m

2 kom - Aluplast za opekline 80cm x 50cm

2 kom - Sterilna kompresa 10cm x 20 cm, 12 slojeva
5 kom - Flaster 10cm x 8cm

1 kom - Samoljepljiva vrpca 2cm x 5m

2 kom - Trokutni rubac 100cm x 100cm x 140cm

12 kom - Igle sigurnosnice

10 kom - Sterilna kompresa od gaze 5¢cm x 5¢cm, 16 slojeva
1 kom - Skare sa zaobljenim vrhom

2 para - Rukavice za jednokratnu upotrebu (PVC)

1 kom - Polivinilski rukavac - vreéica
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Pruzanje prve pomoci
RANE
Prva pomo¢ za rane obuhvaca odstranjivanje odjece ili obuce s dijela tijela rezanjem po
Savovima, zaustavljanje krvarenja, pokrivanje rane sterilnom gazom i povijanje zavojem
te stavljanje povrijedenog u pravilan polozaj.
Kod aputacijskih povreda krvarenje se zaustavlja podvezivanjem bez obzira na njegovu
jacinu.
OSTECENJA KOSTI
Prva pomo¢ za ostec¢ene kosti (prijelomi, iS¢aSenja i uganuc¢a) obuhvaca:
» odstranjivanje odjece i obuce s dijela tijela na kojemu je povreda nastala
» imobilizacija ostec¢enog dijela tijela
» stavljanje u pravilan polozaj.
Prilikom pruzanja prve pomoci za oStecenja kosti ne smije se vrsiti namjesStanje kostiju.
Povrijedene kosti i zglobovi imobiliziraju se u zateCenom poloZaju.
POVREDE OKA
Prva pomo¢ za povredu oka obuhvaca primjenu ovih postupaka:
» postavljanje povrijedenog u sjedeci polozaj glavom unatrag
» ispiranje oka ¢istom vodom
» pokrivanje oka sterilnom gazom.
POTRES MOZGA
Prva pomo¢ za potres mozga obuhvaca:
» postavljanje povrijedenog u stabilni bo¢ni polozaj
» osiguranje i kontrola prolaza zraka kroz diSne puteve.
OPEKOTINE
Prva pomo¢ za opekotine obuhvaca:
» skidanje odjece s oStec¢enog dijela tijela, osim ako je prilijepljena za opekotinu
» stavljanje opecenog dijela tijela pod mlaz ciste vode ili umakanje u vodu
> pokrivanje oste¢enog dijela tijela sterilnom gazom i povijanje zavojem
» zagrijavanje povrijedenog toplim pokrivacem
» davanje povrijedenom da pije bezalkoholne napitke.
SMRZNUCA | SMRZOTINE
Prilikom pruzanja prve pomoc¢i ne smiju se busSiti mjehuri na kozi, masirati niti dodirivati

oSteceni dijelovi tijela niti davati povrijedenom alkoholna piéa.
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OTROVANJA
U sluc¢aju otrovanja primjenjuje se:
» iznoSenje otrovanog iz okoline u kojoj je ostalo otrovanje na svjezi zrak
> skidanje odjece i obuc¢e natopljene otrovnom tekué¢inom uz Sto hitnije osiguranje
lijecnicke pomoci.
UDAR ELEKTRICNOM STRUJOM | GROMOM
Za udar elektri¢nom strujom prva pomo¢ obuhvaca:
» iskljucenje unesreé¢enog iz strujnog kruga
» primjena umjetnog disanja
» vanjska masaza srca pri prestanku rada srca
» nakon povratka svijesti, zagrijavanje tijela i davanje osvjezavajuceg napitka.
SOK
Za stanje Skola prva pomo¢ obuhvaca:
> polaganje oboljelog u leze¢i u polozaj na leda, bez jastuka, uz podizanje nogu
» osiguranje potpunog mirovanja

» zagrijavanje tijela oboljelog pokrivacima.
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	 Morski carpaccio (riba pod limun), tipičan je za sve krajeve uz more Mediterana. Radi se od raznih vrsta većih ili manjih riba, izrezanih na manje i tanje filete, marinirane određeno vrijeme u soku agruma, maslinovom ulju i začinima. Poslužuje se hl...
	 Od ostataka pečene ili marinirane ribe najčešće se rade razne riblje paštete. U nekim su krajevima dosta pikantne, u nekima manje. ali opravdaju svoj cilj, jer konzumacijom potiču otvaranje apetita, te stvaraju podlogu za pijenje čaše vina.
	 Gotovo je cijeli Mediteran kolijevka odličnih suhomesnatih proizvoda, posebno izvrsnih pršuta, te pikantnih kobasica. Obje se varijacije poslužuju s ukiseljenim povrćem te u kombinaciji s nekim lokalnim sirevima.
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	 Salata od mariniranog povrća, radi se s povrćem koje je  prethodno pečeno na žaru, ohlađeno i marinirano s češnjakom, peršinom, maslinovim uljem i svježe mljevenim paprom. Najčešće se peku tikvice, patlidžani, paprike, srca artičoka i rajčice.
	 Salata od kuhanog krumpira začinjenog kaparima, peršinom, lukom, solju, paprom, maslinovim uljem i lokalnim octom. Odlično je samostalno jelo, prilog raznim hladnim mariniranim morskim plodovima, ali i pečenoj ribi.
	 U nekim se dijelovima Mediterana, krumpir salata začinjava majonezom.
	 Od voća, koja se koriste kao salata i hladna predjela, najčešće govorimo o smokvi, dinji i lubenici koje se kombiniraju s raznim pršutima.
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	Razne tjestenine su osnova prehrane ljudi na Mediteranu. Uz pravilan odabir brašna, uz dodatak nekoliko jaja, malo soli i maslinovog ulja za samo nekoliko minuta moguće je imati ukusno i izuzetno hranjivo jelo. Za tjestenine se najčešće koristi kombin...
	RIŽOTI, kao posebna kategorija toplih predjela u mediteranskoj kuhinji, vrlo su popularna i tražena delicija u svim svjetskim kuhinjama. Moramo razlikovati RIŽOTE, kao samostalno jelo pripremljeno od različitih namirnica, ali s rižom  poludugog i okru...
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	Prvo se proguta zalogaj, potom se pije vino da upotpuni okus hrane
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