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TEMA: ROG PEKARSKOG IZOBILJA
HRVATSKE

Rog izobilja
Hrvatski autohtoni proizvodi
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1.UVOD

Ovaj dokument predstavlja natjecateljski zadatak za disciplinu Pekarstvo na drzavnom
natjecanju ucenika strukovnih Skola — WorldSkills Croatia 2026. Natjecanje ima za cilj
omoguciti ucenicima prakti¢nu primjenu steCenih pekarskih vjestina kroz izradu razli¢itih
proizvoda, od tradicionalnih hrvatskih specijaliteta do inovativnih suvremenih kreacija, pri
¢emu se istovremeno razvija njihova profesionalna 1 kreativna kompetencija.

Natjecanje je strukturirano prema standardima WorldSKkills koji vrednuju ne samo tehnicku
preciznost 1 kvalitetu proizvoda, vec¢ 1 sposobnost natjecatelja da planira, organizira i prezentira
svoj rad u skladu s profesionalnim normama struke. Poseban naglasak stavlja se na kreativnost,
estetiku, inovativnost i profesionalni pristup, Sto ukljucuje dizajn proizvoda, tehniku izrade,
higijenske standarde i prezentaciju finalnog proizvoda.

Kroz realizaciju zadatka, natjecatelji razvijaju kljuéne kompetencije potrebne za uspjesnu
karijeru u pekarstvu i prehrambenoj industriji, ukljucujuéi:
o Tehnicke vjestine — precizno mjerenje, mijeSanje, oblikovanje i pecenje, uz kontrolu

kvalitete i trajnosti proizvoda.

o Kreativnost i inovativnost — prilagodbu tradicionalnih recepata modernim zahtjevima
trzista 1 dizajnu proizvoda.

e Profesionalni pristup i organizaciju rada — planiranje procesa, upravljanje
vremenom, odrzavanje higijenskih standarda i prezentacija proizvoda.

e RjeSavanje problema i timsku suradnju — sposobnost brzog reagiranja na izazove u
proizvodnji i koordinacija s mentorima i kolegama.

Zadatak takoder ima edukativnu 1 kulturnu dimenziju. Kroz izradu proizvoda koji odrazavaju
kulturnu i gastronomsku bastinu Hrvatske, natjecatelji se poti¢u na istrazivanje lokalnih
tradicija, identiteta 1 okusa te njihovu kreativnu reinterpretaciju u modernom kontekstu.

Osim tehnickog 1 kreativnog razvoja, sudjelovanje na natjecanju pruza uc¢enicima priliku da:

e unaprijede samopouzdanje i komunikacijske vjeStine prezentiranjem svojih
proizvoda stru¢nom Ziriju;

o steknu iskustvo u radu pod vremenskim pritiskom i u profesionalnom okruZenju;

e povecaju svoje Sanse za zapoSljavanje 1 nastavak obrazovanja kroz demonstraciju
prakticnih kompetencija i inovativnog pristupa struci.

Kroz ovaj zadatak, natjecatelji ne samo da demonstriraju svoju stru¢nost u pekarstvu, vec i
sposobnost stvaranja proizvoda koji su estetski privlacni, funkcionalni i simbolicki povezani s
hrvatskom tradicijom, ¢ime se potiCe razvoj profesionalnog identiteta i osje¢aja odgovornosti
prema struci.
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2.OPIS KOLEKCIJE

Zavrsna kolekcija sastoji se od cetiri proizvoda koje natjecatelj samostalno odabire iz
ponudenih modula, pri ¢emu svaki proizvod doprinosi stvaranju jedinstvene, estetski i tematski
uskladene cjeline. Kolekcija je oblikovana s naglaskom na Kkreativnost, inovativnost i
tehni¢ku izvrsnost, uz postivanje profesionalnih standarda izrade i prezentacije.

Pod nazivom “Rog pekarskog izobilja Hrvatske”, kolekcija simbolizira plodnost, bogatstvo
1 raznolikost hrvatske kulturne i prirodne bastine. Svaki pojedinacni proizvod ne samo da
odrazava tehniCke vjeStine natjecatelja, ve¢ 1 prica pricu o lokalnim tradicijama, autohtonim
motivima i suvremenim pristupima pekarskoj umjetnosti.

Ci]j kolekcije je:

o Prikazati tehnicku i kreativhu kompetenciju natjecatelja kroz pazljivo odabrane
proizvode koji zadovoljavaju kriterije kvalitete, prezentacije 1 funkcionalnosti.

e Kreirati estetski skladnu cjelinu u kojoj svaki proizvod doprinosi ukupnom
vizualnom i konceptualnom dojmu kolekcije.

o Istaknuti kulturnu i gastronomsku bastinu Hrvatske, interpretiranu kroz moderni
dizajn 1 inovativne metode izrade.

e Potaknuti emocionalnu i senzornu povezanost promatrata s proizvodima,
kombinirajuéi vizualni dojam, miris 1 okus u jedinstveno iskustvo.

Kolekcija se prezentira kao integrirana i promiSljena cjelina, pri ¢emu se posebna paznja
posvecuje harmoniji oblika, boja, tekstura i funkcionalnosti. Svaki proizvod unutar kolekcije
pazljivo je odabran da naglasi osobni izraz natjecatelja, njegovo razumijevanje struke i
sposobnost povezivanja tradicije s inovacijom.

Kroz izradu i1 prezentaciju ove kolekcije, natjecatelj demonstrira ne samo prakti¢ne pekarske
vjestine, nego 1 kreativni i profesionalni potencijal, sposobnost planiranja 1 organizacije, te
sposobnost interpretacije kulturnog nasljeda na suvremen nacin. Kolekcija “Rog izobilja
Hrvatske™ stoga predstavlja sintezu tradicije, umjetnosti i strucnosti, ¢ime se naglasava
ukupna vrijednost natjecateljevog rada i doprinos promociji hrvatskog identiteta u kontekstu
moderne pekarske industrije.

NAPOMENA: Kolekcija se prezentira kao jedinstvena cjelina, inspirirana motivom ,,Rog
pekarskog izobilja Hrvatske “ — simbola raznolikosti, tradicije i obilja.
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3.1ZBOR OBAVEZNIH I IZBORNIH MODULA

Natjecatelj bira ukupno €etiri (4) modula prema sljede¢im pravilima:

e 1 kruh: izbor iz Modula 2 ili Modula 5

e 1 fino slatko pecivo: izbor iz Modula 3, 4 ili 6

e 1 slano pecivo/mali proizvod: izbor iz Modula 1 ili 7

e 1 dodatni modul: slobodan izbor iz svih preostalih modula

Natjecatelj u zavrSnoj prezentaciji opisuje odabranu cjelinu, razlog povezivanja proizvoda te
glavnu ideju kolekcije.

MODEL ZADATKA ZA NATJECATELJSKU

DISCIPLINU PEKARSTVO 2026 60d23



N\
worldskills
Croatia

4. TEHANICKI ZAHTJEVI

. Postivati sve sastojke, koli¢ine 1 postupke pripreme navedene u modulima.

. Proizvodi moraju biti ujednaceni u tezini, obliku i zavr$noj obradi.

. Prezentacija mora biti uredna, pregledna i1 u skladu s temom kolekcije.

. IzloZbeni dio mora biti postavljen na dasku ili pladanj prema uputama povjerenstva.
. Svaki modul zahtijeva izradu toc¢no odredenog broja komada.
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S. KRITERIJI OCJENJIVANJA

Ocjenjivanje se sastoji od nekoliko klju¢nih kategorija:

o Tehnoloska izvedba (izrada tijesta, fermentacija, oblikovanje, pecenje)

e Ujednacenost proizvoda (masa, oblik, izgled)

e Okus i tekstura (autenticnost i kvaliteta)

o Estetika kolekcije (NOVO — skladnost i atraktivnost) — 10 bodova

e Proizvodnja i prezentacija proizvoda (Cistoca, organizacija, koncept) — 10 bodova

e Kreativni dekorativni element (NOVO — koriStenje tajnog sastojka) — 5 bodova
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6. VREMENSKA DINAMIKA

Vrijeme natjecanja podijeljeno je prema sljedecoj okvirnoj strukturi:

e Priprema tijesta i nadjeva: 20—40 min ovisno o modulu
e Prvo dizanje: 45-70 min

e Oblikovanje: 20—40 min

e Drugo dizanje: 15-25 min

e Pecenje: 20—45 min

e Zavrsno hladenje i prezentacija: 20 min

Natjecatelj mora samostalno upravljati svojim vremenom i koordinirati viSe modula
istovremeno.
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7.ELEMENT ,,MISTERIOZNE DEKORACIJE”
(NOVO)

Neposredno prije zavr$ne prezentacije natjecatelj dobiva tajni set od 3 sastojka. Od njih
mora koristiti barem jedan kako bi dekorativno upotpunio svoju kolekciju. Dekoracija ne
smije mijenjati recept ni sastav proizvoda — smije sluziti isklju¢ivo estetskoj nadogradnji.

Ovo je popis mogucih primjera dekoracija (napomena: vodite racuna da ovo ne znaci da ¢e
isti biti dostupni natjecateljima, ovo su samo prijedlozi!):

e grubo brasno ili posip
e svjeze zacinsko bilje
e odabrane sjemenke

Cilj je potaknuti kreativnost, individualnost 1 vizualnu atraktivnost izloZzene kolekcije.

MODEL ZADATKA ZA NATJECATELJSKU 10 0d 23
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8. ATRAKTIVNE NAPOMENE (NOVO)

Svaki proizvod treba doprinijeti vizualnoj i tematskoj cjelovitosti kolekcije.

e Preporucuje se da natjecatelj unaprijed razmisli o estetskom konceptu (boje, oblici,
rustikalno, moderno).

e Preporuca se koristenje jednostavnih, ali efektnih dekorativnih tehnika: rezovi na
kruhu, spiralni uzorci, ujednaceno izradeni polumjeseci, rustikalni posipi.

o Kolekcija treba vizualno funkcionirati kao jedna prica — ,,Rog pekarskog izobilja
Hrvatske*.
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9. TEHNICKI ZAHTJEVI

e svi proizvodi moraju biti izradeni prema navedenim gramaturama i tehnoloskim
koracima,

e masa proizvoda mora biti u skladu sa zadanim standardima modula,

e svi komadi unutar pojedinog proizvoda moraju biti ujednaceni (oblik, veli¢ina, boja,
struktura),

e prezentacija mora biti ¢ista, uredna i tehnicki korektna,

o dopustene su kreativne dorade (,,dekonstrukcije*) koje ne narusavaju tradicionalni
karakter proizvoda.
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10. POJASNJENJE KRITERIJA OCJENJIVANJA

Red. |[Cjelina ocjenjivanja

br. [(WSC2026) Bodovi||Uskladeni kriteriji ocjenjivanja

Planiranje i organizacija poslova u pekarstvu; priprema
radnog mjesta i sredstava za rad; organizacija natjecateljskog
stola; primjena propisa zastite na radu i osobne zastitne
opreme

1 Organizacija rada 10

Primjena higijenskih i sanitarnih standarda; ¢istoéa tijekom

Higijena i sigurnost . . e st
4 & proizvodnih procesa; isto¢a izloZbenog prostora; kontrola

2 hranf, zdravlje i briga za /12 sirovina; ekoloski prihvatljivo rukovanje materijalima i

okolis

otpadom

Izrada tijesta i Pravilna izrada tijesta i nadjeva; poznavanje sirovina i
3 poluproizvoda 20 receptura; priprema, doziranje i mijeSanje tijesta;

(tehnoloska izvedba) fermentacija, dijeljenje i oblikovanje

e e . Pecenje kruha, peciva i ostalih proizvoda prema tehnologiji;

4 Pecenje i izrada gotovih 35 upravljanje strojevima i uredajima; kontrola termicke obrade;

pekarskih proizvoda kvaliteta pecenih proizvoda

Estetika i kvaliteta Ujednacenost proizvoda (izgled, dimenzije, boja, struktura);

5 . . « 18 tekstura i okus; ukrasavanje i dekoracija; primjena standarda
proizvoda / ujednacenost . . .
kvalitete i inovacija

. . Jasna i stru¢na prezentacija proizvoda; objasnjenje koncepta
Komunikacijske i 1 strucna prez 1]a proizvoda; objasnjen) p

6 .. . wle 5 cjeline ,,Rog pekarskog izobilja Hrvatske“; komunikacija s
prezentacijske vjeStine . .
prosudbenim povjerenstvom
7 Estetika kolekcije - Kompozicija kolekcije; vizualna uskladenost; tradicijski i
(integrirani Kriterij) suvremeni elementi — ukljuceno u cjeline 5i 6
8 Kreativni dekorativni Koristenje dekorativnih elemenata i estetski sklad —
element — tajni sastojak ukljuceno u cjelinu 5

MODEL ZADATKA ZA NATJECATELJSKU
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11. UPUTE ZA NATJECATELJE —
ATRAKTIVNE NAPOMENE (NOVO)

o kolekcija mora izgledati poput mini izloZzbe tradicionalnih hrvatskih pekarskih
proizvoda,

e natjecatelj bira boje, oblike i kompoziciju svoje kolekcije,
e dopusteno je koriStenje jedne do dvije dekorativne namirnice iz "tajne kutije",
e dekoracija ne smije narusiti tehnoloSku ispravnost proizvoda,

e preporucuje se koristenje rustikalnih elemenata: rezovi na kruhu, posipanje brasnom,
tradicijski uzorci, iako proizvodi mogu biti predstavljeni i u vrlo modernom,
»dekonstruiranom‘ obliku — o tome odlucuje sam natjecatel;j!

o kolekcija treba biti estetski postavljena kao cjelina koja predstavlja pricu (regija,
okusi, tradicija).

MODEL ZADATKA ZA NATJECATELJSKU
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MODUL 1
PECIVO - TRADICIONALNO PUNJENO PECIVO - POGACICE S CVARCIMA - xxx kom
SASTOJCI:
BRASNO 100%
KVASAC 3%
SOL 2%
SECER 2%
MLIJEKO/VODA 50%
MAST/ULIJE 10%
CVARCI 40%
DODATNO: luk, paprika po zelji
POSTUPAK:

1. U zdjelu stavite brasno, kvasac, sol i Secer. Dodajte mlako mlijeko/vodu i dio masnoce te zamijesite
glatko tijesto. Mijesite 8—10 minuta.

2. Tijesto ostavite da se odmori i dize oko 60 minuta.

3. U meduvremenu pripremite nadjev: sitno sameljite ili nasjeckajte ¢varke te ih pomijesajte s zacinima i
masti, po Zelji.

4. Dignuto tijesto razvaljajte u pravokutni oblik. PovrSinu premazite mas¢u i ravnomjerno rasporedite dio
smjese od Cvaraka.

5. Izvedite laminaciju tijesta (preklapanjem na tri ili Cetiri dijela), zatim ponovno razvaljajte, premazite
mascu i ¢varcima te postupak preklapanja ponovite jo§ jednom ili dvaput, kako bi se dobili jasno
izrazeni slojevi.

6. Nakon zavr$ne laminacije tijesto kratko odmorite, zatim razvaljajte na Zzeljenu debljinu i podijelite na
xxx komada.

7. Oblikujte pogacice pazeéi da se slojevi ne zgnjece, te ih slozite na lim.

8. Ostavite pogacice da se dizu 15-20 minuta.

9. Premazite jajetom i pecite do zlatno-smede boje, dok se ne razvije karakteristicno listanje 1 vidljivi

slojevi.

Inspiracijski kutak — savjeti struénjaka:

1.

Odabir sastojaka:
o Koristite kvalitetne, dobro ocijedene ¢varke kako bi se ravnomjerno rasporedili po tijestu.
0 Mast iz ¢varaka i dodatna masnoca kljucne su za stvaranje lisnate, slojevite strukture tijesta.

Laminacija tijesta:

o Tijesto tijekom laminacije razvaljajte ravnomjerno i tanko, bez pretjeranog pritiskanja.

o Svaki sloj premazite tankim, ali ujednaCenim slojem masti i ¢varaka kako bi se tijekom pecenja jasno
razvilo listanje.

o Izmedu pojedinih preklapanja preporucuje se kratki odmor tijesta kako bi se sprijecilo pucanje
slojeva.

Oblikovanje pogacica:
o Prilikom rezanja i oblikovanja pazite da se slojevi ne spoje ili zgnjece.
o Rezovi trebaju biti ¢isti kako bi se u gotovom proizvodu jasno vidjela struktura slojeva.

Pecenje:

o Pe¢nicu prethodno dobro zagrijte; idealna temperatura za pogacice je 200-210 °C.

o Tijekom pecenja dolazi do razdvajanja slojeva, stoga je vazno osigurati ravnomjerno zagrijavanje.
o Pecivo pecite u sredini pe¢nice kako bi se listanje razvilo jednoliko.

Vizualni dojam i prezentacija:

o Gotove pogacice trebaju imati vidljivo izrazene slojeve i blago razlistanu strukturu.

o Prilikom slaganja na tanjur ili dasku za povjerenstvo naglasite slojevitost okretanjem pogacica u istom
smjeru.

o Pazite na urednost, simetriju i ¢istocu prezentacije.

MODEL ZADATKA ZA NATJECATELJSKU
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MODUL 2
POSEBNE VRSTE KRUHA - BANIJSKI HELJDIN KRUH - xxx kom

SASTOJCTI:

PSENICNO BRASNO 100%
HELJDINO BRASNO 50%
KVASAC 2,5%

SOL 2%

MED/SECER 2%

VODA 60%

ULJE 5%

SJEMENKE do 5%

POSTUPAK:

1. Pomijesajte brasna, sol i kvasac. Dodajte vodu, med i ulje.
2. Mijesite 8—10 min i ostavite da se dize 60 min.
3. Podijelite na 2 dijela i oblikujte kruhove.
4. Posipajte braSnom, po Zelji zarezite.
5. Ostavite da se dize 20 min.
6. Pecite.
7. Ohladene kruhove izlozbeno slozite.
Inspiracijski kutak — savjeti stru¢njaka
Odabir sastojaka:
e Dodavanje male koli¢ine pSeni¢nog braSna moze poboljsati strukturu i volumen kruha.
Priprema i mijeSenje tijesta:

e Tijesto mijesajte dovoljno da se sastojci sjedine, ali ne pretjerano da heljdino brasno ne postane previse
gusto.

e Ostavite tijesto da se odmara i diZe na toplom mjestu, pokriveno ¢istom krpom, kako bi kruh imao
dobru teksturu.

Oblikovanje kruha:
e  Oblikujte kruh ravnomjerno, s glatkom povr§inom i pravilnim volumenom.
e Blagi rezovi na vrhu pomazu ravnomjernom pecenju i estetskom dojmu.
Pecenje:
e Peénicu dobro zagrijte prije stavljanja kruha, idealna temperatura je oko 200-220°C, ovisno o pecnici.

e  Kruh pecite u sredini peé¢nice kako bi se ispekao ravnomjerno, a za hrskavu koru mozete koristiti paru u
pecnici prvih 10 minuta.

Kreativni dodaci i prezentacija:

e Posipavanje heljdinog kruha malo heljdinim ili sezamovim sjemenkama daje dodatnu teksturu i vizualni
efekt.

e  Grupirajte kruh na pladnju ili tanjuru prema veli¢ini i obliku, pazeéi na simetriju i uredan izgled.

e Razmislite o dekorativnim rezovima ili uzorcima koji naglasavaju tradicionalni karakter banijskog
kruha

MODEL ZADATKA ZA NATJECATELJSKU
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MODUL 3
FINI PROIZVOD - POVITICA S ORASIMA - xxx kom

SASTOJCI:

BRASNO 100%

MLIJEKO 33%

SECER 15%

MASLAC 13%

JAJA 14%

KVASAC 3%

SOL 1%

NADJEV: ORASI 40%, SECER 20%, MASLAC 10%, MLJEKO 5%

POSTUPAK:

1. Zamijesite tijesto i ostavite da raste 60—70 min.
2. Pripremite nadjev.
3. Tijesto podijelite na 12 dijelova, razvaljajte i nadjenite.
4. Oblikujte minijaturne povitice.
5. Dizite 15-20 min, premazite i pecite.
6. Izlozbeno slozite.
Inspiracijski kutak — savjeti stru¢njaka
Odabir sastojaka:
¢ Dodajte malo meda ili vanilije za suptilan balans okusa i dodatnu aromu.
e Pazite da tijesto bude svjeze i elasti¢no za lakSe razvlacenje i oblikovanje.
Priprema tijesta i nadjeva:
o Tijesto dobro izradite i ostavite da se odmori kako bi postalo mekano i podatno.

e Nadjev ravnomjerno rasporedite po tijestu, ali pazite da ne bude previse mokar da ne bi natopio tijesto
tijekom pecenja.

Oblikovanje povitice:
o Tijesto pazljivo razvucite ili razvaljajte u pravilan pravokutnik.
e Nadjev pazljivo rasporedite i zarolajte tijesto u ujednacenu rolu.
e Krajeve povitice lagano zatvorite kako nadjev ne bi izlazio tijekom pecenja.
Pecenje:
e  Pecnicu prethodno dobro zagrijte na 180—190°C.
e Pecite poviticu na srednjoj razini peénice kako bi se ravnomjerno pekla i dobila zlatno-smedu koru.
e Povremeno provjerite boju kore; ako previSe tamni, prekrijte aluminijskom folijom.
Kreativni dodaci i prezentacija:
e  Poviticu mozete posuti finim Secerom u prahu ili malo mljevenih oraha za dekoraciju.
e  Prezentirajte poviticu na dugom pladnju ili tanjuru, rezanu u ujednacene komade radi vizualnog dojma.

e Razmislite o dodatnom dekorativnom rezu na vrhu tijesta ili laganom premazu s medom za sjaj i
atraktivnost.
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MODUL 4
FINI PROIZVOD - KIFLICE SA SLJIVAMA - xxx kom

SASTOJCI:

BRASNO 100%

MLIJEKO 50%

SECER 10%

MASLAC 10%

JAJA 10%

KVASAC 3%

SOL 1%

NADIJEV: SLIIVE 30%, SECER 5%, CIMET

POSTUPAK:
1. Zamijesite tijesto i ostavite da se dize.
2. Pripremite nadjev od §ljiva.
3. Tijesto podijelite na 20 komada, oblikujte kiflice.
4. Ostavite da se dizu, premazite i pecite.
5. Izlozite na dasku.
Inspiracijski kutak — savjeti struénjaka
Odabir sastojaka:
e Svjeze i mekano tijesto osigurava lako oblikovanje i mekanu teksturu kiflica.
e  Po Zelji dodajte malo limunove korice ili vanilije za suptilan aromatski naglasak.
Priprema tijesta i nadjeva:
e Tijesto dobro izradite i ostavite da odmori, kako bi bilo elasti¢no i podatno za valjanje i oblikovanje.

e  Suhe sljive mozete lagano namociti u toploj vodi ili soku prije pripreme, §to ¢e ih uciniti so¢nijima i
sprijeciti da nadjev isusi kiflice tijekom pecenja.

Oblikovanje kiflica:

e Tijesto razvaljajte u tanke trokute ili pravokutnike, ovisno o obliku koji Zelite postici.

e  Svaki komad tijesta pazljivo omotajte oko nadjeva sa suhim §ljivama, zatvarajuci krajeve da nadjev
ostane unutar kiflice.

e  Pazite na uniformnu veli¢inu i oblik radi urednog izgleda i ravnomjernog pecenja.
Pecenje:

e Pecnicu prethodno zagrijte na 180—190°C.

o Kiflice pecite u sredini peénice dok ne dobiju zlatno-smedu boju.

e  Zasocniji efekt, kiflice mozete premazati malo mlijekom ili razmuéenim jajetom prije pecenja.
Kreativni dodaci i prezentacija:

¢  Gotove kiflice mozZete posuti finim Se¢erom u prahu ili lagano glazirati medom za dodatni sjaj i
atraktivnost.

e Razmislite o manjim dekorativnim rezovima ili “prstohvatima” vanjskog tijesta koji otkrivaju malo
nadjeva, ¢ime se naglaSava tradicionalni karakter proizvoda.
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MODUL 5
TRADICIONALNI KRUH - ZAGORSKI STRUKLI KRUH — xxx kom

SASTOJCI:
GLATKO BRASNO 70%
INTEGRALNO 20%

RAZENO 10%

KVASAC 2%

SOL 2%

MASNOCA 5%

JAJE 5% (opcionalno)
MLIJEKO/VODA 60%

NADJEV: SIR 25%, VRHNJE 10%

POSTUPAK:

1. Zamijesite tijesto i ostavite da se dize 60 min.

2. Pripremite nadjev.

3. Razvaljajte tijesto, nadjenite i zarolajte.

4. Oblikujte kruh i ostavite da se dize 20 min.

5. Premazite i pecite.

6. Izlozbeno postavite.
Inspiracijski kutak — savjeti struénjaka
Odabir sastojaka:

e Dodajte malo mlijeka ili jogurta u tijesto kako bi kruh bio meksi i imao bogatiju aromu.
Priprema tijesta i nadjeva:

e Tijesto dobro izradite i ostavite da se dize na toplom mjestu, pokriveno ¢istom krpom, dok ne
udvostruci volumen.

e Nadjev za Zagorski §trukli kruh moze ukljucivati sir, jaja i zacine — ravnomjerno rasporedite kako bi se
okus prozimao kroz cijeli kruh.

e Nemojte pretjerivati s nadjevom kako tijesto ne bi popustilo tijekom pecenja.
Oblikovanje kruha:
e Tijesto razvaljajte u pravilan pravokutnik, ravnomjerno rasporedite nadjev i pazljivo zarolajte.
e Krajeve tijesta lagano zatvorite kako nadjev ne bi izlazio tijekom pecenja.
e Pobrinite se da rolada bude ujednacene debljine radi ravnomjernog pecenja.
Pecenje:
e  Peénicu prethodno dobro zagrijte na 180—190°C.
e  Kiruh pecite na srednjoj razini pe¢nice dok ne dobije zlatno-smedu koru.

e  Zamekanu koru, kruh mozete prekriti aluminijskom folijjom prvih 10-15 minuta pecenja, a zatim otkriti
za lijepi sjaj.
Kreativni dodaci i prezentacija:

e Gotovi kruh mozete posuti malo brasna ili sjemenkama za tradicionalni izgled.

e  Prezentirajte kruh na drvenom pladnju ili plehu, paze¢i na urednost i simetriju radi estetskog dojma.
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MODUL 6
TRADICIONALNI FINI PROIZVOD — STRUDLE S JABUKAMA - xxx kom

SASTOJCI:
BRASNO 100%

JAIJE 5%

VODA 25%

MASNOCA 10%

SOL 1%

NADIJEV: JABUKE 60%, SECER 10%, CIMET, ORASI (opcionalno)

POSTUPAK:

1. Zamijesite tijesto i ostavite da odmara.
2. Pripremite nadjev.
3. Podijelite tijesto na 2 dijela i razvaljajte.
4. Nadjenite, zarolajte i stavite na lim.
5. Premazite i pecite.
6. Izlozbeno slozite.
Inspiracijski kutak — savjeti struénjaka
Odabir sastojaka:

e Dodajte malo cimeta i Secera po ukusu, a po Zelji i malo limunove korice za dodatni aromatski
naglasak.

e Tijesto treba biti svjeze i podatno, idealno tanko razvuceno za pravilan omot nadjeva.
Priprema nadjeva i tijesta:

e Jabuke ogulite, naribajte ili sitno narezite i pomijesajte sa zacinima i Se¢erom.

e Tijesto dobro razvaljajte ili razvucite rukama do tanke, prozracne strukture.

e Nadjev ravnomjerno rasporedite po tijestu, ali pazite da ne bude previSe vlazan kako tijesto ne bi
natopilo i izgubilo strukturu.

Oblikovanje Strudle:

e Tijesto pazljivo zarolajte u ¢vrstu rolu, zatvarajuéi krajeve da nadjev ostane unutar strudle.

e  Pazite na ujednacenu debljinu rolade kako bi se $trudle ravnomjerno pekle.

e Lagano pritiskanje povrsine strudle prije pecenja osigurava bolju teksturu i oblik.
Pecenje:

e Pecnicu prethodno zagrijte na 180—190°C.

e Strudle pecite dok ne dobiju zlatno-smedu boju i karakteristi¢nu hrskavu koru.

e Zadodatni sjaj i aromu, $trudle mozete lagano premazati otopljenim maslacem ili jajetom prije pecenja.
Kreativni dodaci i prezentacija:

¢  Gotove Strudle mozete posuti SeCerom u prahu ili lagano glazirati medom.

e Rezanje u ujednacene komade naglaSava slojevitost i estetski dojam proizvoda.

e  Prezentirajte Strudle na pladnju ili tanjuru, paze¢i na urednost, simetriju i vizualni sklad.
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MODUL 7
SLANI MALI PROIZVOD — KVARNERSKI SIRNI USTIPCI - xxx kom

SASTOJCTI:
BRASNO 100%

SVIJEZI SIR 40%

JAJE 10%

MLIJEKO 20%
MASNOCA 5%

PRASAK ZA PECIVO 3%
SOL 1%

POSTUPAK:

1. Pomijesajte suhe sastojke i dodajte sir, mlijeko, jaje i masnocu.
2. Oblikujte 20 komada.
3. Premazite i pecite.
4. lzlozite kao dio kolekcije.
Inspiracijski kutak — savjeti stru¢njaka
Odabir sastojaka:

o Tijesto treba biti svjeze i dobro izradeno, s pravom ravnotezom masnoce i tekucine kako bi ustipci bili
mekani 1 so¢ni.

e Zadodatni okus mozete dodati svjeze zaCinsko bilje poput perSina ili vlasca.
Priprema tijesta i nadjeva:

o Tijesto mijesajte do glatke i elasticne konzistencije, paze¢i da nije previse gusto.

e Sirni nadjev ravnomjerno rasporedite ili umije$ajte u tijesto, ovisno o receptu.

e Pazite da nadjev bude uravnotezen, kako ustipci ne bi curili tijekom peéenja ili prZenja.
Oblikovanje ustipaka:

e Tijesto i nadjev oblikujte u ujednacene male kuglice ili ovalne oblike.

e Zaujednacen peceni proizvod, pokusajte odrzati istu velic¢inu svih ustipaka.

e Lagano pritisnite povrSinu kako bi dobili dobru teksturu i oblik.
Pecenje ili przenje:

e  Ako se peku, prethodno zagrijte pe¢nicu na 180-200°C.

e Ako se prze, koristite dovoljno ulja srednje temperature kako bi ustipci dobili zlatnu boju i ostali so¢ni.

e Pazite da se ustipci ravnomjerno peku/prze i ne prepeku s vanjske strane prije nego $to se unutrasnjost
potpuno skuha.

Kreativni dodaci i prezentacija:

e  Gotove ustipke mozete posuti sitno sjeckanim zacinskim biljem ili lagano naribanim sirom za
dekoraciju.

e  Grupirajte ih uredno na pladnju ili tanjuru prema veli¢ini i obliku.

e Razmislite o kombinaciji s malim umacima ili dekorativnim prilozima kako bi se naglasila atraktivnost
i tradicionalni karakter proizvoda.
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10. ZAVRSNA PREZENTACIJA - "ROG
PEKARSKOG IZOBILJA HRVATSKE"

ZavrSna prezentacija predstavlja krunu natjecateljevog rada, gdje svi odabrani proizvodi iz
prethodnih modula moraju biti izloZeni kao jedna koherentna i estetski uskladena kolekcija. Cilj
je prikazati ne samo tehnicku izvrsnost u izradi proizvoda, ve¢ i sposobnost prezentiranja
cjelokupne price i koncepta kolekcije.

Kriteriji ocjenjivanja i pojasSnjenje:
1. Estetika kolekcije:

o Ocjenjuje se vizualni dojam cjelokupne izloZzbe — harmonija boja, tekstura i
oblika.

o Vazno je da kolekcija izgleda privlatno i profesionalno, te da proizvodi
medusobno komuniciraju u kontekstu teme "Rog izobilja Hrvatske".

2. Urednost izlozbe:
o Proizvodi trebaju biti pazljivo postavljeni, bez nereda ili neurednog rasporeda.
o Povrsine izlozbe, tanjuri i pladnjevi moraju biti Cisti 1 pregledni.

o Svaka komponenta kolekcije treba imati jasno definiran prostor, ¢ime se istice
profesionalnost natjecatelja.

3. Uskladenost oblika i veli¢ina:
o Svi proizvodi trebaju biti proporcionalni i ujednaceni u obliku 1 veli¢ini, ako je
primjenjivo.
o Ocjenjuje se dosljednost u izradi, paznja prema detaljima i sposobnost
odrzavanja standarda kroz sve proizvode kolekcije.
4. Usmena prezentacija natjecatelja:
o Natjecatelj prezentira koncept, ideju 1 proces izrade kolekcije pred stru¢nim
Zirijem.
o Vazno je jasno objasniti odabir proizvoda, njihovu povezanost s temom, te

kreativne i tehnicke izazove koje je prevladao.

o Prezentacija ukljucuje i1 objasnjenje koriStenja materijala, tajnog sastojka (ako
postoji) 1 estetskih odluka.

5. Kreativna dekoracija (po izboru tajnog sastojka):

o Natjecatelj moze dodati dekorativni element koji nadopunjuje kolekciju 1
naglaSava njen jedinstveni karakter.

o Tajni sastojak moze biti u obliku ukrasa, dodatnog okusa ili vizualnog elementa,
koji pokazuje kreativnost i inovativnost.
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o Dekoracija treba biti skladna s ostatkom kolekcije i naglasavati njezin identitet
1 pricu.
Cilj zavrSne prezentacije:

ZavrSna prezentacija nije samo izlozba gotovih proizvoda, ve¢ i vizualno i verbalno iskustvo
koje pokazuje natjecateljevu sposobnost da spoji tehniku, kreativnost i profesionalni pristup.
Kroz ovu prezentaciju natjecatelj demonstrira svoj identitet kao mladi pekar, izrazava osobni
stil 1 interpretira bogatstvo hrvatske tradicije u modernom, privlaénom obliku.
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