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Provera znanja'" 5. Navedite kategorizaciju pile¢eg trupa.

1.Navedite vrste zivine koja se koristi u ishrani
ljudi

2. Navedite i objeasnite podelu kokoSijeh mesa

prema starosti 6. Kako se dele po starosti patke?

3. Kavo se meso ¢urski stavlja u promet?

7. Kako se deli meso morki?

4. U kojim oblicima moze biti meso poradi?.
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4. Navedite predstavnike mekusaca?

Provera znanja!!! XS

1. Kako se dele ribe?

5. Navedite predstavnike Zaba, kornjaca i
puZeva koji se koriste u ishrani ljudi?

2. Sta se smatra pod pecaturom?

6. Sta je kavijar i $ta ga karakteri$e?

3. Navedite predstavnike krupne plave
ribe?

POVRCE | PROIZVODI OD POVRCA

Zadatak vezbi: upoznati se sa osnovnim karakteristikama svezeg povréa i proizvoda od
povréa.

Pravilnik o kvalitetu vocéa, povréa i pecurki
(“Sl. list SFRJ”, br. 29/79, 53/87 i “Sl. list SCG”, br. 31/2003, 56/2003 i 4/2004)

Pravilnik o kvalitetu proizvoda od vo¢a,

Y Sluzbeni glasnik SFRJ 1/79, 20/82, 39/89,
74190 46/911 SRJ 33/95i 58/951 SCG
6/2003, 4/2004 i 12/2005 i Sl. glasnik RS
43/2013, 72/2014, 101/2015.
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SVEZE POVRCE

Jedna od podela sa gastronomskog aspekta:

= krtolasto povrée;

= lukoviéasto povrée; POSTOJE VARIJACIJE!!
= glavi€asto povrce;

= |isnato povrce;

= stablicasto povrce;

= korenasto povrée;

= plodoviéasto povrce;

= cvetasto povrce;

= mahunasto povrée i

= povrée u vidu izdanaka

KRTOLASTO POVRCE

Prema vremenu sazrevanja deli se na:
= rane,

= srednje,

= pozne.

{J’ m Zavisno od nacina upotrebe deli se na:

= stoni-koji se koristi u ishrani ljudi,

Krompir

Carlingford Potato Delaware Potato . tehnoloéki
§i R e - <R " kmni
: m' @ - univerzalni.
esiree Potato Kestrel Potato Madine Potato

Royal Blue Potato Ruby Lou Potato
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Au Gratin | Boil | Bake | Deep Fry | Fry Grill Mash Roast | Salads Steam | Stew
“ RUSSET @ | @ -
w vELLow | @ | @ o @ @ -
o ‘l s A
;is. ROUND WHITE (=) - =)
. ROUNDRED | ‘@ () @

PURPLE OR BLUE

-

FINGERLINGS

%

«
¢ @ | ¢ | @

Batat

Cicoka (jerusalimska arti¢oka)

Crni luk

Beli luk

Praziluk

LUKOVICASTO POVRCE

CRIEZ 1
LUKOVICA
LisT ) ) Predstavija zadebljale
- S!lp['ﬂ llslfulpaml % osnove listova u kojima
- Cilindriéni lisni rukavac se deponuje hrana. Oblik
lukovice je najéesce
okruglast, spljosten ili
ovalno izduZen.
PUPOLJAK (klical
Formiraju se na plitici.
(skup lisnih rukavaca) Moze ih biti 1-20. Iz
Jjarovijenih pupoljaka
izbijaju cvetonosna
'PRAVO STABLO (dance ili plitica) gt
je veoma skraceno. Iz apikainog
meristema razvijaju se listovi
i pupoljei.

KOREN

- Primarni korenéic (odumire sa
pojavom prvog pravog lista)

- Sekundarni korenov sistem je
rasporeden kruzno po éitavoj
povrsini stabla prema rasporedu
listova (prve godinel. Druge godine
korenéiéa nema na sredinjem
ispupdenom delu koji se naziva
PETA (CrteZ 2)
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Crni luk - karakteristike sorti:

1. LJUTE (preko 14% suve materije; visok N
sadrZaj saharoze i eteri¢nog ulja;odliéno se ¢uvaju) W \
2. POLULJUTE (12-14% suve materije; \
sadrZaj saharoze i glukoze je podjednak;
ima manje eteri¢nog ulja u odnosu na
ljute sorte)

3. SLATKE, ARSLAME ili LUK KABA (6-10% suve materije
i malo eterinog ulja)

1. Suvi ovojni listovi

2. Unutrasnji mesnati
otvereni listovi

3. Unutrasnji mesnati
zatvoreni listovi koji
Stite klicu i sa njom
éine gnezdo

4. Peta

5. Dance ili plitica (pravo
stablo}

UzduZni presek Popreéni presek

Spanish

{

.

g ok
Leek

(90 ¢

White Brown Local Garlic  Bulb of Garlic
‘ |
\
2 sf )
S .
Salad Onion Chives Spring Onion
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GLAVICASTO POVRCE

Kupus:
= Beliicrveni kupus
= Kineski kupus ‘

Keleraba

Brokoli

Gorki brokoli

Romanesko karfiol

Sargarepa

Cvekla

Rotkva

Japanska rotkva
(dajkon)

Rotkvica
Majska repa (repiva, fr.
navet)
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Celer

Persun

Paskant

Ren

Glavicasta zelena salata

Glatka endivija
KovrdZava endivija

Radic salata

11/9/2020



Ledena salata (ajsberg) Salata hrastov list

Batavija salata

Dugolisna salata o (*
Cikorija e
Jesenja cikorija
Lisnata cikorija, katalonija
Lolo roso i lolo biondo A .
: - ?
Zimski spana¢ Maslacak
Novozelandski spanaé¢

Loboda kopljilista

Portulak

Rebrasta blitva
Lisnata blitva

11/9/2020
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Zacinske lisnate salate:

= Rukola

=  Potocarka

= Matovilac

Beli celer

Rabarbara

Kardij veliki (cardoon)




PLODOVICASTO POVRCE

Paradajz

he R

Okrugli paradajz Narandzasti paradajz
Koktel paradajz
Ceri paradajz Poluzreli paradajz

Paradajz Sljivar

Mesnati paradajz

11/9/2020
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Paprika

dréka

kaliks

seme

Zljezde sa kapsaicinon
endokarp

mezokarp

perikarp

apeks

,,6 dé

Narandzasta paprika

Paradajz paprika
Crna paprika
Mini paprika
Carlston paprika
Spanska paprika
Crvena Silja

Tamno ljubicasta paprika

11
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o « alkaloid kapsaicin = ljutina
prag ljutine 16 « jedinica za ljutinu = skovil
feferone 100 - 500

halapenjo 2.500 - 8.000

habanero 100.000 — 350.000

Carolina reaper 1.5 - 2.2 miliona

A odbrambeni sprej 2 mil.
Cist kapsaicin 15 — 16 mil.

TYPES OF PEPPERS SHUs

Habanero pepper
HOT- HOT-HOT! Use
O !

extreme caution when
Red Savina Habanero)

SCOVILLE HEAT UNITS

200,000-350,000 {

eating and preparing
Habaneros.

Uses: A little goes along way.
Good for salsas, seasoning rubs
and jerk marinades.

Thai Peppers:
For such a small chili
pepper, it packs an
incredibly fiery punch.
Uses: use in Thai soups and
curries, or in marinades
and stir-fry dishes.
Serrano Peppers:Available year-
round. Don't let size fool you -
the smaller they are, the more

50,000-100,000

5,000-19,000

0
eick they have!l Habanero Chili
Uses: used in Asian, Mexican and ©Orange Habanero
Southwestern cuisine. Serranos Scofch Bonnet
are often used in salsas and as o
flavoring in sauces, casseroles,

Bird's Eye Chili

stews and egg dishes.
i A Jalapefio Peppers:Available year-
5,000-9,000 round! Great flavor and a good Q
amount of heat.
Uses: used often in Thai and
Mexican recipes, the jalapeno
is perfect for soups, stews or
flavoring meats.

30,000

6’0007Jo]apeﬁo

e pe : 3,000
gentle but somewhat complex ——Poblano

flavor to your dish. % 1,000
Uses: Great for chiles rellenos or -!‘ »
stuffing. Most commonly used in “ y
salsas and stews. "‘-q‘; o
Bell Peppers:These cultivars come

“¥8» Pasilla Peppers: A mild-medium,

1,000-1,500
rich-flavored pepper. Offers a

No Heat

P s T et Nt

in different colors including red, Pepperoncini
yellow, green & orange. Green bells
are less sweet and slightly more o
bitter than the others.
Uses: Use any way you can think of! sl >
Vegetable platters, pastas, salads, S
stews and sandwiches. Also great ¥

roasted, stuffed and stir-fried. .

d Live

Bell =i
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Plavi patlidZan

Lubenica

Lubenice i dinje — prema
Pravilniku se svrstavaju u
povrée

Charentais

Watermelon

White Honeydew

Cantaloupe Ha'Ogen

11/9/2020
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TIKVICASTO POVRCE

Krastavac Bundeva ..

Meksicki krastavac Muskatna tikva
(Cajot)
Tikvice Spageti tikva
Zelene tikvice ! e
Patison ’I
Lov-
CVETASTO POVRCE
Articok:

£

11/9/2020
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MAHUNASTO POVRCE

Boranija:

= Boranija pritkaSica

= Zbunasta boranija

= Sparglasta boranija - kineska boranija (duga vigna)

Bob

Grasak:

= Polusecerac

=  Krunac

= Secerac

* ureaza i tripsin, kao

4. . Stetne materije,

2% termickim

tretmanom se
eliminisu

Soja
Zelena soja

11/9/2020
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Pasulj:
Povrtarski pasulj

POVRCE U VIDU IZDANAKA

Bambusove mladice

Plamino jezgro

Spargla: bela, divlja i ljubi¢asto zelena

11/9/2020

16



VOCE SA PRIMENOM KAO POVRCE

Avokado:

= FEtinger
= Fuerte
= Has

= Rajan

I

1. Dianthus,
vrsta
karanfila

2. Snapdragons,
vrsta
zevalice

3. Neven

4. Pansies, vrsta
ljubicica

5. Dan no¢

6. Kukuruzni
izdanci

11/9/2020
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| Vremenski period
j j august septembar oktobar [ novembar

brokuli
mohuna
bijeli luk
Krastavac
paradajz
krompir
patlidzan
kelj

Zasto je za nas bitan??

DOMACE VRSTE PROIZVODA

Leskovacka paprika

| jo§ mnogi drugi...

18



PROIZVODI OD POVRCA

Pod proizvodima od povréa podrazumevaj se:
smrznuto povrce;

sterilisano povrée;

pasterizovano povrcée;

marinirano povrée (povrée u siréetu);
bioloski konzervisano povrée;
sok od povréa;

koncentrisani sok od povréa;
suseno povrce;

umak od povréa;

0. ostali proizvodi od povréa.

S P ® NN RO =

Povrée koje se koristi za industrijsku preradu mora ispunjavati sledece uslove:
= da je stadijum tehnoloske zrelosti;

= daje svezeizdravo;

= danema stranih primesa;

= danema strani ukus i miris;

= dane sadrZi viSe od 3% plodova oStecenih od bolesti i Stetocina,viSe od 5%
plodova sa mehanickim ostec¢enjima,ni vie od 5% plodova oSte¢enih od
mraza,s tim da ukupno o$te¢enih plodova nema vise od 8%;

= da ne sadrzi vidljive ostatke sredstava za zastit bilja i tragove mehﬁe
neCistoce. ’

11/9/2020
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Smrznuto povrce je proizvod dobijen od svezih plodova ili delova plodova povrca,
posebno  pripremljenih,  konzervisanih  primenom  niskih  temperatura
(smrzavanjem).Temperatura smrzavanja mora biti -35°C ili niza tako da se u
sredi$tu proizvoda,odnosno jedinice pakovanja obrazuje temperatura od -15°C ili
niza. Odmrznuto povrée treba da sadrZi svoje prvobitne glavne sastojke i svojstva.

Smrznuto povrée se posle odmrzavanja ne sme podvrgnuti smrzavanju.

Kukuruz 5

¥

Sterilisano povrée je proizvod konzervisan iskljuivo postupkom
toplotne sterilizacije plodova povrca ili njihovih delova u hermeticki
zatvorenoj ambalaZi. Ovaj proizvod se moZe upotrebiti neposredno
za ishranu ili dalju preradu.

U grupu sterilisanog povr¢a spadaju:
1) grasak;
2) boranija;
3) mrkva;
4) duveg;
5) Spargla i dr.

11/9/2020
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Pasterizovano povrce je proizvod dobijen konzervisanje
povrca ili njihovih delova putem pasterizacije u hermeticki zatveres

ambalazi. Proizvod se moZe upotrebiti neposredno za ishranu |I| 2a

dalju preradu.
U grupu pasterizovanog povr¢a spadaju sledeci proizvodi:
1) krastavac;
2) paprika;
3) cvekla;
4) feferoni (slatki i ljuti);
5) ajvar;
6) meSane salate;
7) pelatii dr.

Marinirano povrce je proizvod dobijen konzerviranjem plodova ili
delova svezih plodova ili bioloski konzerviranog povréa sircetnom
kiselinom. Marinirano povrce se pakuje u hermeticku i nehermeticku
ambalazu.

11/9/2020
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Bioloski konzervirano povrce je proizvod dobijen konzerviranjem
povréa mleénom kiselinom,koja se stvara fermentacijom Secera iz
plodova ili delova povréa koje se konzervira. U grupu bioloSki
konzerviranog povréa spadaju:

1) kupus;
2) krastavac;

3) paprika;

4) zeleni paradajz;
5) ostalo povrce.

Sok od povrca je proizvod dobijen preradom sveZeg ili smrznutog povréa, doradom
kaSe od povréa ili bistrog matiénog soka od povréa, kao i razredivanjem
koncentrisanog soka od povrca koji je prethodno konzervisan fizickim postupkom.
Sok od povréa moZe se konzervisati fizickim postupcima. Prema sadrzaju
nerastvorljivih sastojaka povréa,sok od povréa moze biti:bistar,mutan ili kasast.

Koncentrisani sok od povrca je proizvod dobijen koncentrisanjem soka dobijenog iz
svezeg ili smrznutog povrca ili koncentrisanjem sirovog ili matiénog soka koji je
prethodno konzerviran fizikim postupkom. Koncentrisanje se vrsi otparavanjem
vode i to u vakum aparatima i smrzavanjem. Koncentrisani sok od povréa mora se
proizvoditi po proizvodackoj specifikaciji.

=

Bi

RANDEN

11/9/2020
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Suseno povrce je proizvod dobijen od celih plodova ili delova plodova svezeg
ili tehnoloski zrelog i zdravog povrca ili od korena i lista koji su prethodno
pripremljeni i po fizickom postupku suseni do te mere da su podesni za
duze Cuvanje.

Umak od povrca i kecap su proizvodi dobijeni odgovaraju¢im tehnoloskim
postupkom od usitnjenih delova povréa i dodatnih sastojaka za postizanje
karakteristiénih mirisa i ukusa.

'

¥ ZUCCHINI &
AUBERGINE

Preporuéena
literatura za dopunu Zadatak!!!
znanjal!l

= |strazite vrste svezeg povrcéa koje stize u
lokalne markete (obratite paznju koji je od
lokalnih proizvodjaca a koje iz uvoda).

= |strazite vrste proizvoda od povréa koje
stize u lokalne markete (obratite paznju na
vrste domacih i uvoznih i njihove
karakteristike).

= Obidite lokalnu pijacu i istraZite vrste A\
. . s ‘ 1 %
povrca koje se na njoj nude. P@ °

health}; cooking

11/9/2020
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PECURKE

Zadatak vezbi: upoznati se sa osnovnim karakteristikama pojedinih vrsta pecuraka i
proizvoda od pecuraka.

Pravilnik o kvalitetu i drugim
zahtevima za jestive pecurke i
proizvode od jestivih pecuraka
Sluzbeni list SCG, 31/2003, 56/2003
i 4/2004 - dr. pravilnik

Pecurke koje se upotrebljavaju za ljudsku ishranu su samonikle Sumske
ili kultivisane vrste. Popularno se nazivaju ,,Sumsko meso”. Uspevaju
po poljima, Sumskim proplancima, livadama, jarugama i na drugim
mestima gde trunu druge materije.

Sastoje se iz dva dela:
= drske (duzine od 3-8 cm i debljine 1-2 cm);
= SeSira (precnika i do 15 cm).

aills - tubes

" pores
ring

stipe, stalk

scales
volva

11/9/2020
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Pecurke treba da su:
= zdrave;
= (Ciste;
= jedre; ¢ -----
= sveZei ;
= mlade.

Osnovna podela pecuraka je
na:

= jestive (kultivisane) i
= ofrovne. ‘

JESTIVE GAJENE PECURKE

U grupu jestivih gajenih peCuraka spadaju sledece pecurke:
= Sampinjon i druge vrste gajenog $ampinjona;

= Bukovaca i druge vrste gajene bukovace;
= Shii - take;

= Gajena velika gnojstarka;
= Gajena jablanovaca;

» Gajena slamnatica;

= BarSunasta panjevéica;

= Hrastova sjajnica;

= Judino uvo i druge vrste gajenog Juahog uva
= Srebrno uvo.

25



o 1) sitni — sa pre¢nikom Sesira od
Sampinjon 15 do 30 mm;

2) srednji — sa pre¢nikom 3esira
od 30 do 50 mm;

3) krupni — sa pre¢nikom $esira

iznad 50 mm.

Shii — take

T
o 4 4 .
. 2 G =8
.

Velika gnojstarka

11/9/2020
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BarSunasta panjevcica - SeSir preCnika od 1
cm do 3 cm, drSka duga do 15 cm

= preénika od 5 cm
do 20 cm

= drSka dugado 10
cm a debela od 0,5
cmdo 5cm

JESTIVE SAMONIKLE PECURKE

U grupu jestivih samoniklih pe¢uraka

spadaju sledece pecurke: . .
L . = Samonikla bela gomolja¢a
= Bukovaca i druge vrste samoniklih (beli tartuf);

bukovaca;
= Samonikla velika gnojistarka;
= Samonikla jablanovaca;
= Samonikla rudnja¢a (livadna pecurka),

= Vrganjidruge vrste samoniklih jestivih
vrganja;

= Smrcak i druge vrste
samoniklih smréaka;

= Velika sunéanica;
= Smedasta grmaca;
= Mrka trubaca;

= Blagva;
= Samonikla lisi¢arka; ”g
, . , = Vilin karanfilCiéi
= Samonikla crna gomoljaca (crni tartuf); .
P = Rujnica;
% = Rusula i druge jestive
A X rusule.

27
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Vrganj

LisiGarka

Crna gomolja¢a (crni tartuf) i Bela gomoljaca (beli tartuf)

TUBER mprcust

TUBER HELANOSPORUN WITT TOBER BRUMALE TIBER RESTIVUKN UTT

28
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Mrka trubaca

29



Rujnica

Rusula

PROIZVODI OD PECURAKA

Pod proizvodima od jestivih pe¢uraka, podrazumevaju se proizvodi
dobijeni od celih jestivih pecuraka ili njihovih delova,
proizvedeni po jednoj od utvrdenih metoda konzervisanja kojom
se obezbeduje ocuvanje kvaliteta proizvoda do momenta
otvaranja u roku upotrebe.

11/9/2020
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Proizvodi od jestivih peCuraka stavljaju se u promet kao:

1) sterilizovane jestive peCurke;

2) pasterizovane jestive pecurke;

3) jestive pecurke konzervisane kuhinjskom solju (salamurene jestive
pecurke);

4) fermentisane pecurke;

5) jestive pecurke u ulju;

6) jestive peCurke u umaku;

7) suSene jestive pecurke;

8) ostali proizvodi od jestivih peCuraka:

- minimalno ukiseljene pecurke;

- brzo smrznute jestive pedurke;

- mlevene jestive pedurke;

- koncentrat od jestivih pe€uraka;

- ekstrakt od jestivih peduraka i dr.

ZACINSKO BILJE, ZACINI | PREH
DODACI

Zadatak vezbi: upoznati se sa osnovnim vrstama zacina i
pojedinih prehrambenih dodataka.

Pravilnik o kvalitetu
zacina, ekstrakata zacina
i meSavina zacina
Sluzbeni glasnik RS,
72/2014 1 23/2015

11/9/2020
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Zatini 'su aromatiéne biljne supstance koje se dodaju prehrambenim proizvodima
i piéima radi poboljSanja mirisa i ukusa ili radi bolje svarljivosti proizvoda

Zacini predstavijaju:
koru, korenje, semenke, pupolike, cvetove ili j iSCe, od, kojih vecina
uspeva uglavnom u tropskim kraje isgeEs : :

Anis

Poti¢e sa Bliskog istoka i
ostrva u Mediteranu

Jedan je od najstarijih
zacina, jer se koristio u
Egiptu jos pre 3500
godina

Upotrebljava se za
zacinjavanje zimnice, jela
od mesa, ribe i povréa

Koristi se i u industriji, za zestoka pi¢a, kao sto
Su ouzo, pastis, raki, apsint, sambuka

11/9/2020
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Biber

Tropska biljka ljutog, ostrog
ukusa koji potice od
alkaloida — piperina

Zrele bobice su cevene boje

Nedozrele bobice %X
konzervisane u slanoj vodi = zeleni biber

Susenjem zelenih bobica = crni biber

Kad se zrele crvene
bobice pokvase i
skine kozica = beli
biber

Beli luk
Najstariji “prirodni lek” ’F&
Sadrzi jedinjenja na bazi S .
koja mu daju antibakterijska -

i antimikotiéna svojstva - Alin, alicin i ajoen

Svojim aktivnhim principima deluje na optimalnu
cirkulaciju krvi u sluzokozi, €éime se povecava
aktivnost probavnih organa, pospesuje funkciju
jetre i zu€i, ima izrazenu snagu dezinfekcije,
pomaze u leéenju obolenja organa za disanje

Cesto se koristi u marinadama i jelima od mesa

11/9/2020
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Persun

Mirodija

na kraju i za
dekoraciju se koristi

Celer

Lekovite materije
su najvise
sadrzane u
sirovom, sveze iscedenom soku iz korena
Pospesuje metabolizam, pa se koristi za
stimulisanje apetita

Lovorov list

Zalfija
» antiseptik i anti-
spazmolitik
Nana - menta
osvezavajuci miris, olakSava varenje

Bosiljak

A arenje i izaziva apetit
Eterlcno  ulje deluje antisepticki i
antiinflamatorno
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Majéina dusica

Origano

Poreklom sa Krita

Znacajno mesto nasao
u italijanskoj kuhinji

Kapar
* uz jela od mesa

Ruzmarin

; ; mesom, odnosno pec¢enjem
antioksidan J

Majoran

Cili
Lekovitost lezi u kapsaicinu

Kapsaicin pomaze kod upalnih
procesa, podstice izlu€ivanje
sekreta iz nosa i pluca

Dumbir _
Koristi se svez, osusen i isitnjen, *
kao zaéin za peéurke, mesoi =
ribu, pirina¢ i jela od povréa, alii_ s

za pripremu kolac¢a '
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Safran

Dobija se od prasnika na
cvetovima biljke Crocus
Sativus

s, Predstavlja
najskuplji zac¢in na
svetu jerje za proizvodnju pola kilograma zacina
‘ k0:75,000 cvetova ili 225,000

Safran ima ostar i
gorkast ukus i
prodoran miris

Safran se u vrlo malim koli¢éinama dodaje jelima sa
pirinéem kako bi dobila zu¢kasta boja,
upotrebljava se u nekim orijentalnim jelima i
umacima za plodove mora i ribu

Kurkuma
Osuseni rizom se koristi -
Uobiéajeni je sastojak je karija

Kari se u Indiji koristi veé
hiljadama godina, a kurkuma je
jedan od najmoé¢nijih prirodnih lekova

Kristi se za aromatizovanje jela
Kurkumin - boja za senf
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Zahvaljujuéi svojim sastojcima, moze i da
podsti¢e funkcionisanje mozga i spre¢ava pojavu
neuroloskih oboljenja

Kari predstavlja mesavinu: kurkume, korijandera,

dumbira, kardamona, crnog bibera, paprike,
karanfili¢a, cimeta, muskatnog oraha...

Piment

Piment ili najkvirc je suva, nezrela
bobica zimzelenog drveta Pimenta
Dioica

Sli¢an je biberu, ali ima nesto ostriji
ukus i miris

Piment ima prodoran miris

Svojim ukusom podsec¢a na mesavinu karanfilica,
cimeta i muskatnoq oras¢iéa

Gaji se u Meksiku, zapadnoj Indiji i na Jamajci

Estragon

Upotrebljava se svez i osuse
za salate, za pripremu
zivinskog mesa, tunjevine,
pikantnih sosova, supa i variva, uz divlja¢,
ovéetinu i govedinu

Senf i sir¢e od estragona odlikuju se specificnim
mirisom i ukusom
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Kim
Olaksava varenje i pomaze u
oslobadanju gasova

U skandinavskoj i nemackoj kuhinji
se intenzivno koristi

. Muskatni orah
O . - sasuseni plod se koristi

Karanfili¢ 5
- cvetni pupoljak se koristi r
(za kuvano vino, proizvode od voca) b

Vanila

Mirisljave mahune
vanile plod su orhideje
penjacice koja raste u
tropskim Sumama
Srednje Amerike

Nezreo plod — mahuna je duzine oko 10cm
Nakon fermantacije mahuna dobija mrku boju
Na povrsini mahune tokom susenja kristaliSe
vanilin

Vanilin moze da se ekstrahuje, a relativno lako
moze i sintetickim putem da se proizvede
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Cimet

Predstavlja osusenu koru drveta
Karakteristicnha aroma poti¢e od cimetaldehida
Cimet se moze naci u prodaji u dva oblika i to u
obliku stapic¢a i u obliku praha

Stapiéi cimeta se mogu duze vremena é&uvati, ali
cimet u prahu ima intenzivniji miris

Cimet se dodaje u poslastice, u kafu i druge
napitke da bi poboljSao aromu

SO

So je kristal natrijum-hlorida (NaCl) sa primesama drugih soli u N
zavisnosti od porekla i nacina dobijanja.

b
T AL
Morska so je so dobijena isparavanjem morske vo nama.

Rafinisana morska so je visoko precis¢ena morska so.

Evaporisana so je so dobijena industrijskim isparavanjem i
kristalizacijom slane vode.

Kamena so je so dobijena preradom rude soli.

Pravilnik o kvalitetu i drugim zahtevima za
s0 za ljudsku ishranu i proizvodnju
namirnica

Sluzbeni glasnik SCG, 31/2005
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Hawaiian Black Sea Salt Hawaiian Pink Sea Salt

Hawaiian Red Sea Salt Smoked Sea Salt

Lime Salt

SECER @
Pod Se¢erom se podrazumeva saharoza, koja se po odgova?gju m

tehnoloskom postupku dobija iz Seéerne repe ili Seéerne trske.

Seéer se proizvodi i stavlja u promet kao:
= Kristalni,

= oblikovani (kocka ili drugi oblici),

= Secer u prahu (mleveni Secer) i

= Secer u teCnom obliku.

Pravilnik o kvalitetu Secera
namenjenoq za ljudsku upotrebu
Sluzbeni glasnik RS, 88/2017
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SIRCE

Sirce je prehrambeni proizvod dobijen sircetnom fermentacijom vina,
vo¢énog vina, razredenog fermentativnog etanola, fermentisane
sladovine i surutke.

Vrste siréeta:

1) vinsko sirce;
2) voéno sirce;
mesano vocno sircée;
alkoholno sirce;
sir¢e od surutke;
sirée od sladovine;
aromatizovano sirée.

—_— — — — — ~—

3
4
5
6
7

Sirée
proizvod koji se dobija siréetnom fermentacijom

-

biohemijski proces transformacije

bakt. siréetnog
vrenja
alkohol > siréetna kiselina

Pravilnik o kvalitetu i drugim zahtevima za sir¢e

Sluzbeni list SFRJ, 17/2002 i Sluzbeni list SCG, 56/2003 - dr. pravilnik, 4/2004 -

dr. pravilnik i Sluzbeni glasnik RS, 43/2013 - dr. pravilnik
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= BALZAMOVO SIRCE - ACETO BALZAMIKO

"Aceto balsamico" je posebna vrsta sirceta od 7T
grozda, specifiénog blago kiselog i slatkastog 'Fw
ukusa sa prefinjenim bukeom. 4 'ﬂ -

¥, A ™
30l g4 = 301
\._./
—

=Sir¢etno vrenje

| a =Zrenje
L =Qdlezavanje

Potpuno zrele bobice grozda se beru, presuju i kad
poéne alkoholna fermentacija filtrira

Zagrevanjem na 80°C (12h) uparava se do 50%
zapremine

Sirup se puni u staklene boce i zatvara

Nakon 6 meseci se prebacuje u drvenu burad gde
lagano pocinje trogodiSnje vrenje

Dobijanje siréeta se odvija u tri faze tj. u tri razlicita
drvena bureta

Prvo bure sluzi za stvaranje siréeta (siréetno
vrenje), drugo je za zrenje, a tre¢e za odlezavanje

Burad su pravljena od viSe vrsta drveta, a svako
drvo uti€e na konac¢an ukus
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SENF

Senf je proizvod dobijen meSanjem fino
samlevenih ili celih semenki bele ili
crne slacice (Brassica nigra L, Sinapis
alba L), sa vodom, siréetomiili vinom.

Pravilnik o kvalitetu i drugim zahtevima

za senf

Sluzbeni list SRJ, 3/2001 i Sluzbeni list
SCG, 56/2003 , 4/2004 - dr. pravilnik i
Sluzbeni glasnik RS, 43/2013 - dr.
pravilnik

» ostar ukus

Slacica — 25 — 35% ulja

* karakteristicna aroma — fermentacijom smese

Vrste senfa:

+ estragon

+ bordo (blag, taman senf sa
Seéerom, zacinima blagog
ukusa i aromati¢nim biljem),

+ dizon (blede boje i ostrijeg
mirisa)

+ americki (blagi senf od
bele slacice)

sinigrin i sinalbin — glukozidi, daju karakter. ukus
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DODATCI JELIMA

U dodatke jelima spadaju:

1) ekstrakt mesa;

2) ekstrakt kvasca;

3) ekstrakt proteina;

4) arome za supe i druga jela;

5) dodaci jelima sa povréem;

6) dodaci jelima sa aromom povrca;
7) dodaci jelima bez povrca.

S\EIEWEREVA]]
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