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1. UVOD U KUHARSTVO | GASTRONOMIJU

Gastronomija je vjestina u pripremanju, gotovljenju i posluzivanju jela i pi¢a. Ona zapravo obuhvaca
cjelokupan radni proces, ukljuéujuci i marketinske potrebe u tom poslu. Gastronomija je najvisi stupanj
vjestine, dakle umjece kuharstva, kult birane hrane i kuharske umjetnosti i ljepote.

Kuharstvo je znanje o kuhanju, dakle umjece pripremanje Ziveznih namirnica i njihovih gotovljenja u
jela. Pojam kuharstva u $irem smislu obuhvaca osim toga i pravilan izbor namirnica za ljudsku prehranu.
Da bi se jelo moglo proizvesti, namirnice se trebaju podvrgnuti raznim i odgovarajué¢im tehnoloskim
promjenama u procesu rada, u termickoj obradi.

Kuhanje je umjetnost, tehnologija, znanost i obrt pripreme hrane za konzumaciju. Tehnike kuhanja 1
sastojci razlikuju se Sirom svijeta, od hrane na rostilju preko otvorene vatre do koristenja elektri¢nih
peci, do pecenja u razli¢itim vrstama pecnica, odrazavajuéi jedinstvene ekoloske, ekonomske i kulturne
tradicije 1 trendove. Nacini ili vrste kuhanja takoder ovise o vjestini i vrsti obuke koju pojedini kuhar
ima. Kuhanje obavljaju i ljudi u vlastitim stanovima te profesionalni kuhari i kuhari u restoranima i
drugim prehrambenim ustanovama.

Priprema hrane toplinom ili vatrom je aktivnost jedinstvena za ljude. Mozda je poceo prije otprilike 2
milijuna godina, premda arheoloski dokazi nisu dospjeli prije viSe od milijun godina.

Sirenje poljoprivrede, trgovine, trgovine i prijevoza izmedu civilizacija u razli¢itim regijama ponudilo
je mnogo novih sastojaka. Novi izumi i tehnologije, kao $to je izum keramike za drzanje i kljucanje
vode, prosirene tehnike kuhanja. Neki suvremeni kuhari primjenjuju napredne znanstvene tehnike za
pripremu hrane kako bi dodatno pojacali okus posluzenog jela.

1.1. Zanimanje kuhar

Kuhar priprema sve vrste toplih i hladnih jela, sastavlja dnevne i tjedne jelovnike te priprema jela po
narudzbi.

Posao kuhara ukljucuje razlicite aktivnosti: naru¢ivanje i preuzimanje Ziveznih namirnica, ¢iséenje,
odredivanje tehnologije pripremanja hrane, pripremanje namirnica i njihovu toplinsku obradu, podjelu

hrane na pojedinacne obroke te garniranje i dekoriranje.

Kubhar priprema ili spravlja hladna i topla jela te kolace, prema dnevnim menijima ili jelovniku. Pri

tome, poStuje recepte i koli¢inske normative za upotrebu pojedinih namirnica u obrocima. Kuhari

takoder pripremaju jela po narudzbi, salate, dressinge, tople napitke i jela poznatih svjetskih kuhinja.

Kubhar tijekom obavljanja poslova postuje visoke higijenske standarde, pazi na higijenu i Cisto¢u prostora

1 sredstava s kojima radi, te vodi brigu o skladi$tenju nepotroSenih namirnica.

Nadalje, biljezi podatke za dnevni obrac¢un upotrijebljenih namirnica, izdanih obroka hrane te kontrolira
zalihe. Kuhari takoder brinu o odrZavanju strojeva i uredaja u kuhinji, kako bi oni bili ispravni i tehnicki
postojani.

Kuhar sudjeluje u pripremanju i sastavljanju jelovnika, dnevnih menija te u pripremi kalkulacija za

odredena jela i obroke. Kako bi uspje$no obavljao svoj posao, kuhar mora pratiti novosti u struci i
isteprimjenjivati. Kada u poslu stekne dovoljno iskustva, kuhar sudjeluje u edukaciji
novihzaposlenika.



Uvjeti rada

Kubhari rade u raznim ugostiteljskim objektima, a to podrazumijeva i dosta razlicite uvjete u kojima
obavljaju svoj posao. Posao kuhara odvija se u uvjetima velikih temperaturnih promjena, medu jakim
mirisima, u zapari i isparavanju, u vlazi i buci. MozZe biti opasan zbog upotrebe ostrih alata, vrucih
predmeta i naprava pod pritiskom te skliskih podova i sli¢no.

Radni ritam kuhara ovisi o vrsti ugostiteljskog objekta u kojem rade te o broju gostiju koji moze jako
varirati tijekom radnog dana. Veéina kuhara radi u smjenama, nocu, sve dane u tjednu, vikendima i
blagdanima.

Kubhari, kao osobe koje rade s hranom, podlijeZzu obveznom sanitarnom pregledu, ¢ime se od moguce
zaraze $tite korisnici ugostiteljskih usluga, a i sami kuhari.

1.2. Higijena

Higijena je skup mjera, pravila i postupaka odrzavanja zivotne sredine ¢istom kojima se vrsi prevencija
razmnozavanja parazitskih mikroorganizama, odnosno pojava i $irenje infekcija.

Pojam higijena potice od grcke rije¢i Higijeja, kako se zvala gréka bozica zdravlja. Njezin atribut - zmija
koja pije iz posude postao je simbolom lije¢nickog zvanja. Higijena obuhvaca opce i prakticne mjere
koje je potrebno provoditi, a koje za cilj imaju osiguravanje dobrog zdravlja i Cisto¢e. Prema tome,
mozemo reéi da je osnovni zadatak higijene sac¢uvati zdravlje ljudi.

Podjela higijene
Higijenu, prema tome na koga se odnose mjere i postupci koji za cilj imaju postizanje ¢istoce, dijelimo
u dvije grupe: na osobnu i kolektivnu higijenu.

Osobna higijena

Pod osobnom higijenom podrazumijevamo odrzavanje Cistoce tijela. Osobna higijena je osnova
zdravstvene zastite i kulture svakog covjeka. Briga o zdravlju i provodenje odredenih higijenskih pravila
na radnom mjestu i u kuci duznost je svakog pojedinca, jer je to od individualne i kolektivne vaznosti.
Svojim urednim izgledom konobar mora ugodno djelovati na gosta. Zato mora dolaziti na posao obrijan,
pocesljan, Cist i uredan. Na poslu ne smije mirisati po luku, alkoholu, duhanu i sli¢no. Mora njegovati
osobnu higijenu i razvijati svoje higijenske navike.

Na higijenu utje¢e umnogome i pretjerani rad. To se osobito dogada u sezonskim poduzeé¢ima s velikim
prometom jer se pri takvom radu, osobito za ljetnih mjeseci, konobari lako oznoje. Ti mirisi mogu se
otkloniti redovitim kupanjem i upotrebom blagih deodorana.

Cistoéa i njega ruku je posebno vazna za konobare, jer ne¢istim rukama mozemo prenijeti uzroénike
raznih bolesti, naroCito uzrocnike crijevnih zaraznih bolesti. Zato trebaju biti besprijekorno Ciste, uredne
i njegovane, a nokti podrezani u blagom luku da ne prelaze jagodicu prsta.

Pravilno pranje ruku je prvi korak u prevenciji bolesti svakog ¢ovjeka. To je najvaznija mjera
sprjecavanja Sirenja zaraznih bolesti.



Bolesti koje se mogu sprijeciti pravilnim pranjem ruku su: proljev, gripa, prehlada, upala grla, upala
pluca, konjuktivitis (upala o¢ne spojnice), djecje gliste i mnoge druge. Ruke se peru vise puta u toku
dana, teku¢im sapunom i vodom (po mogucnosti toplom).

Preporuka je da se ruke peru poslije svakog odlaska u toalet, zatim poslije kontakta sa povrSinama koje
je koristilo viSe osoba, tj. kontakta sa rukohvatima, kvakama, Salterima, a posebice sa novcem. Pravilno
pranje ruku obavezno je prije svakog kontakta sa hranom.
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Osoba koja vodi racuna o osobnoj higijeni $alje jasnu poruku i o svom radu. Uredna i Cista osoba u
propisanoj uniformi iskazuje profesionalan odnos prema svom poslu, prema poslodavcu i prema
klijentima, gostima i ostalima sa kojima suraduje u svom poslu.

2. ORGANIZACIJA RADA U KUHINJI

Pod organizacijom radnog procesa u kuhinji podrazumijevaju se svi poslovi, poc¢evsi od kupnje
namirnica (i ostalih materijala) na trzistu preko svih faza (etapa procesa) kojima de biti izloZena
namirnica do izdavanja gotovog proizvoda — jela. Radna mjesta u kuhinji ovise o organizaciji tj. od
podjeli rada, koja pak ovisi o kapacitetu i namjeni kuhinje, kategorizaciji i opremljenosti te potrebnim
suvremenim strojevima i uredajima.



2.1. Osoblje ugostiteljske kuhinje

Kuhinjsko osoblje dijelimo na:

a) struc¢no (kvalificirano) osoblje za ¢ije je poslove i obveze na radnom mjestu potrebna
odredene stru¢na sprema, radno iskustvo i radni rezultati. Tu se ubrajaju: kuhari, slasticari, mesari,
kuhinjski domacin, blagajnik, pekari i ostali radnici koji su povezani s pruzanjem usluga prehrane.

b) nestru¢no (nekvalificirano) ili priu¢eno osoblje za ¢ije poslove nije potrebna odredena
sprema, a to su zaposlenici koji obavljaju pomo¢ne kuhinjske poslove: Cistacice, peraci, nosaci i dr.
¢) ucenici koji rade¢i u kuhinjama obavljaju prakti¢nu nastavu prema planu i programu uz
mentorsko vodstvo posebno obucene osobe zaduzene za rad s u¢enicima.

2.2. Oprema suvremene ugostiteljske kuhinje

Oprema ugostiteljske kuhinje treba biti prilagodena namjeni, kategorizaciji i kapacitetu kuhinje, a treba
odgovarati suvremenoj tehnologiji obrade Ziveznih namirnica i potrebnim higijenskim uvjetima.
Svojstva opreme — oprema treba biti od materijala koji svojim sastavom i svojstvima ne moze
nepovoljno utjecati na sastav namirnica i jela, treba biti otporna na habanje i pranje. Sva oprema treba
se lako rastavljati radi pranja, odrzavanja i dezinficiranja. Svu opremu ugostiteljske kuhinje moZemo
podijeliti prema namjeni i svojstvima na: tehnicke (termicke) uredaje 1 strojeve. Strojevi su prikljuceni
na elektricnu struju i u njima se ta energija iskoristava kao mehanicka snaga koja omogucava da stroj
zivezne namirnice moze obraditi. Za tehniCke uredaje danas su uglavnom izvori elektri¢na energija i
plin.

1. TEHNICKI (TERMICKI) UREDAJI

Tehnicki uredaji sluze za gotovljenje jela, §to znaci da pripremljene namirnice termicki

obradujemo uz pomo¢ poviSene temperature i pretvaramo ih u razna jela. Ovi se uredaji uglavnom nalaze
u prostorijama gdje se gotove Zivezne namirnice, a smjesteni su tako da se vodi raGuna o funkcionalnosti
proizvodnog procesa. Vrste tehnickih (termickih) uredaja:

1. Stednjaci

2. Peci 8. Parni konvekcijski uredaj
3. Zakretna tava (kiper) 9. Salamander

4. Kotao 10. Topla kupka

5. Rostilj 11. Uredaj za kuhanje u pari
6. Razanj 12. Mikrovalna pe¢

7. prznica

* Stednjaci pripadaju u najvaznije uredaje u kuhinji jer se na njima obavljaju gotovo svi

tehnoloski postupci. Mogu biti na elektricnu energiju, plin ili kombinirani.

*pedi sluze za pecenje svih vrsta slanih i slatkih jela u zatvorenom prostoru uz pomo¢ vruéeg

zraka. Mogu biti na elektri¢nu energiju ili plin.

*konvektomat je suvremeni elektronicki uredaj koji moze suhim zrakom obavljati postupak

pecenja, a pomocu pare obavljati postupke kuhanja, ogrusavanja, blansiranja i pirjanja. Na uredaju je
mogucée namjestiti ne samo temperaturu nego i vrijeme pecenja te odrediti stupanj peenosti mesa uz



pomo¢ posebne sonde koja se u njega ubode. S obzirom na ventilator koji rasporeduje vruci zrak u ovom
uredaju moguce je odjednom peci ili kuhati hranu u nekoliko posuda.

* zakretna tava ili kiper je univerzalan uredaj koji sluZzi za pirjanje, pohanje, ogrusavanje i
kuhanje. Elektri¢ni ili plinski grija¢i nalaze se ispod tave koja se prazni po sistemu zakretanja, odnosno
kipera.

*kotao je poput ogromnog lonca uredaj u kojem kuhamo razna jela pod tlakom, a kapaciteta je

od 50 do 300 litara teku¢ine. Kotao se sastoji od dvostruke stijenke unutar kojih se nalazi voda koja se
zagrijava uz pomo¢ elektri¢nih ili plinskih grijaca te na taj nacin zagrijava sadrzaj u kotlu. Zbog velike
zapremnine, na samom kotlu nalazi se slavina za dovod vode kao i slavina za ispustanje tekuéine.

*rostilj sluzi za pe€enje jela na Zaru, samo s donje strane, a moze biti elektri¢ni, plinski ili drva
i ugljen.

*prinica ili friteza je uredaj u kojem se prze razne namirnice u dubokoj masno¢i. Unutar ovog
uredaja nalaze se elektricni grijaci koji direktno zagrijavaju ulje do maksimalnih 250 stupnjeva.

*topla vodena kupka (Bain- marie) sluzi za odrzavanje temperature prigotovljenim jelima.
Sastoji se od korita sa vodom koju zagrijavaju elektri¢ni grijaci, a posude sa hranom se ulazu u vru¢u
vodu i na taj nacin hrana u njima ostaje topla.

2. STROJEVI

Vrijeme je novac i stoga se ocekuje da u suvremenoj ugostiteljskoj kuhinji svi radni procesi
budu $to brze obavljeni. U tome nam pomazu strojevi:

Prema vrstama potrebi i namjenama:

- pranje povréa - za mljevenje mesa

- za guljenje krumpira - za punjenje kobasica

- za protiskivanje - za usitnjavanje mesa

- za piljenje kosti

Razlikuju se strojevi:

- za rezanje kruha - za sladoled

- za mjeSanje tijesta - za mljevenje kave

- za razrjedivanje tijesta - univerzalni stroj

- za sendvice

Univerzalni stroj je stroj koji moze obavljati i do 20 razli¢itih operacija, a sastoji se od pogonske osovine
1 nastavaka za mljevenje, mijeSanje, rezanje, ribanje itd. koje dodajemo prema potrebi.

3. UREDAJI ZA HLADENJE I ZAMRZAVANJE
Osjetljive i lako pokvarljive Zivezne namirnice zbog svog kemijskog sastava zahtijevaju

posebne uvjete ¢uvanja. U tu svrhu sluze hladnjaci i hladnjace. Pravilnim postupkom zamrzavanja, a
zatim odmrzavanja i termicke obrade namirnica u cijelosti zadrzava sva svoja povoljna svojstva.



*hladnjaci hlade prosje¢no od +2 do +8 °C, te imaju moguénost automatske regulacije
temperature. Lako pokvarljive namirnice se u njima mogu ¢uvati od 2 do 5 dana.

*rashladni stolovi i vitrine sluze kao 1 hladnjaci i hranu odrZavaju na jednaki nacin, a vitirine
imaju i ulogu da se u njima izlazu hladna jela.

*hladnjaca je skup prostorija koje ¢ine funkcionalnu cjelinu. To su dobro izolirane prostorije u
kojima se uz pomo¢ sustava hladenja ili dubokog zamrzavanja namirnice odrZavaju na programiranoj
temperaturi. Namirnice se prema vrstama i kemijskom sastavu ¢uvaju u odvojenim hladnja¢ama.
Temperatura u hladnjacama se krece od — 18 °C do — 24 °C. Hladnja¢e mogu imati i tzv. pretkomore
koje sluze kao veliki hladnjaci za kra¢e cuvanje lako pokvarljivih namirnica.

4. KUHINJSKI NAMJESTAJ, POSUBDE I ALAT

Namjestaj je sastavni dio i potreba svake ugostiteljske kuhinje. U namjestaj ubrajamo radne

stolove, ormare, police, panjeve za meso, police i ormare i sli¢no. Bitno je da je sav namjestaj izraden
od kvalitetnog materijala, da se lagano odrzava i da je otporan na habanje. Sav namjesStaj mora
odgovarati europskim odredbama o sigurnosti i higijeni. Prema namjeni i potrebi namjestaj je rasporeden
u svim glavnim i sporednim prostorijama kuhinjskog bloka.

Kuhinjsko posude

Za normalno odvijanje radnog procesa svi kuhinjski odjeli moraju imati potrebne koli¢ine i vrste
kuhinjskog posuda, §to ovisi o veli¢ini, namjeni i kategorizaciji kuhinje. Posude mora odgovarati
namjeni, a posebnu pozornost treba obratiti na kakvo¢u materijala od kojeg je izradeno posude prema
higijenskim standardima i normama. Moderne ugostiteljske kuhinje opremaju se kod proizvodaca koji
proizvode ugostiteljsku opremu, a koja je izradena od najkvalitetnijih materijala.

U glavno ugostiteljsko posude ubrajamo: Lonce i poklopce raznih veli¢ina, plitke posude raznih
veli¢ina, posude za pecenje u pecnici, posude za kuhanje ribe, tave raznih velicina, kotli¢i za mijeSanje,
posude za toplu kupku, razna cjedila, porculanske zdjele raznih veli¢ina, daske u raznim bojama prema
HACCP pravilniku, razni plasti¢ni pribor te razni kalupi za slana i slatka jela.

Kuhinjski alat

Bez primjerenog kvalitetnog kuhinjskog alata ne moze se zamisliti moderna kuhinja. Kuhinjski

alat je raznovrstan, a treba biti izraden od najkvalitetnijih materijala. U kuhinjski alat ubrajaju se: nozevi
raznih veliina i namjena, kuharska vilica, sjekire, Skare za perad, bat za meso, pincete, brus za nozeve,
igle za bridiranje, izrezivaci, kalupi, alat za dekoriranje, ribezi, grabilice za razliCite namjene i razlicitih
veli¢ina, Suplje lopatice, pjenjace, lopatice, kistovi, kuhace, valjak za tijesto, muzar, dozeri, vre€ica i
nastavci za dekoriranje itd.

2.3. Kuhinjski blok

Za organizaciju procesa rada u suvremenoj ugostiteljskoj kuhinji vazna je namjena glavnih i sporednih
kuhinjskih prostorija, koje ¢ine jedinstvenu cjelinu pod zajedni¢kim nazivom kuhinjski blok.

Glavne prostorije kuhinjskog bloka:
a) Topla (glavna) kuhinja — ovaj dio kuhinje srce je ¢itavog kuhinjskog bloka. Ispunjavanje
gradevinsko-arhitektonskih uvjeta glavni je preduvjet za uspjesan rad tople kuhinje. U njoj



se termicki pripremaju i obraduju jela, od temeljaca i umaka, juha, priloga, variva i

garnitura, toplih predjela do gotovih jela i jela po narudzbi.

Topla kuhinja ima mnogobrojan inventar, kao $to su termicki uredaji: Stednjaci, peénice, rostilji, razanj,
kotao, prznica ili friteza, konvektomati, tople kupke, zakretne tave, topli stolovi i slicno. Takoder ovdje
nalazimo i razne strojeve, hladnjake, radne stolove, potrebno posude i raznovrstan alat.

b) Hladna kuhinja — to je kuhinja u kojoj se sastavljaju, slazu, gotove i ukraSavaju razni hladni
umaci, hladne juhe, hladna predjela i jela, hladni eksponati i drugo. Ova kuhinja mora biti izuzetno
svijetla i zra¢na, a zbog ukraSavanja hladnih predjela trebamo imati dobro osvjetljenje. Treba na neki
nacin biti ogradena od tople kuhinje kako u nju ne bi ulazio topli zrak. Od inventara u njoj se nalaze:
hladnjaci, Stednjaci, poviSeni radni stolovi, praonici, stroj za rezanje suhomesnatih proizvoda, stroj za
rezanje kruha potrebno posude i raznovrsni alat te specijalizirani alat poput kalupa, izrezivaca i nozeva
1 pribora za dekoriranje.

¢) Slasti¢arna — u njoj se pripremaju namirnice potrebne za slatka jela, te termicki pripremaju,
obraduju i ukraSavaju slatka jela i druga jela iz skupine desertnih jela. Ukoliko nema pekarnice u
slasti¢arni se mogu pripremati i pekarski proizvodi. Od inventara tu se nalaze: peénice, Stednjaci, radni
stolovi, stroj za sladoled, stroj za tijesto, mramorni stol, hladnjaci, zamrzivaci, potrebno posude i
raznovrstan alat specijaliziran za slastice (kalupi, palete, dresir vrecice, alati za dekoriranje i slicno).

Prema suvremenim gradevinskim, stru¢nim i higijenskimn propisima o standardima, ugostiteljska
kuhinja koja organizira cjelokupnim radni proces i koja pruza sve usluge, treba imati:

A - Prostorije za primanje ZiveZnih namirnica

B - Prostorije za ¢uvanje Ziveznih namirnica

C - Prostorije za pripremanje ZiveZnih namirnica
D - Prostorije za gotovljenje ZiveZnih namirnica
E - Pomoéne prostorije

F - Prostorije za administraciju i osoblje

G - Higijenske prostorije

2.3.1. Sporedne prostorije kuhinjskog bloka
Sporedne prostorije kuhinjskog bloka

a) Prostorije za primanje ZiveZnih namirnica — moraju biti izravno povezane s gospodarskim
dvoristem kako bi ulaz robe u ugostiteljski objekt bio Sto jednostavniji i kako bi odgovarao higijenskim
standardima. Veli¢ina ove prostorije ovisi o veli¢ini i kapacitetu kuhinje, ali i o na¢inu opskrbe. Te
prostorije trebaju imati odgovarajuci inventar: vagu, stolove i police za robu.

Robu prima za to ovlastena osoba (skladistar, voditelj kuhinje) na temelju sluzbenog dokumenta,
trebovanja. Prilikom primanja robe od dobavlja¢a, obavezna je kontrola kvalitete i koli¢ine robe.

b) Prostorije za ¢uvanje ZiveZnih namirnica — S obzirom na raznovrstan kemijski sastav i vrste, svaka
namirnica zahtijeva razli¢ite uvjete cuvanja. Stoga za svaku prostoriju treba osigurati

odgovarajuéu temperaturu, vlaznost i zracnost.

* prostorije (skladista) za suhe ZiveZne namirnice trebaju biti okrenute prema sjeveru, potpuno

suhe 1 hladne, s dobrom ventilacijom. Ovdje se ¢uvaju suhe namirnice kao $to su, brasno, Secer, riza,
tjestenina, zacini, konzervirane namirnice, namirnice u teglama, suhomesnati proizvodi i tvrdi sirevi.

* prostorije (skladiSta) za lako pokvarljive ZiveZne namirnice — trebaju se nalaziti u blizini

prostorija u kojima se namirnice obraduju (¢iste, peru, oblikuju) prije termi¢ke obrade. Ovo skladiste



mora imati viSe odjela jer se mora voditi raCuna o nacelu ¢uvanja namirnica prema podrijetlu. Posebno
imamo skladiSte za meso, posebno za ribu, mlije¢ne proizvode, voce i povrée.

c) Prostorije za pripremu ZiveZnih namirnica - ove se prostorije trebaju nalaziti izmedu
prostorije za primanje i Cuvanje namirnica i prostorija za njihovo gotovljenje. Veza medu njima treba
osiguravati temeljno naéelo kretanja namirnica od necistog prema ¢istom. U vezi s higijenskim i
stru¢nim zahtjevima te tehnikom rada, potrebne su i specifi¢ne prostorije, a to su:

* prostorija za pripremanje mesa - ovdje se obavlja kompletno pripremanje svih vrsti mesa a

to je: rasijecanje, tranSiranje, odvajanje, tu¢enje, mljevenje, oblikovanje, priprema polupreradevina
(kobasica, kosanih odrezaka i sli¢no). U toj prostoriji nalazi se: stroj za mljevenje mesa, panj za meso,
radni stolovi, stroj za vakumiranje, daske, potreban alat i posude.

1 klasificiraju ribe, rakovi, $koljke, mekusSci i morska divlja¢. Ova prostorija treba sadrzavati sav
potreban pribor i alat za obradu ovih namirnica

* prostorija za pripremanje povréa — ovdje se priprema povrée za potrebe tople i hladne kuhinje

te slasti¢arne. U ovoj se prostoriji odvajaju neupotrebljivi dijelovi, namirnice se prebiru, peru, Ciste,
gule, rezu, usitnjavaju, oblikuju. Prostorija je opremljena potrebnim priborom i alatom, plasti¢énim
posudama, daskama, cjedilima kao i strojevima poput stroja za guljenje krumpira ili stroja za
oblikovanje povréa.

2.3.2. Pomocne prostorije

Pomoc¢ne prostorije

a) Pripremnica — to je prostorija izmedu prostorija za gotovljenje jela (kuhinje) i blagovaonice

ili neke druge prostorije gdje se posluzuju jela. U njoj se obavljaju svi pripremni radovi vezani s
odnosenjem i posluzivanjem jela. Ovdje nalazimo ormar i police sa potrebnim inventarom za
posluzivanje jela.

b) Praonica za crno posude — treba biti smjeStena blizu glavne kuhinje. U njoj se pere crno
posude kuhinjskog bloka, a opremljena je sudoperima, policama i stolovima za cijedenje suda.

¢) Praonica za bijelo posude — ova se prostorija treba nalaziti blizu pripremnice jer se u njoj

pere bijelo posude i pribor za jelo. Ovdje nalazimo strojeve za pranje posuda, sudopere, police za
odlaganje i cijedenje posuda, posude za otpatke.

d) prostorije za administraciju i osoblje — to je prostorija voditelja kuhinje, radno mjesto
kuhinjskog blagajnika te blagovaonica za osoblje.

e) sanitarno-higijenske prostorije — ovdje ubrajamo kupaonice (tuseve), garderobe (koje

trebaju imati ormare za Cuvanje radnog i osobnog odijela) i zahode za osoblje.

3. PODJELA NAMIRNICA

3.1. Ziveine namirnice biljnog porijekla

a) POVRCE

Povr¢e je skupina razlicitih kultiviranih i nekih samoniklih biljaka, ili njihovih dijelova, koji se
upotrebljavaju u ljudskoj prehrani. U svijetu i kod nas uzgaja se povrée koje najbolje odgovara
klimatskim uvjetima i sastavu tla za proizvodnju, tradiciji naroda tog kraja, zahtjevima trzista,



eckonomskim mognuénostima proizvodaca. Povrce je prijeko potrebno u prehrani. Vaznost povréa za
ljudsku prehranu lezi u tome §to ono sadrzi vrijedne tvari: ugljikohidrate, bjelancevine, biljne masti,
mineralne soli, vitamine, organske kiseline i aromatske tvari koje povréu daju razli¢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 veliku koli¢inu vode. Najvaznije
je jesti svijeze, sirovo povrée jer je ono najbogatije vitaminima. Dobar okus povréa napose jo§ povecava
tek. Tesko i nemoguce bilo bi zamisliti gotovljenje jela bez povréa. Bez obzira o kojem je obliku
vegetarijanske kuhinje je rije¢, ono je jedina i glavna namirnica.

U kuharstvu posebnu skupinu ¢ini“zacinsko povrée®.

Vrlo je vazno pojedino zacinsko povrée dodavati u jelo u pravo vrijeme jer u protivnom jelo od njega
nema koristi. Tu se ubraja luk, ¢e$njak, mrkva, celer, persin i rajcica. Podjela i vrste povréa:

« lisnato povrée (salata, Spinat, blitva, kupus, kelj, rastika, prokulica)

< cvjetasto povrce (cjetaca, brokula, articoka)

+ mahunarsko povrée (mahune, grah, grasak, soja, bob, slanutak)

« plodovito povrce (krastavac, paprika, patlidzan, rajéica, tikvica, bundeva)

«» stabljicasto povrée (Sparoga, korabica)

< lukovicasto povrce (luk, ¢esnjak, poriluk, vlasac, komorac)

+ korjenasto povrée (mrkva, perSin, celer, rotkva, rotkvica, repa, cikla, hren)

< gomoljasto povrce (krumpir, batat)

b) ZACINI I MIRODIJE

Zacini 1 mirodije su tvari organsko i neorgansko (biljnog i mineralnog) podrijetla kojese dodaju
namirnicama i jelima u manjim koli¢inama kako bi poboljsale okus, miris, boju, jer te organolepticke
pozitivne osobine nemaju u dovoljnoj mjeri namirnice i jela. Uglavno su to tvari bez gotovo nikakve
hranljive vrijednosti, ali su korisne jer kompletiraju i upotpunju jelo, popravljaju tek, izazivaju kemijski
proces lucenja sokom, §to olaksava iskoristavanje hranljivih tvari u jelu.

Podjela zacina:

Prema sirovinskoj osnovi za¢ini mogu biti:

- mineralnog podrijetla (kuhinjska sol) - biljnog podrijetla (svi ostali za¢ini)

Mirodije su dijelovi pojedini biljaka (plodovi, lis¢e, cvjetovi, pupoljci, korijeni, sjemenke, kore) bogati
eteri¢nim uljima i drugima specificnim spojevima od kojih potjece njihova aroma, boja i okus.

Podjela mirodija:

- plodovi: papar, paprika, feferoni, ¢ili, piment, vaniljia, korijander, muskatov oras¢i¢ i drugi.
- lis¢e: lovor, ruzmarin, mazuran, bosiljak, metvica, maj¢ina dusica, origano i drugi.
- cvijetovi: Safran

- pupoljak: kopar, klin¢ici

- korjjen: dumbir

- sjemenke: kumin, anis, korijander, sezam, gorusica

- kora: cimet

¢) VOCE

d) SALATA

e) GLJIVE

f) ZITARICE



3.2. Ziveine namirnice %ivotinjskog podrijetla

> ZiveZne namirnice Zivotinjskog podrijetla

MESO

Struktura, sastav i prehrambena vrijednost mesa u ljudskoj prehrani

Hranljiva vrijednost mesa ovisi o njegovoj vrsti, osobito o prehrani zivotinje. Zasi¢uju¢a mo¢ mesa vrlo
je velika, ali stupanj iskoristivosti nije kod svih vrsta jednak. Kemijski sastav mesa: voda, bjelac¢evine,
masnoca, ugljikohidrati, mineralne soli, vitamini. Prepoznavanje organoleptickih svojstva mesa provodi
se osjetilima vida, mirisa, okusa i opipa. Cimbenici koji odreduju kakvoéu mesa su: njeznost ili Zilavost
mesa, boja, konzistencija, socnost, 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, $to je
jedan od uvjeta za kvalitetno jelo. Najvaznija i naj¢eS¢a namirnica u ljudskoj prehrani je meso, prema
tome je najvaznija i naj¢eS¢a namirnica u kuharstvu. Da je vaznost i uloga mesa u kuharstvu velika,
potvrduje 1 velik izbor jela. U kuharstvu treba prema prilikama i potrebama upotrebljavati sve vrste mesa
i njegove dijelove, a ne se ograni€iti na manji izbor.

PODJELA I VRSTA MESA U KUHARSTVU

- meso domace stoke - meso morskih riba

- meso domace peradi - meso morskih i slatkovodnih rakova

- meso prenate divalja¢i - meso Skoljkasa

- meso dlakave divlja¢i - meso glavonozaca

- meso slatkovodnih riba - meso zabljih krakova, kornjaca i puzeva

a) 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-ruzicaste do sivkasto-ruzi¢aste boje).
Junetina (od 6 do 12 mjeseci, najmanje 100 kg, grublje strukture, ruzi¢asto-crvene boje s bijelim Cvrstim
lojem).

Govedina (od 18 mjeseci do 30 mjeseci, mesna teZina trupa mora iznositi najmanje 100 kg, meso krava
i tovljenih volova jarko je crvene s dosta bijelih

do Zutih potkoznih masnih naslaga).

- Dijelovi mesa prednje Cetvrtine su: vrat, doprzolica, plecka, tvrda i meka prsa.

- Dijelovi mesa straznje Cetvrtine su: hrbat (razbif), pisana pacenica, but i rep.

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

IZNUTRICE
Od svih iznutrica stoke u kuharstvu se najviSe cijene jetra, pluca, srce, bubrezi, s lezena, Zeludac i brizlo
(zlijezde). Od njih se gotove vrlo kvalitetna i omiljena jela.

SVINJSKO MESO

Meso svinja stavlja se u promet kao meso odojka i svinjetina.

- Meso odojka (od 1, 5 mjeseca do 3 mjeseca, iznosi od 5 do 20 kg)

- Svinjetina (starija od 9mjeseci, tezina od 70 do 120 kg)

Osim u svijeZzem stanju svinjsko se meso u kuharstvu upotrebljava i suSeno. Svaki dio svinje koji se rabi
svjeze jednako ¢e posluziti u susenom stanju.



OVCJE MESO

Ovisno o starosti zaklanih grla ov¢ije se meso stavlja u promet kao mlada janjetina, janjetina i ov¢etina.
- Mlada janjetina (dob do 3 mjeseca, meso iznosi od 5 do 15 kg. Najbolje je mlada janjetina stara od 4
do 5 tjedana, meso trupa od 8 do 10 kg).

- Janjetina (meso janjadi stare od 3 do 9 mjeseci. Meso trupa mora iznositi od 10 do 20 kg)

- Ovcetina (meso je ovaca starijih od mjeseci. Masa trupa mora iznositi najmanje 15 kg)

b) MESO DOMACE PERADI

U meso domace peradi ubrajaju se meso: kokosi, kopuna, purana, pataka, gusaka i golubova.

Prema boji mesa preadi 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 purice.

- Meso druge kategorije — krilca i batak purice

- Meso trec¢e kategorije — leda, zdjelice

¢) MESO PERNATE DIVLJACI

Od pernate divljaci najéesce se rabi meso fazana, jarebica, kamenica, prepelica, Suljka, Sojki, pataka,
gusaka, tetrjeba. Meso pernate divljaci ostaje u periju do uporabe. To je potrebno radi zrenja. Pernata
divlja¢ nema svijetlo meso kao domaca perad, ali je meso prsa ipak nesto svijetlije boje.

d) MESO DLAKAVE DIVLJACI

Meso dlakave divljaci je meso divljaci 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 specifi¢an
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.

e) MESO RIBA, RAKOVA, SKOLJAKA I GLAVONOZACA

Velika je zabluda riblje meso svrstati u manje hranljivo od mesa domace stoke. Ono je jedan od
najdragocjenijih izvor bjelancevina, fosfora, kalcija i Zeljeza, a meso masnijih riba bogato je vitaminima
AiD.

- Kemijski sastav ribljeg mesa: voda, bjelancevine, masnoce, ugljikohidrati, mineralne soli, vitamini.

- Ribu dijelimo na morske i slatkovodne ribe

- Podjela morske ribe prema vrstama (bijela riba, plava riba (sitnija i krupnija riba), morska landovina).
- Podjela slatkovodne ribe prema vrstama (slatkovodne ribe iz ribnjaka, slatkovodne ribe iz otvorenih
voda).

PROSUDIVANJE KVAKOCE I SVJEZINE RIBE (RIBLJE MESO)

Riblje meso brze se kvari nego meso toplokrvnih zZivotinja. Za gotovljenje jela od riba mora se
ubotrebljavati samo meso svjezih ili zivih riba i ispravno meso smruznutih riba. Pri prosudbi kakvoce i
svijezine, svijeze ili odmrznute ribe potrebno je pridrzavati se ovih osnovnih kiterija valjanosti: miris,
o¢1, Skrge, koza, karakteristicna 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 nacine $to opet ovisi o vrsti 1 veli¢ini. Ono se kuha, ogrusava, peCe na zaru i u peénici, przi,
poha, pirja i marinira itd.

KAVIJAR

Kavijar je soljena riba ikar samo svjezih jesetri, morvna i ke¢iga. Sol konzervira kavijar. Kavijar s
manjim zrnima s vise soli logije je kakvoce. Sto su zrnca veéa i svijetlije nijanse, s mnajim postotkom
soli, to je kavijar bolje kakvoce. U ugostiteljstvu se ¢uva na temperaturi oko -2C u orginalnoj ambalaZi.
RACI, SKOLJKE I GLAVONOSCI

Podjela i vrsta rakova, Skoljki i glavnoZaca

Rakovi:



- morski rakovi (jastog, karlo, $kampi, kozice, rakovica)

- slatkovodni rakovi (rijecni rak, poto¢ni rak, mocvarni rak)

Skoljke: kamenica, dagnja, prstac, kunjak, jakovska kapica, sréanka, kv¢ica, periska
Glavonosci: lignja, sipa, hobotnica, muzgavac

3.3. Dnevni obroci u ugostiteljstvu
U ugostiteljstvu se obroci dijele na dva nacina:
Prema namjeni, koli¢ini i vremenu posluZivanja

a) glavni obroci

* zajutrak se posluzuje izmedu 7.00 sati i 9.00 sati. Za zajutrak se uobicajeno daju vocni

sokovi, razni topli napitci, kruh, pecivo, namazi, jela od jaja, Zitarica, topla i hladna jela od mesa i
suhomesnatih proizvoda, sirevi itd.

Zajutrak je prvi dnevni obrok. Neki hoteli posluzuju jednostavan - kontinentalni zajutrak, dok neki
posluzuju zajutrak prosiren svjezim vocem, sokovima, cerealijama i drugim dodacima karakteristi¢cnim
za engleski ili ameri¢ki zajutrak. Veéina hotela cijenu zajutarka ukljucuje u cijenu no¢enja. MozZe se
posluZiti na klasi¢ni nacin za stolom ili se gost sam posluzuje s bife stolova, integrala ili kombinacijom
jednog i drugog.

Kod pripreme jela za zajutrak treba voditi racuna o zdravoj i suvremenoj prehrani. Svaka zemlja moze
gostima posluZiti svoj nacionalni zajutrak s naglaskom na lokalna ili regionalna autohtona (izvorna) jela.
Za djecu se mogu urediti posebni bife stolovi s ponudom jela koja privlace najmlade potrosace. Takoder
gosti mogu naruciti zajutrak od sobnog servisa - u nekim se hotelima ta usluga naplacuje.

Kontinentalni zajutrak

Sastoji se od:

* napitka (¢aj, kava, kakao, mlijeko)

* namaza (maslac s pekmezom ili medom)
* peciva (mlije¢no, Integralno, lisnato).

Engleski zajutrak

Sastoji se od:

* soka od voca ili povrca

« toplog ili hladnog napitka

* raznih namaza

* peciva ili przenog kruha - tosta

* Sunke ili slanine s jajima

* zobene kaSe (porridge)

* mesa sa zara

» kompota.

*objed ili rucak se posluzuje izmedu 12.00 sati i 15.00 sati. Rucak je najobilniji dnevni

obrok, a sastoji se od najmanje tri slijeda jela, a moze ih prema potrebi biti i viSe. Stru¢no srocen takav
popis jela za obrok zove se meni. Obi¢no se sastoji od tri i vise jela: juhe, mesnog jela s prilozima, salate



i nekog desertnog jela. Ponekad se ru¢ak pojacava hladnim ili toplim predjelom. Obilatost ruc¢ka ovisi o
obicajima pojedinog naroda.

*vecera se posluzuje izmedu 19.00 sati i 22.00 sati. Po broju i izboru jela vecera se

uglavnom ne razlikuje od objeda, ali za veceru se nude lakSe probavljiva jela. Kod nas je uobicajeno u
prvom slijedu za ve€eru umjesto juhe ponuditi predjelo. Za veceru se gostima preporuc¢uju i nude lakse
probavljiva jela. U restoranima a la carte za veceru se nude jela po narudzbi, flambirana i ostala jela
koja se pripremaju pred stolom gosta.

b) sporedni obroci

* dorucak se posluzuje izmedu 9.00 sati i 11.00 sati. Kod nas je jo§ poznat pod nazivom

marenda ili gablec. Jela koja se nude uglavnom ovise o navikama gostiju i moguénostima kuhinje. To
mogu biti raznovrsni sendvi¢i, suhomesnati proizvodi, ali i kuhana jela poput gulaSa, paprikasa, fileka,
kajgana, pizza, przenih ribica i slicno. Mnogi ljudi za doruc¢ak uzimaju samo kolac, jogurt pecivo i
sli¢no.

* ugina se posluzuje izmedu 16.00 sati i 17.00 sati. Prema navikama gostiju moze se posluzivati

neki kolac s toplim napitkom, sendvic, peciva, ¢ajni kolaci¢i i slicno.

Prema potrebama

a) svakodnevni obroci su obroci koji se svakodnevno posluZzuju prema uobi¢ajenom rasporedu

i smatraju se svakodnevnim obrocima.

b) prigodni obroci posluzuju se u raznim prigodama. Ti se obroci organiziraju povodom

razlicitih svecanosti, kao $to su zaruke i vjencanja, obljetnice, povijesni dogadaji, velike

priredbe. Prigodni obroci mogu biti jednostavni i sve€ani kao $to su banketi, coctail party

ili buffet.

4. OSNOVE GOTOVLIJENJA ZIVEZNIH NAMIRNICA

Cilj i svrha tehnolo$kih postupaka

Covijek u svojoj prehrani koristi namirnice biljnog i Zivotinjskog podrijetla. Iako hrana u svojem
sirovom stanju ima svoja najbolja bioloska svojstva i sastav, mnoge od tih namirnica nisu pogodne za
koriStenje u sirovom stanju. Razlozi za to su viSestruki: odredena vrsta namirnica je nepogodna za
zvakanje, neukusna je i neprimamljiva u sirovom stanju, a moze biti i mehanicki ili bakterijski
onecis¢ena.

Ako je pripremanje kvalitetnih namirnica obavljeno dobro i stru¢no, nebi smjeli zakazati

gotovljenje. Ono se temelji na svim pretpostavkama koje osiguravaju kvalitetno i dobro jelo, a to su
prije svega, tehnolosko-termicki postupci i znacajke svakog jela. Svako jelo ima svoj naziv, prema tome
mora imati i prepoznatljive osobine. To su organolepticka svojstva jela (boja, miris, okus, sadrzaj,
gustoca, izgled).

Krajnji i glavni cilj svakog tehnoloskog postupka je sirovu Ziveznu namirnicu uciniti dostatnom

za zvakanje, gutanje i probavu. Gotovljenjem namirnica dobiva svoja puna organolepticka svojstva
(izgled, boju, okus, miris i gusto¢u), a djelovanjem topline ujedno postaje i higijenski neopasna.
Toplinska obrada namirnica podrazumijeva tehnoloske postupke koji koriste djelovanje topline s ciljem
da namirnica postane pogodna za ljudsku prehranu. Djelovanjem povisene temperature na namirnice
desavaju se promjene u sadrzaju i u koli¢ini namirnica.



4.1. Osnovni tehnoloski postupci

a) Blansiranje je pred proces nekom tehnoloskom procesu. Tim se procesom namirnice
oslobadaju povrsinskih slojeva necistoce, gor¢ine i sl. BlanSiranje traje kratko na ve¢im
temperaturama u vodi ili dulje na niZzim temperaturama u masnoci. U vodi blan$iramo namirnice
zivotinjskog podrijetla (najées$ée kosti) 1 namirnice biljnog podrijetla. Namirnice biljnog
podrijetla blansiramo kako bi smo u zelenom povréu zadrzali klorofil koji povréu daje lijepu
zelenu boju, kako bismo uklonili eventualnu gorcinu ili necisto¢u iz povréa. U masnoci
blansiramo krumpir i drugo gomoljasto povrée prije samog przenja.

b) Kuhanje u vodi najstariji je nacin pripreme namirnica, a znaci namirnicu staviti u hladnu ili
kipucu vodu, dovesti do stupnja vrenja a zatim pustiti lagano kuhati. Prenosite topline je razna
tekué¢ina. U hladnu vodu stavljamo krumpir i suS§eno povrée, a u kipucu vodu sve vrste mesa i
ostalo povrée, narocito zeleno. Ukoliko Zelimo dobiti ukusnu juhu, onda meso stavljamo u
hladnu vodu kako bi se polaganim otapanjem sokovi spojili s teku¢inom, a ukoliko Zelimo dobro
1 ukusno meso stavljamo ga u kipucu tekucinu jer ¢e se na taj nacin bjelan¢evine na povrsini
mesa zgrusati i sokovi ¢e se zadrzati u samom mesu.

¢) Kuhanje u pari je suvremen i najbolji na¢in smeksavanja Ziveznih namirnica jer se tijekom tog
procesa iz stanice ispiru samo masnoce i namirnica najbolje sacuva biolosku vrijednost. Pored
toga namirnice kuhane u pari zadrzavaju svoj prirodni oblik i boju te jelo ljepse izgleda.
Prenositelj topline je vruca para.

d) Prienje je smekSavanje namirnica u vru¢oj masnoéi. Temperatura se treba kretati oko 160C do
180C. Prenositelj topline je masnoca. Prziti se moze na dva nacina 1. u plitkoj i 2. u dubokoj
masno¢i. U plitkoj masno¢i przimo manje komade mesa i odreske te je meso potrebno okretati
prilikom przenja, a u dubokoj masno¢i przimo namirnice uronjene u masnocu te ih stoga nije
potrebno okretati.

e) Pohanje znaci unaprijed pripremljenu namirnicu omrviti (umoditi u smjesu za pohanje) i
przenjem smeksati u dubokoj masno¢i. Namirnice paniramo na ¢etiri osnovna nacina:

- pariski - pripremljenu namirnicu uvaljamo u brasno, razmucena jaja i przimo u

dubokom ulju

- bec¢ki — pripremljenu namirnicu uvaljamo u brasno, razmucena jaja, kruSne mrvice i

przimo u vrelom ulju

- engleski — pripremljenu namirnicu uvaljamo u brasno, razmucena bjelanca, bijele

kru$ne mrvice i przimo u maslacu

- orly — pripremljenu namirnicu uronimo u smjesu sli¢énu smjesi za palac¢inke u koju

umjesto mlijeka dodajemo pivo, i pohamo u vrelom ulju

f) Pecenje na rostilju se odvija na temperaturi od 150C do 250C. a znaci izlagati komade
namirnica s donje strane povecanoj toplini. Prenositelj topline je vruci zrak. Pripravljene
komade mesa treba marinirati u ulju sa za¢inima i mirodijama tako da meso dobije Zeljene
osobine istih. Na zaru pe¢emo mlada i mekana mesa te je stoga bitno da kuhar poznaje pravila
gastronomije te vrste i sastav mesa.

g) Pecenje u pecnici - ovim na¢inom namirnica se izlaze temperaturi sa sviju strana u zatvorenom
prostoru. Temperatura se regulira od 140C do 250C. Prenositelj topline je vruéi zrak, mesni sok
i masnoca. Vrlo je vazno struc¢no odabrati duzinu pecenja i temperaturu za odredena jela jer
samo stru¢nim odabirom nase ¢e jelo biti stru¢no i pravilno peceno.

h) Pecenje na raznju - namirnica nabodena na razanj polako se okrece i pece sa svih strana, pece
se na temperaturi od 150C do 280C. Prenositelj topline je vruci zrak. Vrlo je bitno dobro
privezati namirnicu za razanj kako se uslijed djelovanja topline ne bi olabavila i oslobodila od



raznja. Temperaturu treba pazljivo odabrati prema tezini, vrsti i starosti mesa, a jednako tako i
duzinu pecenja.

i) Pirjanje je smekSavanje namirnica u vlastitom soku u pari u poklopljenoj posudi. Da bismo
postigli stvaranje vanjskog sloja tj. kore na namirnici §to je vrlo bitno jer tada namirnica
najmanje gubi svoje prirodne osobine treba ju staviti na plitku masnoc¢u do 200C i prepeci sa
svih strana dok namirnica ne dobije jednoli¢nu boju, a zatim doliti tekuéinu. Prenositelj topline
je tekucina, mesni sok i para.

4.2. Priprema jela pred gostima

Promjene koje su nastale u zivotu, ljetovanju, rekreaciji, raznodi i prehrani turista trebaju mijenjati i
nacine pruzanja usluga. Dogotovljavanje i gotovljenje jela pred gostom pruzaju neiscrpne moguénosti i
nove nacine pruzanja tih usluga prema potrebama i Zeljama gosta. One su danas uobicajne i postale su
oblikom suvremene gastronomije na viSem stupnju. Radovi pred stolom gosta moraju biti racionalni i
ekonomicni. Svaki gost moZze svojim Zeljama i primjedbama sudjelovati u dogotovljanju svog jela. Taj
odnos izmedu stru¢ne osobe koja pruza te usluge i gosta treba biti na najvis$oj razini. Jela koja se mogu
pred stolom gosta sastaviti ili dogotoviti moguce je svrstati u nekoliko skupina, odnosno usluga. U te
usluge ubrajaju se:

1. Priprema jela pred gostima mijeSanjem

Dogotovljivanje jela pred stolom gosta smatra se posebnim radom na vi§em stupnju za koji nam je
potreban specijalni inventar i znanje. Ti se radovi ¢ine na zahtjev gosta, uglavnom u blagovaonici.
Obavljaju ih kuhari i konobari.

Jela koja se dogotovljavaju pred stolom gostiju, moraju biti u kuhinji, slasti¢arnici ili mesnici obradena
do takve faze dogotovljenosti da se samo zavrsni dio obavlja pred gostima u vremenu od 5 do 20 minuta.
Dogotovljavaju se mijeSanjem, rasijecanjem, filiranjem, kuhanjem, slaganjem i flambiranjem.
Pravodobno i kvalitetno obavljeni pripremni radovi osobito su vazni za uspjeh dogotovljivanja jela.
Jela koja se pripremaju pred gostima mije$anjem su tatarski biftek, razli¢ite vezane i jednostavne salate,
kokteli od ribe, rakova, voca.

2. Rasijecanje mesa pred gostima

Kod nas je pojam rasijecanja poznat i pod nazivom "tranSiranje", koji potjece od francuske rijeci
trancher, $to znaci odrezati, odsjeci. Danas se Francuzi koriste i izrazom decoupage, osobito kada je
rijeC o rasijecanju peradi.

Rasijecaju se pe€ena i kuhana, hladna i topla mesa pripremljena u komadu za jednu, dvije ili vi$e osoba
npr. Satobrijan, teleca koljenica, T-bon stek, odojak i janje itd. Meso pripremljeno za rasijecanje treba
biti u kuhinji lijepo oblikovano, bez masnoca i nepotrebnih kostiju i slozeno zajedno s prilogom na
pliticu.

Ove radove obi¢no izvode specijalizirani kuhari i konobari koji poznaju gradu i kvalitetu mesa koje
rasijecaju i nacin njegova pripremanja jer se rasijecanje mora izvesti stru¢no i brzo.

3. Filiranje ribe kod stola gosta

Filiranje ribe postupak je ¢iS¢enja ribe od kostiju, peraja, glave i koze koje se obavlja uz stol gosta na
pomoénom stolu ili na kolicima, da bi se gostima pruZilo potpunije zadovoljstvo prilikom blagovanja.
Kako bi se riba pravilno i lijepo ocistila, potrebno je poznavati gradu svake ribe koja se filira i pravilno
se koristiti specijalnim priborom.

U blagovaonici se, pred gostima, ¢iste krupnije ribe predvidene za jednu ili viSe osoba. Porcije se dijele
tako da svaki gost dobije i bolji i losiji dio mesa ribe.



Sitnim ribama se u kuhinji odstrani glava i utroba, zatim se termicki pripremaju. Jedu se s kostima ili se
prepusti gostu da sam odvaja meso od kostiju.

4. Flambiranje jela

Flambiranje je vjestina dogotovljivanja jela pred gostima koju izvode posebno poduceni kuhari i
konobari, a sastoji se u paljenju alkoholnih para koje nastaju nakon §to se jelu doda odredena kolic¢ina
pica. Pi¢a koja se koriste za flambiranje s ve¢om su koncentracijom alkohola.

Flambiranjem jelo dobiva novi, profinjeniji okus, a gost uziva u posebnom vizualnom dozivljaju samog
¢ina flambiranja.

Slana jela najcesce se flambiraju vinjakom, konjakom, viskijem, votkom, dzinom, rumom i tekilom.
Slatka jela i vo¢e flambira se cointreauom, grand marnierom, triple secom, nekom voénom rakijom, a
kao aromati dodaju se likeri s manje alkohola.

Sve pripremne radove treba obaviti prije pocetka flambiranja jer se tijekom flambiranja ne smije
napustati radno mjesto. Treba provjeriti ima li dovoljno plina u boci i kojeg je intenziteta plamen na
plameniku.

Onaj koji flambira mora poznavati reagiranje pojedinih namirnica tijekom flambiranja kako se jela ne
bi previse ili premalo ispekla ili ispirjala i da ne bi bila pretvrda ili premekana. Prilikom flambiranja jela
tijelo se ne smije naginjati nad tavu. Pokreti trebaju biti brzi, stru¢ni i elegantni. Flambiranje treba
izbjegavati u malim prostorima, uz zavjese i lako zapaljive materijale.

5. PREDJELATJUHE

5.1. Hladna predjela

Hladna predjela su mala dekorativna jela koja pripremamo od razli¢itih Ziveznih namirnica.
Pretpostavlja se da im je porijeklo u Rusiji. Hladna predjela su uvod u rucak i veceru. Prema
gastronomskom pravilu ova jela uvijek posluzujemo prva u meniju i nalaze se prva u jelovniku. Svrha
im je potaci apetit kod gosta i potrebu za jelom.

Hladna predjela moraju biti gastronomski pravilno odabrana kako bi se uklopila u cjelinu obroka $to se
ocituje i u izboru namirnica, boja te izboru tehnoloskog postupka. Hladna predjela su podru¢je na kojem
kuhar moze najvise iskazati svoju mastovitost i smisao za estetiku u kreiranju, skladu boja i okusa.
Hladna predjela ¢e gostu skratiti i vrijeme ¢ekanja naru¢enog jela ¢ime dobivamo zadovoljnijeg gosta.
Svako hladno predjelo treba biti stru¢no i pravilno pripravljeno, $to znadi:



e treba biti nezasitno, lagano i ukusno pripremljeno
* gastronomski i stru¢no odabrano i uklapati se u cjelinu obroka
* umjereno, ali pikantno zacinjeno kako bi $to bolje potaklo sokove za lucenje
* estetski dekorativno i skladno pripremljeno, sklad boja i decentno
« atraktivno s obzirom na podneblje u kojem se posluzuje i s obzirom na godi$nje doba
* dobro ohladeno
* prezentirano na zanimljiv i privla¢an nacin
Hladna predjela dijelimo prema osnovnim namirnicama od kojih se gotove te ih dijelimo u
nekoliko skupina:
1. hladna predjela od jaja
2. hladna predjela od povréa i voéa
3. hladna predjela od mesa i suhomesnatih proizvoda
4. hladna predjela od riba, rakova, Skoljaka i glavonoZaca
5. hladna predjela od tjestenine i riZe
6. hladni eksponati (izlosci)
7. mali zalogaji i sendvici
Jednostavna hladna predjela od jaja, povréa i voéa te raznih salata
1.) Hladna predjela od jaja
Hladna predjela od jaja su vrlo izdasna i zahvalna za pripremu. Cesta su u ponudi jela,
a mozda najvise zahvaljujuci tome Sto ih vec¢ina ljudi voli. Postoji jako puno predjela od jaja, a
mogu se posluZzivati samostalno ili su dodatak uz neko drugo hladno jelo. Postoje razne
mogucénosti pripremanja hladnih predjela od jaja. Bitno je da namirnica bude vrhunske kakvoce
ijo$ vaznije svjezine. Jaja su pogodna za mastovite kombinacije, kako svojim atraktivnim
oblikom tako i bojom. Kod pripreme hladnih predjela od jaja trebamo paziti, da obrok koli¢inski
bude dostatan i hranjiv. Hladna predjelela od jaja trebaju biti obogaéena i drugim namirnicama
1 mastovito pripremljena, kako ne bi nalikovala na jela od jaja koja posluzujemo za zajutrak. Od
jaja mozemo pripremati mastovita hladna predjela kao $to su:
* punjena jaja na razne nacine i sa razli¢itim nadjevima punjena okomito ili vodoravno
* tvrdo ili meko kuhana jaja prelivena raznim hladnim umacima
* jaja u Zeleu odnosno u aspiku (hladetini)
* jaja prelivena Zeliranim hladnim umakom
* ogrusana, odnosno posirana jaja
* salate od jaja
* marinirana jaja

2.) Hladna predjela od povréa i voéa

Zbog velikog izbora povréa i voca, njegovih hranjivih sastojaka, okusa, izgleda 1

mogucénosti pripreme hladna predjela od povréa i voc¢a su izuzetno zdrava i mastovita jela. To

su lako probavljiva i zdrava, osvjezavajuca predjela, vrlo cijenjena u suvremenoj prehrani.
Pripremamo ih tijekom cijele godine, a narocito u proljece i ljeti kada imamo najveci izbor
raznovrsnog povréa i voca. Povrée 1 voée za ova predjela moze se koristiti u svjeZem, sirovom
stanju ili se moze termicki obraditi. Kao i kod hladnih predjela od jaja posebno je obratiti
pozornost na izbor namirnica, koje moraju biti svjeze i zdrave. Gotovo da nema povréa koje ne
mozemo koristiti kao glavnu ili kao sporednu sirovinu u proizvodnji hladnih predjela. Od povréa
1 vo¢a mozemo pripremati predjela kao §to su primjerice:



razne povrtne salate zacinjene octenim umakom

* razne povrtne salate zacinjene majonezom i vrhnjem (tzv. vezane salate)

* razno povrce punjeno hladnim nadjevima i salatama

¢ povr¢e preliveno hladnim umacima

* marinirano povrce

* paStete i namazi od povréa

* kokteli od povréa

* salate od voca itd.

3.) Sendyvici

Sendvi¢em se nazivaju dvije (ili jedna) kriska kruha ili peciva namazane maslacem, raznim
mjeSavinama s maslacem ili namazima za sendvice, ili s nekim nadjevom i u sredini obloZene
suhomesnatim proizvodima, raznim pecenim mesom ili i drugim namirnicama. Kakve god vrste
bio, sendvi¢ se uvijek radi po istom nacelu, ali je samo pitanje koji je kruh, od ¢ega je namaz i
¢ime se obloZe, puni sendvic.

Vrste sendvica

- Obicni sendvic

- Otvoreni sendvié

- Kanape-sendvic

- Americki sendvic

Primjer: Hladna predjela od jaja

1. Punjena jaja Casino

Potrebne namirnice za 10 obroka:

10 tvrdo kuhanih jaja, 10 slanih in¢una, 200 g maslaca, 10 g senfa, 10 crnih maslina, 10 rotkvica,
10 listova zelene salate, papar i sol

Priprema:

Tvrdo kuhana jaja ohladiti u hladnoj vodi i zatim pazljivo oljustiti. Prerezemo ih na polovice po
duzini. Izvadimo zumanca i protisnemo ih kroz cjedilo. Maslac pjenasto izradimo, dodamo mu
senf, papar, sol, sitno iskosane incune i protisnuta Zumanca.

Sve dobro izmijeSamo. Ovom smjesom punimo vreéicu za ukrasavanje i njome istiskujemo ruzice
u bjelanca. Jaja dobro ohladimo i posluzimo na listovima zelene salate ukraseno rotkvicama i
maslinama.

Primjer: Hladna predjela od povréa

Grcka salata

Potrebne namirnice za 10 obroka:

400 g svjeze rajcice, 250 g svjeze zelene paprike, 300 g svjezih krastavaca, 150 g luka,
50 g kapara, 150 g crnih maslina, 400 g ov¢jeg sira (feta); 5 jaja, 18 cl maslinova ulja, 15
cl vinskog octa, 20 g senfa, 60 g zelene salate, 40 g perSinova lista, sol, papar, oregano
Priprema:



na kocke isijeCemo svjeze rajCice (bez kozice i sjemenki), paprike (bez sjemenki), oljustene krastavce,
ocis¢en luk i masline (bez kostica) i sve sastavimo. Tome dodamo kapare i na kocke sjecen sir. Posebno
sastaviti 1 izmijeSati umak od octa, senfa, ulja, oregana, papra i soli. Umakom prelijemo sje¢ene
namirnice i salatu lagano 1 pazljivo izmijeSamo. Ohladenu salatu posluziti na listu zelene salate oblozenu
ploskama tvrdo kuhanih jaja, ukrasiti kiticama kovrcavog persina.

5.2. Topla predjela

Topla predjela su mala, lagana, topla i stru¢no prigotovljena jela. Topla predjela se prigotovljavaju od
delikatesnih namirnica, ali vrlo uspje$no i mastovito ih mozemo prigotoviti i od jednostavnijih i jeftinijih
namirnica. U pripremi toplih predjela treba obratiti paznju na to da se iste namirnice ne ponavljaju u
ostalim sljedovima, a isto tako treba paziti da koristimo raznovrsne tehnoloske postupke kako bi sam
prvi slijed, kao drugi slijed nakon hladnog predjela ili juhe, a isto tako i kao tre¢i slijed nakon hladnog
predjela i juhe.

Topla predjela se posluzuju vruca pa je za njihovo prigotovljavanje potrebna osobita spretnost i brzina.
Topla predjela cesto mogu nalikovati na glavna jela ili na jela za zajutrak, stoga trebamo pripaziti da po
koli€ini, sastavu namirnica i izgledu odgovaraju stru¢nim gastronomskim pravilima o pripremi i
posluzivanju predjela. Topla se predjela s obzirom na glavnu namirnicu od koje se prigotovljavaju,
mogu podijeliti u sljede¢e skupine:

. Topla predjela od jaja

. Topla predjela od povr¢a i voéa

. Topla predjela od tjestenina

. Topla predjela od rize

. Topla predjela od mesa i peradi

. Topla predjela od riba, rakova, skoljaka i glavonoZaca

QAN A W -

Jednostavna topla predjela od jaja, povréa i gljiva, tvornicke tjestenine i rize

1.) Topla predjela od jaja

Od jaja prigotovljavamo veliki broj jednostavnih toplih predjela jer su izda$na, lagano se
prigotovljavaju i gosti ih u pravilo vole konzumirati. S obzirom da se slicna predjela jedu i za zajutrak
ili dorucak bitno je da kuhar obogati njihov sastav te da ih uz stru¢nu pripremu dekorativno prezentira.
Jaja prigotovljavana za toplo predjelo dobro je «pojacati» raznim prilozima, umacima i dekoracijama.
Topla predjela od jaja obavezno posluzujemo na zagrijanim porculanskim tanjurima jer u metalnim
posudama izazivaju oksidaciju i brzo se hlade. Brojna su i raznovrsna topla predjela:

* Razne kajgane (sa Sunkom, sirom, povréem, gljivama)

* Razni omleti (mogu biti punjeni raznim nadjevima)

¢ Jaja na oko s razlic¢itim dodatcima (iznutrice, gljive, morski plodovi)

¢ Jaja u kalupu s raznim dodacima

e PrZena jaja u dubokom ulju s raznim dodacima

¢ Ogrusana jaja

2.) Topla predjela od povréa i gljiva
Veliki broj toplih predjela gotovi se od raznih povrca. Za ova jela upotrebljavamo uglavnom
finija i aromaticnija, kvalitetna povréa. U danasnje doba u potrazi za §to zdravijim na¢inom prehrane




topla predjela od povréa sve su vise trazena. Bitno je paziti da povrée ne tretiramo previse kako bi
zadrzalo svoje hranjive sastojke, a isto tako da bi zadrzalo svoj prirodni izgled. Topla predjela od gljiva
posebice su zahvalna jer se mogu pripremati na razne mastovite nacine, a njihov sastav ih Cini
kompletnom namirnicom. Razna predjela prigotovljavamo brojnih tehnoloskim postupcima, a topla
predjela mogu biti:

* Prieno povrée i gljive

* Pohano povrée na razne nacine

* Punjeno povrée s povrtnim, mesnim, ribljim nadjevima

3.) Topla predjela od tvornicke tjestenine

Topla predjela od tvorni¢ke tjestenine jedna su od najomiljenijih i najéesce pripremanih toplih
predjela, naro€ito u mediteranskoj i talijanskoj kuhinji. Za pripremanje toplih predjela danas na
raspolaganju imamo ne samo razne oblike tvornicke tjestenine ve¢ i tjesteninu raznih boja, tjesteninu
pripremljenu od razli¢itih vrsta brasna, integralnu tjesteninu, tjesteninu bez jaja itd. S obzirom na ovako
raznovrstan izbor tjestenina i jela koja od nje prigotovljavamo dozvoljavaju nam veliki izbor umaka i
drugih namirnica koja moZemo koristiti u njihovoj pripremi. Bitno je tjesteninu pravilno kuhati kako je
ne bismo raskuhali jer onda gubi na svom okusu, izgledu, a i teze je probavljiva. Razna su jela koja
mozemo prigotovljavati od tvorni¢ke tjestenine:

« Spageti na razne nacine (milanski, napuljski, bolonjski, carbonara)

* Razne vrste tjestenina prelivene raznovrsnim umacima

* Punjena tjestenina (ravioli, caneloni, tortelini, lasagne)

» Zapecena tjestenina s razlic¢itim namirnicama i raznovrsnim umacima

4.) Topla predjela od rize

Poput toplih predjela od tjestenine i topla predjela od rize obiljeZje su talijanske i mediteranske
kuhinje. U svijetu se uzgaja vise od 40 000 vrsta razne riZe, a to nam govori koliko je ova namirnica
zahvalna za pripremu. Rizu dijelimo u dvije osnovne skupine, onu dugog i onu okruglog zrna. Riza je
punovrijedna namirnica te su stoga i predjela prigotovljena od nje izuzetno vrijedna. Prilikom pripreme
rize treba voditi ratuna da zrno bude puno tekucine, da nabubri, ali da se ne raspadne ili prekuha. Topla
predjela od rize uglavnom su omiljena, a to mogu biti:

* RiZota pripremljena na razne nacine i od raznovrsnih namirnica

* Razni pilavi

* Pogacice od rife

* Hrustavci od riZe

« Zli¢njaci od rize

Primjer: jednostavna topla predjlela od jaja, povréa, tjestenine i rize

1. Omlet sa Sparogama

Potrebne namirnice za 1 obrok:

2 jaja, 3 zlice maslinova ulja, 150 g ocis¢enih divljih Sparoga, 8 g dimljenog prsuta, 10 g luka,
sol, papar

Priprema:

Ocisc¢ene Sparoge kuhamo u posoljenoj vodi 10 minuta. Na maslinovu ulju lagano poprzimo sitno
sjeckani luk 1 prsut izrezan na sitne kockice. Dodamo Sparoge i lagano ih pirjamo 2 3 minute.
Nadjev izvadimo iz tave i drzimo na toplom mjestu. Na istu tavu dodamo jo$ malo ulja te ga



zagrijemo. Na ulje dodamo razmucena jaja i lagano ih razvu¢emo preko cijele tave. Vise ne
mijeSamo. Kad se jaja stegnu i dobe rumenu boju na sredinu omleta stavljamo nadjev od $paroga

i preklopimo omlet s jedne i druge strane prema sredini. Omlet istresemo na vruci tanjur,
dekoriramo i posluzimo.

Spageti na milanski nac¢in

Potrebne namirnice za 10 obroka:

800 g Spageta, 1,5 dl ulja, 120 g luka, 250 g gljiva, 200 g Sunke, 450 g svjeze rajcice, 80 g rajCice
pire, 2 dl svijetlog temeljca od telecih kosti, 20 g ¢eSnjaka, bosiljak, sjeckani persin, sol i papar
Priprema:

Na ulju se proprzi sjeckani luk izrezan na sitne kockice dok ne uvene, dodamo Sunku narezanu na
rezance i ociS¢ene gljive narezane na rezance. Sve poprzimo dok ne nestane tekucine od gljiva te
dodamo raj€ice, kojima smo ogulili ljusku i koStice, narezane na kockice. Ponovno sve poprzimo
pa dodamo rajcicu pire. Podlijemo temeljcem. U umak dodamo sitno sjeckani ¢esSnjak, persin,
bosiljak, papar i sol.

Umak jos kratko vrijeme pirjamo pazeci da se namirnice ne zdrobe. Posebno skuhamo $pagete.
Gotovi umak prelijemo preko Spageta 1 posluzimo jos vruée. Uz jelo se posluzuje ribani parmezan.
RiZot s gljivama

600 g rize, 1 dl maslinova ulja, 50 g maslaca, 200 g luka, 80 g gljiva, 1 dl bijelog vina, 1,51
govede juhe, 20 g ¢eSnjaka, 40 g persina u listu, sol i papar

Priprema:

Sjeckani luk poprzimo na maslinovom ulju, dodamo ociS¢ene i na listi¢e narezane gljive te ih lagano
poprzimo dok ne nestane tekuéine. Dodamo o¢i$éenu rizu i lagano poprzimo krace vrijeme, pa
nadolijemo bijelim vinom i malo po malo dolijevamo govedu juhu, koliko riza upija, uz povremeno
mijesanje. Temperatura ne smije biti visoka prilikom pirjanja. U jelo dodamo sjeckani ¢esnjak, persin,
papar i sol. Lagano pirjamo dok riZza ne bude mekana. Riza treba biti puna tekuéine, ali se ne smije
raspadati. Na kraju rizu prelijemo otopljenim maslacem. Posluzimo posuto sjeckanim perSinom. Uz
rizoto mozemo posluziti sir parmezan

5.3. Juhe

Juhe su hranjive i ukusne tekuc¢ine koje se dobivaju laganim kuhanjem raznih mesa, riba, raznog

voca i povr¢a uz dodatak zacina, mirodija i drugih namirnica u vodi ili temeljcu. Svaka juha treba imati
svoje osobine po kojima je prepoznatljiva. Bistre juhe trebaju opravdati svoj naziv svojim izgledom,
odnosno bistrinom, a guste juhe svojom gusto¢om. Juha se posluzuje kao predjelo jer stimulira tek,
odnosno stvara Zelju i potrebu za jelom, a kao tekucina olakSava i pospjesuje i probavu. Za jednu osobu
potrebno je 2.5dcl juhe. Juhe, a naro¢ito bistre, moZemo posluzivati s razli¢itim prilozima. Posluzujemo
ih u metalnim Salicama, juSnicima, tanjurima, ali danas i na nove inovativne nacine, poput juhe
posluzene u posudi od tijesta.

Juhe dijelimo u dvije osnovne skupine, a to su:

a) Bistre juhe i prilozi za bistre juhe
b) Guste juhe
Bistre juhe i prilozi za bistre juhe



Bistre juhe, kako im i sam naziv govori svojim izgledom trebaju biti bistre, odnosno prozirne.
Dobivamo ih laganim i dugotrajnim iskuhavanjem mesa i kosti stoke, peradi, divljaci, riba i morskih
plodova. Prilikom kuhanja u njih dodajemo zac¢insko povrce, mirodije i zacine kako bi bile Sto ukusnije.
Meso za juhu treba uvijek stavljati kuhati u hladnu vodu kako bi se laganim otapanjem izvukli sokovi u
tekucinu. Bistre juhe se kuhaju na laganoj vatri tako da tekucina tek struji, tj. da se ne zamuti, a namirnice
postepeno opuste i obogate juhu svojim posebnostima. Meso i kosti prije dodavanja obavezno kratko
blansiramo kako bismo se rijesili ne€istoca i sukrvice. S povrSine juhe uvijek uklanjamo nastalu pjenu,
a u juhu mozemo dodavati i sredstvo za bistrenje, odnosno bjelanjak koji ¢e prilikom kuhanja na sebe
povuci Cestice necistoce. Juhu je potrebno nakon kuhanja ostaviti da se slegne krace vrijeme, a nakon
toga lagano procijediti kroz gusto cijedilo. Bistre juhe nisu kompletne te uz njih posluzujemo razlicite
priloge kako bi ih upotpunili i obogatili.

Prilozi za obi¢ne bistre juhe

Prilozi za obic¢ne bistre juhe mogu se prigotovljavati od raznih namirnica, ali najéesce su to

razne vrste tjestenine. Prilozi bistrim juhama mogu biti razli¢ite vrste domacih i tvornickih tjestenina.
Prilozi mogu biti rezanci, krpice, kaSica, ljevanci, przeni grasak od lijevanog tijesta i razni zlicnjaci.
Guste juhe

Guste juhe su po svom sastavu pa i na¢inu pripreme slozenije, bogatije i kompletnije, a samim

time i hranjivije od bistrih juha. One se gotove od razli¢itih namirnica, a ¢esto puta i kombinacijom vise
namirnica. Pripremaju se od svih vrsta mladih mesa, riba, rakova, $koljaka, Zitarica i povréa uz dodatak
raznim mirodija, zaina i sredstava za zguSnjavanje. Guste juhe trebaju biti prepoznatljive po svojoj
gustoci, obliku, izgledu i okusu. S obzirom na svoj sastav i gustocu uz njih obi¢no nije potrebno posluziti
prilog. Ove juhe nose najces¢e naziv prema nacinu pripreme i glavne namirnice koja se u njima nalazi.
Sveop¢i naziv za guste juhe dolazi nam iz francuske terminologije pa se stoga guste juhe nazivaju jos i
Potage. Juhe mozemo podijeliti prema vrstama namirnica od kojih se prigotovljavaju, ali najcesée ih
dijelimo prema nacinu gotovljenja te stoga guste juhe mogu biti:

L. Krem juhe

I1. Kasaste juhe
1. Sluzave juhe
IV. Ragu juhe

V. Narodne juhe
VI. Hladne juhe

Obicne bistre juhe i prilozi za bistre juhe

Goveda juha

Potrebne namirnice za 10 obroka:

1 kg govedine, 1 kg govedskih kosti, 150 g mrkve, 100 g luka, 100 g persina (korijen), 80 g
celera, 60 g poriluka, 80 g pastrnjaka, 20 g kaSice od rajcice, papar u zrnu i sol

Priprema:

IsjeCene kosti i meso operemo u hladnoj vodi. Kosti blanSiramo i isperemo. Meso 1 blanSirane
kosti stavljamo u posudu s hladnom vodom. Kad prokuha, juha se pusti lagano kuhati dok se ne
razbistri. Sat prije zavrSetka kuhanja, u juhu dodajemo ocis¢eno i na krupnije komade rezano
zacinsko povrée, prepeceni luk, kaSicu od raj¢ice, papar i sol. Juha se kuha 3 do 4 sata, ovisno o




koli€ini 1 starosti mesa. Kad je juha gotova, uklonimo je s vatre i ostavimo je stajati da se Cestice
slegnu na dno. To moZemo ubrzati i tako da u juhu dodamo malo hladne vode. Juha se procijedi
kroz gusto cjedilo. Tijekom posluzivanja u juhu dodajemo zeljeni prilog.

Bistra riblja juha

Potrebne namirnice za 10 obroka:

1,50 kg ribljih kosti ili sitne ribe, 700 g ribljeg mesa, 150 g mrkve, 100 g luka, 90 g perSina, 80 g
celera, 50 g pastrnjaka, 50 g svjeze rajéice, 50 g limuna, 1 dl bijelog vina, papar u zrnu i sol
Priprema:

Kosti i meso ribe operemo i stavimo kuhati u hladnu vodu. Kad prokuha, dodamo za¢insko povrée
narezano na ploskice, dolijemo bijelo vino, papar i sol te raj¢icu. Pri kraju kuhanja dodamo limun
narezan na kriSke. Juha se kuha lagano 1 sat. Postupak cijedenja i bistrenja jednak je kao kod
govede juhe. U juhu dodajemo prilog po Zelji.

Domaca tjestenina

Potrebne namirnice za 10 obroka:

200 g ostrog brasna,2 jaja, malo soli

Priprema

Brasno prosijemo na radni stol, utisnemo udubinu u koju stavimo sol i razmucena jaja i umijesimo
glatko tijesto, podijelimo ga na nekoliko dijelova (loptica) i dalje mijesimo svaki komad posebno
dok ne dobijemo ¢vrsto i glatko tijesto. Tijesto prekrijemo folijom ili premaZzemo uljem kako s ne
bi osusilo i pustimo da odmara. Od ovog tijesta moZemo pripremati razne vrste tjestenina kao
priloge za juhu: domace rezance, krpicu, kasicu itd.

Primjer : Krem juhe

1. Krem juha od gljiva

Potrebne namirnice za 10 obroka:

500 g svjezih gljiva, 150 g maslaca, 100 g brasna, 3 1 teleceg temeljca, 150 g luka, 60 g limuna,
30 g per$ina u listu, 2 dl kiselog vrhnja, 2 Zumanca, sol i bijeli papar

Priprema:

Ociscéene 1 oprane gljive izrezemo na listice. Na maslacu poprzimo sitno sjeckani luk, dodamo
gljive i sve skupa poprzimo dok ne nestane tekucine koje su gljive ispustile. Pobrasnimo gljive 1
ponovno ih poprzimo. Zalijemo svijetlim temeljcem od tele¢ih kosti. Juha se lagano kuha 40
minuta.

Na kraju dodamo zacine, sol i bijeli papar. Juhu protisnemo ili sameljemo, te ponovno vratimo na
vatru i legiramo Zumancem i vrhnjem.

Prilikom legiranja trebamo paziti da ne dobijemo grudice u juhi, stoga je potrebno prvo Zumance
i vrthnje zajedno dobro izmijesati, dodati malo vruce juhe kako bi se izjednacila temperatura, a
tek onda dodati u posudu s juhom. Kada dodamo /egir juha vise ne smije kuhati. U gotovu juhu
dodamo sjeckani persin.



Kod svih krem juha uvijek je dobro dio glavne namirnice od koje se prigotovljava ostaviti
neprotisnut kako bi se na kraju dodala kao dekoracija prilikom posluzivanja.

Krem juha od tikvica

Potrebne namirnice za 10 obroka:

1 kg tikvica, 200 g krumpira, 150 g maslaca, 100 g brasna, 60 g luka, 1 dl slatkog vrhnja, 2,5 1
svijetlog temeljca od tele¢ih kosti ili povrca, sol i papar

Priprema:

Oprane tikvice narezemo na krupnije ploske. Oprani i oguljeni krumpir narezemo na kocke i
stavimo u prikladnu posudu za kuhanje. Nadolijemo temeljcem, dodamo sitno narezani luk i
lagano kuhamo. Ovisno o okusu temeljca, dodajemo potrebnu koli¢inu soli i papra. Kada sve
namirnice omeksSaju juhu zgusnemo svijetlom zaprskom i protisnemo. Juhu ponovno vratimo na
vatru i prokuhamo. Legiramo vrhnjem i maknemo s vatre.

6. GOTOVA MESNA JELA

Gotova jela nazivamo jos$ i glavna jela jer imaju najvec¢i znacaj u prehrani, a posluzuju se i1 kao
sredi$nje jelo u obroku. Sva ona jela ¢ije gotovljenje traje duze od 30 minuta smatramo gotovim jelima.
Mnoga jela se pripremaju satima, pa cak s pripremom i danima. Na duZinu prigotovljavanja pojedinog
gotovog jela utjeCu razni ¢imbenici. Starost mesa, vrsta mesa, kvaliteta i odlezanost mesa, njegov oblik,
veli¢ina, odbrani tehnoloski proces, ali 1 pripremni radovi. Gotova jela mogu se prigotovljavati od svih
vrsta i dijelova mesa. Sa strane ekonomic¢nosti mozemo reéi da su ova jela vrlo zahvalna jer ih mozemo
prigotovljavati i od dijelova mesa koje imamo u kuhinji, a koja ne mozemo koristit za kvalitetnija jela
ili jela po narudzbi.

Gotova jela vrlo su zahvalna i sa strane organizacije rada u kuhinji jer ih mozemo prigotoviti

znatno ranije i u vecoj koli¢ini ¢ime nam se pojednostavljuje rad, a ujedno odjednom imamo veéu
koli¢inu hrane kojom mozemo posluziti veéi broj gostiju odjednom. Svaki kuhar mora biti dovoljno
stru¢an kako bi prepoznao koju vrstu mesa upotrijebiti za gotova jela te koji tehnoloski postupak
upotrijebiti za pojedine dijelove i pojedine vrste mesa. Uz gotova jela uglavnom posluzujemo priloge i
garniture koje jos upotpunjuju i kompletiraju gotovo jelo. Gotova jela mozemo podijeliti na dva nacina:
Osnovni nacini pripreme mesnih gotovih jela prema tehnoloskom procesu:

» Gotova jela od kuhanog mesa

» Gotova jela od pirjanog mesa

» Gotova jela od pecenog mesa

6.1. Gotova jela prigotovijenja kuhanjem

Kuhanje je najstariji nacin pripreme namirnica, a znaci namirnicu staviti u hladnu ili kipuéu

vodu, dovesti do stupnja vrenja a zatim pustiti lagano kuhati. Prenosite topline je razna tekuéina.
Meso stavljamo kuhati u kipuc¢u vodu kako bi se odmah na pocetku bjelan¢evine na povrsini mesa
stegnule i sprijecile otjecanje sokova iz mesa u tekucinu.

Prije kuhanja meso mozemo i dresirati (oblikovati npr. vezati u roladu) kako bi nakon kuhanja meso
ljepse izgledalo na tanjuru. Za kvalitetno i dobro kuhano meso potreban nam je kvalitetan temeljac
od zacinskog povr¢a ili fina bistra juha.



Govedina. Ovim tehnoloskim procesom mozemo prigotoviti sve dijelove govedeg mesa, no

ipak, zbog jednostavnosti jela upotrebljavamo uglavnom meso druge i trece kategorije. Meso koje
pripremamo za kuhanje treba biti so¢no i ne smije biti premasno. Govedina je tvrdo meso te je stoga
potrebno 2 — 3 sata kuhanja. Kod posluzivanja kuhane govedine koristimo jednostavne priloge koji
odgovaraju jednostavnosti ovog tehnoloskog postupka. To mogu biti razne kaSice od povrc¢a, kuhana
povrca, pirjana povréa ili riza. Meso se kuhanjem isuSuje pa je stoga potrebno prilikom posluzivanja
posluziti i odredeni umak. To mogu biti razni temeljni i1 izvedeni umaci (npr. umak od rajéice, umak od
kopra).

Teletina je mekano i njezno meso, a za kuhanje upotrebljavamo meso II i III kategorije. Teletinu
kuhamo na jednak nacin kao i govedinu, ali krace vrijeme jer je teletina mlado i njeZzno meso. Bitno je
paziti da se meso ne prekuha jer ¢e nam to otezati posluzivanje. Prilozi uz teletinu su jednaki kao i prilozi
uz kuhanu govedinu.

Svinjetina se u ugostiteljstvu ne prigotovljava kuhanjem. Svinjetina je masno meso koje ima

specifi¢an miris te nije pogodna za kuhanje.

Ovcetina i janjetina su mesa specifi¢na mirisa, ali kojima odgovara nacin prigotovljavanja

kuhanjem. Ipak za kuhanje se koristi viSe ovCetina jer je to starije i jeftinije meso, a kuhamo meso II i
III kategorije. Posluzuje se sli¢no kao i govedina ili teletina.

Perad je izuzetno pogodno meso za kuhanje. Uglavnom se upotrebljava meso pili¢a i kokosi.

Kuhano meso peradi vrlo je so¢no, ukusno, a pored toga tijekom kuhanja dobivamo i kvalitetnu i ukusnu
juhu. Uz kuhanu perad posluzujemo svijetle tople umake.

Ribe, rakovi skoljke i glavonosci pogodni su za kuhanje. Medu najboljim ribama za kuhanje su
zubatac, lubin, ov¢ica, Skarpina orada i druge, a od slatkovodnih uglavnom kuhamo pastrvu ili smuda.
Ribu kuhamo u ribljem temeljcu u koji dodajemo i sok od limuna ili bijeli ocat, bijelo vino te
mediteranske zacine. Limunov sok ¢e o¢vrsnuti meso tako da ne dode do raspadanja prilikom kuhanja.
Ribu stavljamo kuhati u kipu¢i temeljac s povréem i kuhamo krace vrijeme, ovisno o veli€ini ribe. Ribu
mozemo kuhati u komadu ili rezanu u odreske. Od ribe moZemo prigotoviti razne savijutke koji su vrlo
atraktivni nakon kuhanja. Ribu mozemo vezati (dresirati) u kruznom obliku ili na neki drugi nacin kako
bi nakon kuhanja imala $to atraktivniji izgled.

Za razliku od mesa, riba je vrlo ukusna i kuhana u pari jer je njenom meso vrlo njezno i mekano. Riba
je kuhana kada se njeno meso lagano odvaja od kosti. Rakove, $koljke i glavonoSce kuhamo kratko
vrijeme jer dugotrajnim kuhanjem postaju zilavi. Poznato je da se rakovi, a narocito jastog kuhaju Zivi
jer su vrlo lako pokvarljivi i u njima se brzo razvijaju bakterije.

6.2. Gotova jela prigotovljenja pirjanjem

Pirjanje je smekSavanje namirnica u vlastitom soku u pari u poklopljenoj posudi. Da bismo

postigli stvaranje vanjskog sloja tj. kore na namirnici §to je vrlo bitno jer tada namirnica najmanje gubi
svoje prirodne osobine treba ju staviti na plitku masnocu do 200C i prepeci sa svih strana dok namirnica
ne dobije jednoli¢nu boju, a zatim doliti teku¢inu. Prenositelj topline je tekucina, mesni sok i para.
Govedina je meso koje je vrlo pogodno za pirjanje, a narocito plecka, but i przolica.. Meso

mozemo pirjati, ovisno o recepturi u komadu (pasticada), narezano na odreske (govedi odrezak u luku)
rezano u odreske ili ono koje pirjamo u komadu obi¢no uvaljamo u brasno i brzo poprzimo kako se ne
bi zalijepilo za posudu i kako bi dobilo vanjsku koricu i lijepu rumenu boju te na talogu od przenja
prigotovljavamo umak. Meso rezano na kocke obi¢no se pirja na luku. S obzirom da je govedina tvrdo
meso pirjanje traje dugo, a narocito ako je meso u komadu. Tada postupak pirjanja moze trajati i 2 — 4



sata. S obzirom da pirjana jela sadrze ujedno i umak uz njih posluzujemo priloge koji sadrze skrob
(krumpir, tjestenina, okruglice od kruha).

Teletina se pirja jednako kao i govedina, a pirjamo meso sve tri kategorije. Pirjanje traje puno

krace jer je meso mekano i mlado, a stoga je i pogodno za pripremu raznih punjenih, pirjanih savijutaka.
Nacin pripreme, posluZivanja i prilozi su jednaki kao i kod mesa goveda. Narocito su poznata i cijenjena
jela od teletine kao Sto su tele¢i paprikas i gulas.

Svinjetina je svijetlo meso pogodno za pirjanje. Postupak pirjanja jednak je kao i kod govedine

ili teletine, ali valja voditi racuna o specifi¢nosti ovog mesa koje u sebi sadrzava vise masnoce te je
potrebno manje masnoce dodavati u samo jelo. Umaci za jela od svinjetine zbog istog razloga trebaju
biti pikantniji.

Ovcetina i janjetina se prigotovljava kao i spomenuta mesa, a pirjaju se sve tri kategorije mesa.

Poput svinjetine i teletine janjetina je mekano i mlado meso te se krace vrijeme pirja, za razliku od
ovcetine koju je dobro prije drzati u marinadi zbog specificnog mirisa, a ujedno ¢e u marinadi i omeksati.
Perad se moze pirjati u komadu, sjeCeno na komade sa kostima i sje¢eno na komade bez kosti.

Meso mlade i stare peradi se moze prigotovljavati ovim tehnoloskim postupkom. Mogu biti pripremljeni
u tamnim, ali bolje u svijetlim umacima.

Divljaé je vrlo ukusna ukoliko se prigotovljava pirjanjem. Najcesce je to veprovina, srna, jelen

ili divlji zec. Od pernate divljaci naj¢esce se upotrebljava fazan, jarebica, prepelica, Sojka, tetrijeb, divlja
patka i guska. Pirjana jela od mesa divlja¢i se prigotovljavaju na jednaki nac¢in kao meso domace stoke
ili peradi.

Medutim potrebno je prije samog postupka pirjanja meso pripremiti. Meso divljaci obavezno je potrebno
marinirati u suhoj ili teku¢oj marinadi. Meso treba odleZati u marinadi kako bi omeksalo i eventualno
izgubilo jaki miris. Odredena mesa divljaci su vrlo suha te ih nabadamo ili omotamo (najcesée pernata
divljac) slaninom. Pirjana jela od divljaci jaka su i pikantna, a uz njih odgovaraju prilozi kao $to su
okruglice od kruha ili hrustavci od krumpira.

Ribe, rakovi, skoljke i mekusci se takoder pripremaju pirjanjem. Za pirjanje najéesc¢e koristimo

socnu ribu malo tvrdeg mesa kako ne bi doslo do raspadanja tijekom pripreme umaka. Od bijele morske
ribe za pirjanje je najzahvalnija Skarpina, gruj, kirnja. Dalmatinski specijalitet brudet izuzetno je ukusno
pirjano jelo, kao i njegova slatkovodna, slavonska inacica fi§ paprikas. Kod pirjanja ribe bitno je imati
dovoljno veliku posudu kako prilikom pirjanja ne bi zbog premale posude doslo do kuhanja i ujedno
raspadanja ribe. Pirjana jela se mogu raditi od jedne vrste, ali ceS¢e od kombinacije vise riba. Male ribe
pirjamo u komadu, a vece rezane na odreske. Prije pirjanja ribu poskropimo limunovim sokom kako bi
to njezno meso o¢vrsnulo te na taj nacin ne dolazi do raspadanja mesa prilikom pirjanja. Kod pirjanja
ribe treba izbjegavati mijeSanje jela, a bolje je protresti posudu. Najbolji nacin pirjanja ribe je u peénici.
Ukoliko jelo pripremamo od vise riba, prilikom posluzivanja gost treba dobiti po komadi¢ od svake
vrste. Pirjani rakovi i $koljke najéesce se pripremaju na buzaru dakle uglavnom sa svojom ljusturom.
Meso glavonozaca takoder moZemo pirjati.

6.3. Gotova jela prigotovljenja pecenjem

Pecenjem u pecnici namirnica se izlaze temperaturi sa sviju strana u zatvorenom prostoru. Temperatura
se regulira od 140C do 250C. Prenositelj topline je vruci zrak, mesni sok i masnoéa. Vrlo je vazno
stru¢no odabrati duzinu pecenja i temperaturu za odredena jela jer samo stru¢nim odabirom nase ¢e jelo
biti stru¢no i pravilno peceno. Prije peCenja namirnicu treba pripremiti §to znaci, zaciniti je, po potrebi
oblikovati (dresirati Spagom) i preliti vru¢im uljem kako bi se odmah sokovi stegli na povrsini i ne bi



istjecali sokovi prilikom pecenja. Pripremljeno meso najbolje je staviti pe¢i na nasjecene kosti od kojih
kasnije mozemo dobiti i ukusan umak.

Meso na pocetku pe¢emo na jacoj vatri, u sredini pe¢enja smanjimo vatru. Meso treba tijekom pecenja
u pecnici prelijevati vlastitim sokom koji se stvara tijekom pecenja. Bitno je ne probadati meso vilicom
jer ¢e na taj nacin sokovi istjecati iz mesa. Meso treba biti socno i ne smije biti presuseno. Pravilno
peceno meso ima lijepu rumenu koricu. Uz pe¢eno meso mozemo posluzivati kuhano povrce, kaSice od
povréa, pirjano povrée, razna variva i garniture.

Pecenje na raznju - namirnica nabodena na razanj polako se okrece i pece sa svih strana, pece se na
temperaturi od 150C do 280C. Prenositelj topline je vruci zrak. Vrlo je bitno dobro privezati namirnicu
za razanj kako se uslijed djelovanja topline ne bi olabavila i oslobodila od raznja. Temperaturu treba
pazljivo odabrati prema teZini, vrsti i starosti mesa, a jednako tako i duzinu pecenja.

Govedina uglavnom nije pogodna za pecenje osim njenih najmeksih dijelova, a to su hrbat i

goveda pisanica. S obzirom da su ovo vrlo kvalitetni dijelovi mesa, potrebno ih je stru¢no i pravilno
pripremiti i peci.

Teletina je mlado i mekano meso. Svaki dio teletine moze se peci, ali najvise se cijeni peceni

but, bubreznjak, kare i plecka. PeCeno meso teletine narocito je ukusno i atraktivno ako je punjeno
razli¢itim nadjevima. Ve¢i komadi ostaju soc¢niji prilikom pecenja. Teletina nema masnoce te je stoga
jako bitno da meso ne isuSimo tijekom pecenja.

Svinjetina je najukusnija peCena. Peku se sve kategorije svinjskog mesa, a priprema se na

jednaki nacin kao i teletina.

Najvise je cijenjeni peceni vrat (vratina), but i peceni svinjski kare. Odojak je meso koje je najbolje
peceno na raznju. Bitno je dobro zaciniti meso, lagano ga peci na umjerenoj vatri.

Ovcetina je meso koje uglavnom ne pripremamo pe¢enjem. Uglavnom pecemo janjetinu koja
pecenjem dobiva posebno lijep okus i specifi¢an miris, a mozemo peci sve dijelove janjeCeg mesa jer je
mlado i mekano. Meso mozemo pec¢i u komadima u pecnici, a u hrvatskoj nacionalnoj kuhinji
najcjenjenije je peceno meso janjetine sa raznja.

Perad. Sve vrste peradi i sve dijelove mesa peradi moZemo pripremati pe¢enjem. Meso peradi
uglavnom se pece u komadu, a prije pecenja dobro je koncem povezati meso kako bi pecenje ostalo
socnije. Postupak pecenja i nacin pripreme jednak je kao i kod drugih pecenja. Ukoliko zelimo peci
starije Zivotinje, npr. koko$, onda je potrebno prvo meso kuhati, a nakon toga peci u peénici. Na raznju
uglavnom pecemo pilice i patke.

Divljaé. Uglavnom pe¢emo mlada i u marinadi odlezana mesa divljaci, a na¢in pripreme je

jednak kao i kod domace stoke i peradi. Meso divljaci je suho te ga stoga ili nabadamo slaninom ili pak
oblozimo tankim plo§kama slanine.

Ribe, rakovi, skoljke i mekusci. Uglavnom pe¢emo samo ribe i rakove, a od glavonozaca

hobotnicu. Uglavnom mozemo peci sve ribe, ali naj¢es¢e pecemo krupniju ribu, a najkvalitetnije za
pecenje su trlja, zubatac orada, lubin, ov¢ica, salpa i slicno. Plava riba se takoder priprema pecenjem, a
najbolja plava riba za pecenje je palamida, skusa i tuna, a od slatkovodnih pastrva, $aran i smud. Pe¢ena
riba u pecnici je zdravo i ukusno, so¢no jelo. Njezno meso ribe vrlo brzo je peceno. Uz pecenu ribu
izvrsno odgovara kuhano ili pe¢eno povrce ili pak odgovarajuce garniture.

Gotova jela od mljevenog mesa i iznutrica

Jela od iznutrica se mogu prigotovljavati od razli€itih vrsta Zivotinja. U iznutrice ubrajamo

bubrege, jetra i srce, pluca, a u Sirem smislu i mozak i jezik. Od iznutrica najviSe upotrebljavaju i najvise
se cijene jetra i to najvise teleca, a poslije nje svinjska i pile¢a jetra. Poseban specijalitet je vrlo



skupocjena i cijenjena guscja jetra. Jetra moraju biti svjeza, a to ¢emo prepoznati po svijetlosmedoj boji.
Crvena boja ukazuje na to da jetra nije svjeza. Jetra se ne tretiraju termicki dugo jer tada postaju tvrda i
suha.

U modernoj ugostiteljskoj kuhinji jetra se uglavnom Koriste za pripremu pasSteta i terina. Hrvatska
nacionalna kuhinja, a naro€ito u proslosti poznata je po jelima od iznutrica poput gulasa od govedeg
zeluca, tripica, pirjanog svinjskog srca, svinjskih plu¢a na kiselo, a mozak se koristio kao nadjev ili
pecen s jajima. Suseni govedi jezik 1 danas je specijalitet, a jela od ostalih iznutrica polako nestaju.
Primjer: Gotova jela od kuhanog mesa

Kuhana teleéa prsa s umakom od jaja

Potrebne namirnice:

Telec¢a prsa 2,60 kg, mrkva 200 g, luk 120 g, persin u listu 50 g, perSin u korijenu 100 g, celer
u korijenu 100 g, raj¢ica 100 g, svjeza paprika 80 g, poriluk 100 g, barSunasti umak 50 cl,
zumance 5 kom, limun 70 g, papar u zrnu i sol.

Priprema:

Tele¢im prsima izvadimo rebra i prsnu kost, operemo ih, savijemo u savijutak i sveZemo s
$pagom. Od navedenog povréa, mirodija i zacina prigotovimo ukusni temeljac kojeg kuhamo
pola sata.

U pripremljeni temeljac stavljamo teleca prsa i kuhamo ih dok ne omeksaju. Kuhano meso
narezemo na ploske i posluzimo s rizom na maslacu. Temeljac u kojem smo kuhali govedinu
procijedimo i od tekucine prigotovimo ukusni barSunasti umak u koji dodamo zumanca i sok
od limuna. Prokuhamo i prelijemo preko mesa.

Primjer: Gotova jela od pirjanog mesa

Govedi odrezak u umaku od luka

Potrebne namirnice:

Govedi but bez kosti 1,80 kg, brasno 40 g, ulje 15 cl, luk 650 g, rajcica pire 40 g, tamni temeljac
100 cl, persin u listu 50 g, sol i papar

Od buta odrezemo jednake odreske, potu¢emo ih i posolimo. Tu¢enu stranu uvaljamo u brasno
1 naglo poprzimo na ulju s obje strane. Odreske izvadimo iz posude, a na istoj masnoc¢i pirjamo
500 g sitno sjeckanog luka, a kada luk uvene dodamo raj¢icu pire, dobro je uprzimo pa doliti
temeljac. Prokuhamo i u ovako dobiveni umak vratimo meso koje pirjamo u poklopljenoj
posudi dok ne omeksa. Mekane odreske ponovno izvadimo iz posude, umak po potrebi
zacinimo i protisnemo pa ponovno prokuhamo. Od ostataka luka izrezemo kolute koje kratko
prokuhamo u dobivenom umaku. Prilikom posluzivanja odreske prelijemo umakom, a na meso
poslozimo kolute luka. Pospemo sjeckanim perSinom.

Primjer: Gotova jela od pecenog mesa

Peceno pile s proljetnim povréem

Potrebne namirnice:

Piletina 3 kg, luk 150 g, suha slanina 100 g, ruzmarin 15 g, maslac 100 g, ulje 10 cl, temeljac
od peradi 25 cl sol, cvjetaca 200 g, grasak 200 g, mrkva 200 g, peceni krumpir 400 g



Priprema:

Oprano pile posusimo i posolimo. U Supljinu stavimo vecu glavicu luka, komadi¢ pancete i
strucak ruzmarina. Pile veZzemo, prelijemo mjeSavinom vrelog ulja i maslaca i peCemo na
uobicajeni nain. Peceno pile izvadimo iz lima za pecenje, a sok od pecenja prelijemo
temeljcem i kuhati desetak minuta te procijediti. Isje¢eno pile slozimo na pliticu, prelijemo
dobivenim umakom. Uz peceno pile posluzimo povrée na maslacu i peceni krumpir.
Primjer: Gotova jela od mljevenog mesa i iznutrica

Musaka od krumpira

Potrebne namirnice:

Krumpir 2,5 kg, junetina 1 kg, svinjetina 500 g, ulje 15 cl, luk 250 g, ¢eSnjak 15 g, perSin u
listu 70 g, mlijeko 70 cl, kiselo vrhnje 20 cl, jaja 5 kom, sol i papar.

Priprema:

Krumpir narezemo na tanje ploske i posolimo. Posudu za pecenje premazemo uljem. U dno
posude stavljamo red krumpira pa red nadjeva i tako nasumic¢no. Na vrh treba do¢i krumpir,
kojeg poprskamo uljem i pe¢emo u peénici. Kad je krumpir mekan jelo prelijemo royalom
(mjesavina mlijeka, vrhnja, jaja, sjeckanog persina i soli) i ponovno pe¢emo dok se royal ne
stegne, a povrsina dobije lijepu rumenu boju.

Nadjev: Na zagrijanom ulju poprzimo sitno sjeckani luk, kada luk uvene dodamo mijeSano
mljeveno meso i naglo ga poprzimo. Posolimo, popaprimo i dodamo sjeckani persin.
Teleéa jetra na venecijanski nacin

Potrebne namirnice:

Teleca jetra 1,60 kg, ulje 15 cl, luk 50 g, svjeza rajéica 50 g, bijelo vino 2 ¢l, perSin u listu, sol
i papar

Priprema:

Na ulju naglo poprzimo luk narezan na listi¢e. Jetra o€istimo od Zilica i narezemo na ploske.
Naglo poprzimo na luku. Kad prestane izlaziti krvavi sok, dodamo raj¢ice bez kozice i
sjemenki narezane na kocke i pirjamo kratko vrijeme. Podlijemo bijelim vinom i kratko pirjati.
Pospemo sjeckanim perSinom, posolimo i popaprimo. Posluzimo s kuhanim krumpirom.

7. VARIVA | PRILOZI

Glavno jelo gotovo nikad u pravilu ne posluzujemo samo, narocito kada posluzujemo glavna

jela od mesa i drugih namirnica Zivotinjskog porijekla. Glavnim jelima uvijek dodajemo odredeni prilog,
kako bismo jelo obogatili hranjivim sastojcima, dali mu bolji okus 1 kvalitetu. Dakle moZemo reci da su
prilozi dio mesnog ili ribljeg jela koji meso ili ribu dopunjuju sastojcima koje ono ne sadrzava. Prilikom
odabira odredenog priloga vodimo racuna o osnovnoj namirnici u obroku te da li se ona slaze i
upotpunjuje s prilogom kojeg ¢emo posluziti. Mesna jela zahtijevaju razli¢ite priloge od ribljih jela.
Veliki izbor namirnica, povréa, tjestenina i rize od kojih se prilozi mogu prigotovljavati otvaraju bezbroj
razli¢itih moguénosti. Namirnice koje koristimo u pripremi priloga trebaju biti prvoklasne, zdrave i na
gastronomski stru¢an nacin prigotovljene.



Kod pripreme priloga trebamo odabrati onaj tehnoloski postupak koji najbolje odgovara tom jelu i
namirnici koju tretiramo termicki. Priloga ima mnogo vrsta i1 skupina te ih je najjednostavnije podijeliti
prema nacinu gotovljenja i namirnicama od kojih se gotove.

Prilozi - Podjela priloga

* Prilozi od kuhanog povréa u vodi

* Prilozi od kuhanog povréa u pari

* Prilozi od od protisnutog povréa (kasice)
* Prilozi od prZenog povréa

* Prilozi od pirjanog povréa

¢ Prilozi od pohanog povréa

¢ Prilozi od punjenog povréa

* Prilozi od pecenog povréa

* Prilozi od Zitarica

e Prilozi od tjestenina i raznih smjesa

7.1. Jednostavni prilozi od kuhanog, pirjanog i prienog povréa

a) Prilozi od kuhanog povréa

Povrée mozemo kuhati u vodi ili pari. Svakako nacin pripreme na pari daleko je zdraviji i bolji

nego kuhanje u vodi. Prilikom kuhanja u vodi povrée ispusta hranjive sastojke u vodu. Bilo bi dobro
tekuc¢inu od kuhanog povréa koristiti kao obarak za podlijevanje drugih jela. Povrée kuhano na pari
zadrzava viSe hranjivih sastojaka, izgleda ljepSe i ne upija toliko tekucine te stoga ostaje ¢vrsto. Zeleno
povrce pristavljamo kuhati u kipucu slanu vodu, a krumpir i mahunarke u hladnu vodu. Kuhano povrée
idealan je prilog uz jednostavnija, naravna jela koja u sebi ne zadrzavaju umake. Idealno je za jela po
narudzbi koja prigotovljavamo przenjem, pohanjem ili na Zaru, jer svojom lako¢om nadopunjuju jelo.
Od kuhanog povréa prigotovljavamo i razne kaSice tako da kuhano povrée protisnemo i obogacujemo
masnoc¢om i za€inima.

b) Prilozi od pirjanog povréa

Povr¢e pirjamo na raznim masno¢ama, biljnom ulju, maslinovom ulju, sezamovom ulju, masti,
maslacu, margarinu, ili nekoj drugoj masnoci. Povrée najcesce pirjamo na podlozi od sjeckanog luka i
¢eSnjaka. Pirjanjem povrée postaje vrlo ukusno i so¢no jer povrée ispusta svoje vlastite sokove u kojima
se omeksava. Povrée mozemo podlijevati prilikom pirjanja raznim temeljcima, a mozemo ga i obogatiti
raznim namirnicama, poput rajcice ili vrhnja. Pirjamo razli¢ito povrée, ali najces¢e kupus, mrkvu, repu,
mahune, rajéicu, grasak, gljive, rajéicu, patlidzane, tikvice itd. Pirjano povrée idealan je prilog za mesna
jela po narudzbi i za jela koja su sama po sebi vise suha.

¢) Prilozi od prZenog povréa

Prilozi od przenog povréa najpopularniji su i najviSe trazeni, ali manje zdravi zbog tehnolo$kog

procesa kojeg rabimo i zbog velike koli¢ine masnoce koje u sebi sadrze. Posebno popularna i ukusna
namirnica pripremljena na ovaj nacin je krumpir.

Prilikom prZenja namirnicu u zeljenom obliku (Stapiéi, kuglice, ploske, listi¢i, kriske) przimo u vrelom
ulju. Bitno je namirnicu postepeno prziti kako bi u sredini ostala mekana, a izvana hrskava. Nakon
przenja dobro je namirnicu ocijediti na papirnatom ubrusu kako bi iz nje izvukli viSak masnoce. U plitkoj
masno¢i przimo povrce kao §to su tikvice, patlidzani, paprike i sli¢no.

Primjer: prilozi od kuhanog, pirjanog i prZzenog povréa



Blitva na dalmatinski nacin

Potrebne namirnice za 10 obroka:
2 kg blitve, 1 kg krumpira, 1 dI maslinova ulja, 30 g ¢eSnjaka, sol i papar

Priprema:

Oprani i oguljeni krumpir izreZemo na kocke i pristavimo kuhati u posoljenu hladnu vodu. Kada
je kuhan ocijedimo ga. Blitva ocistimo, operemo, bijeli dio nareZzemo na kraée komade, a zeleni
dio na vece komade. Blitvu blansiramo u kipucoj slanoj vodi i ocijedimo. Na zagrijano maslinov
ulje dodamo sitno sjeckani ¢eSnjak i lagano ga ugrijemo pazeci da ne izgori. Dodamo krumpir 1
blitvu, posolimo, popaprimo i lagano dobro ugrijemo na maslinovom ulju i ¢e$njaku.

Pirjano mlado povrée

Potrebne namirnice za 10 obroka:

800 g mladog krumpira, 600 g mrkve, 400 g graska, 200 g luka, 500 g tikvica, 100 g maslaca, 1
dl govedske juhe, 1 dl maslinova ulja, sol, papar, kopar, sjeckani perSin, muskatni oras¢i¢,
ruzmarin

Priprema:

Oguljeni i oprani krumpir narezemo na kocke. Mrkvu o¢istimo, operemo i izrezemo na Stapice.
Na maslac dodamo sitno sjeckani luk i kada dobi zlatno-zutu boju dodamo mrkvu izrezanu na
Stapice, kratko vrijeme poprzimo te dodamo krumpir izrezan na kocke i grasak. Sve zajedno
pirjamo kraée vrijeme i dodamo tikvice izrezane na polumjesece. Posolimo, popaprimo, dodamo
sitno sjeckani kopar, per$in, grancicu ruzmarina i naribamo muskatni orasc¢i¢. Pirjamo u
poklopljenoj posudi uz lagano podlijevanje juhom. Pazimo da se povrce ne prekuha i raspadne.
Na kraju u jelo ulijemo maslinovo ulje.

Prieni krumpirovi Stapici

Krumpir 2,50 kg, ulje 0,5 1, sol

Priprema:

Odaberemo krumpire jednake veli¢ine. Krumpir se oguli i opere. Krajevi (vrhovi) krumpira se
odsijeku tako da krumpir oblikujemo u pravokutnik. Izrezemo ga po duzini na ploske debljine 8
mm. Svaku plosku rezemo na jednake Stapi¢e promjera 8 x 8 mm. Ovako pripremljene Stapice
operemo i posusimo u ¢istom ubrusu.

Stapiée przimo u zagrijanom ulju (fi-ituri). Stapiéi trebaju s vanjske strane biti hrustavi, zlatno-
zute boje, a iznutra mekani. Przene $tapice izvadimo, dobro ocijedimo od ulja na papirnatom
ubrusu, posolimo i posluzimo vruce.



7.2. Jednostavni prilozi od tvornicke tjestenine, riZe i, drugih Zitarica

Prilozi od tjestenine i rize medu najomiljenijim su prilozima. Danas na raspolaganju imamo ne

samo razne oblike tvornicke tjestenine vec i tjesteninu raznih boja, tjesteninu pripremljenu od razlicitih
vrsta braSna, integralnu tjesteninu, tjesteninu bez jaja itd. S obzirom na ovako raznovrstan izbor
tjestenina i priloge mozemo uz jelo kombinirati prema ukusima, bojama, obliku, veli¢ini. Bitno je
tjesteninu pravilno kuhati, al dente, kako je ne bismo raskuhali jer onda gubi na svom okusu, izgledu, a
i teze je probavljiva.

U svijetu se uzgaja vise od 40 000 vrsta razne rize, a to nam govori koliko je ova namirnica

zahvalna za pripremu. RiZu dijelimo u dvije osnovne skupine, onu dugog i onu okruglog zrna. Riza je
punovrijedna namirnica te su stoga i predjela prigotovljena od nje izuzetno vrijedna. Prilikom pripreme
rize treba voditi racuna da zrno bude puno tekuéine, da nabubri, ali da se ne raspadne ili prekuha.
Prilikom kuhanja riZe treba voditi raGuna da riza u sebe upije dvostruku pa i trostruku koli¢inu tekucine.
Tjesteninu, posluzujemo uglavnom uz jela s umacima jer se sastoji od Skroba te na taj nacin upija umak
u sebe i daje mu ugodan okus, a rizu kao prilog mozemo posluzivati i uz pecena, kuhana, pirjana i pohana
jela. Pored rize kao prilog mozemo koristiti i ostale vrste Zitarica, ali najéeS¢e pripremana zitarica je
kukuruz i to uglavnom kuhan kao palenta ili Zganci.

Primjer: Jednostavni rilozi tvornicke tjestenine, rizZe i, drugih Zitarica

Farfale s kupusom

Potrebne namirnice za 10 obroka:

1 kg tjestenine (farfale), 200 g luka, 1 kg svjezeg kupusa, 20 g Secera, 1,5 dl ulja, 100 g slanine,
sol, papar, Zli¢ica kima

Priprema:

Opranom kupusu uklonimo vanjske listove i odreZemo korijen. Narezemo ga na kocke 1x1 cm.
Sitno sjeckani luk poprzimo na ugrijanom ulju zajedno sa slaninom izrezanom na sitne kocke.
Pred kraj pirjanja luka dodamo $ecer i pustimo ga da se otopi. Na luk dodamo sjeckani kupus te
sve dobro izmijeSamo. Dodamo sol, papar i kim. Kupus pirjamo u poklopljenoj posudi povremeno
mijesajuci dok ne dobije smedu boju oko sat vremena. Dok se kupus pirja, skuhamo tjesteninu
na uobicajeni nacin i ocijedimo je. Pirjanom kupusu dodamo ocijedenu tjesteninu i sve zajedno
dobro izmije$amo te pospemo sjeckanim perSinom.

Pirjana riZa s graskom (rizi-bizi)

Potrebne namirnice za 10 obroka:

500 g rize, 350 g mladog graska, 80 g maslaca, 1 dl ulja, 80 g luka, perSin u listu, sol i papar
Priprema:

Na zagrijanom ulju poprzimo sitno sjeckani luk, dodamo rizu koju smo prethodno prebrali, oprali
i posusili te je lagano pirjamo dok ne postane staklasta. U rizu dodamo ociscéeni i na pola kuhani
mladi grasak, kratko pirjamo dok se sve dobro ne ugrije. Zalijemo dvostrukom koli¢inom kipuce
slane vode, promijeSamo, popaprimo i poklopimo te kuhamo u zagrijanoj peénici 15 minuta. Jelo
ne smijemo mijesati niti dizati poklopac dok se pirja. Gotovu rizu prelijemo otopljenim maslacem
i lagano promijeSamo te pospemo sjeckanim persinom.

7.3. Variva



Variva su jestivi dijelovi raznog povréa kuhani u vodi, temeljcu ili juhi 1 zgusnuti svijetlom ili
tamnom zaprSkom, ovisno o vrsti variva koje pripremamo. Variva mozemo posluzivati kao
samostalna jela, obogacena nekim mesnim dodatkom koje se nalazi u varivu, ali isto tako mogu biti
prilog nekom mesnom jelu. Variva su u stvari povrée prigotovljeno na becki nacin. Prema
danasnjim, suvremenim pravilima, varivo je najbolje kuhati u $to manje tekucine, kako bi samo po
sebi dobilo gustocu i kako bi imali $to manje zaprske. Variva mozemo prigotovljavati od jedne ili
od viSe vrsta povrca.

Variva je najbolje pripremati od svjezeg povrca, ali mozemo i od suSenog, konzerviranog ili
smrznutog povrca.

Variva mozemo podijeliti na ona prigotovljena svijetlom i ona prigotovljena s tamnom zaprskom.

Primjeri: Variva

Spinat varivo na becki

Potrebne namirnice:

1 kg Spinata, 100 g maslaca, 80 g braSna, 40 g ¢eSnjaka, 2 dl vrhnja, 5 dl mlijeka, sol i papar.
Priprema:

Spinat oéistimo, operemo i naglo blansiramo. Ocijedimo ga i sitno isjeckamo. Na zagrijanom
maslacu lagano poprzimo brasno, dodamo sitno sjeckani ¢esnjak 1 kad zamiriSe dodamo vruce
mlijeko te prigotovimo srednje gusti bechamel umak. Kad umak prokuha u njega dodamo sjeckani
Spinat, posolimo, popaprimo i pustimo da prokuha. Kada varivo prokuha legiramo ga vrhnjem
(najbolje kiselim). Varivo je izvrstan prilog uz kasicu od krumpira. Varivo treba biti gusto.

Varivo od graha

Potrebne namirnice za 10 obroka:

700 g suhog graha, 100 g slanine, 1 dl ulja, 100 g braSna, 100 g luka, 20 g ¢eSnjaka, 2 | temeljca
(najbolje od suhog mesa), 5 g mljevene crvene paprike, sjeckani persin, sol 1 papar.

Priprema:

Suhi grah dan ranije preberemo, operemo i namoc¢imo u vec¢oj koli¢ini hladne vode. Drugi ga dan
pristavimo kuhati u istoj vodi. Kuhamo 10 minuta i procijedimo. Grah stavimo u temeljac
(najbolje od suhog mesa), dodamo mu sitno sjeckani luk i ¢esnjak. U grah mozemo dodati i suho
meso, kobasice ili suhu slaninu. Grah kuhamo dok nije 80 posto kuhan. Od sitno sjeckane slanine,
ulja 1 brasna uprzimo tamnu zaprsku. U zaprsku, pri kraju prZzenja, dodamo mljevenu papriku
(paziti jer paprika brzo izgori). Ovako pripremljenom zaprskom zgusnemo varivo. Posolimo,
popaprimo i kuhamo dok grah nije potpuno mekan. Na kraju u grah dodamo sitno sjeckani persin.
Grah varivo uglavnom jedemo kao samostalan obrok s kobasicama.

8. SALATE

Salate su jela pripremljena od sirovog ili kuhanog povr¢a. Mogu se gotoviti od raznih vrsta
namirnica kao S$to su: razli¢ite vrste mesa stoke, meso peradi, suhomesnati proizvodi, sir, riba, rakovi,



Skoljke, glavonosci, jaja, povrée, gljive, voce, tjestenina, riza i druge namirnice. Mogu se naéi uvijek u
nekoj novoj iznenadujuéoj kombinaciji 1 izdanju. Salate su laka osvjezavajuca so¢na i hranjiva jela, koja
mogu bit jednostavna i slozena. Uglavnom to nisu samostalna jela jer se posluzuju uz glavna mesna ili
riblja jela. Ponekad, ako ih obogatimo drugim namirnicama, moZzemo ih posluziti samostalno kao hladno
predjelo. Salate su bitan ¢cimbenik u obroku zbog brojnih vitamina koje u sebi sadrze. Salate su ujedno

1 koli¢inska i1 okusna nadopuna glavnom jelu. U kreiranju menija, trebamo voditi rauna da povrée koje
se nalazi u salati ne bude zastupljeno i u glavnom jelu. Isto tako trebamo voditi racuna o godisnjem
dobu. U proljece i ljeti trebalo bi vise posluzivati salate od sirovog povr¢a, a u jesen i zimu kuhane i
ukiseljene salate. lako su salate jednostavna jela i relativno ih je lagano pripremati, ipak trebamo voditi
racuna o njihovom izgledu, sastavu i nacinu pripreme. Za sve salate vrijedi pravilno da se moraju iznijeti
na stol svijeze, za oko privlacne, so¢ne i hladne, bez obzira na to gotove li se od jedne ili vise vrsta
namirnica.

Podjela i vrste salata:

> Prema izboru i pripremi povréa salate mogu biti:
* Salate od sirovog povréa
* Salate od termicki obradenog povréa

> Prema mijeS$anju i slaganju salate mogu biti:

* Jednostavne salate — pripremaju se samo od jedne vrste povréa po kojoj dobivaju i ime (salata
od rajcice, salata od zelja, salata od krastavaca i sl.), i zacinjavaju se odgovaraju¢im umakom.

* SloZene salate — Pripravljaju se od nekoliko vrsta razli¢itog sirovog ili kuhanog povréa. Svako
povrée zasebno je zacinjeno, a zatim se u posudu za salatu slazu jedno uz drugo. Bitno je paziti
kod pripreme ove salate na izbor povrc¢a koje ¢emo koristiti. Salate se trebaju razlikovati po
boji. SloZena salata treba biti sastavljena najmanje od 3 vrste razlic¢itog povrca. SloZene salate
mogu se i ukrasavati, rotkvicama, maslinama, i sl.

* MijeSane salate — Sastavljene su od viSe vrsta povréa (npr. rajcica, paprika, luk, krastavci)
izrezanog na kocke, Stapice, polumjesece i sl. Povrée zajedno izmijeSamo i zaCinimo.
odgovarajuéim umakom za salate. Bitno je pripaziti da namirnice budu uredno i pravilno
izrezane i da ih prilikom mijeSanja ne drobimo.

8.1. Zacinjavanje salata i zacini 7a salate

Salate zaCinjavamo kako bi bile §to ukusnije, mekse, socnije i osvjezavajuce. Razne salate, a

narocito zelene poput rikule, zelene salate, matovilca, zacinjavaju se neposredno pred samo izdavanje
jer bi uslijed djelovanja kiseline prilikom duzeg stajanja izgubile na svojoj ¢vrsto¢i i volumenu. Salate
od kuhanog povréa i neke salate poput zelenog i crvenog kupusa, dobro je zaciniti ranije jer na taj na¢in
postaju socnije i ukusnije jer se marinira u za¢inima i mirodijama. Salate zacinjavamo zacinima,
odnosno umacima za salate. Danas na raspolaganju imamo razli¢ite vrste gotovih, tvorni¢kih umaka za
salate, medu kojima je najpoznatiji aceto balsamico.

Kod pripreme salata izuzetno je bitno odabrati vrstu umaka s kojom ¢emo je zaciniti kako bi ta

salata bila $to ukusnija i privlacnija gostu. Svako povrée prema svojim osobinama odreduje vrstu umaka
kojim ¢emo ga zaéiniti. Salate zacinjavamo raznim umacima i preljevima, a oni se uglavnom dijele u
dvije skupine:

* Umaci i preljevi na bazi octa — octeni umaci
* Umaci i preljevi na bazi majoneze ili vrhnja

Zacini (umaci) za salate

* Osnovi octeni umak
Sastoji se od 2/3 octa ili limunova soka, 1/3 ulja, soli, papra i po Zelji aromati¢nog bilja.



Salate zacinjene octenim umakom
«» Salata od dagnji

«» Salata od lignje

+« Salata od rakova

«» Salata od govedine

< Proljetna salata

« Nusina salata

* Zacin od majoneze

Majonezu razrijedimo kiselim vrhnjem. Upotrebljavamo je za zacinjavanje lisnatih salata,
krumpir salate, druge kuhane salate.

U salate zacinjene majonezom spadaju:

+ Francuska salata

+ Ruska salata

+ Talijanska salata

+ Salata od tjestenine

+ Salata od piletine

* Zacin od senfa

U kiselo vrhnje dodamo senf, limunov sok, papar i sol. Ovaj umak upotrebljavamo za salate od
sirovog i kuhanog povr¢a.

* Preljev od jogurta

U jogurt dodamo malo limunova soka, sitno sjeckano za¢insko bilje (perSin, estragon, kopar, divlji
hren), malo ulja, sol i bijeli papar.
Primjer: Jednostavne salate od kuhanog i sirovog povréa

1. Salata od krumpira

Potrebne namirnice za 10 obroka:

2 kg krumpira, 1,5 dl ulja, 1 dl octa, 200 g luka, sol i bijeli papar

Priprema:

Krumpir jednake veli¢ine operemo i kuhamo u ljusci u posoljenoj vodi. Ohladimo ga i ogulimo.
Rebrastim nozem narezemo ga na ploske debljine 3 do 4 mm. Krumpir prelijemo osnovnim
octenim umakom. Salatu pazljivo izmijeSamo da se ne izdrobi krumpir i ostavimo na hladnom

mjestu 2 do 3 sata da se marinira u umaku. Neposredno pred samo posluzivanje u krumpir dodamo
tanke ploske luka.

2. Mimoza-salata
Potrebne namirnice za 10 obroka:

1 kg zelene salate, 0,5 dl ulja, 0,8 dI octa, 5 tvrdo kuhanih jaja, sol i papar
Priprema:



Ocisc¢enu zelenu salatu operemo pod teku¢om vodom list po list. Listove natrgamo na sitnije
dijelove. Neposredno pred posluzivanje salatu za¢inimo octenim umakom. Tvrdo kuhana
Zumanca protisnemo i pospemo po zelenoj salati. Mimoza-salata naziva se tako zbog Zumanaca
posutih po listovima salate koji nalikuju na Mimozu.

3. Salata od svjezih krastavaca i vrhnja

1,80 kg svjezih krastavaca, 2 dl vrhnja, 1 dl octa, 20 g ¢eSnjaka, sol, bijeli papar, perSin
Priprema:

Opranim krastavcima skinemo koru. Narezemo ih na tanke ploske, posolimo ih i pustimo da
odstoje 10 minuta. U kiselo vrhnje dodamo sitno sjeckani ¢eSnjak, ocat, sol i bijeli papar, dobro
izmijeSamo i ovim umakom za¢inimo krastavce. Dobro ohladimo i posluzimo posuto perSinom.

8.2. Sirevi

Sir je zivezna namirnica koja se dobiva zgrusavanjem (sirenjem) bjelancevina mlijeka i vrhnja. Osim
vece ili manje masnoce i vitamina iz B-kompleksa sir obiluje Zivotinjskim bjelacevinama, pa je vrijedna
1 potpuno zdrava i probavljiva hrana. Ovisno o osnovnoj sirovini (kravlje, ovéije, kozije mlijeko) o
nacinu sirenja, o konzistenciji, o presanju, soljenju, zrenju, postotku mlje¢ne masti i vode, te o drugim
tehnoloskim ciniteljima ima vise skupina i vrsta sireva. Medusobna razlika je vrlo je uocljiva da se tako
1 prepoznaju po svom izgledu, sastavu, pakiranju, a osobito organolepti¢kim osobinama i namjeni.

Prema osnovnoj podjeli i namjeni u kuharstvu sirevi mogu biti:

e Tvrdi sirevi

- tvrdi sirevi za ribanje

- tvrdi sirevi za rezanje

e Polutvrdi sirevi

e Meki sirevi

- meki sirevi s plemenitim plijesnima
- meki sirevi s crvenim plijesnima

- bijeli sirevi

e Svijezi ili domac¢i sirevi
- sirni namaz

- autohtoni sirevi

LITERATURA

1. Vesna Kostovic¢ Vranjes, Mirko Rusci¢: HIGIJENA, udzbenik za trogodisnje strukovne Skole
Skolska knjiga2009.

2. Hamel Sagrak, Poznavanje robe i prehrana za ugostitelje i hotelijere, Skolska knjiga, Zagreb,
2003.,



3. Danko Matasovi¢: Poznavanje robe i prehrane 1 i 2, Profil, Zagreb, 2006 i 2008

4. Josip Zuvela, ,Kuharstvo“, Pavekovié, Dubrovnik 1999.,



