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Sazetak

Za prepoznatljivost razlicitih zemalja zasluzna su tradicionalna jela koja se pripremaju na tim
podruc¢jima. Tradicionalna prehrana naroda govori o njegovoj povijesti i kulturi, o bogatstvu
Europe jer je raznolika i spaja utjecaje srednjoeuropske, mediteranske i orijentalne kuhinje.
Dobro su sacuvana razli¢ita jela koja su se u proslosti pripremala na hrvatskom prostoru, a
razliciti dijelovi Hrvatske imaju odredene gastronomske posebnosti prema kojima se
razlikuju od drugih podru¢ja. Vazan dio hrvatske tradicionalne gastronomije su slatka jela
koja su se pripremala u razlicitim dijelovima Hrvatske, s obzirom na utjecaje na tom podrucju
i dostupne namirnice. Dio slatkih jela jako je vrijedan pa kako bi se sacCuvala vjeStina
pripreme takvih jela za buduée narastaje ta su jela upisana u Registar kulturnih dobara
Republike Hrvatske koji prikazuje popis zaSticene bastine. Rad prikazuje rezultate
istrazivanja o poznavanju hrvatskih tradicionalnih slatkih jela koja dolaze s razlicitih
podru¢ja Hrvatske. Istrazivala se razina poznavanja hrvatskih slatkih tradicionalnih jela,
postoji li spremnost da se kusaju hrvatska slatka tradicionalna jela, koja je razina poznavanja
hrvatskih tradicionalnih slatkih jela s razli¢itih podrucja, koja je razina poznavanja hrvatskih
slatkih jela koja su dio Registra kulturnih dobara Republike Hrvatske te postoji li znanje o

slatkim jelima ¢iji je sastojak heljdino brasno.

Klju¢éne rijeéi: hrvatska gastronomija, tradicionalna slatka jela, Registar kulturnih dobara

Republike Hrvatske, poznavanje slatkih jela



Summary

Traditional meals that are prepared in different areas are responsible for different countries to
be recognizable. Traditional nutrition of a nation speaks of its history and culture, about the
richness of diversity and people themselves. Croatian gastronomy is one of the most
interesting ones in Europe because it is diverse and it blends the influences of middle
European, Mediterranean and oriental cuisine. Different meals that were prepared on
Croatian ground in the past are well preserved, and different parts of Croatia have certain
gastronomical particularities which make them differ from other areas. An important part of
Croatian traditional gastronomy is sweet meals that were prepared in different parts of
Croatia, depending on the influences on that area and available food. A part of these sweet
meals is very valuable so to preserve the skill of preparing such meals for future generations
those meals are enlisted in the Cultural Property Registry of the Republic of Croatia that
displays the list of protected heritage. The paper portrays the results of the research on
knowing Croatian traditional sweet meals that come from different areas of Croatia. The
research examined the level of knowing Croatian sweet traditional meals, whether there is a
willingness to taste Croatian sweet traditional meals, the level of knowing Croatian
traditional sweet meals from different areas, the level of knowing Croatian sweet meals that
are a part of the Cultural Property Registry of the Republic of Croatia and if there is
knowledge about sweet meals that contain buckwheat flour.

Keywords: Croatian gastronomy, traditional sweet meals, the Cultural Property Registry of

the Republic of Croatia, knowing sweet meals
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1. UVOD

Iako se hrana danas viSe ne promatra iskljucivo kao sredstvo za zadovoljenje osnovnih
prehrambenih proizvoda, ve¢ joj se pridaje mnogo paznje, pretpostavka je da je Covjek prvu
kuhanu hranu kuSao sasvim slu¢ajno. Pretpostavlja se da je zbog slu¢ajnog pozara ili vatre
hrana bila izlozena nenamjernom kuhanju pa je ¢ovjek uocio kako je termicki obradena hrana
ukusnija od sirove te da se lakSe probavlja. S vremenom je Covjek ovladao vjeStinom
kuhanja, a kuhanje je postalo drustvena vjestina koja se prenosi s jednog na drugi narastaj i
koja se dijeli s ostalim pripadnicima vlastitog naroda [1]. Kuhanje je danas vjestina koja se
cijeni u svim dijelovima svijeta, a priprema jela te namirnice koje se koriste za pripremu jela
razlikuju se medu narodima diljem svijeta.

Brojne zemlje svijeta velik dio svoje prepoznatljivosti duguju tradicionalnim jelima koja
pripremaju njihovi stanovnici. Uz Italiju se tako veZe pizza, uz Spanjolsku tapas, uz Japan
sushi, a uz Tursku kebab [1]. Prehrana jednoga naroda smatra se gastronomsko-kuharskim,
ali i ekonomskim, socijalnim, moralnim, vjerskim i zdravstvenim pojmom. Govor o
gastronomiji nekoga naroda govor je 0 njegovoj povijesti i kulturi, o bogatstvu razli¢itosti te
0 samom narodu [2].
podrucju zato §to je utemeljena na vrlo zdravim namirnicama te zato S$to se u njoj stapaju
razli¢itosti srednjoeuropske, mediteranske i orijentalne kuhinje [3]. U hrvatskoj kuhinji dobro
su saCuvana razli€ita jela koja se na ovim prostorima pripremaju od davnina, a svako
podru¢je ima odredene gastronomske posebnosti prema kojima se razlikuje od drugih
podrucja.

,Bogata paleta domacih proizvoda 1 Siroki spektar tradicionalnih jela tvrdoglavo su se
odupirali modernizaciji i stereotipnim obrascima prehrane, §to je dovelo do ofuvanja nacina
pripreme koji nutritivno ne osiromasuje namirnice u jelima” [3]. U ovome zavrSnom radu
govori se o hrvatskim tradicionalnim slasticama ili slatkim jelima. Osim §to su u hrvatskim
jelima sacuvani nacini pripreme tih jela, a u njima se koriste namirnice specificne za ova
podrucja, posebno vrijedna hrvatska slatka tradicionalna jela i njithova priprema upisana su u
Registar kulturnih dobara Republike Hrvatske da bi se znanja o njima sacuvala za buduce

generacije.



Hrvatske tradicionalne slastice jo$ se pripremaju na podrucju, a za svaki dio Hrvatske
postoje odredena specifi¢na slatka jela, ovisno o podrucju i utjecajima te namirnicama koje su
bile dostupne za pripremu tih jela. Provedeno je istrazivanje na 70 ispitanika kojemu su
ciljevi bili istraziti kako ispitanici ocjenjuju svoju razinu poznavanja hrvatskih slatkih
tradicionalnih jela, jesu li spremni kusati hrvatsko slatko tradicionalno jelo koje jo§ nisu
kusSali, istraziti u kojoj su mjeri upoznati s hrvatskim tradicionalnim slatkim jelima s razli¢itih
podrucja, mogu li prepoznati hrvatska slatka jela koja su dio Registra kulturnih dobara
Republike Hrvatske te mogu li navesti hrvatska tradicionalna slatka jela Ciji je sastojak
heljdino brasno.

Zakljucci rada su da ne postoji dovoljno znanje o hrvatskim tradicionalnim slatkim
jelima, o tradicionalnim slatkim jelima s razliitih podrucja i o jelima koja su dio Registra

kulturnih dobara, da hrvatska tradicionalna slatka jela ¢iji je sastojak heljdino brasno nisu

dovoljno poznata.



2. OBILJEZJA I POSEBNOSTI HRVATSKE
GASTRONOMIJE

2.1. Tradicionalna obiljeZja i utjecaji na razvoj hrvatske gatronomije

Gastronomija nekog naroda dio je povijesti tog naroda, kulture i bastine. ,,Kroz povijest,
generacije ljudi izgradivale su svoje lokalne identitete, usavrSavali vjeStine i znanja u
pripremi hrane te ¢uvale od zaborava specifi¢ne lokalne proizvode, recepture i metode
proizvodnje” [4]. Hrvatska nacionalna gastronomija dio je Registra kulturninh dobara
Republike Hrvatske [5]. Dokaz je to da je prepoznata vaznost tradicionalne gastronomije.
,(Gastronomija jednog kraja sastavni je dio kulturnog identiteta tog naroda, a gastronomska
regionalnost pridonosi raznolikosti koja ¢ini jednu zemlju bogatijom i zanimljivijom* [2].
Tradicionalna gastronomija privlacna je posjetiteljima i moZze uciniti da se jedno podrucje
razlikuje od drugoga.

U svakom segmentu hrvatske gastronomije vidljivi su utjecaji prehrambenih navika i
obicaja drugih naroda, s kojima su Hrvati bili u kontaktu i od kojih su preuzimali namirnice i
recepte. Na razvoj gastronomije dalmatinskog podrucja nastala je kroz stoljetne kontakte i
prozimanja naroda 1 razlicitih kultura na uskom prostoru na isto¢noj jadranskoj obali.
Dalmatinska kuhinja nastala je kao spoj mediteranskih, venecijanskih, turskih i
srednjoeuropskih utjecaja. S jedne strane, na dalmatinsku je kuhinju snazno utjecala Venecija
jer je Split bio pod venecijanskom vla$¢u od 1420. godine do 1797. godine. Nakon toga bio je
pod austrijskom, zatim francuskom pa opet austrijskom vla$cu, a svaka vlast utjecala je i na
razvoj gastronomije. Na pucka jela Dalmatinske zagore utjecao je osmanlijski Bliski istok, a
vidljivi su i balkanski utjecaji [6].

Na gastronomiju sjeverozapadne i sjeveroistone Hrvatske utjecale su gastronomije
Franackog Carstva 1 Austro-Ugarske Monarhije. Istocna Slavonija odaje madarske 1 panonske
utjecaje, a u Zapadnoj su vidljivi utjecaji njemacke, austrijske, turske, cesSke, bosanske i
apeninske kuhinje. Medimurska kuhinja pamti europske utjecaje koji su pristigli iz Italije,
Ugarske i Austrije, Njemacke, Portugala i Spanjolske. Zagrebacke kuhinje &uvaju
austrougarske utjecaje [3].

Za prepoznatljivost Hrvatske vazna je tradicionalna gastronomija koja se odnosi na
prehranu naroda jer se tradicija u gastronomiji moze iskoristiti kao poticaj za stvaranje
identiteta i prepoznatljivosti. Hrvatska jo$ uvijek nije Sire gastronomski prepoznata, ni medu

turistima [5].



2.2. Temeljna obiljezZja hrvatske gastronomije

Hrvatsku gastronomsku kartu dijeli se na tri podruc¢ja: panonsku, dinarsku i jadransku, a
medu navedena tri gastronomska podrucja zamijetila je znacajne razlike u prehrambenim
navikama. U panonskoj zoni najzastupljenija su mesna jela i jela od tijesta, a manje su
zastupljena mlijecna jela. Kada se kuhaju juhe i variva, koristi se zaprska, juhe se kuhaju od
mesa ili povréa, a kuha se na svinjskoj masti koja se koristi i kod konzerviranja mesa. Cesto
se jede svinjetina od koje se pripremaju suhomesnati proizvodi: krvavice, kobasice, kulen,
Sunke, slanina. U svakodnevnoj prehrani najzastupljenije su tjestenine (trganci, valjusci,
krpice, rizanci), kaSe od zrnja 1 Zganci od kukuruza. Sirevi se izraduju od kravljeg i ov¢jeg
mlijeka, a u Podravini im se dodaje ¢eSnjak ili paprika. Pripremaju se pekmezi, od $ljiva se
priprema rakija §ljivovica, od meda se radi alkoholno pi¢e gverc, medica ili medovina. Od
slatkih jela, pripremaju se slatka tijesta — gibanice i bazlamace koje se nadjevaju orasima,
sirom 1ili makom, Strukli ili sitni kolaci¢i razlicitih vrsta. Panonija se ponosi fi§ paprikaSom i
cobancem, Zagorje Struklima i puricom z mlincima, a orahnjaca i licitari dio su gastronomije
ovoga kraja koji se nije promijenio ni sa suvremenim prehrambenim trendovima [1].

U slavonskoj kuhinji zastupljene namirnice su fazan, Saran, bukovaca, srnetina i salama
od slatkovodne ribe, a pripremaju se juha od fazana, srneéi odrezak, fi$, Saran na rasljama i
pasteta od fazana. U srediSnjoj hrvatskoj zastupljene namirnice su zob, sir, vrhnje, maslo,
kisele paprike nadjevene zeljem, repa, pastrva, smud, meso iz lodrice, gusje meso i
preradevine 1 krvavice, a pripremaju se kiselo zelje sa zapecCenom krvavicom, svinjski kotlet
u mostu, pastrva u kukuruznoj krupici, gusja krepka juha s povréem i savijaca od visanja [3].

Dinarska kuhinja prijelaz je izmedu kontinentalne kulinarske tradicije i primorske
kulinarske tradicije. Gorske su zime hladne pa je hrana kalori¢na, ima dosta mlije¢ne, mesne 1
teze biljne hrane. Koristi se kozje, ov¢je i kravlje mlijeko, moze se kuhati, kiseliti ili siriti, a
od njega se pripremaju i sirevi (poznati je Skripavac). Koristi se maslo, od mesa ovcetina,
svinjetina, govedina i kozletina, a nekad 1 suSeno meso puha. Svakodnevno su se jela
pripremala od graha, kupusa i kasa, a Cesto se jeo krumpir pecen u kori (pole krumpira). Od
slatkih jela, dinarska kuhinja tradicionalno poznaje uStipke przene na masti, beskvasnu
savijacu od sira (povitica) ili s kvascem (Strokalj). Od pica, tradicionalno se konzumira rakija
Sljivovica, rasol, sok od divljih krusaka i sok s javorova debla [1].

I danas se u Lici 1 Gorskom kotru ¢uvaju tradicionalna jela. ,,UobicCajeni specijaliteti Sto

se danas nude u Lici i Gorskom kotaru su: janjetina, kuhana ili peena na raznju, sarme, kruh



ispod peke zacinjen domac¢om svinjskom mascu i ¢varcima, varivo od graha s korabom, pole,
ovCetina sa svjezim kupusom, jabuke u tijestu, tradicionalni kola¢ masnica i nezaobilazna
drenova rakija drenjula® [1]. Status kultne namirnice u lickoj kuhinji ima poznati licki
krumpir, poznata je divlja pastrva koja obitava samo u vrlo ¢istim vodama, licka janjetina isto
je jako poznata, a obiljezje licke kuhinje je 1 kiseli kupus koji se jede zimi u razliitim
kombinacijama. Namirnice licke kuhinje su borovnice, kupine, pastrva, basa, odrezak od
divljaci, planinske gljive, kiselo mlijeko, a najpoznatija tradicionalna jela su prirodne
marmelade, domaci kruh, hrbat od jelena s borovnicama, licka juha s janje¢om jetricom i
bijeli ili zuti zganci [3].

Jadranska kuhinja temelji se na lak$im, uglavnom biljnim jelima. Kuhinjom dominiraju
leSo kuhano povrée 1 manestre, koriste se samonikle biljke, a ovcetina i kozletina se kuhaju
na leSo ili na zgvacet (gulaS). Za proslave se koristila govedina, najceS¢e u pasticadi.
Svinjetina se koristi za pripremanje pancete i prsuta i drugih jela. Riba se priprema na
razli¢ite nacine, koristi se najéeS¢e ov¢i sir, konzerviran u ulju. Od slatkih jela, pripremaju se
ustipci, fritule, krostule, sirnica za Uskrs. U jadranskoj kulinarskoj regiji vidljive su velike
razlike izmedu priobalja, otoka i zaleda [1]. Namirnice koje su od davnih dana zastupljene u
dalmatinskoj kuhinji na podruc¢ju Zadra su kiseli motar, suSeni morski pas, vi$nja maraska i
paski sir, a tradicionalna jela su paski sir s motarom, torta od maraske i sira, manestrun od
sipe, hobotnica s leCom i njoki s prsutom [3].

U dalmatinskoj kuhinji na podrudju Sibenika koriste se musula, ugor, srdela, grdobina,
zizula, jakovska kapica i1 prSut, a pripremaju se brudet od ugora, tjestenine s priljepcima,
srdele na prucu od vinove loze, paSticada s njokima 1 fileti inCuna u soku od limuna. Splitski
dio dalmatinske kuhinje koristi kiselu ljutiku, varenik, lastovski jastog, rogoC 1 blitvu, a
pripremaju se divlji zec, vitalac, samasStrani jezik, kola¢ od rogaca i gregada (riba, Skoljke i
mekusci). Dubrovacko podru¢je poznato je po kamenicama, jeguljama, soli, dubrovackom
siru 1 konavoskoj kaStradini, a pripremaju se kotonjata, mantala, slani ¢rnci, govedina s
kaduljom i sirove kamenice s limunom [3].

Istarska kuhinja temelji se na namirnicama iz mora, ali i nekim s kopna. Meso od
boskarina, autohtonog istarskog goveda koje moze biti tesko do tone, dio je tradicionalne
istarske kuhinje. Sezonski specijalitet su istarske Sparoge, a secoska gospodarstva nude
istarske sireve, prSute, domace tjestenine, janje¢i zgvacet s njokima, ombolo, kobasice s
kiselim kupusom, istarsku supu od crnog vina, maslinova ulja, soli i papra s dodatkom

prepecenog kruha, rakovicu iz pulskog akvatorija spremljenu na salatu, cukerancice, labinske



slatke krafne i ostale specijalitete. Ne smiju se zaboraviti ni tartufi koji doprinose
jedinstvenosti istarske kuhinje [3].

Kvarnerski Skamp jedna je od najpoznatijih namirnica toga podrucja, a jedu se i namirnice s
Krka, Cresa, Raba i LoSinja, od kojih je jedna od najpoznatijih otocka janjetina. Na Krku se
spremaju krcke Surlice, posebna vrsta tjestenine, a LoSinj je poznat po minestri, juhi od
koromaca. Rab nudi razli¢ite delicije od kojih je najpoznatija slastica rapska torta. U
kvarnerskoj kuhinji zastupljen je i marun, cijenjena sorta kestena koja se koristi u pripremi
razli¢itih delicija i kojemu je posvecena lovranska Marunada, manifestacija koja slavi sezonu
maruna. Kvarnerska kuhinja poprima i dio kuhinje Gorskog kotra iz koje preuzima
kontinentalne specijalitete, divlja¢, Zabe, puhove, gljive i Sumsko voce. Na kuhinju ovog

dijela Hrvatske vazan utjecaj ostavila je blizina Italije i viSestoljetna povezanost s njom [3].



3. HRVATSKA TRADICIONALNA SLATKA JELA

Dio svakog dobrog hrvatskog rucka, mali gastronomski detalj kojim zavrSava dobar
objed, svakako je desert. Hrvatska obiluje tradicionalnim slatkim jelima, a priprema nekih od
tih jela saCuvana je i u brojnim modernim domacinstvima. U ovome poglavlju predstavljen je
dio hrvatskih tradicionalnih slatkih jela, prema dostupnoj literaturi, a jela su podijeljena s
obzirom na geografsko podrucje u kojemu su se javila na Cetiri skupine: tradicionalna slatka
jela s istarskog 1 kvarnerskog podrucja, tradicionalna slatka jela s podrucja Dalmacije,
tradicionalna slatka jela Slavonije i Baranje te tradicionalna slatka jela sredisnje Hrvatske.
Nisu predstavljena jela koja su dio Registra kulturnih dobara Republike Hrvatske koja su

predstavljena u kasnijem poglavlju.

3.1. Tradicionalna slatka jela s istarskog i kvarnerskog podrucja

Istarske i kvarnerske slastice su sli¢ne jer se vecina slatkih jela koja se pripremaju u Istri
moze pronaci i na kvarnerskom podrucju. U Istri se pripremaju cukeranci¢i, najpoznatiji je
pazinski cukeranci¢. Cukerancici su specifi¢ni za pazinsko podrucje i podrucje sredi$nje Istre
[7].

U Istri se, na temelju inspiracije dosle iz Austro-Ugarske Monarhije, pripremaju njoki sa
Sljivama koji se posluzuju uvaljani u kruSne mrvice preprzene na maslacu te posipane
mjeSavinom cimeta i Secera [8]. Njoki ili knedli sa $ljivama pripremaju se i u drugim
dijelovima Hrvatske.

Najpoznatije istarske slastice su fritule i krostule i smatra ih se autohtonom istarskom
slasticom iako se u nekom obliku jedu na cijelom podrucju jadranskog priobalja. Fritule
imaju razlicite nazive: fritule, blenci, blinci, frite, friti, fritole, frituli, fritulice, mlinci, mulinci
1 ulenjaki. Krostule nazivaju 1 fijoketi, fijoki, groStule, hrostule, hrostuli, hroStule, krostole,
krostuli 1 Strajbi. Fritule 1 kroStule se u razli¢itim dijelovima Istre pripremaju u razliitim
prigodama, a popularne su zbog jednostavnosti pripreme [9]. U Istri se pripremaju kazuni,
slastica napravljena od samljevenih smokava, grozdica, marelica i $ljiva oblikovana u stoSce i

prelivena tamnom ¢okoladom [10].



Na podru¢ju Kvarnera konzumirao se karamelizirani Secer, koji se koristio kao lijek
protiv kaslja, ali djeca su ga jela i kao slatkiS. Slastice koje se jedu u karnevalsko vrijeme
napravljene su od tijesta przenog u ulju, a nazivaju se krostuli, a jedu se i fritule. Pripremali
su se kuglofi ¢ija je priprema preuzeta iz austrijske kuhinje, a za kvarnersko podrucje
specifi¢na slastica su i pohane jabuke Pohane jabuke pripremale su se tako da se jabuka
ogulila, umocila u vodu s limunom da ne pocrni, a zatim se rezala na ploske te uvaljavala u
brasno, jaja i mrvice i przila u masti ili ulju [12].

Oko Grobnika su se pripremale supice (pohane kriske kruha posute Seéerom), frituli,
pohane jabuki z medon, Skrtavi presnac (kola¢ od staroga kruha), graS$njaki (kola¢i¢i od
tankog tijesta nadjeveni nadjevom od kestena, Secera, kave, ruma i kakaa, a zatim prZeni u
vrelom ulju), Strudel od jabuk (savijaca od debelog tijesta punjena omeksalim jabukama),
pandiSpanja z zavajunon (biskvitni kola¢ preliven kremom od Zzumanjaka i bijelog muskara)

[12].

3.2. Tradicionalna slatka jela s podruc¢ja Dalmacije

Dalmatinska kuhinja razvila se pod utjecajem razli¢itih gastronomija [6]. Dio dalmatinske
gastronomije su slatka jela od kojih su se neka pripremala u svakodnevnim prigodama, a neka
su se pak pripremala u posebnim prilikama. ,,Inace su dalmatinske slastice vrlo jednostavne i
dopadljive, a uglavnom se sastoje od suhog vo¢a — smokava, grozdica 1 badema. Najpoznatiji
su osim paprenjaka deserti rafioli, mandulat, rozata, sirnice i bobi¢i — bomboni koji se jedu za
Svisvete i Dusni dan od Trsta do Boke* [1].

Poznata dalmatinska poslastica koja se priprema na dalmatinskim otocima i u primorju su
fritule. Postoje razli€iti recepti za pripremu fritula, a radi se o slastici od tijesta koja se przi u
vrelome ulju [13]. Fritule — dalmatinske prSurate ime su dobile po prsuri, tavi u kojoj su se
przile fritule [14]. Fritule su se u splitskim kuhinjama pripremale u Badnjoj no¢i, u tijesto su
se dodavale grozdice, malo domace voéne rakije ili ruma i naribana korica domaceg limuna 1
narance, a kada su fritule przene, uvaljaju se u fini mljeveni Secer u prahu [6].

Dalmatinskoj je kuhinji poznata rozata, oblik pudinga ili kreme koja na vrhu ima
rastopljenu karamelu. Tradicionalno se Secer ugrijavao i topio do karameliziranja, a onda se
karameliziranim Sec¢erom oblagala posuda u koju se lijevala smjesa nastala mijeSanjem jaja,
mlijeka, Secera, korice limuna ili narance, likera 1 drugih zacina. Nakon toga rozata se pekla u
peénici (ili se kuhala na pari). Jelo se jelo ohladeno [14]. Postoji podatak da je rozata bila

poznata ve¢ 1300. godine, ali pod imenom fratrov puding [1].



Osim rozate, kuhao se 1 paridZot, naroCito u splitskim kuhinjama. Paridzot se kuha od
mlijeka koje je aromatizirano ruzmarinovom grancicom, a radi se o kremi kojoj su temelj
jaja. U kipuéem aromatiziranom mlijeku kuhaju se zli¢njaci od bjelanjaka, kuhani Zli¢njaci
stavljaju se u posudu Cije je dno prekriveno keksima koji su navlazeni travaricom i
aromatizirani naribanom limunovom koricom, a zatim se zaliju kremom od Zzumanjaka koja
je kuhana na ostatku aromatiziranog mlijeka. Gotovi paridzot pospe se ribanom ¢okoladom,
ohladi se na sobnoj temperaturi, a zatim se dodatno hladi u hladnjaku te jede uz desertno vino
ili prosek [6].

U dalmatinskim su se krajevima tradicionalno pripremale i1 savijace koje su bile osobito
popularne medu muskarcima. ,,Vec¢ina muskaraca nije sklona slatkiSima, ali se dobroj savijaci
i obraduju, jer najvise vole to dobro, zdravo i ukusno jelo, koje se vecinom sastoji od voca
(jabuka, grozda, tresanja itd.)* [13].

Limuncini (kandinirane korice od limuna) i naranc¢ini (kandinirane korice od narance)
jednostavan su desert koji se moze konzumirati samostalno ili dodavati drugim jelima, a
tradicionalno se priprema na dalmatinskom podruéju [14].

U gastronomiji slatkih jela Vele Luke svojom posebnos$¢u dominira lumbija. Lumbija je
slastica koja se smatra gastronomskim unikatom, a osim neobi¢nim izgledom, izdvaja se i
neobi¢nim okusom u koji je utkana povijest naroda i mjesta i koji pokazuje suzivot mjeStana
s prirodom. Tradicionalno se pripremala za Sve svete i Mrtvi dan [2].

Lumbija je kola€ ¢€iji je neizostavni dio maslinovo ulje koje mu daje so¢nost, puninu i
poruku, a iako su sastojci za lumbiju poznati, ne postoji to¢an normativ zato §to se recepti s
normativom razlikuju od obitelji do obitelji, u kojima se prenose s generacije na generaciju, a
svaka obitelj ima svoju malu tajnu zbog koje se njihova lumbija razlikuje od lumbija drugih
obitelji [2].

Otok Hvar poznat je po tradicionalnom slatkom jelu starigradski paprenjak. Pretpostavka

je da ovaj dalmatinski desert, kola¢ od meda s puno zacina, ali bez papra, datira u 16. stoljece

[1].

3.3. Tradicionalna slatka jela Slavonije i Baranje

Dio svakog djetinjstva provedenog u Slavoniji su tackrle. Tackrle, tasci ili taske su
jastuci¢i ili torbice koji se pripremaju od krumpirovog tijesta. U najveéem broju slucajeva
pune se pekmezom od $ljiva, ali pune se i makom, orasima ili vrhnjem [15]. Od krumpirovog

tjesta rade se 1 knedle ili gomboce u §ljivama koje su poznate na slavonskom podrucju jos od
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vladavine Turaka. Knedle sa §ljivama naj¢eS¢e se posluzuju uvaljane u preprzene krusne
mrvice pomijesane sa Se¢erom [16].

Dio baranjskih slastica priprema se od tjestenine. Tradicionalna Sokacka tjestenina
posluzuje se u slatkim, ali i slanim varijantama. Od slatkih jela s tjesteninom poznata je
tjestenina s makom (rezanci s makom), a jede se i tjestenina s orasima [17]. U nekim
dijelovima tjestenina se prelijevala i medom.

U slasticama ovoga podrucja u proslosti su prevladavali razliciti oblici dizanog tijesta s
nadjevima od oraha, pekmeza, maka i sira. Jela su se i lisnata tijesta punjena vocem, radili su
se kolaci¢i od svinjskog sala, salenjaci. Slavonski kolaci¢i s dodatkom papra, paprenjaci, bili
su Cetvrtastog oblika, a na gornjoj strani imali su ukras jer su se oblikovali u posebnim
drvenim kalupima [18].

Sufnudle, $iskrle, luleki ili valjusci su jelo preuzeto iz austrijske kuhinje, a mozZe se sluziti
u slatkoj 1 slanoj varijanti. Rade se od krumpirovog tijesta, a ako se posluzuju kao slatko jelo,
uvaljane su u prepecen krusne mrvice i posluzene uz dzem [19].

Guzvara je kola¢ od dizanog tijesta koji se puni nadjevom od oraha, maka, rogaca ili
kakaa, a kola¢ je poznat pod imenima guzvara, masnica, savijaca, gibanica, $trudla, torta,

orchnjaca, i makovnjaca [20].

3.4. Tradicionalna slatka jela srediSnje Hrvatske

Na podrucju Podravine pripremale su se zlevanke ili cicvare koje su mogle biti tenke ili
digane. Digane su bile posipane orasima ili pekmezom i prelivene vrhnjem. Pripremala se
mazanica, starinska podravska savijaca koja ima listove od lisnatog tijesta polivene mascu,
jajetom i vrhnjem, a u nju se moglo dodati malo pekmeza. Strukli ili §truklje u podrugju
Podravine bili su punjeni sirom, naribanim jabukama, tikvama i makom, zeljem, vi$njama i
treSnjama. Posebna vrsta Strukli u Podravini su §trukli s hajdinskom ili prosenom kasom te
dodatkom buginog ulja (ka$njaki ili posni §trukli). Strukli sa sirom bili su kuhani $trukli, dok
su ostale vrste bile pecene. Digani kolac¢i (makovnjaca, orahnjaca, s grozdicama, rozickima,
pekmezom, sirom, cokoladom) pekli su se u obliku Struca. Poznati podravski kolaci¢i su
prkaci, kolaci¢i napravljeni od prhkog tijesta, modlicama izrezani u razli¢ite oblike. Pekli su
se paprenjaci, licitarski kolaci, medenjaci, salenjaci, kuglofi, krafli i ostale slastice [21].

Priprema slastica u Prigorju se cijenila kao poseban oblik umije¢a. Zene su imala posebne
biljeznice u koje su zapisivale recepte za slastice, brizljivo ih ¢uvale 1 prema potrebi ih

dopunjavale ili mijenjale. U prigorskim obiteljima, do gotovo sredine 20. stoljeca, kolaci su
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se u mnogim obiteljima jo§ pekli kao 1 kruh 1 meso, u krusnoj pe¢i. Kolaci se uglavnom nisu
pekli kroz tjedan, a ako je domacica kroz tjedan odlucila ispec¢i kolac, radilo se o
jednostavnijim vrstama kolaca kao $to su jednostavne zlevanke koje su se brzo pripremale.
Omiljeni kola¢ prigorskog kraja, koji se pekao u svim prigodama, bio je tenki kola¢ koji se
nalazi i pod nazivima tenka gibanica, kravujica, kravajica i perica. lako postoji puno naziva
za tenki kolac, osnovni recept za njegovu pripremu svugdje je identi¢an. Za pripremu tenkog
kolaca potrebna je Zlica masti, sol, brasno i mlaka voda od kojih se priprema tijesto, a u
nadjev se stavljaju jaja, vrhnje, sir, kukuruzno brasno te rastopljena mast [22].

U prigorskom kraju pripremale su se i1 razliite vrste gibanica. Gibanica je kola¢ od
dizanog tijesta nadjeven razli¢itim vrstama nadjeva: orasima, rogacom, makom, pekmezom
ili sirom. U Prigorju je kroz povijest omiljeni nadjev bio roga¢ koji Prigorci nazivaju rozicak.
Kao slastica u ovome se kraju konzumirala i bundeva ili buca, tikva izrazito narancaste boje
mesa, koja se pekla u pec¢nici narezana na komade dok nije omeksala, a neki su ju prije jela
prelijevali medom [22].

Primjeri ostalih slastica koje su se tradicionalno pripremale u Prigorju su: kukuruzna
zlevanka, zlevanka od sira, Strudlin, pita od oraha, pita od jabuka, pita od meda, pita od
ruzi¢ka, pita od rakije, bela pita, sitni kola¢i od putra, kuhan-pecen kola¢, medenjaki,
paprenjaki, salenjaki, buftlini, kraflini, fanjki (poderane gace), pohani cvjetovi bazge, kuglof i
drugi (Habus§ Skendzi¢, 2013). Na varazdinskom podruc¢ju istaknuti su vidovecki gibanik,
autohotno jelo koje se pripremalo u vidoveckom kraju i u proslosti je bilo glavno jelo, a ne
desert kao danas, a radi se od heljdinog brasna i tikve ili repe i sira. U Trnovcu

Bartolove¢kom poznata je trnovecka makovnjaca, a u Varazdinu varazdinski medenjaci [23].
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4. ZASTICENA 1 POSEBNO VRIJEDNA HRVATSKA
TRADICIONALNA SLATKA JELA

Tradicionalna jela u Republici Hrvatskoj mogu se zastititi oznakama: zastiCena oznaka
izvornosti, zaSticena oznaka zemljopisnog podrijetla i zajamceno tradicionalni specijalitet.
Dio slatkih jela s podrué¢ja Republike Hrvatske jako je vrijedan i potrebno je sacuvati vjestinu
pripreme takvih jela za buduce narastaje pa su ta jela upisana u Registar kulturnih dobara
Republike Hrvatske koji prikazuje popis zasticene bastine. U ovome poglavlju govori se o
oznakama kvalitete tradicionalnih hrvatskih prehrambenih proizvoda te se izdvajaju slatka

jela upisana u Registar kulturnih dobara Republike Hrvatske.

4.1. Oznake kvalitete tradicionalnih prehrambenih proizvoda

Tradicionalni prehrambeni i poljoprivredni proizvodi $tite se u Europskoj uniji pomocu tri
oznake: zaSticena oznaka izvornosti, zaSti¢ena oznaka zemljopisnog podrijetla i zajamceno
tradicionalni specijalitet, a Republika Hrvatska danas ima 35 proizvoda oznacenih
zasticenom oznakom izvornosti i zaSticenom oznakom zemljopisnog podrijetla [4]. Oznake i
kriteriji dodjele oznaka vidljivi su iz tablice.

Tablica 4.1.1. Oznake izvornosti hrvatskih prehrambenih proizvoda
Izvor: Vuckovi¢, M. Hrvatski zasticeni poljoprivredni i prehrambeni proizvodi. 2022:

Ministarstvo poljoprivrede; Zagreb

ZASTICENA OZNAKA IZVORNOSTI (ZO1)

-za proizvode Ciji naziv je zasticen i registriran na razini Europske unije

Oznaka koju nosi proizvod koji je u cijelosti proizveden u odredenom zemljopisnom podrucju primjenom priznatih
vjestina i koristenjem sirovina i sastojaka koji takoder potjecu iz tog podrucja. Kvaliteta proizvoda ozna¢enog ovom
oznakom izravno je povezana prirodnim i ljudskim ¢imbenicima zemljopisnog podrucja proizvodnje.

ZASTICENA OZNAKA ZEMLIOPISNOG PODRUETLA (ZOZP)

- za proizvode &iji naziv je zasticen i registriran na razini Europske unije

Oznaka koju nosi proizvod koji je svojom kvalitetom i ugledom povezan s to¢no odredenim zemljopisnim
podrucjem u kojem se provodila klju¢na odnosno najmanje jedna faza u proizvodnji tog proizvoda.

ZAJAMCENO TRADICIONALNI SPECIJALITET (ZTS)

-za proizvode ¢iji naziv je zasti¢en i registriran na razini Europske unije

Oznaka koju nosi proizvod koji moZe biti proizveden bilo gdje, ali je proizveden po tradicionalnoj recepturi,
tradicionalnim postupcima i metodama proizvodnje ili koristenjem tradicionalnih sastojaka.

Na listi hrvatskih proizvoda zastiCenih oznakom izvornosti i zasti¢enom oznakom

zemljopisnog podrijetla od slatkih se poljoprivrednih proizvoda nalazi voée neretvanska
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mandarina, slavonski med i zagorski bagremov med, a od slatkih jela rudarska greblica i
zagorski Strukli. Dio proizvoda je zaSticen samo u Republici Hrvatskoj jer je pravilo da
proizvod, prije nego §to dobije zastitu na razini Europske unije, treba zastititi na nacionalnoj
razini. Od proizvoda s prijelaznom nacionalnom zastitom kojima predstoji registracija u
Europskoj uniji, na listi slatkih poljoprivrednih proizvoda su goranski medun, istarski med,
komiski roga¢ i dalmatinski med te slastica lumblija [4].

Oznake izvornosti prehrambenih proizvoda vazne su jer su tradicionalni prehrambeni
proizvodi vazni u gastronomiji svake zemlje, a ako se radi o ekonomskoj koristi, uoceno je
kako potrosaci rado odabiru i konzumiraju tradicionalne prehrambene proizvode, autohtone

na nekom podruéju [4].

4.2. Priprema tradicionalnih slatkih jela kao dio Registra kulturnih

dobara Republike Hrvatske

Registar kulturnin dobara Republike Hrvatske prikazuje popis materijalnih i
nematerijalnih kulturnih dobara na podruc¢ju Republike Hrvatske. U Registar kulturnih dobara
kao nematerijalna baStina upisana su znanja i vjeStine vezane za pripremu odabranih
tradicionalnih jela [24]:

1) Priprema blagdanske pogace luciséak (zasticeno kulturno dobro)

Blagdanska pogaca lucisc¢ak datira u razdoblje izmedu 19. stoljeca n. e. i pocetka 20. stoljeca
n. e., pripremala se u Varazdinskoj Zupaniji, u gradu Klenovniku, u naselju Plemens¢ina.
Pogaca lucis¢ak ili Lucin kola¢ pripremala se prije zore na Dan sv. Lucije. Radila se od
razli¢itih vrsta braSna, bez kvasca, posipavala se orasima koji su se tukli u drvenom tukacu, a
imala je okrugli oblik i bila je vrlo tanka. Pogacu su €lanovi obitelji jeli ujutro, nakon budenja
i vjerovali su da ¢e im ona dati zdravlje i snagu u iducoj godini pa su komadic¢e davali i
Zivotinjama u Stali.

2) Priprema blagdanskog bozi¢nog kruha koledo (zasti¢eno kulturno dobro)

Priprema blagdanskog bozi¢nog kruha koledo datira u razdoblje izmedu 19. stolje¢a n. e. i
pocetka 21. stolje¢a n. e., priprema0 se u Varazdinskoj Zupaniji, u gradu Klenovniku, u
naselju PlemenS¢ina. To je boZi¢ni kruh napravljen od viSe vrsta brasna, ukraSavao se
orasima i smatralo se da u obitelj donosi zdravlje i mo¢.

3) Priprema tradicijskog jela zagorski domaci strukli (zasti¢eno kulturno dobro)
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Zagorski domaci Strukli pripremaju se na podru¢ju Krapinsko-zagorske Zzupanije, Strukli
mogu biti slatko ili slano jelo, kuhano ili peceno 1 s razli¢itim nadjevima (sir, tikva, mak...).
4) Umijece pripreme tradicijske slastice starogrojski paprenjok (zasti¢eno kulturno
dobro).
U Starom Gradu (na Hvaru), u Splitsko-dalmatinskoj Zzupaniji, pripremala se slastica
starogrojski paprenjok. Slastica datira u razdoblje izmedu 18. i 21. stolje¢a nove ere. Slasticu
spominje Petar Hektorovi¢, a sastoji se od meda, brasna, Safrana, proSeka i maslinovog ulja.
Kolaci¢i su razlic¢itog oblika, ukraSeni su bjelanjkom tu¢enim sa Se¢erom i limunovim sokom.
5) Priprema kolaca rudarske greblice (zasti¢eno kulturno dobro)
Na podruc¢ju Zagrebacke Zzupanije, od sredine 16. do pocetka 21. stoljeca, u naselju Rude u
Samoboru pripremao se kola¢ rudarska greblica. Rudarska greblica u skromnijim je
vremenima rudarima bila rucak koji su nosili sa sobom na posao.
6) Priprema slastice bregofska pita (zasti¢eno kulturno dobro)
U Koprivnickim Bregima, u Koprivnicko-krizevackoj Zupaniji, od 19. stoljeca pripremala se
bregofska pita. Pita se izraduje za blagdane i vazne dane.
7) Priprema tradicijskog jela dolska torta hrapocusa (zasti¢eno kulturno dobro)
Dolska torta hrapoc¢usa pripremala se u razdoblju od 19. stolje¢a u naselju Dol, u Postirama u
Splitsko-dalmatinskoj Zupaniji. Torta ima jedinstven izgled, a ime je dobila po kamenu
,hrapacusa“ koji se pronalazi u Dolu, a kojemu je nalik. Pretpostavlja se da se torta
pripremala 1 prije 19. stoljeca, 1ako prvi sa€uvani zapisi o ovoj slastici dolaze iz tog razdoblja.
8) Umijece pripreme tradicijske slastice torta Makarana (zasticeno kulturno dobro)
Torta Makarana pripremala se od 19. stolje¢a u Makarskoj, u Splitsko-dalmatinskoj zupaniji.
Torta se priprema za blagdane 1 posebno vazne dane, okruglog je oblika, povrSina joj je
prekrivena trakicama od tijesta 1 reZe se u rombove. Osnovni recept je nepromijenjen iako se
izrada torte malo mijenjala kroz povijest, a neizostavni sastojci torte su Secer, mljeveni i
prepeceni bademi, strugana korica domacih limuna i maraskino.
9) Priprema tradicijskog kolaca pogaca z oreji (zasticeno kulturno dobro)
U Burdevcu u Koprivni¢ko-krizevackoj Zupaniji od kraja 18. st.n.e. do pocetka 21. st.n.e.
pripremala se pogaca z oreji. Kola¢ se pripremao u jesen i zimu, tijesto je Zilavo, a kora
hrskava, a tijesto se obradivalo preklapanjem.
10) Umijeée pripreme kumpeta, Cuptera - tradicijske slastice od mosta iz Makarskoga
primorja te Imotske i Vrgorske krajine (zasti¢eno kulturno dobro)
Kumpet je tradicijska slastica od moSta vezana za vinogradarsku tradiciju u Hrvatskoj, a

pripremala se u razli¢itim krajevima te je poznata pod razliCitim nazivima - kumpet na
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Makarskome primorju, mantala na Peljescu, Konavlima i Dubrovackome podrucju, ¢upter u
Imotskom te Vrgorcu. Slastica se u razli¢itim podrucjima pripremala od razli¢itih vrsta vina.

11) Umijece pripreme tradicijske slastice Pazinski cukeranci¢ (zasticeno kulturno dobro)
U Pazinu, u Istarskoj Zupaniji, od 19. stolje¢a pripremao se pazinski cukeranci¢, mali
svadbeni kolaci¢ koji ima karakteristi¢an oblik — ima tri ili Cetiri savijena roga. Kod pripreme
kolaci¢ se umakao u bijelo vino, naj¢es¢e malvaziju, a u pripremi se koristio prehrambeni
amonijak.

12) Priprema tradicijskog kolaca - podravska mazanica (zasti¢eno kulturno dobro)
Podravska mazanica dolazi iz Virja, iz Koprivni¢ko-krizevacke Zupanije, a to je starinski
kola¢ od vucenog tijesta punjen nadjevom. Mazanica se jela u svim prigodama, radnim
danom i blagdanom.

13) Umijece pripreme rapske torte (zasticeno kulturno dobro)

Rapska torta je simbol otoka Raba. VjeStina izrade prenosi se usmenim putem te
promatranjem izrade rapske torte. Osnovni sastojci su badem, jaja, Secer, vanilija i liker od
viSanja, maraski ili ruza. U tijesto se dodaje i korica limuna ili narance. Torta se oblikuje u
spiralni zavinuti puz ili izduzeni pravokutnik.

14) Samoborska kremsnita: prenosenje umijeca, praksi i tradicije slastiCarskoga obrta

(zasti¢eno kulturno dobro)
Samoborska krems$nita je najpoznatija varijanta kremsSnite u Hrvatskoj. Recept za
samoborsku kremsnitu osmislio je, na temelju recepata poznatih zagrebackih slastiCarnica,
slasti¢ar Puro Lukacic.

15) Koludraska §trika (zasti¢eno kulturno dobro)

Slastica koludraska Strika dolazi s otoka Paga, a datira u 19. stoljeCe te se izraduje u
samostanu benediktinki sv. Margarite u Pagu. Sli¢na je rapskoj torti, malo se razlikuje u
sastojcima; uz bademe idu i orasi, uvijek se dodaje liker maraskino, a prekriva se tijestom te
se nadjev ukrasi prevlacenjem vilice da se dobiju pruge. Izraduje se u obliku trake i srca.
Svaka od petnaest slastica koje se ubrajaju u zastiCena kulturna dobra iz Registra
kulturnih dobara Republike Hrvatske predstavlja tradicionalno slatko jelo s podrucja
Republike Hrvatske koje ima osobitu vaznost i1 vrijednost u hrvatskoj gastronomskoj tradiciji.

Zbog velike vrijednosti i izvornosti, ova se jela Stite upisom u Registar.
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5. PRIKAZ REZULTATA ISTRAZIVANJA

5.1.

Cilj istrazivanja

Ciljevi istrazivanja bili su istraziti:

Kako ispitanici ocjenjuju svoju razinu poznavanja hrvatskih slatkih tradicionalnih jela
Jesu li ispitanici spremni kusati hrvatsko slatko tradicionalno jelo koje jos nisu kusali
Istraziti u kojoj su mjeri ispitanici upoznati s hrvatskim tradicionalnim slatkim jelima
s razli¢itih podrucja

Mogu li ispitanici prepoznati hrvatska slatka jela koja su dio Registra kulturnih dobara
Republike Hrvatske

Mogu li ispitanici navesti hrvatska tradicionalna slatka jela ¢iji je sastojak heljdino

brasno

5.2. Hipoteze

Hipoteze su:

1. Ispitanici ocjenjuju svoju razinu poznavanja hrvatskih tradicionalnih slatkih jela
dobrim ocjenama i pokazuju spremnost na kuSanje jela koje jo$ nisu kusali.

2. lIspitanici su dobro upoznati s hrvatskim tradicionalnim slatkim jelima s razli¢itih
dijelova Hrvatske: Istre 1 Kvarnera, Dalmacije, Slavonije 1 Baranje, srediSnje
Hrvatske.

3. lspitanici mogu prepoznati hrvatska slatka jela koja su dio Registra kulturnih dobara
Republike Hrvatske.

4. lIspitanici znaju navesti slatka tradicionalna jela koja sadrze heljdino brasno.

5.3.  Metodologija

Istrazivanje je postavljeno u obliku ankete na Facebook stranici autora rada i plasirano u

Facebook grupe Starozagrebacki recepti i Kaj bi danas kuhali. Odazvalo se 70 ispitanika.

Ispitanici su odgovarali anonimno i nisu trebali upisati svoju e-mail adresu ili neki od drugih

podataka pomocu kojih bi ih se moglo identificirati s prikupljenim odgovorima.
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Instrument je anketa koja je napravljena nakon izrade teorijskog dijela rada, a uskladena
je sa sugestijama mentorice. Anketa je predvidena za ispunjavanje na internetu, sadrzi 13
pitanja (zaokruZivanje, ocjenjivanje, dopisivanje odgovora). Cetiri pitanja su koristena da se
saznaju obiljezja ispitanika, a kroz devet pitanja ispituju ih se pitanja koja sluze za

provjeravanje hipoteza i ispunjavanje istrazivackih ciljeva.

5.4. Rezultati istrazivanja

Prvo pitanje je ,,Oznacite kojoj dobnoj skupini pripadate”. Grafikon 1. Dobna skupina

navodi rezultate odgovora na prvo pitanje.

DOBNA SKUPINA

= Od 18 do 24 godina starosti = Od 25 do 35 godina starosti = Od 36 do 45 godina starosti

Od 46 do 55 godina starosti = ViSe od 55 godina starosti

Grafikon 5.4.1. Dobna skupina
Izvor: Autor

Najvise ispitanika ima od 18 do 24 godina (57 %) 1 od 25 do 35 godina starosti (26
%). Najmanje ispitanika ima viSe od 55 godina starosti (4 %). Izmedu 36 1 45 godina starosti
ima 7 % ispitanika i1 izmedu 46 1 55 godina starosti 6 % ispitanika. Prevladavaju ispitanici
koji zajedno imaju izmedu 18 1 35 godina starosti (83 %) ispitanika. Uzrok ve¢em broju
mladih ispitanika je postavljanje ankete za ispunjavanje na druStvenu mreZu, na vlastitu
stranicu na Facebooku, koju prati najvise mladih ispitanika.

Drugo pitanje je ,,Oznacite kojeg ste spola“. Grafikon 2. Spol navodi rezultate

odgovora na drugo pitanje.
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Grafikon 5.4.2. Spol
Izvor: Autor
Vise je zenskih ispitanika (51 %) od muskih ispitanika (49 %). Trece pitanje je
,»Oznacite Va§ zavrSeni stupanj obrazovanja“. Grafikon 3. ZavrSeni stupanj obrazovanja

navodi odgovore na trece pitanje.

ZAVRSENI STUPANJ OBRAZOVANIJA

® 7avréena osnovna Skola = Zavréena srednja skola

= Zavréen preddiplomski trogodisnji studij = Zavrien magistarski ili doktorski studij
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Grafikon 5.4.3. Zavrseni stupanj obrazovanja
Izvor: Autor
Najvise ispitanika je zavrsilo srednju skolu (66 %), a preddiplomski trogodisnji studij
je kao zavrSeni stupanj obrazovanja oznacilo 23 % ispitanika. Da su zavrSili magistarski ili
doktorski studij reklo je 8 % ispitanika, a 3 % je zavrilo osnovnu $kolu. Cetvrto pitanje je
,Kakav je Va$ trenutni radni status?*“. Grafikon 4. Radni status navodi odgovore na Cetvrto

pitanje.
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Grafikon 5.4.4. Radni status

lIzvor: Autor

Najvise ispitanika je oznacilo odgovor da su zaposleni (47 %) ili studenti (40 %).

Nezaposlenih je 10 %, 2 % umirovljenih 1 1 % uzdrZavanih. Rezultati se isto mogu povezati s

nacinom plasiranja ankete jer na druStvenoj mrezi Facebook i pratiteljima autorove Facebook

stranice nema puno umirovljenih osoba. Peto pitanje je ,,Kojom ocjenom biste ocijenili svoje

poznavanje hrvatskih tradicionalnih slatkih

jela?“.

tradicionalnih slatkih jela navodi odgovore na peto pitanje.

POZNAVANIJE HRVATSKIH
TRADICIONALNIH SLATKIH JELA

Grafikon 5.4.5. Poznavanje hrvatskih tradicionalnih slatkih jela

lzvor: Autor

Najvise ispitanika odabralo je srednju ocjenu 3 (46 %), a najmanje najvecu ocjenu 5

(7 %) 1 najnizu ocjenu 1 (6 %). Ocjenu 4 odabralo je 26 % ispitanika, a ocjenu 2 je odabralo

Grafikon 5. Poznavanje hrvatskih
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15 % ispitanika. U prosjeku, izraGunatom prema nacinu aritmeticke sredine, ispitanici su
odabrali ocjenu 3,1. Poznavanje hrvatskih tradicionalnih slatkih jela je dobro ili srednje.
Sesto pitanje je ,,Da ste u prilici, biste li kugali neko od hrvatskih tradicionalnih slatkih jela

koja jo$ niste kusali?“. Grafikon 6. Spremnost kuSanja hrvatskih tradicionalnih slatkih jela

navodi odgovore na Sesto pitanje.

DA STE U PRILICI, BISTE LI KUSALI NEKO
OD HRVATSKIH TRADICIONALNIH SLATKIH
JELA KOJA JOS NISTE KUSALI?
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Grafikon 5.4.6. Spremnost kusanja hrvatskih tradicionalnih slatkih jela
Izvor: Autor
NajviSe ispitanika, vecina sudionika u istrazivanju, kuSala bi neko hrvatsko
tradicionalno jelo koje jo$ nisu kusalu (83 %). Nesigurno je 11 % ispitanika koji su odabrali
da bi mozda kusali, a 3 % ispitanika ne bi kusalo i 3 % ispitanika ne zna bi li kusalo neko
tradicionalno slatko hrvatsko jelo koje jos nisu kusali.
Sedmo pitanje je ,,U sljedecoj tablici, ocjenama od 1 do 5 procijenite koliko ste
opéenito upoznati s gastronomijom navedenih dijelova Republike Hrvatske®. Tablica 2.

Koliko su ispitanici upoznati s gastronomijom dijelova Repulike Hrvatske navodi odgovore
na sedmo pitanje.
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Tablica 5.4.1. Koliko su ispitanici upoznati s gastronomijom dijelova Republike Hrvatske,

Izvor: Autor
Kraj Ocjena Aritmeticka
1 2 3 4 5 sredina
Istra i Kvarner 15 |32 |16 |7 0 2,21
Dalmacija 13 |20 |25 |10 |2 2,54
Slavonija i Baranja 6 21 |15 |18 |9 3,00
Sredi$nja Hrvatska 2 7 18 |23 |20 |3,74

Ispitanici najmanje poznaju gastronomiju Istre i Kvarnera (2,21) i Dalmacije (2,54).
Bolje su upoznali gastronomiju Slavonije i Baranje (3,00), a najbolje poznaju gastronomiju
sredi$nje Hrvatske (3,74). Za nijedno od cetiri podrucja nije prevladalo odlicno poznavanje
gastronomije tog podru¢ja. Osmo pitanje je ,,U sljedecoj tablici, ocjenama od 1 do 5
procijenite koliko ste upoznati s odabranim slatkim jelima s podrucja Istre i Kvarnera®.
Tablica 3. Koliko su ispitanici upoznati s odabranim slatkim jelima s podrucja Istre i
Kvarnera navodi odgovore na osmo pitanje.

Tablica 5.4.2. Koliko su ispitanici upoznati s odabranim slatkim jelima s podrucja Istre i

Kvarnera, lzvor: Autor

Jelo Ocjena Aritmeticka
1 2 3 4 5 sredina
Fritule 1 6 12 |20 |31 |4,06
Pazinski cukerancic¢ 43 17 8 1 1 1,56
Rapska torta 29 |17 |14 |5 5 2,14
Krostuli 34 |9 10 |7 9 2,21
Pohane jabuke 8 18 |19 |12 |13 | 3,06
Skrtavi presnac 48 |13 |7 1 1 |1,49

Ispitanici najmanje poznaju jela skrtavi presnac (1,49) i pazinski cukeranci¢ (1,56).
Malo bolje poznaju jela rapska torta (2,14) i krostuli (2,21). Najbolje poznaju jela pohane
jabuke (3,06) i fritule (4,06). Samo za jelo fritule ispitanici su pokazali da ga dobro poznaju,
ostala jela su im manje poznata ili uglavnhom nepoznata.

Deveto pitanje je ,,U sljedecoj tablici, ocjenama od 1 do 5 procijenite koliko ste

upoznati s odabranim slatkim jelima s podru¢ja Dalmacije*. Tablica 4. Koliko su ispitanici
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upoznati s odabranim slatkim jelima s podru¢ja Dalmacije navodi odgovore na deveto
pitanje.
Tablica 5.4.3. Koliko su ispitanici upoznati s odabranim slatkim jelima s podrucja

Dalmacije, Izvor: Autor

Jelo Ocjena Aritmeticka
1 2 3 4 5 sredina
Rozata 27 |12 |11 |7 13 | 2,53
Paridzot 34 |17 |9 5 5 2,00
Limunc¢ini/narané¢ini 28 |15 |7 5 14 | 241
Lumbija 46 |13 |6 4 1 1,59
Starigradski paprenjak 37 |14 |12 |4 3 1,89
Torta hrapoc¢usa 45 14 |5 2 3 2,84
Torta Makarana 40 |17 |6 2 4 1,71
Kumpet 51 |10 |4 3 2 1,50
Koludraska strika 48 |10 |6 4 1 1,53

Ispitanici malo poznaju jela kumpet (1,50), koludraska Strika (1,53), lumbija (1,59),
torta Makarana (1,71) 1 starigradski paprenjak (1,89). Nesto bolje znaju za jela paridZot (2,00)
i limunéini/aran¢ini (2,41), a najviSe znaju za jelo rozata i o njemu (2,53). Dalmatinske
tradicionalne slastice nisu dobro poznate medu ispitanicima, ispitanici ne znaju o njima, a
najmanje znaju o jelima koja su zaSti¢ena.

Deseto pitanje je ,,U sljedecoj tablici, ocjenama od 1 do 5 procijenite koliko ste
upoznati s odabranim slatkim jelima s podru¢ja Slavonije i Baranje“. Tablica 5. Koliko su
ispitanici upoznati s odabranim slatkim jelima s podru¢ja Slavonije i Baranje navodi
odgovore na deseto pitanje.

Tablica 5.4.4. Koliko su ispitanici upoznati s odabranim slatkim jelima s podrucja

Slavonije i Baranje, Izvor: Autor

Jelo Ocjena Aritmeticka
1 2 3 4 5 sredina
Guzvara 28 9 8 5 20 | 2,71
Knedle sa sljivama 3 6 3 15 |42 | 4,20
Salenjaci 12 |6 13 |8 30 |3,50
Sufnudle 21 |12 |17 |7 |11 |256
Taske 33 (12 |12 |4 9 2,20
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Tjestenina s makom 3 9 9 13 |36 |4,00

Ispitanici najmanje poznaju jela taske (2,20), Sufnudle (2,56) i guzvara (2,71), a ostala
jela znaju bolje. Najbolje znaju knedle sa §ljivama (4,20), a vrlo dobro je poznato jelo
tjestenina s makom (4,00), dok je jelo salenjaci (3,50) isto relativno dobro poznato.
Jedanaesto pitanje je ,,U sljedecoj tablici, ocjenama od 1 do 5 procijenite koliko ste upoznati s
odabranim slatkim jelima s podruc¢ja srediSnje Hrvatske®. Tablica 6. Koliko su ispitanici
upoznati s odabranim slatkim jelima s podrucja sredisnje Hrvatske navodi odgovore na
jedanaesto pitanje.

Tablica 5.4.5. Koliko su ispitanici upoznati s odabranim slatkim jelima s podrucja sredisnje

Hrvatske, lzvor: Autor

Jelo Ocjena Aritmeticka
1 2 3 4 5 sredina
Bozi¢ni kruh koledo 15 |22 |19 |3 10 | 2,54
Zagorski domaci strukli 3 4 7 12 |44 4,29
Rudarska greblica 26 |9 22 |5 5 2,21
Bregofska pita 11 |7 12 |11 |29 |4/44
Pogaca z oreji 8 6 9 11 |36 | 3,87
Podravska mazanica 10 |10 |8 9 33 | 3,64
Samoborska kremsnita 4 4 6 13 |42 | 4,17

Ispitanici najmanje poznaju jela rudarska greblica (2,21) i bozi¢ni kruh koledo (2,54),
a najbolje bregofsku pitu (4,44), zagorske domace Strukle (4,29) i samoborsku kremsnitu
(4,17). Srednje poznaju jela pogaca z oreji (3,87) 1 podravska mazanica (3,64).

Dvanaesto pitanje je ,,Jeste li upoznati s heljdom kao sastavnicom slatkih tradicijskih
jela?“. Grafikon 7. Poznavanje heljde kao sastavnice slatkih tradicijskih jela navodi

odgovore na dvanaesto pitanje.
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JESTE LI UPOZNATI S HELJDOM KAO
SASTAVNICOM SLATKIH TRADICIJSKIH
JELA?

Grafikon 5.4.7. Poznavanje heljde kao sastavnice slatkih tradicijskih jela
Izvor: Autor

Vise ispitanika nije upoznato s heljdom kao sastavnicom tradicijskih slatkih jela (76 %),
dok je manji broj upoznat s koriStenjem heljde u tu svrhu (24 %). Trinaesto pitanje je ,,Ako je
odgovor na prethodno pitanje da, navedite neku slasticu koja sadrzi heljdino brasno®. Od 17
ispitanika koji su u proslom pitanju odgovorili pozitivno, odgovor na ovo pitanje dalo je 15
ispitanika. Ispitanici su u svojim odgovorima naveli slastice:

e Mmazanica

¢ heljdina kasa

e palacinke s heljdinim brasnom

e zlevanka

e ustipci od heljde

o kiflice

e boziéni kruh

¢ hajdini kola¢

e kruh

e Strukli

5.5. Rasprava

Kroz odgovore 70 ispitanika koji u najve¢em broju imaju izmedu 18 i 35 godina starosti

(83 %) i zenskog su (51 %) i muskog (49 %) spola, najcesce su zavrsili srednju Skolu (66 %) |
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preddiplomski trogodisnji studij (23 %) te su najcesce zaposleni (47 %) ili studenti (40 %),
istrazivalo se mogu li se Cetiri hipoteze potvrditi.

1. Ispitanici ocjenjuju svoju razinu poznavanja hrvatskih tradicionalnih slatkih jela
dobrim ocjenama i pokazuju spremnost na kusanje jela koje jo$ nisu kusali.

Najvise ispitanika kao odgovor na pitanje o svojoj razini poznavanja hrvatskih
tradicionalnih slatkih jela odabralo je srednju ocjenu 3 (46 %), a najmanje najvecu ocjenu 5
(7 %) 1 najnizu ocjenu 1 (6 %). Prosjecno su odgovorili da je njihovo poznavanje hrvatskih
tradicionalnih slatkih jela na razini 3,1. Ispitanici su izrazili spremnost i ve¢ina bi kusala neko
hrvatsko tradicionalno jelo koje jo$ nisu kusali (83 %). Prvi dio hipoteze se nije potvrdio i jer
ispitanici ocjenjuju svoju razinu poznavanja hrvatskih tradicionalnih slatkih jela srednjim
ocjenama, a drugi dio hipoteze se potvrdio jer pokazuju da su spremni kusati jela koja jos
nisu kusali.

2. lspitanici su dobro upoznati s hrvatskim tradicionalnim slatkim jelima s razli¢itih
dijelova Hrvatske: Istre i Kvarnera, Dalmacije, Slavonije i Baranje, sredi$nje
Hrvatske.

Ispitanici najmanje poznaju gastronomiju Istre i Kvarnera (2,21) i Dalmacije (2,54), a
bolje su uupoznali gastronomiju Slavonije i Baranje (3,00) i gastronomiju sredi$nje Hrvatske
(3,74). S podrugja Istre i Kvarnera bolje su im poznate samo fritule, s podruc¢ja Dalmacije
rozata 1 torta hrapocusa, s podru¢ja Slavonije 1 Baranje dobro poznaju knedle sa §ljivama,
tjesteninu s makom i salenjake, a jela s podrucja sredisnje Hrvatske najbolje su im poznata,
najvise bregofska pita i domaci zagorski Strukli. Ispitanici nisu najbolje upoznati s hrvatskim
tradicionalnim slatkim jelima s razli¢itih dijelova Hrvatske. Najbolje su upoznati sa slatkim
jelima iz sredi$nje Hrvatske te Baranje 1 Slavonije, a nisu dobro upoznati sa slatkim jelima iz
Istre i Kvarnera i Dalmacije pa hipoteza nije potvrdena.

3. lspitanici mogu prepoznati hrvatska slatka jela koja su dio Registra kulturnih dobara

Republike Hrvatske.

Jelo pazinski cukeranci¢ prosje¢no je poznato na razini ocjene 1,56, rapska torta 2,14,
lumbija 1,59, starigradski paprenjak 1,89, torta hrapocusa 2,84, torta Makarana 1,71, kumpet
1,50 1 koludraska Strika 1,53. Jelo boZi¢ni kruh koledo prosjecno je poznato na razini ocjene
2,54, zagorski domaci strukli 4,29, rudarska greblica 2,21, bregofska pita 4,44, pogaca z oreji
3,87, samoborska kremsnita 4,17. Ispitanici ne pokazuju dobro poznavanje hrvatskih slatkih
jela koja su dio Registra kulturnih dobara Republike Hrvatske, osim jela iz sredi$nje
Hrvatske. Hipoteza se nije potvrdila.

4. Ispitanici znaju navesti slatka tradicionalna jela koja sadrze heljdino brasno.
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Vecina ispitanika nije upoznata s heljdom kao sastavnicom tradicijskih slatkih jela (76
%), a 15 ispitanika pokuSava navesti slatka tradicionalna jela koja sadrze heljdino brasno.
Odgovori ispitanika su: mazanica, heljdina kasa, palacinke s heljdinim brasnom, zlevanka,
ustipci od heljde, kiflice, bozi¢ni kruh, hajdini kola¢, kruh i strukli. Pojedini ispitanici znaju
navesti nekoliko slatkih tradicionalnih jela koja mogu sadrzavati heljdino brasno, ali ne
vecina i daju odgovore tipa kruh i hajdini kola¢ koji ne dokazuju hipotezu. Hipoteza se nije

potvrdila jer vec¢ina ispitanika nije znala navesti hrvatska tradicionalna slatka jela koja sadrze

heljdino brasno.
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6. ZAKLJUCAK

U razli¢itim dijelovima Hrvatske postoji ocuvana tradicija pripreme razlicitih slatkih jela.
Neka od tradicionalnih slatkih jela toliko su rijetka da se pripremaju samo na jednom vrlo
uskom podrucju, dok se druga viSe ili manje pripremaju u cijeloj Hrvatskoj. Kroz istrazivanje
se pokazalo kako je razina poznavanja hrvatskih tradicionalnih jela osrednja, ali da postoji
zelja za kuSanjem hrvatskih tradicionalnih slatkih jela.

Poznavanje hrvatskih tradicionalnih slatkih jela s razlic¢itih dijelova Hrvatske, Istre i
Kvarnera, Dalmacije, Slavonije i Baranje i srediSnje Hrvatske nije na ujednacenoj razini.
Poznatija su slatka jela iz sredi$nje Hrvatske te Baranje i Slavonije, manje su poznata iz Istre
i Kvarnera i Dalmacije. Priprema odabranih, vrijednih i autohtonih hrvatskih slatkih
tradicionalnih jela zasticena je kao dio Registra kulturnih dobara Republike Hrvatske, a
ispitanici ne poznaju jela iz nijednog podru¢ja osim iz srediSnje Hrvatske. Heljda nije
dovoljno poznata kao sastavnica tradicijskih slatkih jela i ve¢ina ispitanika nije znala navesti
hrvatska tradicionalna slatka jela koja sadrze heljdino brasno.

Hrvatska tradicionalna slatka jela, bez obzira na to radi li se 0 poznatim, manje poznatim
ili gotovo sasvim nepoznatim jelima, dio su naSeg hrvatskog identiteta, stoga ih je potrebno
upoznati i ovladati njihovom pripremom kako bi ith se moglo ukljuciti u svakodnevni
jelovnik. Priprema hrane vise je od puke vjestine, to je vjestina koja granic¢i s umjetnoScu.

,,Gastronomija je vid umjetnosti i kao takva zahtijeva puno odricanja, puno maste,
hrabrosti, volje, entuzijazma, ali i predanosti. Kuhanje je umijece koje treba voljeti, Zeljeti,
Zivjeti i dijeliti sa svojim ljudima i gostima. Mnogi mladi ljudi upravo su na tom putu. To
jako veseli, jer polako postaju svjetionik i primjer ostalima“ [2]. O¢uvanje znanja o pripremi
tradicionalnih slatkih jela i promocija jela koja su manje poznata vazan je zadatak kojim bi se
trebali pozabaviti razli¢iti struénjaci koji se bave prehranom. Sirenje znanja o jelima koja su
zaSticena 1 upisana u Registar kulturnih dobara moglo bi se odvijati putem promotivnih
televizijskih emisija, dogadaja, manifestacija i struénih skupova jer o broju osoba koje ¢e u
buducnosti znati pripremiti hrvatska tradicionalna slatka jela ovisi hoce li se znanje o tim

jelima i njihovoj pripremi sacuvati za buducnost.
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10. PRILOZI

Prilog 1: Anketni upitnik ,,Razina poznavanja hrvatskih tradicionalnih slatkih jela medu

ispitanicima iz uzorka opce populacije®.
Postovani,

pred Vama je anketni upitnik ,,Razina poznavanja hrvatskih tradicionalnih slatkih jela medu
ispitanicima iz uzorka opce populacije. Vase sudjelovanje u istrazivanju je potpuno
anonimno, a prikupljeni rezultati koristit ¢e se isklju¢ivo u svrhu izrade zavrSnog rada na
preddiplomskom studiju Prehrambene tehnologije na SveuciliStu Sjever, pod mentorstvom
doc. dr. sc. Natalije UrSulin-Trstenjak. Molim Vas da iskreno odgovorite na postavljena

pitanja. Hvala Vam.
Karlo Hreni¢

1. Oznacite kojoj dobnoj skupini pripadate:
a) Od 18 do 24 godina starosti
b) Od 25 do 35 godina starosti
c) Od 36 do 45 godina starosti
d) Od 46 do 55 godina starosti
e) Vise od 55 godina starosti

2. Oznacite kojeg ste spola:
a) Zensko
b) Musko

3. Oznacite Vas zavrSeni stupanj obrazovanja:
a) ZavrSena osnovna Skola
b) Zavrsena srednja Skola
€) ZavrSen preddiplomski trogodisnji studij

d) ZavrSen magistarski ili doktorski studij

4. Kakav je Vas trenutni radni status?
a) Zaposlen

b) Nezaposlen
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c) Student
d) Umirovljenik

e) Uzdrzavana osoba

Kojom ocjenom biste ocijenili svoje poznavanje hrvatskih tradicionalnih slatkih jela?
a) lzvrsno

b) Vrlo dobro

c) Dobro

d) Dovoljno

e) Nedovoljno

Da ste u prilici, biste li kusali neko od hrvatskih tradicionalnih slatkih jela koja jo§
niste kusali?

a) Da

b) Ne

c) Neznam

d) Mozda

. U sljedecoj tablici, ocjenama od 1 do 5 procijenite koliko ste opcenito upoznati s
gastronomijom navedenih dijelova Republike Hrvatske. Znacenja ocjena su: 1 —
uopée nisam upoznat, 2 — dovoljno sam upoznat, 3 — dobro sam upoznat, 4 — vrlo

dobro sam upoznat, 5 — izvrsno sam upoznat.

Kraj Ocjena
1 2 3 4 5

Istra i Kvarner

Dalmacija

Slavonija i Baranja

Sredi$nja Hrvatska

. U sljedecoj tablici, ocjenama od 1 do 5 procijenite koliko ste upoznati S odabranim

slatkim jelima s podrucja Istre i Kvarnera. Znacenja ocjena su: 1 — nikada nisam ¢uo
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10.

za to jelo, 2 — mislim da sam ¢uo za to jelo, ali ne znam nista o njemu, 3 — ¢uo sam za
to jelo i znam kako izgleda, 4 — ¢uo sam za to jelo i kusao sam ga, 5 — ¢uo sam za to

jelo, kusao sam ga i mogu navesti sastojke koji se nalaze u tom jelu ili ga pripremiti.

Jelo Ocjena
1 2 3 4 5

Fritule

Pazinski cukeranci¢

Rapska torta

Krostuli

Pohane jabuke

Skrtavi presnac

U sljedecoj tablici, ocjenama od 1 do 5 procijenite koliko ste upoznati s odabranim
slatkim jelima s podruc¢ja Dalmacije. Znacenja ocjena su: 1 — nikada nisam cuo za to
jelo, 2 — mislim da sam ¢uo za to jelo, ali ne znam ni$ta o njemu, 3 — ¢uo sam za to
jelo i znam kako izgleda, 4 — ¢uo sam za to jelo i kusao sam ga, 5 — ¢uo sam za to

jelo, kuSao sam ga i mogu navesti sastojke koji se nalaze u tom jelu ili ga pripremiti.

Jelo Ocjena
1 2 3 4 5

Rozata

Paridzot

Limun¢ini/naranéini

Lumbija

Starigradski paprenjak

Torta hrapoc¢usa

Torta Makarana

Kumpet

Koludraska strika

U sljedecoj tablici, ocjenama od 1 do 5 procijenite koliko ste upoznati S odabranim

slatkim jelima s podruc¢ja Slavonije i Baranje. Znacenja ocjena su: 1 — nikada nisam
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11.

12.

b)

¢uo za to jelo, 2 — mislim da sam cuo za to jelo, ali ne znam nista o njemu, 3 — ¢uo
sam za to jelo i znam kako izgleda, 4 — ¢uo sam za to jelo i kuSao sam ga, 5 — ¢uo sam
za to jelo, kuSao sam ga i mogu navesti sastojke koji se nalaze u tom jelu ili ga

pripremiti.

Jelo Ocjena

Guzvara

Knedle sa §ljivama

Salenjaci

Sufnudle

Taske

Tjestenina s makom

U sljedecoj tablici, ocjenama od 1 do 5 procijenite koliko ste upoznati s odabranim
slatkim jelima s podrucja srediSnje Hrvatske. Znacenja ocjena su: 1 — nikada nisam
¢uo za to jelo, 2 — mislim da sam ¢uo za to jelo, ali ne znam nista o njemu, 3 — ¢uo
sam za to jelo i znam kako izgleda, 4 — ¢uo sam za to jelo i kuSao sam ga, 5 — ¢uo sam
za to jelo, kuSao sam ga 1 mogu navesti sastojke koji se nalaze u tom jelu ili ga

pripremiti.

Jelo Ocjena
1 2 3 4 5

Boziéni kruh koledo

Zagorski domaci Strukli

Rudarska greblica

Bregofska pita

Pogaca z oreji

Podravska mazanica

Samoborska krems$nita

Jeste li upoznati s heljdom kao sastavnicom slatkih tradicijskih jela?
Da
Ne
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13. Ako je odgovor na prethodno pitanje da, navedite neku slasticu koja sadrzi heljdino

brasno.




