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1. SAZETAK

U ovom radu cilj mi je povezati i usporediti francusku kuhinju sa hrvatskom kuhinjom. Navesti
¢u zaSto nam je gastronomija bitna te od ¢ega se sastoji. Kako se hrana obraduje i u koliko se
razli¢itih varijacija hrana moze pripremati. Objasniti ¢u kakav je Mediteran te $to ga ¢ini
druk¢ijim od ostalih. U radu ¢emo isto tako saznati koje se to mediteranske namirnice koriste u
stalnoj pripremi raznolikih delicija i jela, te ¢u za svaki koriSteni proizvod objasniti njegovu
primjenu 1 njegovu kvalitetu tokom koriStenja. Opisati ¢u kakva li je Hrvatska gastronomija,
kakva ukratko povijest Republike Hrvatske na koje regije se Hrvatska dijeli te koja regija je
zasluzna za odredeni proizvod koji se primjenjuje. Isto tako nadovezati ¢u se na Francusku
gastronomiju i objasniti na koje regije se ona dijeli 1 koje regije su specificne po odredenim

poznatim jelima.

2. UVOD

Povezanost mediteranske kuhinje s Francuskom i Hrvatskom fokus je ovog rada koji nastoji
istraziti sve specificnosti mediteranske kuhinje te sli¢nosti 1 razlike izmedu francuske i hrvatske
mediteranske kuhinje. Donedavno se hrani pridavalo mnogo manje pozornosti nego §to
zasluZuje, a posljednjih je desetlje¢a doZivjela promjenu s brojnim studijama o prehrani 1
analizama hrane iz razli¢itih perspektiva. Ova promjena u razmis$ljanju posljedica je ¢injenice da
je ljudska prehrana nesto Sto se stalno mijenja i moZe se mijenjati, $to je ¢ini nematerijalnom

kulturnom bastinom.



3. GASTRONOMIJA

3.1. OSNOVE GASTRONOMIJE

Gastronomija je umijece pripreme vrhunskih jela. Potrebno je stru¢no poznavanje mnogih
razlic¢itih jela i sposobnost njihove vjeste pripreme. Gastronomija dolazi od grcke rijeci gaster $to
znaci zeludac 1 od rije¢i nomos $to znaci pravilo. Gastronomija ukljucuje niz teorijskih pojmova i
neke prakticne tehnike vezane uz ovo podrucje, kao Sto su recepti, tehnike, sastojci 1 nacini
pripreme. Gastronomija takoder ukljucuje povijest, zna€enje i evoluciju gastronomije za svaku
kulturu koju predstavlja. Gastronomija obuhvaca sve ono §to se odnosi na kuhanje, kuharsku
vjestinu 1 s tim u vezi. U Sirem smislu obuhvaca gurmanstvo, sladokustvo, a u najSirem smislu
vezu kulture 1 hrane, odnosno umjetnost prehrane, kulinarsku umjetnost. Pretpostavlja se da je
covjek prvi put kuSao kuhanu hranu sasvim sluc¢ajno. U vrijeme sakupljackih i lovackih drustava
hrana je bila preoskudan resurs da bi se iSta odbacilo, pogotovo sjeme ili meso slu¢ajno isprzeno

i pronadeno nakon prirodno nastalih poZara.

Tako su ljudi otkrili da je termicki obradena hrana ponekad ukusnija i probavljivija od sirove.

Poput sluZenja vatrom, koja je element kulture, 1 kuhanje je postalo ljudskom vjeStinom,



zahtijevajuéi drustvenu organizaciju i prenosenje kulture. Kuhanje se u¢i u skupinama, prenosi se

s jednoga na drugi narastaj i dijeli se s pripadnicima skupine. (Drpi¢ i Vukman, 2014:63).

Stil zivota proteklih se godina iz temelja promijenio. Velike koli¢ine hrane nisu viSe, kao nekada,
sinonim za privlacnu gastronomsku ponudu. Ona sad mora biti lagana, ukusna, raznolika i vizualno
privla¢na. Zajedno s gastronomskim ocekivanjima mijenja se i tehnologija u kuhinji. Unato¢

drugacijim zahtjevima, vaznost hrane nije niSta manja nego u proslosti (Drpi¢,Vukman, 2014:65).

3.2. POVIJEST GASTRONOMIJE

Umijece pripreme hrane ima dugu i slavnu povijest koja datira jo$ od otkrica vatre. Uz juhu i
kruh te dodatak jednostavnog povréa mesu i ribi, vidljivi su poceci kulture prehrane. Drevni
egipatski papirusi sadrze najranije recepte koji odrazavaju ovaj mentalitet.

Kultura prehrane u svim je civilizacijama bila duboko povezana s religijskim motivima
zrtvovanja ili posta, privremene ili trajne zabrane uzivanja pojedinih jela ili pica, sa strogim
vjerskim propisima o pripremi i obicajima kalendarske godine, $to je pridonosilo stvaranju
raznolikosti. i razvoj u gastronomiji. Time su postavljeni temelji svake viSe kulture ljudske
prehrane koja se temelji na nacelu posluzivanja i konzumiranja hrane i pi¢a na na¢in primjeren
svakoj kulturi. Vidljivo je to u podacima iz anticke Grcke, gdje su zitarice, povrée, voce, meso,
riba, masline, maslinovo ulje, sir 1 vino imali svoju specifi¢nu dnevnu ili ritualnu namjenu, a na

isti nacin ritualizirano je i1 klanje Zivotinja.

Unato¢ znacajnoj razlici izmedu seljackog, gradanskog i plemic¢kog stola u srednjem vijeku, opéa
oskudica hrane nije pogodovala razvoju gastronomije, a bila je ogranic¢ena i strogim crkvenim
propisima. Ali u to vrijeme, osobito u Italiji, postavljeni su temelji za postupno novo

usavrSavanje, koje se pojavilo sa sve bogatijim svijetom renesanse.



Otkricem Amerike u Europu su donijele dosad nepoznate jestive biljne i zivotinjske vrste, a
zacinima koje je Europa poznavala jos od srednjovjekovnog kontakta s Istokom dodane su nove.
Sustavnim uzgojem domacih zivotinja, peradi i ribe, poboljSanom obradom zemlje te kulturom
sira 1 vina satuvanom od davnina, stvorena je svojevrsna umjetnina talijanske kuhinje po kojoj je

francuska kuhinja postala poznata u svijetu.

Povijest francuske kuhinje duga je 1 uvelike je utjecala na nac¢in na koji jedemo danas. U 18.
stoljecu francuski su kuhari razvili novi na¢in kuhanja nazvan "elegantno javno ugostiteljstvo".
Ovo je postalo popularno u Parizu tijekom 18. stoljeca 1 pomoglo je promijeniti na¢in na koji
ljudi razmisljaju o hrani. U 19. stoljecu francuska gastronomija pocela je postajati popularna
diljem Europe. Tada su ljudi poceli klasificirati hranu 1 vino na razli¢ite nacine. Francuska se
kuhinja takoder promijenila u 20. stolje¢u, kada su restorani brze hrane poceli postajati

popularni. Istodobno, mnogi ugostitelji po¢inju obnavljati tradicionalnu francusku kuhinju.

4. MEDITERAN

Mediteran je zemljopisno podrucje nekoliko zemalja koje izlaze na Sredozemno more na tri
kontinenta: Europi, Aziji i Africi. U anticko doba bio je srediste europske civilizacije. Najstarije

civilizacije na obali Sredozemnog mora bile su egipatska, a zatim nesto mlada egejsko-kretska.

4.1. ZEMLJE NA SREDOZEMLJU

Sredozemlje (naziv latinskog porijekla: Mediteran = in medio terrae (lat. medius = srednji + terra
= zemlja)) zemljopisno je podru¢je niza drzava koje granice uz Sredozemno more na tri
kontinenta: Europa, Azija i Afrika. U anticko doba bio srediSte europske civilizacije. Najstarije

civilizacije na obali Sredozemnog mora bila je egipatska i zatim nesto mlada egejsko-kretska.



Zemlje Sredozemlja podevsi os zapada prema istoku se dijele na Spanjolsku, Francusku,
Monaco, Italiju, Maltu, Sloveniju, Hrvatsku, Bosnu i Hercegovinu, Crnu Goru, Albaniju i Grcku.
Od sjevera prema jugu zemlje koje pripadaju Aziji su Turska, Cipar, Sirija, Libanon, Izrael i
Palestina. A Africke zemlje od istoka prema zapadu se dijele na Egipat, Libiju, Tunis, Alzir 1

Maroko.

4.2. POVIJEST MEDITERANA

Mediteranska klima je specifi¢an tip klime koji je uvjetovan ekoloskim, klimatskim, povijesnim i
kulturnim zna¢ajkama. Mediteran je kroz povijest bio od iznimne vaznosti, jer je bio "srce
antickog svijeta". Sredozemno podrucje povezuje tri kontinenta, Europu, Aziju 1 Afriku. Na tom
prostoru su se razvijale razliCite kulture 1 utjecale jedna na drugu. Zato je mediteranski bazen
jedinstvena mjeSavina razli¢itih ¢imbenika koje su razli¢ite kulture prilagodile svom lokalnom
folkloru, a koji opet odgovaraju zajedni¢kom, univerzalnom sustavu. I prije Rimskog Carstva
postojala je podjela na more (otoke) i kopno, a na kopnu na nizinski i planinski dio, odnosno
seoski 1 pastirski na¢in zivota. Za vrijeme Rimskog Carstva Mediteran je bio ujedinjen na
temelju poljoprivrede. Takva zemljoradnicka civilizacija o¢uvala se do danas (seoski 1 pastirski
nacin zivota). Rezultat toga je razvoj dvaju glavnih gospodarstava - prvog na proizvodnji

maslina, voca i vina, a drugog na siru, mlijeku i mesu.

Ribolov je uobicajena aktivnost u mediteranskoj regiji koja se nalazi na obali. Planinski dio regije
ostao je prilicno izoliran, osim u slucajevima opasnosti (od gusara ili bolesti). Trgovina i
pomorstvo bili su povezani s morem, pa su veze s drugim zajednicama bile vazne. Tijekom
vremena, pod utjecajem osvajanja drugih naroda, formiraju se razli€iti regionalizmi ili lokalni

identiteti.

Sredozemni gradovi opcenito su bili manji od sela, s populacijom od nekoliko stotina do nekoliko
tisu¢a ljudi. Sluzili su kao administrativna sredista i trgovacka sredi$ta, a do kraja srednjeg vijeka
neki od njih su napredovali 1 postali slavni, poput Dubrovnika, Firence i Venecije. Tijekom godina,

ceste, trgovi 1 dvorci razvijani su kao odgovor na rast grada. Dvije su glavne religije u regiji - islam



i kr$¢anstvo - koje su imale znacajan utjecaj na duhovni razvoj pojedinih zajednica. Islamski
gradovi, smjeSteni u srediStu grada, imaju dzamiju i veliki bazar, dok su kr§¢anke usko povezane

s Djevicom Marijom ili svecem kojeg odaberu za zastitnika.

5. MEDITERANSKA KUHINJA

Mediteranske namirnice 1 nacin pripreme hrane diljem svijeta cijene se kao jedni od najzdravijih
1, ne manje vazno, najukusnijih. NeSto poznatije talijanske, Spanjolske i gréke gastronomske
mediteransku perjanicu — Hrvatsku. Toc¢nije receno, primorske dijelove Hrvatske, koji uzgajaju
namirnice tipi¢ne za Sredozemlje te ih pripremaju na nacin karakteristi¢an za to podneblje. Rijec¢
je o Istri, Kvarneru i Dalmaciji. : Za upoznavanje s mediteranskim dijelom Hrvatske potrebno je

navesti slijede¢ih pet namirnica.

e Priut - je pocetna tocka svakog restoranskog menija i proslave u Hrvatskoj. Rijec je o
soljenom, na zraku susenom svinjskom butu. Najbolji primjerci domaceg prSuta nastaju
uz malu pomo¢ prirode. Naime, jesen, rana zima i lokalna bura (suhi, hladni sjeverni
vjetar) odgovorni su za njegovu teksturu i okus. Tradicionalno ova delikatesa se reze u
duge, tanke kriske i kao predjelo posluzuje sa sirom 1 maslinama. Najcjenjeniji prsut je

onaj iz Drnisa, malog grada pokraj Sibenika.

e Paski sir - je naziv za sir s otoka Paga, a proizvodi se od mlijeka ovaca koje slobodno
pasu po brdskim otockim paSnjacima bogatima aromati¢nim biljem. I upravo njihov

nacin prehrane daje ovom svjetski slavnom i nagradivanom siru osobiti pikantan okus.



Rije¢ je o tvrdom siru koji se tradicionalno reze u debele, trokutaste kriske i posluzuje s
prSutom.

e Peka - naziv za nacin pripreme hrane od kojeg svakome u Hrvatskoj odmah rastu
zazubice. Postupak pripreme je sljedeéi: svi sastojci (u veéini slucajeva rije¢ je o janjetini
ili hobotnici u kombinaciji s mladim krumpirima) poklope se pekom, teskim zeljeznim
poklopcem, koji se zatim prekrije Zeravicom. I to je to! Nema mijeSanja i povremenog
kuSanja, sastojci se polako kuhaju u svojim sokovima. A kad kona¢no podignete peku,
docekat ¢e vas prava poslastica, rapsodija okusa 1 mirisa kojoj nitko ne moZze odoljeti.

e Pasticada - naziv za tradicionalno jelo iz Dalmacije €iji je glavni sastojak govedina. Rijec¢
je o pravoj gozbi koja zahtijeva gotovo maratonsku pripremu. Naime, prije samog
kuhanja koje traje i po nekoliko sati, meso je potrebno marinirati 24 sata u crnom vinu uz
dodatak ¢eSnjaka, papra, ruzmarina, klinci¢a i kadulje. Tijekom samog kuhanja sve se jo$
dodatno obogacuje lukom, suhim §ljivama, mrkvom 1 muskatnim oras¢i¢em pa kao
konaéni rezultat dobivamo gusti, tamni umak prepun okusa. Tradicionalno pasticada se
posluzuje s domac¢im njokima od krumpira.

¢ Crnirizoto - jo$ jedno dalmatinsko jelo koje obavezno morate probati. Rije¢ je o morskoj
delikatesi Ciji je glavni sastojak sipa. Upravo njezina tamna "tinta" daje ovom jelu
osebujni mediteranski okus. Za puni uzitak crni rizot pospite s malo naribanog tvrdog

sira.

Postoji mnogo razli¢itih vrsta hrane u mediteranskoj regiji, uklju¢ujuci masline, pSenicu i grozde.
Neki ljudi kazu da ovakva raznolikost hrane ne predstavlja kuhinju, ali drugi smatraju da je to
vrlo posebna vrsta kuhinje. Mediteranska prehrana ukljucuje konzumiranje puno ribe, uzgoj

maslina i maslinovog ulja, proizvodnju vina i uzgoj malih Zivotinja.

Neke od posebnosti hrvatske obale Jadrana su, primjerice, konobe, kultna i specifi¢na mjesta
hrvatskog podrucja koja su se s vremenom oblikovala pod utjecajem odredenog nacina Zivota, uz
druga, prirodna obiljeZja. Lokalne gastronomske manifestacije su izrazito brojne, a za potrebe
rada obradeno ih je nekoliko - Slatka Istra u Vizinadi, Festa od kuZine u FaZani, Dani mladog
maslinovog ulja u Vodnjanu, Festival soparnika koji se odrzava ljeti u Dugom Ratu, festival vina

FestiWine u Dubrovniku te Festival smokava u Zadru.



Osim mediteranske prehrane, jo$ se sedam primjera nematerijalne bastine hrvatskog
mediteranskog podneblja nalazi na UNESCO-ovoj Listi nematerijalne svjetske bastine.
Dvoglasje Istre i hrvatskog primorja ¢uje se u krizevnoj procesiji na otoku Hvaru, u ¢ipkarstvu u
Hrvatskoj, na svetkovini svetog Blahe - zastitnika Dubrovnika, u Sinjskoj alci - viteskoj turnir u
Sinju, te u Dalmatinskom klapskom pjevanju. U tijeku je projekt zajednice za o¢uvanje kulture

zivljenja grada Rovinja.

6. OSNOVNE NAMIRNICE MEDITERANSKE PREHRANE

6.1. ULJA I MASTI

Biljne masnoce smatraju suvremenim oblikom prehrane. Najcesce se koriste margarin, kokosova

mast, a od biljnih ulja suncokretovo i maslinovo ulje.

Margarin se proizvodi od biljnih ulja, ali 1 od Zivotinjskih masti. Po konzistenciji sli¢an je
maslacu. Margarin dobivamo emulgiranjem biljnih ulja i masti Zivotinjskog podrijetla u obranom
mlijeku. Margarin je u ugostiteljstvu jeftinija zamjena za maslac. U ugostiteljstvu najcesce

koristimo obi¢ni stolni margarin i margarin s dodatkom maslaca.

U slastiCarstvu najcesce koristimo suncokretovo ulje. Ulje suncokreta dobiva se hladnim

tijeStenjem iz suncokretovih sjemenki. Ulje je vrlo zitko i blijedo Zute boje.

Maslinovo ulje dobiva se hladnim presanjem ploda masline. NajceSc¢e se koristi u mediteranskoj

prehrani

Osim §to je ukusno i aromati¢no, maslinovo ulje ima brojne blagodati za zdravlje. Dobiva se

jednostavnim preSanjem i filtriranjem zdravih maslina, a korisni sastojci su maksimalno ocuvani.



Da bi se smatralo ekstra djevi¢anskim, ulje mora ispunjavati visoke organolepticke zahtjeve i ne
smije sadrzavati vise od 0,8% slobodnih masnih kiselina. Peroksidni broj (sadrzaj reaktivnog
kisika u ulju), sadrzaj voska, stupanj oksidacije, senzorska analiza i nekoliko drugih kemijskih
pokazatelja moraju biti unutar pazljivo definiranih granica. Veé¢i udio slobodnih masnih kiselina
u ulju i ve¢i peroksidni broj mogu potaknuti niz promjena koje dovode do stvaranja komponenti
koje pogorsavaju organolepti¢ka svojstva ulja. Neka od najboljih maslinovih ulja nose oznaku
"ekstra djevicansko" ulje. Ovim se uljima provjeravaju okus, miris, boja 1 druga specifi¢na
svojstva koja su pozeljna za ekstra djevi¢ansko ulje, kao Sto su ljutina, gor¢ina, okus 1 miris
ploda masline, slatkoc¢a, miris svjeze pokoSene zelene trave ili miris liS¢a, rajcica, badema,

artiCoka, jabuka ili kivija.

6.2. MESO

Hranjiva vrijednost mesa ovisi o njegovoj vrsti, osobito o prehrani zivotinja. Zasitna mo¢ mesa
vrlo je velika, ali stupanj iskoristivosti nije kod svih vrsta jednak. Kemijski sastav mesa se dijeli
na vodu, bjelancevine, masnocu, ugljikohidrate, mineralne soli, vitamine. Prepoznavanje
organoleptickih svojstva mesa provodi se osjetilima vida, mirisa, okusa i opipa. Imamo nekoliko
¢imbenika koji se odreduju na bazi kvalitete mesa, mekoce i zilavosti, boju, konzistenciju,
so¢nost, okus i miris. Pravilno odlezavanje i zrenje mesa prije uporabe ima veliki utjecaj na
kakvocu mesa kao namirnice i na jela koja Ce se od njega gotoviti. Zato treba dobro poznavati i

prepoznavati zrenje i sazrelo meso, Sto je jedan od uvjeta za kvalitetno jelo.

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

i najceSca namirnica u kuharstvu.

Imamo razli¢ite vrste i podjelu mesa pa u to ubrajamo: meso domace stoke, meso domace
peradi, meso pernate divljaci, meso dlakave divljaci, meso slatkovodnih riba, meso morskih
riba, meso morskih i slatkovodnih rakova — meso skoljka, meso glavonozaca, meso zZabljih

krakova, kornjaca i puzeva.

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-ruzicaste

boje).

Junetina (od 6 do 12 mjeseci, najmanje 100 kg, grublje strukture, ruziCasto-crvene boje s bijelim

¢vrstim lojem).

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

naslaga.

Od svih iznutrica stoke u kuharstvu se najvise cijene jetra, pluca, srce, bubrezi, slezena, zeludac i

brizle (Zlijezde).

Meso svinja stavlja se u promet kao meso odojka, prasetine 1 svinjetine. Dakle meso odojka bi
trebalo imati od 1,5 mjeseci do 3 mjeseca, teZine od 5 do 20 kg, meso prasetine od 3 do 9

mjeseci, tezine od 20 do 70 kg, a meso svinjetine starije od 9 mjeseci, tezina od 70 do 120 kg.

Ovisno o starosti zaklane ovce, janje¢e meso stavlja se u promet kao mlada janjetina, janjetina i
ovcetina. Mlado janje treba biti staro 3 mjeseca, tezine mesa od 5 do 15 kg i janje¢eg mesa od 3

do 9 mjeseci, tezine od 10 do 20 kg.



U meso domace peradi ubrajamo: kokosi, kopuna, purana, pataka, gusaka, golubova.

Prema boji mesa perad se dijeli u dvije skupine i to perad sa svijetlim mesom na prsima i tamnim
mesom bataka i zadka (kokosi, kokosi, kopuni i purice) i perad s tamnim mesom - batak sa

zatkom, prsa, hrbat i prsa (golubovi).

Po kategorijama mesa dijelimo ih na meso prve kategorije (prsa, batak i zabatak) na meso druge

kategorije (krilca i batak purice) i na meso trece kategorije (leda, zdjelice).

Od pernate divljaci najcesce se rabi meso fazana, jarebica, kamenica, prepelica, Suljka, Sojki,
pataka, gusaka, tetrijeba. Meso pernate divljaci ostaje u perju do uporabe jer je to potrebno zbog
zrenja. Pernata divljaC nema svjetlo meso kao domaca perad, ali je meso prsa ipak nesto svijetlije

boje.

Meso dlakave divljaci je meso divljaci ustrijeljene u lovu 1 meso dobiveno klanjem utovljene
divljaci. Meso dlakave divljaci ukljuuje meso zeca, srne, jelena, vepra i divokoze. Meso dlakave
divljaci je tamnocrveno, suho, miSi¢avo i nemasno. Neke vrste starije divljaci imaju specifican
miris, primjerice vepar i divokoza. Da bi se taj miris uklonio 1 meso omeksalo, stavlja se u

marinadu. Kod dlakave divlja¢i najvise se cijeni meso hrpta (leda) i buta.

Mesne preradevine su proizvodi preradeni za potrebe gastronomske populacije. Ovi proizvodi
mogu ukljucivati mljeveno meso, kobasicarske proizvode, mesne konzerve, smrznuta gotova jela

i suhomesnate proizvode.

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

(kosani odresci, ¢evapcici, pljeskavice i drugi proizvodi po specifikaciji obradbe).

Kobasic¢arski proizvodi dobivaju se nadijevanjem ovitaka smjesom razli¢itih mesnih sastojaka
(nadjev), a dijele se na trajne (fermentirane), polutrajne, obarene i kuhane kobasice te kobasice

za pecenje.



Mesne konzerve proizvodi su preradbe mesa, masnog tkiva, iznutrica i dodatnih sastojaka koji
se podvrgavaju toplinskomu postupku u hermeticki zatvorenoj ambalazi (limenke, staklenke,

plastika, aluminijska ambalaza).

Smrznuta gotova jela proizvode se od svih vrsta mesa i iznutrica s povréem ili bez njega te s
dodatnim sastojcima. Toplinski su i kulinarski obradena, a potom smrznuta; razmjerno su dobre

odrzivosti.

Suhomesnati proizvodi dobivaju se od svih vrsta mesa soljenjem ili salamurenjem 1 suSenjem,
uz dimljenje ili bez njega. Trajni se suhomesnati proizvodi toplinski ne obraduju (hladno

dimljenje), dok se polutrajni toplo dime.

Mast se dobiva topljenjem masnog tkiva, sala i oporaka svinja i to vlaznim postupkom kao
svinjska mast, a suhim postupkom kao domaca svinjska mast. Pri toplinskoj obradbi nemasni se

dijelovi tkiva denaturiraju pa nastaju ¢varci (ocvarci).

6.3. MLIJEKO

Mlijeko je popularan napitak koji se pravi od kravljeg mlijeka. Najcesce se koristi u
ugostiteljstvu jer ima izrazen miris, boju i okus. Mlijecni Secer (takoder poznat kao laktoza) daje

mlijeku slatki okus.

Mlijeko je dostupno u posebnoj ambalazi od plastificiranog kartona, a vece koli¢ine mogu se

kupiti i u kantama. Deklaracija na ambalaZi mora sadrZavati datum pasterizacije ili sterilizacije



mlijeka, podatke o koli¢ini masti i homogenizaciji. Osim kravljeg mlijeka mogu se naci i druge

vrste mlijeka; najéeS¢e koza i ovca, a rjede kobila ili magarac.

Mlijeko u prahu cesto se koristi u ugostiteljstvu, posebno u slasticarstvu, a dobiva se susenjem
kravljeg mlijeka. Formula je zu¢kasto-bijele boje, tipicnog mirisa i okusa te konzistencije finog
praha. Kvarljiv je i treba ga posebno pazljivo skladistiti. Preporuca se ¢uvanje u suhom i

hladnom skladistu.

Vrhnje je svjeZi proizvod dobiven izdvajanjem mlije¢ne masti iz mlijeka. Pasterizirano slatko
vrhnje je bijele i bjelkasto-Zute boje, tipinog mirisa i ugodnog slatkog okusa, homogene
konzistencije i masnoc¢e 30%. Pasterizirano kiselo vrhnje je ugodnog kiselkastog okusa i ima

udio masti 10%, 12,5%, 20% i 30%.

Sir se dobiva sirenjem svjezeg 1 toplinski obradenog mlijeka, obranog ili poluobranog mlijeka,
sirutke, mlac¢enice, vrhnja ili kombinacijom ovih sirovina. U gastronomiji se najces¢e koriste
meki svjezi bijeli sir, ricotta i mascarpone, ali i polumasni sirevi poput edamera, gaude i

mozzarelle te punomasni sirevi poput parmezana, paskog sira itd.

Maslac je vrsta mlije¢nog proizvoda koji se dobiva mijeSanjem kiselog i slatkog vrhnja. Smatra

se najkvalitetnijim.

Iako je maslac po podrijetlu mlijecni proizvod, nedvosmisleno ga mozemo svrstati u Zivotinjske

masti i ulja.
Dobar maslac ima svojstven 1 ugodan miris 1 okus. Dostupan je u pakiranjima od 1/8, 1/4 1 1/2 kg
te u pakiranjima za jedan obrok. U ve¢im restoranima ili pekarama ¢esto ga ima u blokovima od

10 kg.

6.4. RIBA



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

masnijih riba bogato je vitaminima A 1 D.

Ribu dijelimo na morske 1 slatkovodne ribe.

Podjela ribe prema morskim vrstama se dijele na bijelu ribu, plavu ribu i morska landovinu.
Slatkovodne ribe moZemo dijeliti na ribe iz ribnjaka i ribe iz otvorenih voda.

Za kuhanje ribljih jela treba koristiti samo svjeZe ili Zivo riblje meso, a smrznuto riblje meso za
kuhanje samo ako je pravilno smrznuto. Pri ocjenjivanju kvalitete 1 svjezine svjeze ili odmrznute

ribe vazno je pridrzavati se osnovnih kriterija: mirisa, o¢iju, Skrga, koze, mesa.

Rakovi se dijele na morske rakove i slatkovodne rakove.

Vrste Skoljaka koje imamo su: kamenice, dagnje, brbavice, kucice, kunjke i jakovske kapice.

Pod glavonosce ubrajamo lignje, sipe, hobotnice i muzgavce.

6.5. MEDITERANSKO POVRCE

U povrce ubrajamo razlicite biljke koje se u prehrani upotrebljavaju svjeze, termicki obradene ili

konzervirane.

U kuharstvu povrce dijelimo prema dijelovima biljke koju upotrebljavamo za pripremu jela.

Povrcée je skupina biljaka koje se uzgajaju zbog jestivih dijelova koji se mogu koristiti u ljudskoj
prehrani. Diljem svijeta uzgaja se razli¢ito povrée koje odgovara razli¢itim klimatskim uvjetima i
sastavu tla. Vrlo su vazni za ljudsku prehranu jer sadrze vrijedne tvari poput ugljikohidrata,

bjelancevina, biljnih masti, mineralnih soli, vitamina, organskih kiselina i aromati¢nih tvari.



Od nutrijenata vece kalorijske vrijednosti povrée sadrzi najvise ugljikohidrata. Imaju znatno
smanjenu nutritivnu vrijednost kada se kuhaju. Povrce je najbolje konzumirati svjeze, sirovo, jer

je ono najbogatije vitaminima.

Pod vrste povréa spadaju: plodasto povrée (krastavac, paprika, patlidZan, rajcica, tikvica,
bundeva), lisnato povrce (salata, kupus, Spinat, blitva, kelj, rastika, prokulice, kiselica)

, cvjetasto povrée (cvjetaca, brokula, artiCoka), stablji¢asto povrée (Sparoge, korabica) ,
lukovicasto povrce (luk, ¢eSnjak, poriluk, koromac), korjenasto povrée (mrkva, celer, persin,
pastrnjak, rotkva, cikla, hren), mahunasto povrée (mahuna, grah, grasak, soja, slanutak, bamija),
gomoljasto povrée (krumpir i batat) i zaCinsko povrce (luk, celer, ¢eSnjak, mrkva, persin,

rajcica).

6.6. MEDITERANSKO VOCE

Voce u ugostiteljstvu i ljudskoj ishrani ima jako Siroku primjenu. Sirovo voce posluzuje se kao
desert. Voce je sastavni dio mnogih kolaca (savijaca, nabujaka, pita, raznih vocnih torta, krema,

sladoleda, kompota i slicno).

Na trzistu imamo svjeze voce, suseno voce, konzervirano i zaledeno voce.

Voce razlikujemo prema sezoni sazrijevanja, prema stupnju sazrijevanja, namjeni i podrijetlu

proizvodnje.

Prema sezoni dozrijevanja imamo proljetne, ljetne i jesenske plodove, a svaki ima svoju
specificnu zrelost. Zrelo voce se moZze brati (nezrele banane), jesti (voce s napetom korom i
¢vrstim mesom), preradivati (voc¢e s naboranom korom i mekanim mesom) ili koristiti za

prehranu (stolno voce, voce prve kvalitete, klasificirano prema obliku, boja 1 veli¢ina). Voce se



takoder moze klasificirati prema namjeni, podrijetlu i klimi. Na primjer, imamo dvije osnovne

skupine egzoticnog voca - kontinentalno i juzno voce - te suptropsko voce juznih podneblja.
Pod razli¢ite vrste voca ubrajamo: kontinentalno voce (jabuke, kruske, breskve, nektarine,
marelice, grozde, tresnje, visnje, maline, ribizle, borovnice, jagode, kupine, dunje, Sljive, orahe,
ljesnjake, bademe, kikiriki, kesten), juzno voce (limun, narancu, mandarine, grejp, kivi, kaki,
rogac, smokvu, Sipak), suptropsko vocée (ananas, avokado, bananu, kokosov orah, pistacije,

datulje), suho voce (suhe $ljive, suhe smokve, suhe marelice, suhe grozdice, datulje) ,

konzervirano voce (vrste kompota, marmelada i dzemova od raznog voca), zaledeno voce.

6.7. ZITARICE

U zitarice ubrajamo: pSenicu, raz, jeCam, zob, kukuruz, rizu proso i heljdu.

Zitarice su nezaobilazna namirnica bogata ugljikohidratima, bjelancevinama, celulozom,

mineralima i vitaminima.

Mljevenjem u bijelo brasno zitarice gube bjelancevine, mineralne i aromaticne tvari zato ih

makrobioticari koriste kao cjelovite Zitarice.

PSenica - cjelovita zrna pSenice mogu se kuhati, ali se prije moraju namakati. Preradene
(mljevene) su brasno i pSeni¢na krupica i koriste se za kruh, peciva, tjestenine i musli. U
kuharstvu koristimo i pSenicne klice, dodajemo ih salatama, juhama, namazima, omletima i dr.
Raz — isti princip koriStenja kao 1 kod pSenice

Riza - upotrebljava se za rizote, kao dodatak juhama, koristi se za nadjeve, slastice, priloge i dr.

Zob - za zajutrak se pripremaju zobene pahuljice, jede se u obliku keksa, nabujka, variva 1 juha.

Kukuruz - koristi se za pripremu Zganaca, palente, kokica, kukuruzne pahuljice, kuha se i pe¢



Jefam - jeCam se koristi isto kao i riza, jede se za zajutrak (jeCmene pahuljice), uz pecenje i u

juhama.

Proso - koristi se za lepinje, juhe, palacCinke, variva, nabujke, pudinge. Moze se kuhati i prziti

Heljda - koristi se za palaCinke, mesne valjuske, kuha se kao riza, variva.

Klice - klice dobivamo klijanjem iz raznih zrna npr. soje, graha, pSenice, kukuruza, jeCma,

gorusice, sjemena brokule 1dr.

7. HRVATSKA GASTRONOMIJA

7.1. REPUBLIKA HRVATSKA

Hrvatska je drzava u srednjoj Europi i mediteranskoj regiji. Granici sa Slovenijom na sjeveru,
Madarskom na istoku, Srbijom i Bosnom i Hercegovinom na jugu, Crnom Gorom na jugozapadu
1 Italijom na zapadu. Kopnena povrsina iznosi 56.594 km?, a obalno more 31.067 km?, §to
Hrvatsku svrstava u srednje velike europske zemlje. Glavni grad je Zagreb, politicko, kulturno,
znanstveno 1 gospodarsko srediSte Hrvatske. Hrvatska ima raznoliku povijest, s utjecajima

srednjoeuropskih 1 mediteranskih kultura.

7.2. HRVATSKA GASTRONOMIJA

Hrvatska ima bogatu povijest, a to je pomoglo u stvaranju zanimljive kulinarske kulture. Ova

kultura se temelji na utjecaju razlicitih kultura i1 prihvac¢anju njihovih elemenata. Na hrvatsku



kuhinju utjecu i geografska obiljezja zemlje, poput plodnog tla, vinograda i maslinika. Dodatno,
Hrvatska ima tri razli¢ite klimatske zone, $to pridonosi raznolikosti hrvatske kuhinje. Osim toga,
regionalna raznolikost osjeca se u kulturi hrane u Hrvatskoj, s razli¢itim tradicijama koje postoje

u razli¢itim dijelovima zemlje.

U panonskoj gastronomskoj zoni glavna su jela od tjestenine i mesa, dok su mlije¢ni proizvodi
nesto rjedi. Karakteristi¢na uporaba umaka Gesto se koristi pri kuhanju variva i juha. Cesti su i
svinjski proizvodi, posebice svinjska mast kao za¢in mnogim jelima. Popularna su i jela na Zlicu,
posebice Cobanac 1 jela od rijecne ribe, medu kojima je najpoznatiji fi§ paprikas, hrvatski
specijalitet. Od tijesta se Cesto pripremaju svakodnevna jela kao Sto su rizanci, krpice, valjusci 1
trganci, a od slastica su najpoznatije slastice od tijesta poput gibanica 1 bazlamaca te savije
punjene orasima, makom ili sirom. Karakteristi¢na su 1 alkoholna pic¢a, posebno §ljivovica ili

Sljivovica.

Dinarska regija, koja se proteze od Crne Gore do Bosne 1 Hercegovine, dom je raznih kultura 1
kuhinja. Najpopularnija jela na ovom podrucju su ona tipi¢na za mediteransko podneblje poput
svjeze ribe, salata i1 kus-kusa. No, regija takoder ima svoje jedinstvene kulinarske tradicije, poput
tradicionalnog nacina pripreme sira koji se kuha u vodi. Osim toga, regija je poznata po velikom
izboru vina, ukljucujuéi graSevinu, traminac i traminac Ilo¢kih podruma. Duga 1 uspjes$na
povijest vinogradarstva i vinarstva ove regije ogleda se iu brojnim vinima koja su se tocila na
kraljevskim krunidbama, poput one koja se odrzala 1953. kada je okrunjena kraljica Elizabeta II.
Sto se ti¢e kuhinje, dinarsko podrugje karakterizira spoj kontinentalnih i mediteranskih okusa.
Meso 1 mlijecni proizvodi uobicajeni su sastojci u mnogim regionalnim jelima, a svakodnevni
obroci uglavnom se sastoje od tradicionalnije, teze hrane, poput kuhanog mlijeka ili sira. Deserti
su takoder popularni u dinarskoj regiji, a ukljucuju tradicionalne krafne i peciva, kao 1 zasladena

pica od kiselog kupusa, kiselih krastavaca i soka od javorovog drveta musa.

Danasnji uobicajeni specijaliteti Gorskog kotara i Like su janjetina pecena na raznju ili kuhana,
sarma, ovcetina sa svjeZim kupusom, kruh ispod peke, varivo od graha s korabom, tradicionalni

kola¢ masnica te drenova rakija drenjula.



Biser hrvatske gastronomije zasigurno je jadranska gastronomska zona koja je ujedno i
najraznovrsnija. Od svih krajeva, jadransko podneblje krasi iznimna razlika u gastronomskim

navikama, a sve zbog mnostva rasprostranjenih otoka, priobalja i zaleda.

Za hrvatsku gastronomiju karakteristicna je upotreba maslinova ulja i laganih jela od povréa,
posebice ribe koja se priprema na gradelama premazanim maslinovim uljem, ¢eSnjakom i
perSinom, na brudetu, frigani, tj. uvaljana u brasno 1 przena na tavi ili marinirana ili posoljena.
Dodatno, intenzivno se koristi sezonsko povrée, najceSce kratko prokuhano u vodi i za€injeno

maslinovim uljem, odnosno na trupu ili u obliku mjeSavine poput manestre.

Od mesa se najcesce koristi kozletina ili ovCetina kuhana na trupu ili u gulasu, dok se junetina
najcesc¢e priprema kao pasticada s dodatkom suhih §ljiva, a svinjetina kao prsut ili panceta.
Slastice se najCesce rade sa $€ipcima, beskvasnim praspaljima ili dizanim i1 za¢injenim prSutom

te fritulama i crostinima s jajima.

Od pica najpoznatije je domace vino koje se proizvodi duz jadranske obale zbog izuzetno dobrih
uvjeta za vinogradarstvo i vinarstvo. Naj¢eS¢e mijeSana s vodom (bevanda) i domac¢im rakijama

poput lozovacice, orahovice ili travarice, popularan je izbor za slavlja i znacajne trenutke.

8. SJEVEROZAPADNA HRVATSKA

Sjeverozapadna Hrvatska poznata je 1 po brojnim ukusnim jelima. Bogata je tjesteninom,
mlije¢nim proizvodima i povréem, a kruh se najéesce pece od kukuruza i je¢éma. Kolaci su vrlo
slicni kruhu (lepinje, orahnjace, krafne...). U Medimurju se obavezno mora kusSati palenta s
krvavicama, u Zagorju purica s mljevenjem i zagorski Strukli, a u Podravini i Moslavini peceni
Saran. Zagreb je poznat po tele¢em odresku punjenom sirom, posluzuje se i zloglasna pecena
govedina 1 svinjetina s krumpirom 1 povréem, kao i razna variva. Kuhinja sjeverozapadne
Hrvatske jednostavna je i odraZava Zivote ljudi koji tamo Zive. Najc¢eS¢e se kuha na otvorenoj
vatri, a svakodnevna jela najcesce sadrze namirnice s europskog kontinenta poput palente,

kuhanog ili pe€enog krumpira, kiselog kupusa, graha, sira i mlijeka. U ovom kraju poznata je



licka janjetina, ovCetina i divlja¢. Najpoznatija pica su rakije, posebno Sljivovica, druge voéne

rakije ili one mijeSane s medom.

8.1. ISTRA I KVARNER

Mediteranski gastronomski pojas na sjeveru hrvatske obale Jadrana obiljeZzavaju Istra i Kvarner.
Istarska i kvarnerska kuhinja posebna su vrsta hrvatske kuhinje jer spajaju mediteransku i
kontinentalnu kuhinju. Kuhinja je bogata raznim vrstama morskih plodova, od kojih su
najcjenjeniji Skampi, lignje 1 Skoljke iz Limskog kanala. Istarske guste juhe ili manestre, nastale
pod venecijanskim utjecajima, dio su tradicije, ali ih je istarsko podneblje pretvorilo u nesto

svoje.

To su juhe bogate mesom 1 raznim vrstama povréa. Posebnost jela je "pest" kojom se zaCinjava
juha. Rije€ je zapravo o krupno nasjeckanoj panceti, ¢eSnjaku i perSinovom listu koji se
pomijesaju u smjesu za tijesto 1 dodaju u manestru na samom pocetku kuhanja. Jos jedna
karakteristika manestre je da se tocno zna kakvo se meso mora staviti u kakvu manestru,
primjerice u jotu, manestru od kiselog kupusa ili repe stavljala se suha panceta, u sol se stavljala
manestra od slanutka, suha svinjska rebra 1 Kao . Medu jelima koja se isticu u okolici je jastog s
tartufima. Zatim istarski brodet za ¢iju je pripremu potrebno nekoliko vrsta ribe, maslinovo ulje,
luk 1 ¢eSnjak, bijelo vino te zacini, lovor i perSin. Recept spaja brojne karakteristicne namirnice
mediteranskog podrucja. Vazno je spomenuti i jela poput zubaca iz peénice 1 Skarpine u bijelom
vinu, koja se prvo poprzi, a zatim kuha na luku, ¢eSnjaku, perSinu i raj¢ici, zalije ribljim
temeljcem i vinom. Poznati su i pazinski purani i bakalar na bijelo, obi¢no za blagdane, odnosno

za Badnjak. Jedan od tradicionalnih specijaliteta je dimljeni ombolo.

Istra je regija poznata po tartufima, a tartufi tu uspijevaju zahvaljujuci toploj klimi. Osim bijelog

tartufa, u Istri uspijeva i crni tartuf, ali 1 druge podvrste bijelog tartufa. Pod utjecajem Italije na



istarskom se podruc¢ju udomacio velik broj vrsta tjestenine. Iako je tjestenina nastala po
talijanskom uzoru, nacin izrade, oblik i okus su drugaciji, oblikovani u nesto domace 1
tradicionalno istarsko. Lazanje, vrsta tjestenine koja je popularna u Italiji, u Istri je poznata pod
drugim imenom, gdje se zove manestra. Ravioli, druga vrsta tjestenine, takoder su popularni u
Istri. Medu raviolima najpoznatiji su labinski krafi koji se pune mjeSavinom sira, jaja, oraha i
grozdica te se prvo kuhaju, a potom prze u slatkom umaku. Najces¢i oblik tjestenine za vrijeme

posta bile su pasutice ili posutice, odnosno tijesto izrezano na kvadrate.

Najpopularnija vrsta tjestenine u Istri su fuzi. Fuzi su mali 1 tanki komadici tjestenine, smotani u
cjevcice, napravljeni od braSna, soli, jaja 1 vode. Mogu se koristiti u mnogim jelima, ali najcesce
se posluzuju uz zgvacet, istarski gulas u obliku komadi¢a mesa u vrlo gustom umaku. Vaznu
ulogu medu tradicionalnim jelima imaju i slastice. Poznatiji je bucolaj, tradicionalni istarski
kolac¢ koji se nekada pekao samo za slavlja. Zatim pinca, slatki kola¢ (kruh) bez kojeg je
nezamisliv uskrsni dorucak u Dalmaciji, Istri 1 Hrvatskom primorju. Pashtina ili biscotti su
jednostavni domaci suhi kolaci¢i ili keksi. Bili su najpopularniji sredinom 20. stoljeca, a takoder

su se naj¢esce pripremali za svadbe ili veca slavlja, kao 1 bucolaj.

Tradicionalna slastica je 1 pandiSpanj ili Spanjolski kruh, jednostavan kola¢ od jaja, Secera,
brasna, proSeka i korice limuna. Maslinovo ulje, kao Sto je poznato, simbol je Mediterana,

zdravlja, ali i gastronomskog uzitka,

8.2. DALMACIJA

U Dalmaciji, na obalama Jadrana, jedna od najpopularnijih vrsta kuhinje je dalmatinska kuhinja.
Glavni sastojci su riba 1 plodovi mora, a koristi se 1 dosta maslinovog ulja. Specijalitet
dubrovackog kraja je zelena menestra, gusta juha od nekoliko vrsta mesa. Menestra se obi¢no
posluzuje u dubokoj zdjeli, uz meso na plitkom pladnju, a za¢ini se naribanim hrenom. Postoji
nekoliko vrsta riblje juhe, kao i juha od raj€ice, koje se pripremaju s razli¢itim sastojcima. Jedan

od najpopularnijih brodeta kuha se s nekoliko vrsta ribe i posluzuje s palentom.



U Dalmaciji postoji mnogo jela od skampa ili skoljki. Nakon dinstanja ova se jela posluzuju s
kruhom ili palentom. Neka jela od janje¢ih tripica, kolaci od slane ribe, ribe, hobotnice, sipe,
lignje takoder se Cesto pripremaju na razne nacine. Dalmatinska pasticada poznato je jelo od

junetine sa zaCinima i vinom te njokima kao prilogom.

Riblji paprikasi popularno su jelo u cijelom svijetu, a postoji mnogo razlicitih varijacija. Jedan
od primjera je hvarska gregada koja je kombinacija ribe, krumpira, maslinova ulja, vina 1 zacina.
Korculanska popara je sli¢no jelo, samo s dodatkom rajCice. Sinjski arambasici prepoznati su i
kao tradicionalno dalmatinsko jelo te se nalaze na popisu Ministarstva kulture kao nematerijalno
kulturno dobro. Gastronomski su spoj istocne 1 sjeverne Europe, jer je kiseljenje kupusa
sjevernjacki obi¢aj, a zamatanje mesa u sarmu isto¢njacki. Arambasi¢i su, poput mesa umotanog

u listove kiselog kupusa, kombinacija obje kuhinje.

Dalmatinska klima je pogodna za proizvodnju mnogih tradicionalnih slastica. Tipi¢ni
dalmatinski recepti obi¢no su vrlo jednostavni, sadrze samo mediteransko vo¢e poput smokava,
grozdica 1 badema. Neki recepti dijele se s Istrom i Kvarnerom, poput pince ili fritula, no mnogi
su specifi¢ni za pojedine dijelove Dalmacije ili same Dalmacije. Dubrovacka rozata jedna je od
tih slastica za koju se tvrdi da se nepromijenjena ocuvala jos od srednjeg vijeka. Vjerojatno zbog
jednostavnosti recepta koji se sastoji od mlijeka, jaja i Se€era. Obi¢no se dodaju limunova korica
1 liker od ruze kako bi bio sloZeniji. Smokvenjak je vrlo poznato, jednostavno i zdravo
tradicionalno dalmatinsko jelo za koje su potrebne samo smokve i rakija. Mandulat, odnosno
bademovac, jos je jedan dalmatinski slatki specijalitet koji se priprema od badema, meda i

bjelanjaka.

Mnoga od dalmatinskih vina, poznatih jo§ od antike, rade se od autohtonih sorti grozda. Svaki
veci otok ima svoja vina i vinare. Neka od poznatijih vina sjeverne Dalmacije su Babi¢ i Merlot,

potom Opol rose sa Sibenskog podrucja, Postup i Dingac s Peljesca te PoSip s Korcule.

Dalmatinske slastice jednostavne su i1 zato osvajaju srca. Obi¢no se sastoje od mediteranskog
voca poput suhih smokava, grozdica, badema 1 domaceg meda. Podrucje karakterizira svjeza

morska riba (zubac, brancin, skusa, srdela 1 dr.), mekusci (lignje, sipe, hobotnice), rakovi i



Skoljke, pripremljeni na razne nacine, na zaru, u juhama ili kao rizoto. Kad je meso u pitanju, tu
prsut nema konkurenciju, pogotovo drniski. Najcesce se posluzuje uz kozji sir i masline. Vrlo je
cijenjena i janjetina, osobito kuhana ili pe¢ena na vatri. Svakako vrijedi probati dalmatinski gula$
ili pasticadu s njokima. Od povréa najpoznatija je blitva s krumpirom, povréem na zaru i
umakom od rajéice. Dolina Neretve, Trilj i porjecje Cetine takoder obiluju rije¢nom ribom,
zabama, jeguljama i rije¢nim rakovima. Kuhinja Dalmacije i otoka temelji se na laganom
kuhanju, s puno ribe, maslinovog ulja, povrca 1 zac¢inskog bilja. Zbog toga se ova kuhinja smatra

vrlo zdravom. Dalmatinska vina, maslinovo ulje i slane masline cijenjeni su od davnina.

9. FRANCUSKA GASTRONOMIJA

9.1. FRANCUSKA

Francuska ima umjerenu klimu s razli¢itim oblicima reljefa 1 klimatskim znacajkama u
sjevernom, zapadnom, juznom srediSnjem 1 jugoisto¢nom dijelu zemlje. Prostrane su ravnice na
sjeveru 1 zapadu Francuske, Pireneji na jugozapadu, SrediSnji masiv se uzdize u juznom
srediSnjem dijelu, dok Alpe dominiraju jugoistokom. Mont Blanc visok 4810 metara, dugo
smatran najviSim vrhom Europe, nalazi se na granici Francuske i Italije. Francusku presijecaju
Cetiri najvece rijeke: Seine, Loire, Garonne i Rhone. Otok Korzika takoder pripada
kontinentalnoj Francuskoj. Francuska Republika je drzava koja se nalazi u zapadnoj Europi, s
nekoliko prekomorskih teritorija i otoka. Kontinentalna Francuska granici s Belgijom,
Luksemburgom, Njemackom, Svicarskom, Italijom, Monakom, Andorom i Spanjolskom.
Prekomorska posjeda ukljuc¢uje Francusku Gvajanu u JuZnoj Americi 1 otoke kao §to su
Martinique, Réunion i Nova Kaledonija u Atlantskom, Indijskom i Tihom oceanu. Francuska je
jedna od zemalja utemeljiteljica Europske unije i njezina teritorijalno najveca ¢lanica. Takoder je
zemlja osnivacica Ujedinjenih naroda i jedna od pet stalnih ¢lanica Vijeca sigurnosti; osim toga,
¢lanica je skupina G7 1 G-20, NATO-a, OECD-a, Frankofonije i niza drugih medunarodnih

organizacija.

9.2. FRANCUSKA GASTRONOMIJA



Povijest francuske kuhinje moze se pratiti sve do srednjeg vijeka, kada su se razvile kulinarske
delicije. Medutim, tijekom renesanse dogodile su se mnoge duboke promjene koje su imale
znacajan utjecaj na francusku kuhinju. Na primjer, Secer je dodan mnogim namirnicama, a desert
je postao redoviti dio obroka. Osim toga, maslac je postupno postao uobicajeni sastojak
francuske kuhinje, a tek kasnije u 16. stoljecu pocela se praviti jasna razlika izmedu slanih 1
slatkih jela. Kona¢no, profinjenost francuske kuhinje moZe se zahvaliti dolasku Katarine de'

Medici i njezinih talentiranih firentinskih kuhara na francuski dvor.

Francuska kuhinja doista je dosla na svoje mjesto u 17. stoljecu, ponajvisSe zahvaljujuéi kralju
Luju XIV. iraskoSi njegove palace Versailles. U 18. stolje¢u postaje joS vazniji zbog nekoliko
¢imbenika. Prije svega, ljudi su u ovom stoljecu poceli jesti vilicama! Iako je vilica bila
uobiajeni pribor u mjestima kao Sto je Italija, Francuzi su smatrali da je to zastarjeli nacin jela i
uglavnom su koristili prste. Tijekom tog razdoblja, "stoljeca prosvjetiteljstva" (18. stoljece),
kuhinja je postala vruca tema, predmet intelektualnih rasprava i pisanja u Francuskoj: hrana se
opisivala kao oblik umjetnosti i raspravljalo se kao kombinacija harmonije, kemije i duhovnosti .
Francuska revolucija 1789. uzdrmala je drusStvene i politicke temelje Francuske, a iako su mnogi
izgubili glavu (ne samo kralj, nego i neki od revolucionara koji su vodili jakobinsku diktaturu
poput Maximiliena Robespierrea), kuhinja u zemlji je procvjetala. Pojava restorana i cateringa
nakon revolucije u Francuskoj oznacila je kljuéni korak u evoluciji francuske kuhinje. Stvoreni
su novi temelji koji i danas predstavljaju nase kulinarsko iskustvo: kuhar je odgovoran prema

svojim kupcima i radi na postizanju povoljnih recenzija kako bi privukao vise posjetitelja.

Francuska kuhinja postala je pristupacnija kasnih 1700-ih i ranih 1800-ih s kuharicama o
"burZzoaskoj kuhinji" koje su postale vrlo popularne u Francuskoj. Ova kuhinja, tipi¢no masna 1
bogata mesom, umacima i kuhana satima u vlastitom soku, bila je adaptacija aristokratske hrane
koja se sluZila na dvorovima. Regionalna jela kao §to su cog-au-vin (pijetao s vinom), boeuf
bourguignon (govedi paprika$), bouillabaisse (riblji paprika$) i gratin dauphinois (krumpir 1

créeme fraiche), kao i umaci poput beSamela, holandeze ili espagnole. svi primjeri ove kuhinje.



19. stoljec¢e bilo je vrijeme znacajnih promjena za kuhare u francuskom drustvu, jer su usvojili
reforme koje su ustedjele vrijeme i revolucionirale unutarnje funkcioniranje francuske visoke
kuhinje. Georges Auguste Escoffier, pod utjecajem Marie-Antoinea Carémea, poznat je po
donosenju ovih promjena koje su ga ucinile svjetski poznatim kuharom. Njegov vodi¢ Culinaire
postao je svojevrsna Biblija za kuhare, a njegova era "nouvelle cuisine" zapocela je Sezdesetih
godina proslog stoljeca. Ti su ljudi pomogli francuskoj javnosti da upozna poznate kuhare poput
Joéla Robuchona, Gastona Lendtrea 1 Paula Bocusea. Ovaj je pokret takoder inspirirao trend
znanosti o hrani, koji je uspio pretvoriti francuskog kuhara u kemicara 1 dati mu alate za

stvaranje novih okusa 1 radikalno proSiriti svijet kulinarskih mogu¢nosti.

9.3. FRANCUSKA - REGIJA PROVANSA
Provansa je poznata po svojoj bogatoj povijesti, prelijepim pejzazima i zivopisnoj kulturi. Ali
jedan od najvaznijih aspekata Zivota u Provansi je njena nevjerovatna gastronomija. Od svjezih
morskih plodova do mesa i povréa uzgojenog na farmi, Provansa nudi bogatstvo jedinstvenih
okusa 1 jela koja ¢e sigurno oduseviti svakog ljubitelja hrane.
Jedna od najpoznatijih jela Provanse su: Ratatouille, Daube, Pan bagnat, Bouillabaisse...
Provansa je regija poznata po visokokvalitetnom vocu i povrcu, ukljucujuci grozde, breskve,
marelice, jagode, treSnje 1 dinje Cavaillon. Provansa takoder proizvodi veliku koli¢inu maslina,
koje se koriste u mnogim jelima u regiji. Lavanda se takoder uzgaja u velikim koli¢inama i
koristi se u mnogim jelima u Provansi. Druge vazne biljke koje se uzgajaju u Provansi ukljucuju
timijan, kadulju, ruzmarin, bosiljak, klin¢i¢e, komora¢, mazuran, estragon, origano i lovorov list.
Med je takoder vrlo cijenjen sastojak u regiji.
Plodovi mora $iroko su dostupni diljem obalnog podrucja i jako su zastupljeni u kuhinji. Ribe
koje se Cesto nalaze na jelovnicima u Provansi su trlja, mala crvena riba koja se obi¢no jede na
zaru, 1 brancin, ¢esto pecen s komoracem preko drva vinove loze.
Raznolikost ukusnih jela u ovom restoranu ukljucuje koz;ji sir 1 suSene kobasice, janjetinu,
jaretinu, junetinu i piletinu, ¢eSnjak 1 incune te pastise. Sva su ova jela ovdje popularna, a
zajedno Cine istinski ukusno iskustvo.
Cak 75% proizvodnje vina su samo rose vina. Sorte koje se primarno koriste za proizvodnju rosé
1 crnog vina je Mourvedre, Syrah, Grenache, Cinsault, Carignan 1 Cabernet Sauvignon, dok Ugni

Blanc, Rolle, Semillon i Clairette koriste se za bijela vina.



9.4. FRANCUSKA - REGIJA OKCITANIJA

S obzirom da je nekada davno Okcitanija bila jako siromasna te da njihova kuhinja koristi

lokalne proizvode s obzirom na njezinu klimuna smatra se da im je kuhinja vrlo raznolika.

Kao i kod drugih mediteranskih kuhinja, okcitanska kuhinja ima okuse s jasnom osobnos¢u, kao
Sto su ¢eSnjak, masline ili slana riba te maslinovo ulje i1 vino. Medutim, takoder dijeli neke
zajednicke znacajke s atlantskom kulinarskom tradicijom, poput upotrebe sira 1 maslaca. Neki od

......

specijaliteti, kao Sto su bolhabaissa, alholi, ratatolha, pan golgat (kruh s ¢eSnjakom), salate itd.

Ali za razliku od gastronomije svojih mediteranskih susjeda, okcitanska kuhinja ukljuc¢uje puno
samoniklog bilja u svoju prehranu. Ostali specijaliteti uklju¢uju cacolet, pastis de treflas, alignot,

farcidures (krumpir i mesne okruglice), freginat (svinjski fricassee), clafotis, flaunharda itd.

Otprilike Cetvrtina svih vinograda u Francuskoj nalazi se u Languedoc-Roussillonu, koji je jedan
dio regije Occitanie. Proizvode vrlo raznolika vina kao §to su pjenusci Blanquette de Limoux;

bogata, slatka crvena jaka vina Banyuls;te rosée Cotes du Roussillon.

9.5. FRANCUSKA - OTOK KORZIKA

Na Korzici prevladavaju koze ili ovce, a od janjetine se pripremaju jela poput gulasa, ragua i
drugih pecenja. Proizvode se i razni sirevi, a od kestena se pravi brocciu, koji je najpopularniji.

Sume su bogate Zirom, a njime se hrane svinje.

SvjeZa riba 1 plodovi mora Cesti su u prehrani. Tu se uzgajaju i klementine, limuni, nektarine i
smokve. Korzika takoder ima povijest 1 kulturu u proizvodnji vina i vo¢nih likera, od kojih su
Cap Corse, Patrimonio, Cédratine, Bonapartine, liquor de myrte, vins de fruit, Rappu i eau-de-

vie de chataigne.



10. USPOREDBA HRVATSKE I FRANCUSKE
GASTRONOMIJE

I Francuska i Hrvatska dio su mediteranske klime i kao takve dijele neke sli¢nosti u pogledu
mentaliteta i prehrane. U slucaju francuske mediteranske kuhinje vidimo da njihova jela
zahtijevaju vise posla u pripremi, jer cijene tradiciju juha i temeljaca koji se kuhaju nekoliko sati
1 sadrze puno sastojaka i za¢ina. Mediteranska kuhinja je vrlo jednostavna, s malo za¢ina.
Francuska 1 Hrvatska dijele tradiciju koriStenja crnog i bijelog tartufa u prehrani, a recepti za
takva jela vrlo su sli¢ni jer su Istrani naucili koristiti tartufe od Francuza puno kasnije. U Istri i
na Kvarneru koristi se dosta tjestenine u raznim receptima, Sto povezujemo s blizinom Italije i
njezinim povijesnim utjecajem na ovim prostorima. U Hrvatskoj postoji tradicija izrade sireva
kao 1 suhomesnatih proizvoda na vrlo jednostavne nacine, uz pomo¢ vjetra, vrlo malo zacina i
dimljenja.. Usporedujuc¢i metode kuhanja iriblja jela izmedu Francuske 1 Hrvatske, nema prave
razlike izmedu to dvoje. Obje zemlje rado peku ribu na rostilju ili kuhaju u raznim juhama ili je
konzerviraju u raznim marinadama. Sto se ti¢e deserata, i Francuska i Hrvatska imaju
jednostavne recepte koji se lako slijede 1 obi¢no ukljucuju brasno, jaja i Secer. Francuska ima i
raskos$ne kolace koji su se sluzili na dvorovima, dok Hrvatska ima jednostavnije slastice u
kojima uzivaju svi.. A §to se tice Francuske kao vinskoj naciji i zemlji zna se da je Francuska
jedna od najvecih proizvodaca vina na svijetu, ali i jedan od najvecih potrosaca. Hrvatska se
moze pohvaliti i dobrim vinima koja su iz godine u godinu sve bolja 1 bolja, ali Hrvatska nema te

koli¢ine vina, a teSko je napraviti vinski brend kad nema velike koli¢ine za izvoz.



11. ZAKLJUCAK

1z svega navedenog vidljivo je da hrvatska i francuska kuhinja imaju dosta sli¢nosti. No, jedna
razlika je kljucna - hrvatska kuhinja ima drugaciji povijesni razvoj, §to je dovelo do razli¢itih
kulinarskih tradicija. Dok je Francuska oduvijek bila imperijalna i kraljevska sila, Hrvatska je
uvijek bila pod tudim teritorijalnim ustrojstvom i nikad u nekom blagostanju. Zbog toga je
hrvatska kuhinja danas jednostavnija, a utjecaj drugih nacionalnih kuhinja vidljiv je iu naSoj
vlastitoj kuhinji. Problem hrvatske gastronomije je joS uvijek slab marketing, ali to se polako
mijenja kako kuhinja postaje sve prepoznatljivija. To je zbog velike povezanosti Hrvatske s
ostatkom regije, koja je nekada bila jedna drzava (Jugoslavija) 1 zbog koje mnoge svoje
posebnosti dijelimo s drugim zemljama, kao Sto 1 sami prisvajamo neke posebnosti iz drugih
zemalja. Hrvatska treba jasno poceti raditi na vlastitom gastronomskom identitetu kako bi ljudi
poceli shvacati hrvatsku gastronomiju kao ravnopravnu bilo kojoj u svijetu. A kako se kuhinja i

dalje razvija, Hrvatska je na dobrom putu da postane respektabilna svjetska gastronomija.
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