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1. GASTRONOMIJA PANONSKE REGIJE
Pretežito ruralni prostor Panonske nizine koja se prostire plodnim područjima Slavonije, Baranje, Posavine, Podravine i Srijema predstavlja osnovni resurs za razvoj seoskog turizma. Povoljna klima i pedološki sastav tla, omogućili su stanovništvu da se uspješno bave poljodjelstvom, povrćarstvom, vinogradarstvom, stočarstvom, peradarstvom, lovom, ribolovom i drugim aktivnostima kojima si osiguravaju sirovinske resurse za pripremanje  kvalitetnih jela. Hrana je oduvijek na ovim prostorima imala posebno značenje. Teški fizički poslovi zahtijevali su visokokalorične obroke sa dosta masnoća. Ali  hrana je bila i znak prestiža. Ugled obitelji nerijetko se mjerio brojem zaklanih svinja i litrama dobivene masti. Stoga nimalo ne iznenađuje toliko bogatstvo raznolikih i kvalitetnih jela. Mnoga jela stvorena su brižnom rukom naših dobrih baka koje su sate i sate provodile za štednjacima silno želeći svaki zalogaj pretvoriti u slasni užitak za svoju čeljad koja se neizostavno okupljala za zajedničkom trpezom. Povijesne i ekonomske migracije su mnoge obitelji natjerale da svoj novi dom potraže baš na prostorima ove plodne ravnice i  plemenitih ljudi. Iz starog kraja donosili su svoje običaje i navike u spravljanju jela. Panoniju su pohodili i nedobronamjerni „gosti“ koji su silom pokušavali satrti identitet stanovništva, izbrisati prošlost, običaje, vjeru, način prehrane i nametnuti drugačiju budućnost. U dobru, ali i u tako teškim vremenima znali smo prepoznati dobar zalogaj i od svih njih prihvatiti što je dobro, prilagoditi našim ukusima i ,prkoseći” slasno uživati u jelu i toplini obiteljskog doma. Danas s ponosom možemo svjedočiti da živimo i uživamo u jednoj od gastronomski najbogatijih europskih regija. Tako danas u mnogim našim jelima možemo prepoznati utjecaj Beča, Pešte, Praga, Orijenta,Talijanske kuhinje, Slovačke kuhinje, ali isto tako i Zagorske, Ličke, Dalmatinske i mnogih drugih.

Zbog potrebe za jakom hranom jela su pretežito gotovljena na svinjskoj masti, od svinjskog mesa, peradi i nešto manje od divljači i riba. Jela su često papricirana i nerijetko ljutog okusa (paprikaš, gulaš, čobanac, fiš paprikaš) . Udomaćen je način pripreme povrća u obliku variva povezanog zaprškom (grah varivo, kelj varivo, kupus i mnoga druga). Omiljena su jušna (čorbasta) jela sa žlicom. Poseban ponos svakog domaćina su suhomesnati proizvodi čuvenih kolinja, ta remek djela podneblja (kulen, kulenova seka, domaće mesne kobasice, suha šunka, krvavice, švargl, čvarci ili pak kobasice ili rebra zalivena u mast). Kulen, načinjen od ponajboljih komada mesa napunjenog u najdeblje crijevo, strpljivo njegovan nekoliko mjeseci, jeo se samo u iznimnim prigodama.

Posebna čast ukazivala se prijateljima s kojima smo podijelili ovu deliciju.Danas u njemu uživamo obilato ga nudeći svim dobronamjernicima obitelji, ali i gotovo u svim komercijalnim objektima prepoznat je kao dragulj naše gastronomije. I u teškim vremenima kada je u obližnjim krajevima glad kucala na vrata, kruha nije nedostajalo. Pogače su često spravljene od miješanog brašna, od onih svakodnevnih do blagdanskih. Vrlo su omiljena jela od tjestenina, bilo ukuhanih u juhu ili kao samostalno jelo, primjerice flekice s kupusom, rezanci s makom ili sirom, okruglice sa šljivama. Zanimljiva su i izdašna jela poput žganaca , često bogato dopunjena prženom slaninom ili mliječnim proizvodima. Kravlji sir, vrhnje, kiselo mlijeko, luk, slanina, mast namazana na kruh često su činili slavonski doručak, ali i večeru. Sve vrste povrća rado se koriste za variva, ali i za svježe ili kisele salate. Juhom započinje svaki tradicijski ručak, bilo da je spravljena od povrća,  mesa, peradi ili pak “zafrigana čorba”, koja se često jela i za “fruštuk”. A o slatkim jelima da i ne pričamo, od onih od dizanog tijesta pa do najfinijih torti s kremama od puno jaja, maslaca i oraha.

Mnoga događanja u životu panonskog stanovništva bile su povod za odabrana jela. Tako su nastala prigodna jela pri žetvenim radovima, rođenjima, zarukama, vjenčanjima, crkvenim svetkovinama (Božiću, Uskrsu, pokladama), poznatim kolinjima, prelima, kirvajima i drugim povodima. U svim ovim jelima, ali  i mnogim drugima koja nisu ovdje izrijekom spomenuta, mnogo je sličnosti u načinu spravljanja na cijelom našem panonskom prostranstvu. Međusobno se  razlikuju u samo sitnim nijansama . 

Pogrešno bi bilo stvoriti dojam da je ovim prostorima uvijek tekao med i mlijeko. Bilo je i gorkih trenutaka u povijesti kada se teško preživljavalo. Uz prazne obore  i pometene tavane skromno se hranilo, ali ipak lakše živjelo i bolje jelo nego kod naših susjeda. I kad su mu uzeli sve, panonski seljak nije bio gladan. Otvorimo i ovaj puta svoju široku i duboku dušu, budimo topli i iskreni domaćini, pokažimo poznatu širokogrudnost i gostoljubivost, podijelimo radost uživanja u dobrom zalogaju s našim gostima i radujmo se ostvarenim ekonomskim učincima zbog kojih smo se odlučili baviti  turizmom. Sjetite  se pri ostvarivanju svojih ciljeva ponekad i ovih citata: „Nema iskrenije ljubavi od ljubavi prema hrani„  (B.Shaw),  „ Hrana nije lijek, ali liječi.” dr.Roko Živković 

Prilikom planiranja građe za seminar vezan uz modul IV hrana i ugostiteljstvo  rezultati dobiveni na fokus grupama bili su polazna osnovica iz koje su definirani ciljevi. Osnovni zadatak seminara je   produbljivanje postojećih i učenju novih znanja i vještina u ovom području. Svjesni da sve komparativne prednosti ove prekrasne Panonske nizine same za sebe nisu dovoljne za efikasniji  razvoj ruralnog turizma, ulaganje u ljudske resurse postalo je imperativni zahtjev. Vrijeme kojim raspolažemo doista je limitirajući faktor  za postizanje ozbiljnijih edukativnih rezultata na ovom vrlo kompleksnom području, ali stečena znanja i umijeća zasigurno će biti dobara platforma za uspješan početak i nadogradnju novih kroz cjeloživotno učenje. Građu ćemo obraditi kroz nekoliko tematskih cjelina koje obrađuju problematiku vezanu uz ulogu gastronomije u razvoju ruralnog turizma, sinergijskim učincima gastronomije i turizma, pravilnim termičkim postupcima prigotovljavanja jela,vrijednost tradicijskih jela u ponudi, prednosti upotrebe ekološki proizvedenih namirnica, važnost pravilne i zdrave prehrane, utjecaj hrane na zdravlje, alternativni oblici prehrane (vegetarijanstvo, makrobiotika i dijetalna prehrana),važnost povrća u prehrani, čuvanje hrane, značajke nekih poznatih svjetskih kuhinja,vrste zajutraka i ponuda odabranih jela,priprema i sastavljanje ponude jela za redovne i izvanredne obroke, organizacija obroka u prirodi, tematski organizirani obroci vezani za razna  događanja u seoskom okruženju usko povezana sa tradicijom i običajima stanovnika sela, postavi stola za dnevne obroke, komunikacija i odnos prema gostu, stvaranje pozitivnog ozračja, osluškivanje i ispunjenje gostovih želja i očekivanja, osobna i radna higijena,vino i hrana, preporuka vina uz određene skupine jela, higijena hrane i prehrane,uzročnici zagađenja hrane, čistoća i mjere suzbijanja zaraze koja se prenosi putem hrane, oblikovanje ponude jela s naglaskom na „hranu ugođaja“, bogatstvo i raznolikost ponude jela, poštivanje prehrambenih navika gosta i druge teme koje proizađu kao potreba ili želja sudionika seminara.Unatoč vrlo heterogenom sastavu polaznika seminara predviđam da će svi polaznici planiranu građu apsolvirati i u praksi koristiti naučena znanja i tako pridonijeti zadovoljenju  obostranih interesa (na jednoj strani ekonomski učinak za domaćina, a na drugoj strani zadovoljstvo gosta). 

1.1. Uloga gastronomije u razvoju ruralnog turizma

U vrijeme opće globalizacije, kada ljudi iz turističkih pobuda putuju u svemir, plove podmornicama, odlaze u daleke egzotične zemlje, pokazuju interes za nešto do jučer nezamislivo, pitate se možemo ili (uz snažnu i dobro organiziranu konkurenciju  naših susjeda) uzeti dio turističkog kolača  za sebe?  

Opravdani strah od neuspjeha je razumljiv. Ali odgovor na pitanje je veliko da. Uspjeh neće izostati ako  prepoznamo želje i očekivanja gosta i na kvalitetan način ih ostvarimo. Ako analiziramo ankete vidjet ćemo da očekivanja modernog gosta daleko nadilaze potrebu čistog kreveta i punog želuca. Motivi turističkog putovanja najčešće su: želja za uživanjem, zabavom, doživljajem, atrakcijom, hobijem, avanturom, dinamikom, upoznavanjem novih neobičnih stvari, traže nešto posebno. Snažno je naglašena potreba za povratkom prirodi, probuđena je ekološka svijest. Gosti teže za ljepšim, sadržajnijim odmorom, bez stresova, žele  uživati u svakoj situaciji. Na listi očekivanja visoko je pozicionirana želja za upoznavanjem novih regionalnih gastronomskih specijaliteta, punovrijedan obrok, odabrana, nadasve zdrava hrana, ali i jela koja će svojom kvalitetom i izgledom pričiniti zadovoljstvo svim osjetilima. Nerijetko se događa da traže i jela prigotovljena prema svojim posebnim željama, ponekad i vegetarijanska ili makrobiotička. Jednostavno rečeno žele zadovoljiti  sve materijalne  i duhovne potrebe. 

Činjenica  da je vrijeme masovnog turizma na zalasku, turistima atraktivne destinacije postaju sve interesantnije, ali i zbog dobrih cestovnih komunikacija  i sve bliže. Navike gostiju za češćim i kraćim  odmorom i druženje s prirodom idu u prilog optimizmu .
A naši potencijali za razvoj ruralnog turizma su ogromni. Leže u bogatstvu dobro očuvane tradicije života i rada na selu, izgledu krajolika, organizaciji naselja, uređenju okućnica, vrta, unutrašnjosti zgrada, ali i u običajima, legendama, pjesmi, plesu, folkloru. Posebne turističke doživljaje ( uz zadovoljenje raznolikih potreba gradskog stanovništva za mirom, tišinom, čistim zrakom, zdravom nezagađenom prirodom, rekreacijom na otvorenom, predivnim krajolikom ) čini naša jedinstvena gastronomija - naša domaća izvorna jela, napravljena od autohtonih namirnica  po staroj recepturi. Ovome dodajmo i naša  odlična vina, vrijedne ljude i urođenu gostoljubivost. Prirodni uvjeti za  ekološki uzgoj hrane postoje. Spretniji će upravo to iskoristiti za privlačenje razmaženih i bogatih potrošača, koji su jureći za zaradom gubili zdravlje, a sada su spremni platiti sve da ga povrate ili barem sačuvaju.  Veze hrane i zdravlja stalno se isprepliću. Zadovoljstvo gosta postaje primarni zadatak. Gost nikada neće krenuti na turističko putovanje samo zato da bi kod nas zadovoljio primarnu potrebu za hranom (ma koliko ona bila dobra), ponajmanje onom koju može dobiti u svom susjedstvu ili u svakoj gostionici ili motelu uz put. Nameće se pitanje što je to, koja i kakva su to jela. Ako smo svjesni da je dvadeset prvo stoljeće  vrijeme doživljaja potrudimo se da svaki zalogaj za naše goste bude pravi gastronomski užitak, događaj za pamćenje  i razlog za veselje i ponovni povratak baš k nama. Kvalitetom hrane oduševit ćemo i potrošače tipa bonvivan i hedonista. 

Potvrđena kvaliteta koja zadovoljava kriterije i očekivanja i najizbirljivijih gostiju su upravo naša  izvorna narodna jela (domaća jela), prigotovljena na starinski-tradicijski način, od autohtonih namirnica proizvedenih na gospodarstvu, po mogućnosti na ekološki prihvatljiv način, ali i jela atraktivna izgleda i okusa, puna užitaka, pravilno energetski izbalansiran i optimalne biološke vrijednosti.  Jela poslužimo u posuđu koje izgledom i materijalom pripada ambijentu sela. Vrlo je važan i ugođaj ukupnog prostora, od prostrtog stola, interijera uređenog s prirodnim materijalima, arhitekture tipične za naše podneblje i drugih osmišljenih detalja. Kada sve to skupa začinimo našom dobro poznatom gostoljubivošću i nezaobilaznim higijenskim normama uspjeh ne može izostati. S malo mašte svaki naš obrok može biti prava atrakcija. Stvorimo ugođaj atrakcije u svakoj prigodi.

1.2 Sinergijski učinci gastronomije i ruralnog turizma

Zamislite gosta kojeg umjesto dosadne budilice probude pijetlovi, kroz prozor osjeća miris procvjetale voćke, čuje cvrkut ptica, mukanje goveda, rzanje konja, kokodakanje kokoši (čija će jaja uskoro završiti baš u njihovom doručku), nije li ovo poseban, nesvakidašnji početak dana. Nije li baš ovo djelić onoga što ne možete doživjeti uz sav glamur velegrada ? 

Stvorite u mašti sliku  predvečerja uz rijeku. Sjedimo na panju, pred nama kotlić, ćokančić domaće šljivovice držimo u ruci, dopiru zvuci zrikavaca, gledamo svjetlucanje iskrica i osluškujemo pucketanje vatre, u zraku se širi neodoljiv miris fiša, jedinstvene baršunasto crvene boje. Glavom uzdignutom prema nebu kušamo veličanstven okus i sve to u društvu nama dragih osoba, daleko od gradskog smoga i užurbanosti i svega onoga što vam može pokvariti dan.

U tako stvorenom ugođaju kod gostiju budimo «miris i okus» nostalgije, sjećanja na neka davno minula vremena, na tople skute naših baka, na drago nam djetinjstvo, na toplinu obiteljskog doma, na najljepše dane bezbrižne mladosti, na nešto što se kao čarolija vraća samo u našim snovima. Priuštimo našim gostima neka u javi snivaju dok mi brinemo o njima.

Što je gost u takovom okruženju doživio? – pružili smo mu ugođaj , probudili maštu, oplemenili dušu, „prodali čaroliju“, napunili baterije, boravak učinili nezaboravnim i potaknuli želju za ponovnim povratkom na naše imanje.

U takvim okolnostima domaćin preuzima ulogu posebnog animatora – kreatora, vizionara, psihologa koji će prepoznati očekivanja gosta. Odgovarajuća prezentacija i degustacija jela gosta uvodi u novi svijet užitaka i zadovoljstva. Kuhati pred gostom postaje „IN“. Na ovim našim lokalitetima, sa puno malih raznolikih destinacija svaka od njih može biti atrakcija. Spoj dobre hrane, vina, ugodnog ambijenta, netaknute prirode, velika su dragocjenost, na kojoj može počivati etnoturizam. Sve to i mnogo više nego što očekujemo naši će gosti znati nagraditi, ponovo i ponovo se vraćati dovodeći i svoje prijatelje. Nije li upravo to ono što smo očekivali? Mnogo događaja vezanih uz život i običaje stanovnika panonske ravnice, s malo mašte možemo pretvoriti u gastronomsku atrakciju. 

Nikad si ne uzimajmo za pravo odlučiti što je za gosta najbolje.  U suglasju s gostima brinimo da im hrana  bude što  kvalitetnija, boravak sadržajnijI ili još bolje onakav kakvim ga priželjkuju. Stalno osluškujmo zahtjeve vremena i naših gostiju tada uspjeh neće izostati. Imperativ opstanka i uspjeha je kvaliteta, kvaliteta i opet kvaliteta. Gosti zaobilaze domaćine koji teže ka brzoj i neutemeljenoj zaradi.Gostima ne odgovara “cementiranje tradicije” u izvornom obliku. Nužne su prilagodbe civilizacijskim dosezima, poglavito kada je u pitanju zadovoljenje higijenskih standarda smještaja, prehrane, okoliša i svega ostalog. Stoga ćemo ovoj problematici posvetiti dosta pozornosti. 

2.TERMIČKI POSTUPCI GOTOVLJENJA ŽIVEŽNIH NAMIRNICA 

Djelovanje povišene temperature na namirnice uvjetuje promjenu izgleda, boje mirisa, okusa, omogućuje lakše žvakanje i probavljivost hrane. Pogrešnim postupcima i nestručnoj  obradi od “nečeg dobrog možemo napravit ništa”. Pri termičkoj obradi namirnica vrlo je važno pravilno odabrati prenositelja, jakost i trajanje topline.

2.1. Masnoća kao prenositelj topline

Kod različitih termičkih postupaka masnoće su vrlo čest prenositelj topline. Pri nepoželjno visokoj temperaturi masnoće nastaje neugodan miris, masnoća potamni, počne dimiti. Dolazi do razlaganja masnih kiselina i triglicerida, i takva masnoća postaje štetna za ljudsko zdravlje, a negativne posljedice ostavlja na organoleptička svojstva jela. 

Tablica 1. Vrste masnoće i preporučljiva temperatura u °C
	Vrsta masnoće
	Preporučljiva temperatura u°C

	Suncokretovo, laneno, sojino, repičino i palmino ulje
	200

	Maslinovo ulje, kokosova masnoća , i ulje od sjemenaka
	180

	Svinjska mast
	                              170

	Margarin
	140

	Maslac
	                              130


                                                      Izvor:Kuharstvo:udžbenik,J.Žuvela, A.G.M. Samobor 2002.

2.2. Blanširanje (predkuhanje) obavlja se u vodi i masnoći

 Kosti blanširamo u kipućoj vodi prije kuhanja da bi juha bila bistra.

Zeleno povrće, koje sadrži klorofil (špinat, kupus, grašak, brokula, blitva)   blanšira se u kipućoj vodi kako bi sačuvalo boju ili kako bismo iz njega odstranili eterična ulja (gorčinu).

Dehidrirana povrća (grah, leća i drugo) blanšira se u hladnoj vodi.

Krumpir za prženje se blanšira u masnoći na 120 do 130°C.

2.3. Kuhanje – može biti u vodi ili pari

2.3.1.Kuhanje u vodi 

Kuhati u vodi znači namirnicu staviti u vodu, zagrijavati do stupnja vrenja,  a zatim je pustiti da lagano kuha dok ne smekša. Nositelj topline je            tekućina. 

· Krumpir i sušeno povrće stavljaju se u hladnu vodu

· Meso, ribu i perad stavljamo kuhati u hladnu vodu - ako želimo dobiti bistru, snažnu (moćnu) juhu. Ako pak želimo dobiti sočno i ukusno meso, meso, ribu i perad stavljamo kuhati u vrelu vodu

· Povrće, voće, riža i tjestenina stavljaju se kuhati u kipuću vodu (ako povrća kuhamo poklopljeno zeleno će  izgubiti svoju lijepu boju, ali će  sačuvati veću biološku vrijednost )

2.3.2. Kuhanje u pari

Kuhanje u pari je najbolji način smekšavanja živežnih namirnica, jer se najbolje očuva biološka vrijednost.  Nositelj topline je vodena para. Voda ispire i osiromašuje sadržaj namirnica, dok se kuhanjem u pari svi sastojci osim djela masnoće zadržavaju u namirnici. Kuhanje se može provesti u posudama s dvostrukim dnom u kojem se namirnica nalazi iznad tekućine, a pokrivena je teškim poklopcem koji zadržava paru ili u hermetički zatvorenim posudama pod tlakom. Vrijeme kuhanja u pari je znatno kraće, a prirodni izgled i biološka vrijednost namirnica ostaje sačuvanija.

2.4. Prženje

Prženje je smekšavanje namirnica u vrućoj masnoći. Temperatura se kreće od 160 -180°C. Prenositelj topline je masnoća. Proces prženja se može provoditi u plitkoj i dubokoj masnoći.

U plitkoj masnoći na tavici pržimo manje komade mesa (kotlete, odreske, medaljone, rezance od mesa, perad, ribu, krumpir) i druge  namirnice. Namirnica se zagrijava samo s donje strane, zato je treba okrenuti.

U dubokoj masnoći- namirnicu pržimo u puno zagrijane masnoće u kojoj pliva i istovremeno se zagrijava sa svih strana. Gotoviti se mogu sitna plava riba, girice, lignje, perad i dr.

Pravilnim prženjem postiže se savršena rumena korica. Namirnice moraju biti suhe i uvaljane u brašno.

2.5. Pohanje  

Pohanje je postupak  gotovljenja jela pri kojem namirnice slobodno plivaju u dubokoj zagrijanoj masnoći.  Prenositelj topline je zagrijana masnoća od 160 -180 °C. Prije pohanja namirnice se izrežu na veličinu obroka ili zalogaja, paniraju (oblože brašnom, jajima i mrvicama). Nakon pohanja namirnice položimo na upijajući ubrus da se pokupi suvišak masnoće. Pohati se može u posebnom uređaju – fritezi, dubokoj tavici ili u konvektomatu.  

2.6.Poprženje (sotiranje)

Poprženje je postupak kojim se sitnije narezane namirnice (kocke, rezanci, manji odresci, kotleti, medaljoni) brzo i kratko poprže vitlanjem, pomicanjem tave naprijed-natrag. Masnoća i tava trebaju biti jače ugrijani 180 – 200 °C , kako bi se formirala smeđa vanjska boja koja štiti i zatvara meso od gubljenja mesnih sokova bez kojih meso postaje suho i siromašnog okusa. Sotirano meso na kratko prebacimo u manju zagrijanu posudu, a na ostatak masnoće  dodamo malo maslaca, umaka, bijelog vina, začinske dodatke i kratko prokuhamo. Dodamo poprženo meso i pustimo ga da lagano „navlači“ u umaku, ali ne smije kuhati. Preporuča se  upotreba mekših i mlađih mesa. Može se gotoviti i povrće.

2.7.Pečenje na žaru 

Koristi se pečenje manjih komada mesa, riba, rakova, školjki, glavonožaca, divljači, kobasica, peradi i povrća. To su mlada mekana i sočna mesa. Prenositelj topline je toli zrak zagrijan na 150-250°C . Mesa se premažu uljem i poslažu na  roštilj dobro  zagrijan na 220-250°C. Visoke temperature naglo zgrušaju površinske bjelančevine i meso poprimi rumenu površinsku koricu  i ostane sočno. Zatim se okrene na drugu stranu i na temperaturi od 150 -200°C dogotovi. Za manje komade mesa potrebna je viša, a za deblje niža temperatura. Okrečite ga lopaticom, a ne vilicom - gubi sokove.             

Manje ribe peku se cijele, a veće se režu u komade. Veći rakovi se presjeku po duljini na polovice, a manji peku cijeli. Školjke pečemo u vlastitom oklopu, a glavonošci u cijelom komadu. Povrća (krumpir, papriku, patlidžan i rajčicu) možemo peči izrezano na ploške, u cijelom komadu ili u foliji.

Roštilje prema vrste energenata dijelimo na: klasične, plinske, električne, vulkanske i indukcione. 

2.8. Pečenje u pećnici

Pečenje u pećnici sa svih strana u zatvorenom prostoru pećnice namirnice zagrijava vruć zrak i ponekad djelomično masnoća. Temperatura se kreće od 140 – 250 °C. Peku se veći komadi mesa, riba, peradi, mekušaca, povrće, pekarski proizvodi, slastice i ostalo.  

2.8.1.Pečenje mesa

Odabrati mlađa, mekana i sočnija mesa. Prenositelj topline s gornje strane je vrući zrak, a s donje zagrijana masnoća. Kosti je dobro odstraniti prije pečenja. Meso posoliti i složiti na pleh licem okrenutim prema dolje, preliti zagrijanom masnoćom i započeti  pečenje u prethodno zagrijanoj pećnici na temperaturu od 200-220°C. Vrelom masnoćom ga prelijemo da bi se omogućilo brzo zatvaranje pora na mesu i zaustavimo gubljenje mesnih ukusnih sokova i stvaranje rumene površinske korice. Time pečeno meso ostaje sočnije,      ukusnije i manje kalira. Tijekom pečenja meso prelijevamo vlastitim sokom. Kad s gornje strane porumeni okrenemo ga na drugu stranu, smanjimo temperaturu na 160° C i nastavimo peći do kraja. Meso se okreće lopaticom, a ne kuharskom vilicom. S kostima pečemo meso peradi, janjetinu, odojka i druga vrlo mlada mesa. Ako smo odvajanjem kosti dobili tanje komade meso preporučljivo ih je prije pečenja zarolati, povezati špagom ili pričvrstiti iglama. U protivnom će se meso previše osušiti i izgubiti sočnost. Tanje kosti dobivene odvajanjem od mesa zajedno sa par kolutića mrkve i peršina stavimo ispod mesa u pleh. Kosti će omogućiti dobivanje soka (umaka) od pečenja, što je osobito važno za suha mesa. 

Provjera mesa je li dovoljno ispečeno vrlo je važan postupak, jer u protivnom se mesa mogu previše osušiti ili pak ostati nedovoljno ispečena (opasnost od trihineloze). Taj postupak provodi se na kraju pečenja i možemo ga izvesti na nekoliko načina:

· subjektivnom metodom koja se zasniva na određivanju vremena, pipanjem i  vizualnim dojmom

· probadanje mesa drvenim štapićem na najdebljem dijelu sve do sredine. Ako na mjestu uboda poteku sokovi crvenkaste boje meso je u sredini  još nedovoljno ispečeno. Svijetlo bistri sokovi znak su da je meso dobro ispečeno.

· objektivnom metodom, koja je mjerodavnija i pouzdanija. U tu svrhu služi mjerač temperature pečenog mesa, igla ili sonda uređaj. To je ujedno najnovija ili najpouzdanija metoda, koja se zasniva na načelu da svako pečeno meso ima svoju karakterističnu toplinu. Mjerač temperature ima kapilarni dio na vrhu igle koji je s kazaljkom spojen specijalnim plinom ili živom i vrlo je osjetljiv na toplinu. Igla mjerača zabode se u najdeblji dio . i ti do sredine masa. Igla ne bi smjela dodirivati kost ako se tu nalazi. Kazaljka mjerača točno će pokazati koja je temperatura mesa u sredini,

           i na taj način će se odrediti stadij pečenja. Mjerač se rabi pri kraju    

           procesa. Suvremeni parno konvekcijski uređaji imaju sondu koja se  

           ubode u meso prije pečenja.Tijekom pečenja uređaj stalno prati  

           temperaturu mesa dok se ne postigne ona željena ili programirana u  

           središtu mesa.

Tablica 2. Prikaz temperatura u sredini raznih vrsta pečenih mesa

	NAČIN PEČENJA 


	TEMPERATURA U °C
	VRSTA MESA

	PEČENO (JAKO KRVAVO)
	45
	TAMNA MESA

	PEČENO (KRVAVO ROZA)
	50
	TAMNA MESA

	POLUPEČENO
	60
	TAMNA MESA I DIVLJAČ

	PEČENO (POTPUNO)
	70
	TAMNA MESA

	DOBRO PEČENO
	75
	TELETINA

	DOBRO PEČENO
	85
	SVINJETINA I PERAD


                                                      Izvor:Kuharstvo:udžbenik,J.Žuvela, A.G.M. Samobor 2002.

Prigotovljavanje soka (umaka) od pečenja:

Ostatak masnoće od pečenog mesa (koja ostane na dnu lima), pustimo prokuhati da ispari tekućina, a zatim posipamo s malo brašna i kratko zagrijavamo  dok ne dobije svijetlo rumenu boju. Dodamo sasvim malo ukuhane rajčice (radi boje) i nadolijemo s bistrom juhom ili vodom, dodamo malo Vegete i sve zajedno prokuhamo desetak minuta, a zatim procijedimo na gusto cjedilo. Dobiveni sok mora biti lijepe rumene boje, sjajan, blage gustoće tek da osvježi površinu mesa, a ni slučajno da je prekrije. Ako umak nema potrebiti sjaj možemo mu dodati komadić maslaca ili malo svinjske masti. Umak se koristi za prelijevanje (osvježavanje) mesa prilikom posluživanja.

2.8.2.Pečenje povrća 

Pečenje od povrća - u pećnici pečemo gomoljasto i plodasto povrće (krumpir, rajčica, patlidžani, paprika, tikvice). Pečenje može biti u cijelom komadu, ploške, kocke, polovice ili punjeno s raznim nadjevima. Povrće s većom količinom vode i manjim komadima pečemo na jačim temperaturama da ne dehidriraju previše, a povrća s manje tekućine i većim komadima na umjerenoj temperaturi. 

2.8.3.Pečenje kolača i pekarskih proizvoda (suho pečenje)

Ono se provodi u pećnici gdje temperaturu provodi suhi zagrijani zrak. Peku se nabujci, pite, savijače, biskviti, dizana tijesta, kruh, razno pecivo i još mnogo toga. Suha vrućina isuši tijesto, pa je poželjno u pećnicu ubrizgati paru da bi im površina ostala glatka i dobila svoj sjaj. 

2.8.4.Pečenje u mikrovalnoj pećnici 

Ono se odvija iznimno velikom brzinom, jer se toplina stvara jednakom jačinom u sredini i na površini namirnice. Zagrijavanje namirnica izaziva molekularno trenje u elektromagnetskom polju. Pećnice manje snage koristimo pretežito za zagrijavanje i odmrzavanje namirnica, a snažnije koje čine profesionalnu opremu i za druge vrste termičke pripreme.

2.8.5.Pečenje u konvekcijsko parnim pećnicama  (kompjutorizirani uređaj) 

Ono radi kao kombinacija suhog i vlažnog zraka do 300°C. Namirnice su izložene kretanju i prenošenu vrućeg zraka automatskim određivanjem trajanja i jakosti topline. Pomoću vlažnog zraka može kuhati, blanširati, pirjati i u potpunosti zamijeniti klasično kuhanje u vodi i u loncu. Suhim zrakom ovaj uređaj može peči, pržiti, pohati i slično. Štedi vrijeme, gubitke pri pečenju, energiju, a namirnicama zadržava svježu prirodnu boju i vlastiti okus, čak i pri istodobnom gotovljenju potpuno različitih jela. Danas se proizvode i manjih kapaciteta za male ugostiteljske objekte.

2.9.Pirjanje 

Pirjanje znači smekšavanje namirnica u vlastitom soku u pari u poklopljenoj posudi. Pirjanjem namirnice najmanje gube svoje prirodne osobine,  i zato je to omiljen i vrlo čest tehnološki proces. 

Pirjanje se provodi na temperaturi od 160–200°C. Toplinu prenose masnoća, tekućina i vodena para. Pirjati možemo razne vrste mesa, divljači, peradi, riba, rakova, školjki, mekušaca i povrća. Mesa za pirjanje je preporučljivo ostaviti u većem komadu, težine 1,5 do 2 kg., ali i oblikovano u odreske, filete, kocke, kotlete, mišiće, pržolice i sl. Prvi korak  termičke obrade je pravilno stvaranje površinske korice na mesu koja nastaje koagulacijom bjelančevina mesu sačuva sočnost i bolju kvalitetu. Provodi se tako da meso površinski naglo sa svih strana prepečemo na plitkoj jače zagrijanoj masnoći (na cca.200°C). Nakon ovog koraka na meso nadolijemo tekućinu (temeljac, vino, umak, marinadu ili vodu ), koja ne smije preći polovicu visine mesa. Posuda se poklopi i polagano pirja na temperaturi 160-180°C, u pećnici ili na ploči štednjaka.Tekućina, masnoća i stvorena para polagano meso omekšavaju, čine ga vlažnim, sočnim i zadržavaju njegova prirodna svojstva i vlastiti okus. Gotovom jelu procijediti umak, po potrebi reducirati, dotjerati okus. Po želji umaku možemo dodati razne dodatke koji će oplemeniti okus, promijeniti izgled i dodijeliti naziv. Ako smo mesa pirjali u većim komadima prije posluživanja ih izrežemo, složimo na tanjur ili pliticu, dodamo odgovarajući prilog, prelijemo umakom i poslužimo. Tijekom pripreme mesima možemo dodati luk, korjenasto povrće i slične dodatke. Ako pirjamo starija i suha mesa poželjno ih je nabosti slaninom.
3.POVRĆA

3.1. Važnost povrća u prehrani

Suvremena znanost o prehrani, pred čovjeka postavlja kao glavni zahtjev da hrana, u vezi s potrebama organizma, bude harmonični suodnos biljnih i životinjskih namirnica. Prema podacima instituta za proučavane pravilne prehrane, za odraslog čovjeka potrebno je oko 50 dag povrća dnevno ili 150 kg. na godinu. Povrće nema visoku kaloričnu vrijednost, ali je jedan od najvećih izvora vitamina, minerala i celuloze koja regulira peristaltiku crijeva. Voluminoznost povrtne hrane ima posve fizičko djelovanje na probavne organe. Novi trendovi i želje gostiju pokazuju velik interes za sva jela od povrća, i ona su sve više tražena. Izbor takvih jela i najprilagođeniji načini gotovljenja ništa ne zaostaju za mesnim jelima. Veliki izbor povrća gotovo tijekom cijele godine otvara neiscrpne mogućnosti za njihov pravilan odabir i stručno gotovljenje. Najzdravije je jesti svježe, sirovo povrće  jer je ono najbogatije vitaminima. Povrće koje sadrži veće količine spojeva bazičnog karaktera (bazični spojevi kalija, natrija, kalcija, željeza i sl.) služi za neutralizaciju kiselosti koja se pojavljuje u organizmu pri trošenju većih količina mesa, jaja, masti, bijelog kruha, sira i sličnih namirnica. Ovdje posebno treba ubrojiti krastavce, špinat, rajčicu, hren, mrkvu, kupus, kelj i dr.   Posebnu pozornost jelima od povrća posvećuje se u vegetarijanskoj kuhinji, gdje su sve skupine jela uglavnom biljnog podrijetla. Važno je upotrijebiti prvoklasna povrća koja osiguravaju najbolji učinak i kakvoću u gotovljenom jelu.

Mnogi procesi gotovljenja povrća (kuhanje u pari, pirjane, pečenje i dr.) bolji su od kuhanja u vodi, iako se povrće najčešće gotovi upravo na taj način. Kuhanjem se mineralne soli i vitamini rastvaraju, prelaze u vodu i bacaju zajedno s njom kad se povrće cijedi. Tijekom kuhanja povrću najviše šteti previsoka temperatura i dugotrajno kuhanje. Prema tome ako se ono kuha u vodi, treba ga kuhati u manje vode i što kraće. Lisnato povrće traži veću količinu vode kako bi se što više zadržalo zelenilo u listu.

Očišćeno i oprano povrće stavlja se kuhati u jako kipuću slanu vodu, poklopljeno. Kad voda prokipi, smanji se temperatura (osim za lisnato povrće) i nastavi s laganim kuhanjem dok ne omekša. Bilo bi dobro stavljati pripremljeno povrće u kipuću vodu u dijelovima ili manjim količinama postupno. Povrće se kuha u slanoj vodi, jer takva voda bolje čuva biološke tvari i daje bolji okus. Potrebno je i preporučljivo tijekom gotovljenja probati tvrdoću povrća i na vrijeme maknuti s vatre .

3.2. Osnovni načini gotovljenja povrća

U kuhinjama pojedinih naroda ustalili su slični načini gotovljenja povrća:

· Povrće na francuski način – povrće se skuha u vodi ili pari, ocijedi i zagrije na   vrućem maslacu;

· Povrće na engleski način – povrće se skuha u vodi ili na pari, zatim se ocijedi i  na toplo odmah dodaju komadići hladnog maslaca;

· Povrće na poljski način – kuhano povrće u vodi ili pari ocijedimo, prelijemo  mrvicama poprženim na maslacu, posipamo naribanim tvrdo kuhanim jajima i sjeckanim  peršinovim listom;  

· Povrće na dalmatinski – kuhano povrće u vodi začinimo maslinovim uljem i  sjeckanim češnjakom i

· Povrće na bečki način – kuhano povrće u vodi zgusnuto (povezano) zaprškom i po potrebi začinjeno kiselim vrhnjem. Nama poznato  kao variva.

Povrća se mogu gotoviti i na druge načine ( kuhanje u vodi ili na pari, prženje, pohanje, glaziranje, gratiniranje itd.).

3.3.Povrće u alternativnim oblicima prehrane

Među  modernim nomadima sve češće susrećemo one koji prema osobnim željama i zdravstvenim potrebama upražnjavaju specifičan, malo drugačiji način prehrane u kojem  ne konzumiraju mesa i mesne prerađevine već ih zamjenjuju povrćem i drugim namirnicama biljnog podrijetla. Posljednjih godina ovaj trend postaje sve rasprostranjeniji širom svijeta. Dominantne skupine su vegetarijanci i makrobiotičari.

Vegetarijanstvo je uvjetovano životnim principima koji imaju svoje ishodište u vjerskim, odgojnim, zdravstvenim, emocionalnim i ekološkim razlozima. Vegetarijanstvo ne podrazumijeva samo drugačiju prehranu već i poseban pogled na svijet, na način života koji ima sve više poklonika. Vegetarijanstvo je poprimilo razmjere pokreta ljudi koji ne slijede strogo određenu ideologiju ,već smišljeno i na znanstvenoj osnovi rade na razvijanju i propagiranju korisnih prehrambenih navika. Znanos je po pitanju vegetarijanstva podijeljena. No oni su vrlo respektabilna grupa potrošača i u pravilu boljih platežnih mogućnosti.  U svijetu postoje brojni specijalizirani vegetarijanski restorani. A niti jedan ugledniji ugostiteljski objekt ne dopušta si luksuz da ne bude  u stanju ponuditi jela prilagođena vegetarijancima i makrobiotičarima. S obzirom na  namirnice koje vegetarijanci konzumiraju možemo ih razvrstati u tri skupine. Prvu skupinu čine najstroži vegetarijanci tkzv. vegani - ljudi koji jedu samo namirnice od žitarica, povrća, voća (osobito jezgričastih plodova), med i sl. Drugu skupinu čine ovovegetarijanci – koji osim namirnica iz prve skupine jedu još i jaja. Treću skupinu čine ovolaktovegetarijanci- koji osim namirnica iz prve i druge skupine prehranu dopunjuju mlijekom i mliječnim prerađevinama. 

Makrobiotičari – u promijenjenom načinu prehrane traže razloge za produženje životnog vijeka ljudi. Hrana se bazira na namirnicama iz prirodnog uzgoja bez konzervansa, pesticida, antibiotika, hormona, ili bilo kojeg drugog umjetnog dodatka. Posebna pozornost poklanja se uravnoteženoj prehrani koja se pretežito bazira na jelima od žitarica, lisnatog i korjenastog povrća, nešto ribe, a ostalo su mahunarke, klice žitarica, sjemenke, korijenje, vlakna i morske alge. Vrlo malo jedu termički ne obrađene namirnice. Namirnice životinjskog podrijetla ne nalaze prostora u ovakvom obliku prehrane.

Dijetalna prehrana - prakticiraju je osobe sa zdravstvenim problemima. Način prehrane provodi se po preporuci i pod kontrolom liječnika. Najčešće  dijete su kod dijabetesa, gastrointestinalnih i kardiovaskularnih bolesti. Ne poštivanje pravilno propisanog načina prehrane može značajno pogoršati zdravstveno stanje osobe ,a ponekad isprovocirati i ozbiljnije poteškoće. Nažalost među građanstvom je dosta onih koji trajno moraju jesti dijetalnu hranu, a naći će se i među našim gostima. Dakako da ih kao dobri domaćini ne smijemo ostaviti gladnima. Pokazati ćemo interes za njihove probleme, saslušati ih i sa puno razumijevanja dogovoriti pripremu odgovarajuće hrane. 

4. RASHLADNI UREĐAJI I ČUVANJE  HRANE  

Osjetljive i lako pokvarljive namirnice od kvarenja čuvamo u rashladnim  uređajima. Broj veličina i oblik rashladnih uređaja ovisi o vrstama i količini namirnica.

4.1. Hladnjaci 

Hladnjaci služe za hlađenje živežnih namirnica, jela i pića. Temperatura se kreće od + 1 do +8°C . Tu se lako pokvarljive namirnice mogu čuvati 2-3 dana. Nužno ih je redovito odmrzavati, oprati i dezinficirati. Led koji se stvara oko isparivača je izolator i sprečava normalno hlađenje namirnica.

4.2.Hladnjaci za duboko zamrzavanje

Oni služe za čuvanje namirnica na duže vrijeme. Temperatura se kreće od -18°C do -24°C. Zbog sezonskog karaktera neke namirnice moramo zamrznuti u najpovoljnije vrijeme.

Tablica 3. Temperature i vrijeme čuvanja namirnica
	Vrsta namirnica
	Temperature u °C
	Rok trajanja

	Zamrzavanje mesa
	- 20 do – 22
	8 – 10 mjeseci

	Hlađenje mesa
	0 do 2
	2 – 3 dana

	Zamrzavanje ribe
	- 20 do – 22
	3 – 6 mjeseci

	Hlađenje ribe
	0 do 4
	2 – 3 dana

	Hlađenje jela
	2 do 4
	1 do 2 dana

	Perad zamrzavanje
	- 20 do - 22
	8 – 10 mjeseci

	Divljač hlađenje
	1 do 4
	8 do 10 dana

	Divljač zamrzavanje
	- 20 do -22
	6 do 9 mjeseci


                                                      Izvor:Kuharstvo:udžbenik,J.Žuvela, A.G.M. Samobor 2002.

 4.4.Rukovanje i održavanje rashladnih uređaja

Da bi rashladni uređaji pravilno hladili, čuvali i održavali namirnice potrebno je:

· omogućite cirkuliranje zraka unutar hladnjaka (ne pretrpavajte  namirnicama),

· namirnice i jela specifičnih mirisa čuvajte odvojeno od ostalih namirnica,

· jela prije unošenja u hladnjak rashladite na sobnoj temperaturi,

· sva jela čuvajte u poklopljenim posudama,

· ne spremajte u hladnjake nečiste namirnice,

· izbjegavajte često otvaranje hladnjaka,

· perite ga i dezinficirajte redovito,

· uvijek najprije potrošite stare namirnice,

· zamrzavajte namirnice u manjim paketima dostatnim za jednu upotrebu,

· maslac i margarin  umotajte dodatno u aluminijsku foliju,

· tvrde sireve izrežite na manje komade (ne deblje od 2,5 cm) umotajte

     u   aluminijsku foliju,

· mljeveno meso je najosjetljivije od svih proizvoda, zaštitite ga od kontakta s  kisikom, 

· odmrznute namirnice ne zamrzavajte ponovo,

· pri pakiranju istisnite zrak jer isušuje meso i uzrokuje gubitak arome i

· zamrzavajte samo potpuno svježu i očišćenu ribu, pojedinačno upakovanu odmrznite je postupno u hladnjaku.

5.  DNEVNI OBROCI

Možemo ih podijeliti na glavne (zajutrak, ručak i večeru) i sporedne (doručak i užina). Odrasla osoba bi morala uzeti najmanje tri dnevna obroka ,pravilno vremenski raspoređena i kalorično i biološki uravnotežena. Djeci i starijim osobama preporuča se dnevni unos hrane rasporediti u pet obroka. Obroci bi po količini, sastavu i broju biti prilagođeni potrebama organizma, poslu koji čovjek obavlja, životnoj dobi i zdravstvenom stanju svakog pojedinca. Radni raspored često diktira vrijeme uzimanja obroka. U ugostiteljstvu je uobičajeno vrijeme uzimanja zajutraka od 7 do 9 sati, ručka od 12 do 15 sati, a večere od 19 do 21 sat. Danas sve više vrijeme obroka prilagođavamo zahtjevima gostiju.

5.1.Zajutrak

Prvi i najvažniji dnevni obrok. Preporučljivo ga je sastaviti od lako probavljivih i visoko kaloričnih jela koja će brzo osigurati inicijalnu energiju potrebitu za rad. Za zajutrak se uobičajeno daju prirodni sokovi (najbolje svježe ocijeđeni iz domaćeg ekološkog uzgoja voća i povrća), razni topli napitci, kruh, pecivo, namazi, i druga jela od žitarica, jaja, topla i hladna jela od mesa i suhomesnatih proizvoda. Kod različitih naroda različit je sastav jela za zajutrak. Upoznat ćemo sastav pojedinih vrsta zajutarka:

· Jednostavni zajutrak se sastoji od jednog napitka (mlijeka, kave, kave s mlijekom, čokolade s mlijekom, kakaa s mlijekom, čaja s limunom ili mlijekom), kruha ili peciva. Ovo je najskromniji zajutrak.

· Kompletni zajutrak vrlo je popularan, a sastoji se od jednog napitka uz dodatak namaza (maslac se uvijek poslužuje, a izmjenjuju se džem, marmelada i med), kruha, peciva ili tosta.

· Prošireni zajutrak sastoji se od kompletnog s dodatkom soka od voća ili povrća te kobasicom, hrenovkom ili omletom.

· Bečki zajutrak sastoji se od kompletnog zajutraka s dodatkom jednog kuhanog jajeta u ljusci ili u čaši. Od napitaka najčešće se poslužuja bijela kava s tučenim vrhnjem.

· Švicarski zajutrak sastoji se od kompletnog s dodatkom nekoliko ploški sira.

· Švedski zajutrak sastoji se od kompletnog s dodatkom jela od riba. 

· Američki zajutrak sastoji se od niza jela. Sokovi od voća (grožđa, naranči, ananasa), sokova od povrća (rajčica, kiseli kupus ), napitaka (velika šalica lagane prave crne kave (rjeđe čaj), kakao, čokolada, mlijeko, jogurt, kruha (raženi, crni, brioši, tost, i neke vrste slatkog kruha), namazi (maslac, med, džem, marmelada), žitarice (zobene i kukuruzne pahuljice te pšenične krupice na mlijeku, jela od jaja (poširana jaja na tostu, pržena jaja sa slaninom ili šunkom, kajgana s rajčicama ili omleta ),hladna jela  (kuhana šunka, narezak od sušenih kobasica, razne vrste sireva), topla mesna jela (pripremljena na žaru, razne vrste kobasica , janjeći čop ,pržena slanina i šunka, razni stekovi, teleći ili svinjski kotlet ), prilozi od povrća (prženi ili kuhani krumpir, gljive na žaru, rajčica na žaru), jela od riba(pržena razna riba), kompoti (od bresaka , sušenih šljiva, marelica), slatka topla tijesta (razne vrste palačinki, tost), voće (dinje ,jabuke, kruške, grejp, naranče). 

· Buffet zajutrak nudi raznovrsna jela : voće, voćne sokove, napitke (tople i hladne), kruh, tost, pecivo, namaze, nareske, sireve, paštete, jela od jaja, mesna topla jela, prilozi od povrća, žitarice, voće, kolače i kompote.

Izbor jela i napitaka ovisi o cijeni i kategoriji objekta. Od svega što je ponuđeno na buffet stolu gost može izabrati koliko i što želi. Praktičan je za posluživanje većeg broja gostiju u kraćem vremenu.

· Narodni zajutrak sastoji se kruha (pšenični, crni, kukuruzni ili pogače), toplog ili hladnog napitka (mlijeko, kiselo mlijeko, čaj od višnje, šipka ), svinjske masti, čvaraka, kobasica, jaja, šunke, svježeg sira i vrhnja, krvavice, švargla, žganaca, proje i svih drugih prikladnih domaćih jela.

5.2. Ručak (objed)
U našoj se zemlji smatra najvažnijim dnevnim obrokom. Najčešće se sastoji od tri ili više jela (slijeda): juhe, mesnog jela s prilogom, salatom i desertnog jela. Stručno sastavljen obrok naziva se meni. Meniji se sastavljaju po utvrđenim gastronomskim pravilima. U zemljama u kojima radno vrijeme traje do kasnih popodnevnih sati važniji su zajutrak i večera.

5.3. Večera

Za večeru nudimo lakše probavljiva mesna jela pripremljena kuhanjem ili na roštilju. Meni za večeru se najčešće sastoji od hladnog ili toplog predjela, glavnog mesnog jela ili jela od ribe, priloga, salate i desertnog jela (kompota, kolača,voća). Narodi koji imaju skromniji ručak uzimaju bogatiju večeru. Uz večeru gosti rado popiju čašu kvalitetnog vina.

Postava stola za kompletni zajutrak , ručak i večeru nalazi se u privitku 3.

6. ODNOS PREMA GOSTU 

Gost je za nas glavna osoba. Nekih kulturnih stečevina ili manira se nikad ne odriče ma gdje god bio. Na nama je da mu boravak učinimo što prijatnijim i zato sve mora biti podređeno interesu i komoditetu gosta.  Sve što je gostu u tom smislu potrebito treba postaviti tako da bude na zadovoljstvo gosta .

Kultura komuniciranja i ophođenja s gostima mora biti na najvišoj razini. Kada gosta oslovljavamo ili nešto pitamo moramo odabrati pogodan trenutak i prave riječi. Komunikacija mora biti tiha, nenametljiva, diskretna i sa smiješkom na licu. Tako gostu poručujemo da radimo s voljom, ljubavlju i željom, dajemo do znanja da ga uvažavamo, cijenimo i da je dobro došao. Pokazati visok stupanj samokontrole i samosvladavanja svojih osjećaja, jer gosti ponekad mogu biti i nezadovoljni uslugom, a tada neki i neugodni reagiraju. Uvijek moramo pokazati razumijevanje i ostati smireni, dobronamjerni i susretljivi. Ako za stolom imamo više osoba, posluživanje hrane i pića treba organizirati tako da naručeno dobiju svi u gotovo isto vrijeme. Žene poslužujemo prije muškaraca, starije prije mladih, glavne goste prije pratilaca, slavljenike prije uzvanika , uzvanike-goste prije domaćina. 

7. PREPORUKA ZA SASTAVLJANJE OBROKA (MENIJA)

Meni je unaprijed utvrđen popis jela za određeni obrok (ručak ili večeru).

Preporučljivo je unaprijed planirati vrste jela koje za pojedine obroke želimo prigotoviti i poslužiti našim gostima. Pritom je korisno dogovaranje s gostima, jer jedino tako možemo izbjeći za gosta nepoželjna jela i ispuniti očekivane želje. Ma koliko obrok bio jednostavan mora biti sastavljen prema osnovnim pravilima gastronomije i pravilima prehrane. Različiti obroci ili prigode na neki način diktiraju količine i vrste jela koje gostima nudimo. 

Prema sastavu jela razlikujemo:

· jednostavni meni - s najmanje tri slijeda (uvodno jelo, glavno jelo s  

prilogom i  salatom i desertno jelo),

· prošireni meni – s četiri do pet sljedova ( hladno predjelo, juha, toplo  

predjelo, glavno jelo s prilogom i salatom i desertno jelo),

· složeni meni – od pet do sedam sljedova(hladno predjelo, juha, toplo predjelo, glavno jelo od mesa s prilogom i salatom, pečenja i desertno jelo) i                      

· ostale vrste menija (bogati, svečani i specijalni).

Prilikom sastavljanja menija svakako treba voditi računa o biološkoj i kaloričnoj vrijednosti obroka, ali u ugostiteljstvu postoji i tzv. “zakon klasične konstrukcije menija“ koji nameće slijedeće :

1. Ispravan redoslijed kojim se jela moraju posluživati

2. Teška jela ne smiju prevladavati ni u  kojem slučaju

3. Treba voditi računa o godišnjem dobu, navikama gostiju, starosnoj dobi    

    gostiju, vjerskoj pripadnosti  i prigodi

4. Ni jedna glavna namirnica ne smije se ponoviti u meniju

5. Nijedan temeljni način prigotovljavanja jela ne smije se ponoviti

6. Istaknute boje ne smiju se ponavljati

7. Lakša jela nudimo za večeru

Primjeri pravilno sastavljenih menija nalaze se u privitku broj 2.

8.VINO I HRANA 

U ovom našem poznatom vinorodnom kraju nije rijetkost da vino proizvodi gotova svaka obitelj. Ako gosti poslije izvrsnog jela požele popiti čašu dobrog vina želja će mu sa zadovoljstvom biti  ispunjena. U lakšem snalaženju oko sljubljivanja vina i hrane i odabira odgovarajuće temperature posluživanja korisno je poslušati preporuku vinskih znalaca. Po zakonu vino spada u hranu, po djelotvornom učinku (ako se pije u preporučenim količinama) može biti  lijek , a u nekontrolirano velikim količinama postaje otrov.

Nešto više o vinu nalazi se u 4. prilogu.

8.1. Preporuke vina uz pojedine skupine jela 

Uz hladna predjela (šunka, salama, kobasica) nude se lagana ružičasta ili suha bijela vina.
Uz predjela s mesom i jajima ili tjesteninu s mesnim umacima poslužuju se lagana crna i ružičasta vina.
Uz bijelu kuhanu ribu i ribu u umaku nude se odležana i mlađa bijela vina.
Uz plavu pečenu i prženu ribu poslužuju se bijela puno jača vina, ali se mogu poslužiti i crna vina.
Uz svijetla mesa, perad i odojak piju se bijela suha do polu-suha vina.
Uz crna mesa i tamnu perad toče se puna suha i polu-suha vina.
Uz meso divljači nude se puna i jaka crna vina, ali i bijela kvalitetna vina.
Uz kolače i sladolede treba ponuditi polusuhi pjenušac i slatka vina.

Temperatura vina – vino mora imati određenu temperaturu da bi buke (aroma) vina došao do izražaja i omogućio puni užitak.
- bijelo vino 8-12°C
- ružičasto vino 14-18°C
- crno vino 14-18°C
- teška crna vina 18-20°C
- pjenušci 6- 9°C

Kod rashlađivanja bijelih vina ili temperiranja crnih na sobnu temperaturu, treba izbjegavati nagle promjene temperature.

        Tablica 4. Preporuka vina uz pojedine skupine jela 

	Vrste jela
	Vrste vina
	Temperatura vina*
	Preporuka

	Hladna predjela (šunka, salama, kobasica)
	lagana ružičasta ili suha bijela vina
	14-18°C
	Zeleni silvanac,rajnski rizling,graševina, frankovka,merlot,zelenac Kutjevo

	Predjela s mesom i jajima; tjestenina s mesnim umacima
	lagana crna i ružičasta vina
	14-18°C
	merlot rose,frankovka rose,merlot,frankovka

	Bijelu kuhana riba i riba u umaku
	odležana i mlađa bijela vina
	8-12°C
	Rajnski rizling, chardony,bjeli pinot, goldburger, graševina , silvanac

	Plava pečena i pržena riba
	bijela puno jača vina; crna vina
	14-18°C
	Sovinjon, rizvanac, rajnski rizling, frankovka, merlot

	Svijetla mesa, perad i odojak
	bijela suha do polu-suha vina
	14-18°C
	Pinot bjeli, kraljevina, zeleni silvanac, sivi pinot

	 Crna mesa i tamna perad
	puna suha i polu-suha vina
	
	Frankovka, pinot crni, merlot, cabernet sovinjon, sauvignon

	Meso divljači
	puna i jaka crna vina;bijela kvalitetna vina.
	18-20°C
	Kabernet sovinjon, frankovka, merlot, crni pinot, bjeli pinit, sivi pinot, sauvignon

	Kolači i sladoledi
	polusuhi pjenušac i slatka vina
	6- 9°C
	Traminac-ledena berba, graševina-ledena berba, izbor suhih bobica, baranjac-pjenušac Belje


*Kod rashlađivanja bijelih vina ili temperiranja crnih na sobnu temperaturu, treba izbjegavati nagle promjene temperature.

9. HIGIJENA HRANE I PREHRANE
9.1. Hrana, zdravlje i higijena 

Zbog novih znanstvenih spoznaja koje uzroke mnogim bolestima povezuju s nepravilnom i nezdravom prehranom pridonijele su stanovitim promjenama u smislu mijenjanja ustaljenih prehrambenih navika i prilagodbu recepture potrebama modernog potrošača. Unos masnoća značajno se smanjuje, poglavito onih koje sadrže masne kiseline, koje svojim prisutnošću u hrani potpomažu stvaranje štetnog kolesterola kojeg nerijetko povezujemo uz pojavu teških bolesti krvožilnog sustava, od kojih je na ovom našim prostorima stopa smrtnosti zabrinjavajuća. Nastanak kancerogenih i mnogih drugih bolesti također se povezuje s načinom prehrane. Među našim potencijalnim gostima puno je onih koji su  trčeći za bogatstvom gubili zdravlje, a sada bi dali sve da ga vrate ili ga barem učine podnošljivim. Pravilnom i zdravom prehranom, kao i promjenom loših prehrambenih navika možemo značajno poboljšati naše zdravstveno stanje, usporiti tijek razvoja pojedinih bolesti ili ih pak zaustaviti u napredovanju. Svjesni cijene vlastitog zdravlja, za zdravu hranu smo  spremni izdvojiti cijelo bogatstvo. Zahvaljujući činjenici da još uvijek imamo dugo neobrađivanih, a samim tim i kemijski  nezagađenih poljoprivrednih površina otvorena nam je mogućnost za zdravu ekološku proizvodnju hrane bez umjetnik gnojiva i zaštitnih kemijskih sredstava. Takova hrana ima znatno veću prodajnu cijenu, a jela od nje prigotovljena mogu postati pravi mamac našim gostima. Treba ih samo kvalitetno i pravilno prigotoviti, prezentirati, poslužiti, prodati i samim tim pridonijeti očuvanju zdravlja. 

Put namirnica od polja do stola dug je i mogućnosti zagađenja hrane su vrlo velike. Loša ambalaža, neodgovarajući transport, loši i temperaturom neprilagođeni rashladni uređaji, kontakt hrane s osobama koje boluju od prenosivih zaraznih bolesti, pogrešno rukovanje, loša termička obrada i niz drugih čimbenika mogu hranu učiniti štetnom i neprihvatljivom za zdravlje ljudi. Namirnice koje su u tijeku prerade, uskladištenja i prodaje izvrgnute biološkim, kemijskim i fizikalnim utjecajima mogu se u nepovoljnim uvjetima lako pokvariti i štetno djelovati na organizam čovjeka. Ako je na namirnicama došlo do promjene boje, mirisa, okusa, izgleda i čvrstoće one postaju higijenski neispravne i ne smiju se koristiti u pripremi jela.              

9.2. Uzroci zagađenja hrane

1. Zaražene osobe koje uzročnike zaraznih bolesti na namirnice ili hranu mogu    

    prenijeti preko prljavih ruku, upalnih i gnojnih pojave na koži, kapljicama iz  

    nosa, ždrijela itd. Na hrani se uzročnici razmnožavaju, a neki luče otrove.  

    Konzumiranje takvih jela može izazvati zarazu ili trovanje.

2. Nepravilno uskladištenje u prostoru s mogućnošću pristupa insekata,  

    glodavaca, miješanje čistih i nečistih namirnica (meso, kruh, krumpir ). 

3. Neadekvatna transportna sredstva (prijevoz čistih namirnica u onečišćenim 

    kolima ili mesa bez uređaja za hlađenje) i dr.

9.3. Čistoća i mjere suzbijanja zaraze hranom

U prostorijama za pripremanje namirnica mora se redovito održavati besprijekorna čistoća , od prihvata sirovih namirnica do posluživanja obroka. 

Kako spriječiti međusobno zagađivanje namirnica:  

· izbjegavajte na istoj radnoj površini sjeckati sirovo meso i čistiti povrće 

· nikada nemojte na istoj dasci i istim nožem (bez prethodnog higijenskog pranja ) sječi sirovo i pečeno ili kuhano meso

· izbjegnite ukrštanje čistog od prljavog već upotrijebljenog posuđa, odlažite ga na međusobno odvojene površine

· mjere za sprečavanja širenja bolesti prenosivih hranom su dezinfekcija (uništavanje i sprečavanje u razmnožavanju), dezinsekcija (postupak uništavanja kukaca) i deratizacija (postupak za uništavanje glodavaca)

· prije pripreme hrane obavezno pravilno operite ruke sapunom i tekućom vodom. Koristite tekuće sapune koji sadrže dezinficijens. Obrišite ih ručnicima za jednokratnu upotrebu ili koristite sušilo toplim zrakom

· zaštitite rane od posjekotina ili ogrebotina zavojima , flasterima ili zaštitnim rukavicama, jer je oštećena koža osjetljiva na infekcije

· na rukama ne nosite prstenje, duge lakirane nokte, odstranite zanoktice

· ukoliko je hrana promijenila boju, miris, okus i izgled ili nismo sigurni koliko je vremena provela izvan hladnjaka  treba je isključiti iz upotrebe

· pravilnim kuhanjem (potpunom termičkom obradom) uništiti možemo većinu mikroorganizama (osim botulizma kod kojeg mikroorganizmi proizvedu otrove prije kuhanja). U najdubljim slojevima namirnica mora se postići temperatura od 70 °C , barem u trajanju od pola sata

· jela pripremljena prethodnog dana izbjegavati, ako ih koristimo nije dovoljno samo podgrijati, već prokuhati nekoliko minuta

· kod pripreme hrane u prirodi namirnice prenosite u ručnom hladnjaku , spriječiti kontakt sa insektima 

· poštujte upute o načinu čuvanja, mjestu, vremenu i temperaturi

· svježe meso i ribu držite na dnu hladnjaka i ne dozvolite kontakt s drugom hranom

· pravilno operite nož i dasku koju ste koristili za pripremu sirove hrane

· izbjegavajte jela od termički nepravilno obrađenih jaja

· odmrznute namirnice odmah skuhajte i ne zamrzavajte ponovno

· jela poslužite odmah nakon kuhanja, ako ih podgrijavate morate  postići temperatura od 70°C u sredini jela

· izbjegavajte kreme i kremaste kolače, majonezu , francusku salatu ako nisu svježe pripremljeni - ljetne temperature pogoduju ubrzavaju kvarenje hrane

· ako nešto od obroka ostane, što prije rashladite i spremite u hladnjak

· usporavanje razmnožavanja bakterija postiže se čuvanjem na temperaturi ispod 4°C . Opasna temperatura je između 8°C i 65°C 

· ako pripremate hranu, kao što je napitak od jaja, sladoled ili umake u koje se stavljaju svježa jaja, koristite pasterizirana jaja. Možete ih nabaviti u prodavaonicama  prehrambenih proizvoda u hladnjacima ili jaja u ljusci

· nikada ne koristite gljive koje dobro ne poznajete, jer i one mogu biti smrtonosne

· ne ostavljajte hranu u otvorenim konzervama

Pod higijenom podrazumijevamo i redovito održavanje prostora, zidova , podova , namještaja, kuhinjskog rublja, posuđa , strojeva , uređaja, alata, pribora za jelo.

Održavanje čistoće zidova ovisi o njihovoj vrsti. Krečenje treba obaviti najmanje jedanput godišnje. 

Pločice  na zidovima prati najmanje jednom dnevno.

Podovi se dnevno čiste , odnosno peru ovisno o vrsti.

Namještaj se svakodnevno pere ili  briše od prašine(ovisno o materijalu).

Kuhinjsko rublje jednom dnevno , a prema potrebi i češće mijenjati. 

Stolno rublje mijenjati  i prati iza svakog obroka , i svakog gosta.

Bijelo posuđe perite odvojeno od crnog . Preporuča se pranje obaviti strojem.

9.4. Osobna i radna higijena

Čistoća je osnova za uspješan rad svakog objekta u kojem borave gosti. Stolno i posteljno rublje treba redovito mijenjati. Radi pravilnog higijenskog održavanja najbolje je koristiti rublje od prirodnih materijala, koji se smije iskuhavati i glačati na višim temperaturama. Stolni inventar propisno operite, dezinficirajte i prije postavljanja pred gosta lagano prebrišite. Postav stola obavite prije dolaska gosta da se na isti ne taloži prašina. Čaše i pribor za jelo nikad ne dodirujte rukama na dijelovima koje gost prinosi ustima. Posebno vodite računa da u prostor onemogućite ulazak muha, insekata i glodavaca. Ništa manje značajna je osobna i radna  higijena  poslužitelja i priprematelja hrane koja mora biti na besprijekornoj razini. Pod ovim  podrazumijevamo redovito  i pravilno pranje ruku, umivanje, tuširanje, njegu usta i usne šupljine, njegu kose, brijanje, šišanje, uredne ruke, podrezane nokte, čistu i izglačanu  zakonom propisanu zaštitnu odjeću, obuću, brigu o općem zdravstvenom stanju, redoviti epidemiološki pregled. 

Radi zaštite  zdravlja potrošača sanitarna inspekcija kontrolira zdravstveno stanje zaposlenika, higijenske uvijete radnog prostora, sanitarnog čvora, skladišnog prostora, zdravstvenu ispravnost, trajnost namirnica i dr. S tim ciljem često uzima uzorke hrane, brisove s radnih površina, posuđa, porculana, čaša, s ruku zaposlenika i šalju na mikrobiološku analizu. Neuredni nalazi donose visoke, a nerijetko i privremeno zatvaranje objekta.   

9.5.  Hrana kao izvor zaraze 

Bolesti koje se mogu prenijeti sa čovjeka na  čovjeka i sa životinje na  čovjeka zovu se zarazne ili infektivne bolesti. Uzročnici mogu biti mikroorganizmi i nametnici ili paraziti. Mikrobi se ulaskom u tijelo razmnožavaju i u tijelo domaćina ispuštaju otrovne produkte – toksine koji mogu dovesti do intoksinacije (otrovanja), a težim oblicima i do smrti. Prenositi se mogu direktnim dodirom (prljave ruke), neopranom hranom, zaraženom bunarskom vodom, insektima, glodavcima, kapljičnom infekcijom, zagađenom hranom, priborom za jelo, čašama, stolnim rubljem, tanjurima i mnogim drugim putovima.   

Higijena namirnica, pribora za jelo i ruku ima važnu ulogu u suzbijanju širenja bolesti.Važno je bakterijama ne pružiti uvjete pod kojima se brzo razmnožavaju.

Znaci trovanja hranom su proljev i povraćanje i ponekad  povišena temperatura.

Objekt u kojem su gosti doživjeli neugodnosti trovanja hranom vrlo teško vraća izgubljeni rejting, jer ga gosti rado zaobilaze, a smanjuje se i zarada. Redovitim održavanjem higijene namirnica i prostora u kojem se one pripremaju i poslužuju izbjeći ćete trovanje hranom.

9.6. Salmonela i trihineloza

Dvije česte bolesti koje nastaju konzumiranjem hrane kontaminirane salmonelom ili trihinelom. Izazivaju ozbiljne zdravstvene tegobe. Nerijetko obolijeva veći broj potrošača odjednom, jer više ljudi jede zaraženo meso. Izvor bolesti za ljude su bolesne domaće životinje koje služe kao izvor hrane . 

9.6.1 Salmonela

Salmonela je bakterijska infekcija crijeva. Može se naseliti u različitim organima, a najčešće u kostima zglobovima, plućima, moždanim opnama i bubrezima. Na čovjeka se prenosi zaraženim namirnicama životinjskog podrijetla, kao putem jaja i proizvoda od jaja (slastice,kremasti kolači, majoneza) mliječnim proizvodima, mesom i mesnim prerađevinama. Piletina i puretina posebno su rizične . Može se prenijeti i ako nakon dodira sa zaraženom hranom ne operete ruke. Naročito pazite da ne koristite isti pribor za sirovo i termički obrađeno meso. Namirnice čuvajte na odgovarajućoj temperaturi u urednim rashladnim uređajima. Meso i jaja uvijek dobro skuhajte. Nemojte nikada jesti sirovo meso. 

9.6.2. Trihinela

Trihinela je bakterijska bolest koja se prenosi jedenjem zaraženog mesa. Prodire u krvotok i širi se u sva tkiva. U težim oblicima može izazvati sepsu sa smrtnim ishodom. Među domaćim životinjama najčešće je zaražena svinja.

Mesa obvezatno dajte na veterinarsku kontrolu trihineloskopom. Sušenje, soljenje i dimljenje mesa na uništava ličinke. Držanje mesa u zamrzivaču na  minus 15°C tijekom 3 tjedna uništavaju se ličinke ili naglim zamrzavanjem na minus 37°C .Kuhanje i pečenje mesa najsigurnija je zaštita.

10. ZAKLJUČAK

Kroz ovih nekoliko stranica teško je bilo obuhvatiti sve što će vam trebati tijekom bavljenja poslovima pružanja ugostiteljskih usluga. Želite li dugoročan uspjeh, osluškujte želje gosta, čitajte stručnu literaturu, učite od drugih, listajte internet stranice i stalno ulažite u sebe i svoje objekte. Gosti su svakim danom sve zahtjevniji, osobito oni s “dubokim džepom”, a vi željno očekujete baš njih. Kad vam dobro krene nemojte se opustiti, to je tek znak da idete pravim smjerom. Nastavite i dalje s borbom za kvalitetu, jer jedino tako  možete opstati i na svom imanju solidno privređivati.

Neka vam je sa srećom.  

5.4. Mađarska kuhinja i vina

Mađarska kuhinja neosporno spada u skupinu najboljih europskih kuhinja. I u mađarskoj kuhinji udomaćila su se jela češke i austrijske kuhinje. Tajna kvalitete krije se u posebnom načinu pripremanja jela. Poznatim paprikašima,gulašima i perkeltima posebnu kvalitetu daje crveni luk popržen na svinjskoj masnoći uz dodatak kvalitetne sitne začinske paprike. Meso pirjaju u malo vlastitog soka, poklopljeno poklopcem na sasvim laganoj vatri. Previše soka ili tekućine ,kao i naglo pirjanje drastično umanjuju kvalitetu jela. Svinjska mast se odlično sljubljuje s crvenom paprikom i lukom, jela su aromatična i izrazito lijepe crvene boje koja potiče apetit. U ulju paprika blijedi. Prigotovljavanje luka i zaprške za svako pojedino jela priprema se drugačije , zbog čega jela imaju svoj specifičan okus. Posebno drže do vatrenocrvene boje jela i umjereno oštrog okusa. Pogrešno je mišljenje da mađari kod dodavanja ljute paprike nemaju mjere. Jela im doista jesu ljuta, ali ne toliko da paprika „ubija“ okus drugih namirnica. Dapače njihova papricirana jela su sklad boje, mirisa i okusa svih sastojaka. Posebno brinu o kvaliteti paprike, njihova Segedinska paprika je prepoznatljiv brend diljem europe. Tehnika kuhanja dolazi do izražaja i u drugim jelima. Vrhnje je čest dodatak jelima. Nezamisliv je pileći paprikaš, szekely gulaš,  rezanci sa čvarcima i sirom bez dodatka vrhnja. Tjestenine nisu rijetkost, poznata su pečena i kuhana jela od tijesta kao rezanci sa sirom (turόs csusza), krpice sa šunkom , okruglice sa šljivama. Umjesto uobičajenih predjela poslužuju različite juhe od kojih je osobito poznata gulaš čorba s trgancima. Pored slanih jela poznate su i mnoge slastice kao Doboš torta, Rigo Jancsi, Rožika kriške. Po mišljenju mnogih su vatrena jela s ljutom paprikom (endofrin koji sadrži) od koje gori nepce , uz tradicionalnu glazbu i ples svrstala mađare u najtemperamentnije stanovnike europe. Mađarskoj kuhinji ne manjka mesa, riba, sira, gljiva, paprike, kupusa, češnjaka, ali ni bilo čega drugog. Odnos mađara prema jelu vjerno oslikava poslovica „Treba jesti puno i polako“. Da bi užitak u jelu bio potpun, a obrok zaokružen dobro jelo prati i dobra kapljica.

Među najpoznatijim jelima koja su davno osvojila potrošače i van nacionalnih granica nalazi se i gulaš-čorba (juha). 

Gulaš juha

Potrebne namirnice za 6 obroka: 35 dag. goveđeg vrata, 8 dag. slanine, 8 dag. svinjske masti,  50 dag. krumpira, 1. zelena paprika, 1.veća rajčica, 15 dag. luka, 2 dag. češnjaka, veći list lovora, mala žličica mažurana, malo kumine,  žlica sitne paprike, soli po potrebi  i žličica nasjeckanog peršinova lista. Za trgance uzmite jedno jaje i 15 dag. brašna. 

Postupak prigotovljavanja:

Luk vrlo sitno isjeckati i pirjati na masnoći da dobije zlatno žutu boju, dodati mu na sitne kockice (cca 1 cm.) narezano goveđe meso ,suhu slaninu i svježu papriku te sasvim polagano pirjati u poklopljenoj posudi. Kad mesni sokovi ispare dodajemo sitnu papriku ,promiješamo da se zagrije na masnoći i nadolijemo sa dvije litre vode. Kuhamo na laganoj vatri uz dodatak lovora, mažurana, nasjeckane kumine , na kockice nasjeckane i oguljene rajčice i na kockice izrezan krumpir. Nastavimo kuhati dok meso ne omekša, a zatim ukuhamo sasvim male trgance zamiješene od brašna i jaja. Posipamo nasjeckanim peršinovim listom.

Vina Mađarske 

Izbor vina vrlo je bogat. Zbog lošeg marketinga mađarska vina su neopravdano dugo vremena bila potisnuta sa zaslužene pozicije.  Najpoznatije mađarsko vino je tokajac (tokaji), slatko desertno vino. Upravo zbog svog odličnog bukea i iznimne kakvoće Tokajsko vino odavno je  prešlo i nacionalne granice. Povjesni zapisi govore da je još u XII stoljeću zasađena je prva loza u okolici Tokaja. Najpoznatije su vrste suhi bijeli Chardonnay i rijesling, srednje suh Zőldszilvani , Harsevelu, Szűrkebārat, srednje slatki traminac i aromatiėjan  Muskotály . Od suhih kerfrankos, burgundac,porto… Pálinka je mađarsko ime za rakiju koja se dobiva od bresaka, šljiva i višanja. Mađarski se specijaliteti dobro vežu i uz pivo. Gorki liker Unikum poslužuju kao aperitiv i dižestiv. Dobiva se namakanjem četrdesetak mađarskih trava, a tajnu proizvodnje brižljivo čuva obitelj Zwach

Prilog 7. POJMOVNIK

Izvor:V.Galičić.Riječnik ugostiteljsko turističkih pojmova(1999).Fintrade & tours d.o.o., Rijeka.

Ā la vild –  priprema mariniranog mesa domaćih životinja na način divljaći  

  Bonvivan – čovjek koji voli dobar život i tjelesne užitke.

Buke – plemeniti miris pića

Enologija – poznavanje vina, nauka o gajenju vinove loze i o pravljenju i čuvanju vina.

Enolog – stručnjak za vino.

Enogastronomija -umješnost povezivanja- sljubljivanja hrane i vina.

Etnogastronomija - narodna, domaća jela – karakteristična po načinu gotovljenja za određeno područje,spravljena od autohtonih namirnica na tradicijski način. Dozvoljena je upotreba samo osnovnih začina (koje ne  možemo proizvesti u svom okruženju), a čiji bi nedostatak doveo do upitnosti kvalitetu jela (sol, papar, lovor i sl. ). Ona je naš najjači adut u ponudi hrane na seoskom gospodarstvu u njoj  se krije najveća tajna uspjeha  ruralnog turizma

 Garniranje – oblaganje i ukrašavanje nekog jela, dodavanje jelu priloga i  

                       začina

 Garnitura – kombinacija koja se sastoji od raznih priloga (povrća,tjestenine , 

                  gljiva, jetrica, mozga i dr.)

Gastronomija - riječ grčkog podrijetla, sastavljena od riječi gaster, što znači trbuh (želudac) i riječi namos, što znači pravilo, red. Danas pod pojmom gastronomija podrazumijevamo vještinu priređivanja jela; stručno poznavanje različitih jela i načina njihovog pripremanja; kult birane hrane i kulinarskog umijeća.

Gastronom – čovjek koji se razumije u fino kuhanje, sladokusac, gurman, izbirač u jelu.

 Gurman - izbirljivi izjelica, sladokusac, čovjek koji voli mnogo i dobro jesti.

Hedonizam – zadovoljstvo, naslada 

Makrobiotički restoran – priprema jela od povrća, žitarica, morskih algi i riba u malim količinama; namirnice koje se upotrebljavaju u kuhinji rastorana trebaju biti uzgojene u ekološki ćistoj sredini.

Somelijer - educirana osoba ( s posebno njegovanim osjetilima i izvrstan 

 poznavatelj hrane i vina ) koja preporuča gostima koje vino najbolje odgovara kojem jelu. 

Pravilna prehrana - ona koja organizmu osigurava sve sastojke potrebite za pravilan rad i funkcioniranje. I to u pravilnom odnosu između pojedinih sastojaka. Hranu čine : bjelančevine, ugljikohidrati , masnoće, vitamini, minerali,  oligoelementi , voda i celuloza.

Nedostatak ili neizbalansiran unos bilo kojeg sastojka izaziva značajne poremećaje u pravilnom funkcioniranju organizma.

Zdrava hrana - ona koja je proizvedena na prirodan , ekološki način , bez upotrebe kemijskih sredstava (herbicida, pesticida, akaricida ).

Proizvodnja zdrave hrane je znatno skuplja jer daje niže prinose , a zahtjeva puno više živog ljudskog rada.Može biti i isplativija ,ako je nudimo na našem imanju. Danas ljudi koji su jureći za novcem izgubili zdravlje , sve daju da bi ga povratili ili barem sačuvali. U svijetu koji se sve više raslojava na bogate i siromašne takvih ima sve više.

Panonski turizam: Stručno osposobljavanje za kvalitetni panonski turizam
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