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Deo I

Uœite – pa to je samo 
kuhinja
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U ovom delu…
asvim je sigurno da ako æelite da nauåite da kuvate, 
najpre morate da uœete u kuhiçu. Ako vas i sama 

pomisao na to plaãi, pokuãajte da nekoliko nedeàa samo 
gledate vaãu kuhiçu, sve dok se ne budete oseñali malo 
komotnije; zatim stojte ispred kuhiçe sve dok vam se 
æivci ne smire. Tada preœite u napad.

Kada jednom stupite u kuhiçu, mi ñemo vam pomoñi da 
ona postane prijatna i efikasna prostorija u kojoj moæete 
da spremate razne vrste predivne hrane. U ovom delu 
baviñemo se svim, od opreme kuhiçe do sprava potreb-
nih za kuvaçe, od osvetàeça prostora za kuvaçe do 
smeãtaja za kuhiçski sto gostiju koji hoñe da gledaju 
vaã rad.
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Poglavlje 1

Zagrevanje za kuhinju
•••••••••••••••••••••• •••••••••••••••••••••• •••
U ovom poglavàu

é Kako je kuhiça postala duãa doma

é Zaãto bi kuhiça trebalo da bude mesto àubavi a ne soba za muåeçe

é Rasporeœivaçe dobrog radnog prostora

•••••••••••••••••••••• •••••••••••••••••••••• •••

é Kako da vaãa kuhiça postane ugodna i bezbedna

d jutra do mraka, iz kuhiçe dolaze uglavnom poznati i uteãni zvuci, 
neki pak åudni i vredni istraæivaça. U danima kada je toplina 

najvaænija potreba àudskog srca, kuhiça je mesto na kojem je moæete 
nañi; u çoj se suãe mokre åarape i hladi vrela pamet.

– E. B. White

Bez obzira da li imate tesnu kuhiçu u stanu, sa radnim prostorom 
veliåine kutije pahuàica, ili prostranu seosku kuhiçu sa savremenim 
ãtedçakom i prostorom za rad veliåine ostrva, ovo poglavàe ñe vam 
pomoñi da postanete produktivniji kuvar. Jedno je sigurno, odliåno je 
imati veliki prostor. Meœutim, kàuå je u tome da znate kako da efikasno 
iskoristite ono ãto imate. Iznenadili biste se kada biste videli koliko male 
kuhiçe imaju neki restorani; meœutim, oni rade dobro jer je sve na svom 
mestu i sve je lako dostupno. Da li ste ikada tumarali po kuhiçi oåajniåki 
traæeñi varjaåu, dok vam je omlet goreo na ãtedçaku? Mi ñemo se posta-
rati da se nikada viãe ne naœete u takvoj situaciji.

Pored toga ãto ñemo govoriti o pametno organizovanoj kuhiçi, poza-
baviñemo se i velikim elektriånim aparatima – friæiderima, ãtedçacima, 
mikrotalasnim peñnicama i sl. pa ñete znati ãta da traæite u sluåaju da 
treba da kupite ili zamenite neki od ovih delova kuhiçe.

I oprostite nam ako se malo razneæimo oko kuhiçe, s obzirom da je ona 
duãa doma, gde se sreñne uspomene stvaraju uz peåene piliñe i zlatno-
æute pite od jabuka. Jednostavno, to je istina.

O
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Za poåetak, evo deset glavnih razloga zaãto bi trebalo da nauåite da 
kuvate:

Kuhiçe su najomiàeniji kutak u kuñi
Ukusi detiçstva i bezbriænih dana vise sa zidova kuhiça – tih davnih, 
divnih dana kada je u vaãem æivotu bilo najvaænije da se pojavite u vreme 
obroka i da vas ne grde. Kada vas neãto muåi usred noñi i kada vam je 
potrebna uteha, gde idete? U kuhiçu, na par zalogaja. Kuhiça je istovre-
meno i prostorija za hitne sluåajeve i spokojno utoåiãte.

Kuhiçe su tople. Kuhiçe vas hrane. I nije baã da ne verujete domañinu, 
ali ste spokojniji ako namirnice vidite pre nego ãto se skuvaju.

Dæozef Konrad je rekao: “Mnogo toga dugujemo plodonosnim razmiãàa-
çima naãih mudraca, ali nakon svega, zdrav pogled na æivot najveñim 
delom dolazi iz kuhiçe.”

Razvoj moderne kuhiçe
Pedesetih godina naãeg veka, arhitektura stanova je kuhiçu odvajala od 
ostatka stana i to tako da se ne vidi. Da li se señate primedaba Roba i 
Laure Petrie, iz televizijske serije iz 60-ih, “The Dick van Dyke Show”? 
Njihova kuhiça bila je sakrivena leptir-vratima. Ovo je Robu pruæalo 
bezbroj prilika za brbàaçe, ali je isto tako govorilo neãto i o kuhiçi: 
to je mesto na koje idete samo kada morate, korisna prostorija koja je 
privlaåna koliko i garaæa.

✔ Kada obedujete u nekom restoranu, moæete autoritativno da prime-
tite kako neko jelo nije spremàeno onako kako ga vi spremate.

✔ Koristiñete razne vrste veoma åudnih dodataka – a znañete i ãta da 
radite sa çima.

✔ Moñi ñete da kontroliãete svoju ishranu, ãto je boàe nego da zavi-
site od sumçivih muñkalica spremàenih u restoranima.

✔ Kod kuñe vam je dozvoàeno da uzmete repete.

✔ Hraniti voàene – pa åak i svekrvu – oduvek je bilo podnoãàivije od 
odlaska u restoran. U krajçem sluåaju imañete ostatke za sledeñi 
dan.

✔ Kada nauåite da kupujete sveæe i prirodne namirnice, moñi ñete da 
uoåite razliku izmeœu kvalitetne i drugorazredne hrane. Ko zna, 
moæda ñete biti inspirisani da sledeñeg proleña i sami poånete da 
uzgajate povrñe.

✔ Poåeñete da poseñujete odeàke u kçiæarama u kojima stoje kuvari, 
ãto je plodan teren za susrete sa suprotnim polom.
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Danas se dosta paæçe posveñuje projektovaçu kuhiçe i åesto je najboàe 
dizajnirana prostorija, puna raznobojnih keramiåkih ploåica, starinskih 
stolova, terakota podova, velikih radnih prostora, sa pogledom na nebo 
i specijalnim ãtedçacima. Vrata Petrijevih (koja su isto tako mogla da 
budu i zid) sruãena su kako bi se kuhiça sjedinila sa prostorom u kome se 
provodi najviãe vremena. Hrana kao pozoriãte! Kuvaçe kao neãto u åemu 
uæiva åitava porodica! Prijateài se doåekuju u kuhiçi a stranci u dnevnoj 
sobi.

Danaãçi, opuãteniji liåni stil zabave, dozvoàava ono ãto bi se nekada 
smatralo varvarskim åinom: posmatraçe pripremaça hrane! Ãtaviãe, 
gotovo manijaåko interesovaçe je kuhiçu uåinilo najzanimàivijom 
– da ne kaæemo i najzabavnijom – prostorijom u kuñi.

Danas se prijateài naslone na neki od kuhiçskih elemenata i gledaju kako 
seckate artiåoke; nude se da àuãte paradajz ili da ocede salatu. Donose 
dobro vino i otvaraju ga u toku proslave. Åak i kada pokuãate da ih odgu-
rnete u dnevnu ili neku drugu sobu, oni se vrate kao da ih magnet vuåe.

Gosti koji se nude da pomognu uãtedeñe vam radnu snagu. Nemojte da ih 
odvrañate.

Da li vam je potrebna velika kuhiça?
Da biste spremili veliåanstvenu hranu nije vam potrebna i veliåanstvena 
kuhiça. Meœutim, dobro organizovan radni prostor svakako doprinosi 
da kuvaçe bude lakãe i prijatnije. Catherine Beecher, vatrena femini-
stkiça i autor kuvara s kraja 19. veka, pisala je da tadaãçe viktorijanske 
kuhiçe liåe na peñine i da je tråkaraçe po ogromnoj prostoriji ne samo 
zamarajuñe veñ i neefikasno. Traæila je uzor kuhiçe u kojoj bi mogla da 
radi i pronaãla ga u, verovali ili ne, vagonu za ruåavaçe (a to je bilo pre 
nastanka moderne æeleznice)!

Poåetkom 20. veka arhitekte su posluãale çenu poruku i poåele da 
planiraju prostore u kojima je jelo moglo da se pripremi uz minimalno 
kretaçe. Idealno bi bilo da su zamrzivaå, kutija za hleb i skladiãte sa 
namirnicama udaàeni na samo nekoliko koraka.

Osamdesetih godina àudi su ponovo nagiçali ka velikim, ãirokim kuhi-
çama koje imaju velike radne prostore, pogled na nebo i viãe hroma od 
fabrike Ãevrolet. Neke od ovih prostorija su veoma funkcionalne a neke 
primeri åiste taãtine.

SAVET
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Od haosa do samopouzdaça: ureœeçe prostora 
za kuvaçe

Beecherova je bila u pravu. Ako æelite da tråite, prikàuåite se nekom 
rekreativnom klubu. Iako je u redu imati veliku kuhiçu u kojoj moæete 
i da obedujete, kuhiçski prostor treba da bude praktiåno osmiãàen.

Poæeàno je da lako doœete od radne povrãine do ãtedçaka i friæidera. 
Ovaj radni prostor ima i svoje ime: kuhiçski trougao (pogledajte sliku 
1-1). Ako vam sto, biàka ili malo dete zakråe prolaz, pomerite ih.

Radne povrãine
Radni prostor je kuhiçski element na koji se najåeãñe zaboravàa. To je 
prostor na kome postavàate i pripremate namirnice (seckate na dasci), 
slaæete taçire pre sluæeça, postavàate kuhiçske aparate i gubite kàu-
åeve od auta usred jurçave. Potrudite se da ovaj prostor uvek bude 

 

Åak i profesionalci ponekad prave budalu od sebe
Kada radite kao kuvar pod pritiskom u nekoj
profesionalnoj kuhiçi, deãava se da pogre-
ãite: åak se i ãefu kuhiçe deãava da prepeåe
patku, ispusti tortu i prospe neãto. Razgovori
sa nekim od vodeñih kuvara, pokazali su da i
kada greãite morate da imate smisla za
humor. Greãke smatrajte dodatnim isku-
stvom. Pre svega, nemojte se obeshrabriti.
Evo nekoliko priåa iz prve ruke:

✔ Francesco Antonucci, ãef kuhiçe u res-
toranu “Remi” u Njujorku: “Godine 1975.
bio sam pomoñnik upravnika u hotelu
“Las Vegas”. Ãef mi je rekao da iz
hladçaka donesem kontejner od 50 litara
paradajz-sosa. Dok sam nosio kontejner,
drãka se polomila i åitav sos se prolio po
podu koji je bio pun mrvica. Pogledao
sam ãefa. On je zurio u mene. Zatim je
rekao: – Pa, pretpostavàam da nam
veåeras u sosu neñe trebati parmezan.”

✔ Andrew D'Amico, ãef kuhiçe u restoranu
“The Sign of the Dove” u Njujorku:
“Godine 1978. odmah nakon zavrãetka
ãkole, dobio sam posao u hotelu “Berk-

shire Place” (Menhetn). Konsultant je bio
Wolfgang Puck. Prve nedeàe sam uåio da
napravim “ber blan”. Wolfgang Puck je
doãao da proba… i ispàunuo ga! Odliåan
naåin da zapoånete karijeru.”

✔ Charley Palmer, ãef kuhiçe u restoranu
“Aureole” u Njujorku: “Kao student na
“Culinary Institute of America” pomagao
sam jednom belgijskom ãefu da dostavi
hranu za neki prijem. Meni je bio spek-
takularan: peåena teletina sa svim doda-
cima, a za dezert dva åokoladna suflea od
po dvadeset pet centimetara. Ja sam
izneo jedan sufle a ãef drugi. Zatim smo
se sudarili, pri åemu su oba suflea zavr-
ãila na podu. Nismo imali ãta drugo da
posluæimo. Pokupili smo ih sa poda (a pod
u ovoj kuñi je bio zaista åist), spasli smo
ãto se spasti moglo, a to zatim rasporedili
po taçirima sa malo sosa. Domañin je
doãao da nam kaæe da je bio veoma
zadovoàan svime – osim sufleom. Bio je
izvrstan, rekao je, ali ga je bilo malo.”

SA
VE

T STRUÅNJAKA

SAVET



KUVD, December 8, 2003 10:56 am
01_KUVD.slog, 13 str.

____________________________________________  Poglavlje 1:  Zagrevanje za kuhinju 13

uredan i åist. U veñini sluåajeva je pretrpan priborom i gotovo neupo-
trebàiv. Zbog toga na çega stavite samo predmete koje najåeãñe koris-
tite: aparat za kafu, toster i mikser ili blender, na primer. Sklonite sve 
ostalo ãto zauzima dragoceni prostor za rad.

Vrelo posuœe moæete da stavite direktno na ovu radnu povrãinu samo 
ukoliko je ona granitna ili keramiåka ploåa. Meœutim, kada biste vrelo 
posuœe stavili na veñinu ostalih radnih povrãina, ukàuåujuñi i one od 
skupog sintetiåkog materijala koji se naziva korijan, one bi se najåeãñe 
ulubile. Neka glavno pravilo bude da vrelo posuœe stavàate na ãtedçak ili 
na keramiåka i metalna postoàa koja su otporna na visoke temperature.

Osvetàeçe
Nije potrebno naglaãavati da kuhiça treba da bude dobro osvetàena 
– pre svega ãtedçak i radni prostor. Ako imate kombinaciju kuhiçe 
i trpezarije, bilo bi dobro da stavite priguãeno svetlo i to po moguñstvu 
u razliåitim zonama. Na taj naåin imañete jako osvetàenu kuhiçu i prigu-
ãeno svetlo u trpezariji.

Druga opcija je da imate posebno osvetàeçe za kuhiçski prostor, bilo 
da je ugraœeno ispod viseñih elemenata ili na tavanici. Najgore je kada 
pokuãavate da vidite ãta ste pripremili u slabo osvetàenom prostoru. 
Ako je u vaãoj kuhiçi osvetàeçe nad prostorom za kuvaçe slabo, najjef-
tinije reãeçe bi bilo da na zid montirate dodatno svetlo.

Svetlo na ãtedçaku moæe da bude od pomoñi, ali u veñini sluåajeva ono 
osvetàava samo povrãinu direktno ispod a ne i åitav prostor za kuvaçe.

 Slika 1-1:
Efikasno

osmiãàen
kuhiçski
trougao.

friæider radna povrãina

sudopera

ãtedçak
Kuhiçski 
trougao

UP
OZ

ORENJE!
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Skladiãteçe
U kuhiçi nikada neñete imati viãak prostora. Naravno, veñina nas mora 
da se pouzda u sopstvene kreativne sposobnosti i upotrebi ono ãto ima.

Suvo skladiãteçe
Termin suvo skladiãteçe odnosi se na sve ono ãto se ne åuva u friæideru 
ili zamrzivaåu. Trenutno se na træiãtu nalaze mnogi genijalni kuhiçski 
elementi, poput onih koji imaju police i na vratima i unutar elementa. Ako 
vaã element nema ove moguñnosti, moæete da improvizujete tako ãto 
ñete na unutraãçu stranu vrata zakaåiti mreæe. Veoma pogodni su i ele-
menti koji se nalaze ispod radnog prostora a koje moæete da izvuåete.

Pasuà, suvu testeninu, braãno, åaj, kafu i sliåne namirnice moæete da 
stavite u velike staklene tegle a zatim na police. Neka najbliæe ãtedçaku 
ili mestu na kojem radite budu one namirnice koje svakodnevno kori-
stite. Potraæite prostor u kuhiçi na koji moæete da okaåite police. Iskori-
stite i vertikalan prostor. Za tavanicu zakaåite viseñe police i iskoristite 
i prostor iznad kuhiçskih elemenata.

Noæeve dræite u postoàu ili na magnetnoj traci koja se kaåi na zid. 
Åuvaçe noæeva u fioci ne samo da zauzima mesto koje bi moglo da se 
iskoristi za neke druge predmete, veñ se tako i oãtrice bræe tupe.

Elementi postavàeni na sredinu kuhiçe veoma su praktiåni zbog toga ãto 
se ispod çih nalazi priliåno velik prostor za skladiãteçe. Ãtaviãe, moæete 
da ih koristite umesto kuhiçskog stola. Ako nemate ove elemente, razmi-
slite o tome da kupite veñi sto koji ispod ploåe ima police.

Vlaæno skladiãteçe
Kada se radi o friæideru, tu ne moæete baã mnogo da eksperimentiãete. 
Friæider/zamrzivaå treba da bude na nekoliko koraka od prostora na 
kojem radite. Meœutim, zamrzivaå moæete da stavite i u neku drugu 
prostoriju, ili åak u podrum.

Aspirator
Adekvatan aspirator je veoma vaæan za komfor u kuhiçi. Mnogi ispusni 
sistemi za kuñne ãtedçake i mikrotalasne peñnice nisu adekvatni ako 
åesto peåete ili præite hranu. Pametna investicija je odvojeni ispusni 
sistem koji ima filtar za masnoñu i cev koja izbacuje dim. Neki od ovih 
aspiratora se uvlaåe u zid kada se ne koriste. Neki kuvari viãe vole aspira-
tore koji usisavaju vazduh naniæe jer ãtede prostor. Meœutim, ovakvi aspi-
ratori nisu baã najefikasniji zbog toga ãto topao vazduh teæi da se podigne.

SAVET
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Glavni ureœaji
U ovom odeàku ñemo razgovarati o raznim tipovima ureœaja koji su dos-
tupni svakom domu. Ako niste u prilici da promenite veñinu ureœaja koje 
imate u kuñi, ne brinite, i oni ñe biti dobri. Pomoñi ñe vam i ako poznajete 
relativnu snagu svakog od ureœaja, kao i çegove slabosti.

Ãtedçaci i ploåe
Kuhiçska tehnologija profesionalnim kuvarima nudi savremene peñnice 
i ãtedçake – indukciono kuvaçe koje radi na principu magneta, spravice 
koje za tren oka umute sladoled, peñnice sa posebnim ureœajima za 
odvoœeçe vazduha, kao i one na paru. Svi ovi ureœaji uskoro ñe postati 
deo svakog doma, a neki veñ i jesu.

Predstavàamo osnovne kuñne ãtedçake i peñnice i ãta o çima treba da 
znate.

 

Od kojih se sve materijala prave radni prostori u kuhiçi
Ako razmiãàate o tome da promenite prostor
na kome radite, uzmite u obzir sledeñe
materijale:

✔ Puno drvo je dobar materijal, pogodan za
noæeve (iako bi uvek trebalo da koristite
dasku za seåeçe, bez obzira na to od kog
je materijala radni prostor). Vremenom
se lak skine, a u malim pukotinama i ras-
cepima poånu da se skupàaju komadiñi
hrane, ãto kasnije moæe da predstavàa
bakterioloãki problem.

✔ Mermer je hladan, ãto ga åini idealnim
kada se pripremaju peciva i kolaåi, jer se
testo ne lepi za hladnu glatku povrãinu.
To je takoœe veoma lep ali i veoma skup
materijal, a moæe i da se zapràa mràama.

✔ Nerœajuñi åelik je umnogome idealan,
iako deluje grubo i industrijski. Ovaj
materijal se ne lomi, ne rœa i ne gubi boju,
pa je zato pogodan za sudoperu.

✔ Ploåice su prelepe, bogatog izgleda i
funkcionalne, sve dok je povrãina ravna i
neoãteñena. Meœutim, ploåice se lako
krçe i troãe, posebno ako na çih stav-
àate vrelo posuœe, ili ako su nepravilno
postavàene.

✔ Sintetiåke povrãine svih vrsta moæete da
naœete, a one su i veoma funkcionalne.
Korijan je sintetiåki materijal koji ima
kvalitet sliåan opalu. Moæete da ga
seåete i oblikujete kako god æelite, a da
se sastav nikada ne vidi. Veoma je tvrd i
izdræàiv a nije tako skup.

✔ Presovana plastika ima mnogo predno-
sti. Izdræàiva je i relativno jeftina, ima je u
svim bojama i moæe da se oblikuje po
ivicama. Meœutim, ne bi je trebalo kori-
stiti kao povrãinu za seåeçe ili na çu
polagati vrelo posuœe.

SAVET
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Kuvaçe na plinu
Najozbiàniji kuvari najviãe vole ãtedçake na plin. Plamen moæete brzo 
da pojaåate i smaçite, ãto je veoma bitno za præeçe ili spremaçe 
umaka. Ãtedçaci na plin imaju velike moguñnosti i vreme kuvaça mogu 
da smaçe i za jednu åetvrtinu.

Regulator ãtedçaka na plin, koji je ugraœen pre pet godina, ne bi trebalo 
da miriãe na plin. Noviji modeli viãe nemaju uobiåajene regulatore. Oni 
se ukàuåuju elektronski; prema tome, nema protoka plina kroz sistem, 
osim kada je ãtedçak ukàuåen. Ako ipak oseñate miris plina, to znaåi da 
je sistem negde oãteñen. Situacija je opasna – smesta pozovite plinsku 
stanicu. Nemojte da koristite ãtedçak ili bilo koji drugi elektriåni ureœaj, 
jer samo jedna varnica moæe da izazove eksploziju.

Elektriåna toplota
Elektriåni ãtedçak je postao popularan posle Drugog svetskog rata. 
Smatran je åistim, lakim za upotrebu i modernim. Slaba strana elek-
triånih ãtedçaka je vreme reagovaça. Smaçeçe temperature moæe da 
traje i minut; kod plina, reå je o sekundama. Danaãçe nove elektriåne 
peñnice, kao i one na plin, jednako su podeãene da zadræe temperaturu 
u peñnici sa odstupaçem od oko 5 stepeni.

Indukcija
Indukcija je novi vid kuhiçskog zagrevaça. Neki od profesionalnih 
kuvara su toliko oduãevàeni çome, da predviœaju da ñe potisnuti sve 
ostale sisteme u roku od deset godina.

Bez obzira da li je to istina ili ne, divno je makar i gledati indukciono 
kuvaçe. U suãtini ono radi na principu magnetnog prenosa – toplota 
se prenosi putem magnetne sile od ploåe do suda u kome se kuva. Ako 
izmeœu ploåe i suda stavite krpu, ona se neñe zagrejati. Dva litra vode 
provri za oko minut. Meœutim, za ovakav ãtedçak morate da koristite 
sudove od posebnih materijala na koje magnet utiåe, na primer sudove 
od nerœajuñih legura. Na primer, posuœe od bakra i stakla ne bi moglo 
da se koristi na ovakvom ãtedçaku. Indukcioni ãtedçak je, inaåe, skup. 

Upotreba halogena
Primena halogenih elemenata je joã jedna novina na poàu kuvaça. Halo-
gene sijalice zagrevaju ravnu staklenu povrãinu ãtedçaka. Proizvoœaåi 
ãtedçaka tvrde da halogeni mogu da se kontroliãu boàe i od plina ili 
struje, posebno kada su podeãeni na niæu temperaturu, ãto duæe kuvaçe 
i præeçe åini lakãim. Za ovu vrstu ãtedçaka najboài su metalni sudovi sa 
ravnim dnom. Ovaj ãtedçak je takoœe skup.
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Peñnice sa odvodom vazduha
Profesionalni kuvari veñ godinama koriste peñnice sa odvodom vazduha. 
Ako bismo preporuåili neki dodatak vaãoj kuhiçi, onda bi to bila ovakva 
peñnica. Mali ventilator u zadçem delu peñnice odvodi vazduh, tako da 
se jelo priprema brzo i ujednaåeno, kao u peåeçarnici. Vreme kuvaça u 
peñnici i podeãenost temperature su smaçeni za oko 25%, tako da 
veñina kuvara preporuåuje da prilikom peåeça ukupno vreme smaçite 
za oko 25% u odnosu na vreme dato u receptu. 

Ako vam je ova previãe skupa, a jeste, uzmite u obzir maçu, jeftiniju 
peñnicu sa odvodom vazduha u obliku tostera, posebno ako vaãe doma-
ñinstvo ima jednog ili dva ålana. U ovakvoj peñnici moæete da ispeåete 
tost, patiãpaç za tortu, hamburger ili maçe pile. Vreme spremaça je 
takoœe krañe u odnosu na obiåne peñnice.

Mikrotalasne peñnice
Kuvaçe u mikrotalasnoj peñnici sasvim se razlikuje od uobiåajenog 
kuvaça. Morate se pridræavati drugih pravila. Veñina àudi koristi mikro-
talasnu peñnicu samo za podgrevaçe i odmrzavaçe namirnica. Ako i vi 
planirate da je koristite u te svrhe, kupite neki jednostavni model koji 
ima jedan ili dva nivoa zagrevaça. Ako imate maçak prostora, uzmite 
u obzir kombinaciju mikrotalasne i peñnice sa odvodom vazduha koja 
omoguñava spremaçe jela na bilo koji od ova dva naåina.

Mikrotalasi ne prodiru kroz metal, tako da ne moæete da kuvate u uobiåa-
jenom posuœu. Morate da koristite vatrostalno staklo, neku plastiku, por-
celan, otporan papir, keramiku i plastiåne vreñice za kuvaçe. U nekim 
mikrotalasnim peñnicama posuda u kojoj se kuva, moæe se prekriti alu-
minijumskom folijom da ne izgori, ali sve to pod uslovom da folija ne 

 

Kako ovo radi?
Svaka mikrotalasna peñnica ima energetsku
kutiju, takozvani magnetron koji proizvodi
mikrotalase (od struje). Ovi mikrotalasi pro-
laze kroz materijale kao ãto su staklo, papir,
porcelan i plastika, a kada doœu u dodir sa
hranom, poåiçu da je zagrevaju. Mikrotalasi
åine da molekuli vode koji se nalaze u hrani

poånu da kruæe toliko brzo, usled åega dolazi
do vibracija, treça i zagrevaça.

Opãte miãàeçe je da sa hrana u mikrotala-
snoj peñnici priprema iznutra. Nije tako.
Mikrotalasi prolaze kroz povrãinu i ne prodiru
dubàe od 5 cm unutar namirnice. Toplota se
provoœeçem ãiri na ostatak hrane.
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dodiruje zidove peñnice ili temperaturnu sondu. U uputstvu za upotrebu 
proverite da li smete da koristite foliju u vaãoj mikrotalasnoj peñnici. 
Posuœe koje se stavi u mikrotalasnu peñnicu ne bi trebalo da se zagreje. 
Ako se ipak zagreje, to najverovatnije znaåi da ne propuãta mikrotalase. 

Mikrotalasna peñnica nije zamena za uobiåajeno kuvaçe ili peåeçe 
mesa, hleba, torti, kolaåa i ostalih jela koja treba da se zapeku, sem uko-
liko nema tu osobinu. Mikrotalasnu peñnicu treba da koristite za ono ãto 
ona najboàe radi i u kombinaciji sa ostalim ureœajima. Ne primer, pile-
tinu moæete najpre da malo skuvate u mikrotalasnoj peñnici i da je zatim 
dovrãite na roãtiàu. Evo nekih saveta koji se tiåu mikrotalasne peñnice:

Pre nego ãto poånete da koristite mikrotalasnu peñnicu, obavezno 
detaàno proåitajte uputstvo za upotrebu. Znamo da je jedna domañica 
upropastila svoju peñnicu koristeñi je kao kuhiçski sat, ne znajuñi da 
ona nikada ne sme da se koristi prazna.

✔ Jela koja zahtevaju puno vode, na primer testenina, umaçuju 
efikasnost mikrotalasne peñnice i verovatno ñete ih bræe spremiti 
na ãtedçaku.

✔ Sastojke morate da rasporedite pravilno da bi se ravnomerno sku-
vali. Najdebàe delove, na primer sredinu karfiola, postavite bliæe 
zidovima peñnice. Namirnice iste veliåine i oblika, kao ãto je krom-
pir, rasporedite ukrug ili kvadratno, sa prostorom izmeœu, ali u 
sredinu nemojte stavàati niãta. 

✔ Pokrivaçe posuœa skrañuje vreme spremaça i spreåava prskaçe. 
Åesto meãaçe i okretaçe jela omoguñava ravnomerno 
rasporeœivaçe toplote.

✔ Kao i pri klasiånom kuvaçu, sastojci iseåeni na sitne komade biñe 
bræe gotovi.

✔ Sastojke koji imaju àusku ili omot, kao krompir, virãle i kobasice, 
najpre probuãite viàuãkom kako bi para koja moæe da dovede do 
pucaça, mogla da se oslobaœa.

✔ Vreme pripremaça koje propisuje recept zavisi od brojnih faktora, 
meœu kojima je i vrsta mikrotalasne peñnice koju imate, pa zbog 
toga proverite da li je namirnica gotova kada istekne preporuåeno 
minimalno vreme kuvaça. Hranu uvek moæete da kuvate neãto 
duæe nego ãto je preporuåeno. Obratite paæçu na to koliko jelo 
treba da “odstoji” jer namirnice u mikrotalasnoj peñnici nastavàaju 
da se kuvaju i nakon ãto ih izvadite iz çe.

✔ Kada odmrzavate hranu, pazite da mikrotalasnu peñnicu podesite 
pravilno (30 do 40 % od ukupne snage) kako bi se namirnice odmr-
zavale lagano i ujednaåeno; inaåe, moæe da se desi da spoàa poånu 
da se kuvaju dok su unutra joã uvek zaleœene.

SAVET

UP
OZ

ORENJE!



KUVD, December 8, 2003 10:56 am
01_KUVD.slog, 19 str.

____________________________________________  Poglavlje 1:  Zagrevanje za kuhinju 19

Friæider
Friæideri ili hladçaci su crne rupe u kuhiçi – u çih trpate predmete koje 
viãe nikada ne vidite, barem ne do sledeñeg detaànog åiãñeça. Tada 
ostaci hrane veñ liåe na otpatke. Ãta je uvijeno u ovu aluminijumsku 
foliju? Ne otvarajte!

Postoje razne veliåine i oblici friæidera. Åetvoroålanoj porodici je potre-
ban friæider od najmaçe 150-170 litara, a verovatno bi odliåno posluæio 
i veñi, recimo od 210 litara. Ako åesto koristite friæider, boàe je da deo za 
zamrzavaçe bude na vrhu. Neka friæider bude postavàen tako da se vrata 
otvaraju na najpogodniji naåin. Isto tako proverite odeàke na vratima i da 
li u çih moæete da stavite boce uspravno. Vrata friæidera ne treba da 
budu pretrpana malim pregradama koje samo zauzimaju mesto.

Pokuãajte da ne pretrpavate friæider kako bi hladan vazduh imao 
dovoàno prostora da kruæi i hladi namirnice. Namirnice stavàajte uvek 
na isto mesto tako da ne morate da traæite teglu senfa ili dæema svaki put 
kada otvorite friæider.

 

Namirnice i jela koji se dobro pripremaju 
u mikrotalasnoj peñnici

✔ Slanina: brzo i bez prevelike paæçe,
slanina postaje hrskava. Pokrijte je sal-
vetom koja ñe pokupiti masnoñu koja
prska.

✔ Kremovi i na pari kuvani nadevi za pite i
voñne kolaåe: ako ih spremate na
uobiåajen naåin, onda je najboàe na pari.

✔ Ribe i ãkoàke: zadræavaju svoje sokove,
strukturu i ukus. Pazite samo da ih ne
prekuvate. Da biste otvorili ãkoàke za
paprikaãe i supe, ostavite ih otkrivene u
mikrotalasnoj peñnici ili dok se delimiåno
ne otvore; zatim ih noæem potpuno
otvorite.

✔ Topàena åokolada: veñina recepata
zahteva da se otopi na pari kako ne bi
zagorela. To se prilikom spremaça u

mikrotalasnoj peñnici neñe dogoditi s
obzirom da se posuœe ne zagreva previãe.

✔ Veñina povrña: za spremaçe povrña u
mikrotalasnoj peñnici potrebno je maçe
vode, a povrñe zadræava vitamine, boju i
strukturu.

✔ Krompiri: krompir teæak oko 250 grama
(krupan) spremajte na visokoj tempera-
turi 6 do 8 minuta. Za dva krompira
potrebno je 6 do 10 minuta; za åetiri – 14
do 16 minuta. Neka odstoje bar 5 minuta
pre nego ãto ih posluæite.

✔ Rizoto i palenta: ova mediteranska jela
zahtevaju stalno meãaçe i nadgledaçe
kada ih spremate na ãtedçaku, ãto traje
20 do 30 minuta. U mikrotalasnoj peñnici
nije potrebno toliko vremena.

SAVET

SAVET
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Doçe fioke su obiåno najhladnije i u çima bi trebalo dræati meso, æivinu i 
ribu. Pre nego ãto sirovo meso ili ribu stavite u friæider, otpakujte i uvijte u 
mastan papir ili foliju. Sveæe povrñe najåeãñe se dræi u fioci, iznad pre-
grade sa mesom. Zeleniã, salate i lisnate biàke moæete pre stavàaça u 
friæider da operete, dobro osuãite i umotate u salvetu da duæe traju. Ostalo 
povrñe, kao ãto su karfiol i prokeà, treba oprati neposredno pre pripre-
maça. Viãak vode na bilo kom povrñu u friæideru moæe da ubrza truàeçe.

Dobra je ideja okretati namirnice i nove stavàati iza starih, a najåeãñe 
koriãñene – kao ãto su mleko, sok i flaãirana voda – stavàati na mesta sa 
kojih ih je lako dohvatiti. Sve ostatke hrane pakujte u hermetiåki zatvo-
rene posude, u foliju ili plastiåne omote. Iz mesa, ribe ili æivinskog mesa 
izvadite nadev i spakujte ga odvojeno. Ostatke konzervisane hrane 
najboàe je preruåiti u hermetiåki zatvorenu plastiånu posudu. (Viãe 
uputstava o åuvaçu odreœenih namirnica nañi ñete u poglavàu 13.)

Staru hranu iz friæidera uklaçajte na svake dve nedeàe, a friæider dobro 
operite blagim rastvorom na svakih par meseci. Otvorena kutija sode 
bikarbone na zadçem delu police upija mirise. Ne zaboravite da ovu 
sodu bikarbonu meçate svakih par meseci.

Maãina za praçe posuœa
Gotovo da postoji onoliko vrsta maãina za praçe sudova koliko i vrsta 
posuœa. Treba da znate da kada je reå o skupàim maãinama, sudove ne 
morate mnogo da ispirate ili briãete pre nego ãto ih stavite u maãinu. 
Druga velika razlika je ãto neke maãine koriste toplu vodu iz bojlera, a 
neke je same zagrevaju. Ova druga vrsta je boàa, jer se u suprotnom 
potroãi mnogo struje za zagrevaçe vode. Modeli sa unutraãçim odeàkom 
najåeãñe imaju viãe programa i boàe mreæe. Kupite maãinu sa onoliko pro-
grama koliko mislite da ñete ih koristiti. Veñina maãina za praçe sudova 
nije baã najboàa za praçe srebrnog posuœa, ali neke od çih imaju 
posebne programe za praçe finog kristala i porcelana.

Nikada nemojte stavàati sledeñe predmete u maãinu za praçe sudova:

Sigurnost u kuhiçi
Verovatno mislite da je najveña opasnost u kuhiçi posluæiti jelo koje ñe 
vaãi gosti histeriåno ismejavati kada se budu vrañali kuñi. Koliko god to 
bilo poniæavajuñe, kuvari bi trebalo da imaju na umu i neke druge 
opasnosti.

✔ Dobre noæeve

✔ Drvene åepove, varjaåe

✔ Elektriåne ureœaje

✔ Osetàivo staklo, kao ãto su kristalne åaãe za vino
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Kada su u pitaçu oãtri noæevi, uvek obrañajte paæçu na ono ãto radite 
jer samo jedan pogreãan potez moæe da nanese veliki bol. (Imajte na umu 
da su tupi noæevi isto tako opasni zbog toga ãto traæe da primenite viãe 
sile pri åemu moæe da se desi da vam ruka isklizne.) Ostala pravila o bez-
bednosti ukàuåuju sledeñe:

✔ Nikada ne kuvajte u ãirokoj odeñi koja moæe da se zapali.

✔ Nikada ne kuvajte sa nakitom koji landara i koji moæe da se zakaåi za 
drãke posuœa.

✔ Profesionalni kuvari imaju otporne ruke ãto je posledica dugogodi-
ãçeg hvataça vrelog posuœa, ali ih vi nemate. Neka vam dræaåi za 
sudove uvek budu pri ruci i obavezno ih koristite.

✔ Neka drãke sudova budu okrenute ka zadçem delu ãtedçaka tako 
da deca ne mogu da ih dohvate.

✔ Ne dræite osetàive namirnice izvan friæidera, posebno leti. Sirovo 
meso, riba i odreœeni mleåni proizvodi brzo se kvare, pa ih zbog 
toga odmah stavite u friæider ili zamrzivaå. Friæider koristite i za 
mariniraçe ili lagano odmrzavaçe namirnica.

✔ Kada neãto prospete ili isflekate, odmah to obriãite kako se niko ne 
bi okliznuo i pao.

✔ Ne pokuãavajte da kuvate kada vam misli negde odlutaju, zato ãto bi 
i prsti mogli da zavrãe na pogreãnom mestu. 

✔ Odvojte sirovo i æivinsko meso od ostalih namirnica u friæideru, 
kako ne bi doãlo do unakrsnog zagaœeça bakterijama.

✔ Uvek operite ruke pre nego ãto poånete da radite sa hranom. Ruke 
mogu da budu, bukvalno, teretni voz pun bakterija, naravno u zavi-
snosti od toga ãta ste radili u toku dana.

✔ Da biste izbegli paniåne potrage, stvari uvek vrañajte na mesto sa 
kojeg ste ih i uzeli. Noæ uvek vratite u çegove korice kada vam viãe 
ne treba.

✔ Raspremajte dok radite. Pametno, zar ne? Pa zaãto to onda niko ne 
radi? Znamo àude koji su u staçu da naprave sendviå od tuçevine 
i da kuhiçu ostave u neredu kao da su upravo pripremali hranu za 
åetu àudi. Sklonite pràave noæeve, obriãite radni prostor a u pau-
zama pripremaça vratite namirnice u friæider. Tako ñete moñi da 
razmislite, a vaãi kuñni àubimci neñe biti ohrabreni da skaåu po rad-
noj povrãini. Sem toga, varjaåa ili jajima zapràane oãtrice miksera 
biñe slobodne kada vam zatrebaju u sledeñem koraku pripremaça.

✔ Priåe iskusnih domañica o tome da se uàe i voda ne meãaju je isti-
nita. Ako sipate vodu na mastan plamen, stvar ñe biti joã gora, jer ñe 
se plamen joã viãe proãiriti. Ako je vatra u nekom sudu, pokrijte ga. 
Ako je pak vatra u peñnici ili na podu, ãaka-dve sode bikarbone ili 
soli trebalo bi da bude dovoàno da se obustavi dovod kiseonika.
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Reå-dve o odræavaçu åistoñe
Suviãno je reñi da kuhiça mora da bude
åista. Toplota, vlaga, kuhiça prepuna hrane,
sve to je odliåna podloga za bakterije. Tro-
vaça hranom ima viãe nego ãto vi mislite. 

Osetàiva mesta u kuhiçi su daske za sec-
kaçe namirnica, radne povrãine, sunœeri,
krpe, fioke u friæiderima i zemàane posude.
Ãta moæete da uradite? Jednostavno, ove
predmete perite detaàno u toploj vodi i

blagom deterdæentu. Daske za seckaçe
moæete da istràate sokom od limuna i soàu,
kako bi se odstranio miris belog i crnog luka.
Koliko god da su plastiåne i polietilenske
daske neprivlaåne, one su lake za odræa-
vaçe i nemaju pukotine u kojima moæe da se
zadræava hrana. Neke od çih moæete da
perete i u maãini za praçe posuœa.
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