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GLAVNI MEDIJSKI POKROVITELJ

GLAVNI ORGANIZATOR,,INTERSLASTA“1 VLASNIKLICENCE: ROB|NSON

Robinson novinsko - nakladniéko poduzece Zagreb
Redakcija slasti¢arskih ¢asopisa,Dolcevita“ i,,Slas€ice i Casopisa za gastronomiju, turizam i prehranu ,, Svijet
hrane"

PROGRAMRADA

15. LISTOPAD/OKTOBAR 2024. - UTORAK
08.00 — 08.30 -registracija sudionika
JUTARNJADOBRODOSLICA - ,,DOLCELIN“ SLASTICARSKI KUTAK PODRAVKA d.d. KOPRIVNICA

08.30 - 09.00 SLASTICE S ,DOLCELOM® (prostor do recepcije Interslasta)
pripremaju slasti¢ari i kuhari Sluzbe podrske prodaje Podravka d.d. Koprivnica,
Pocastite se ukusnim i kreativnim Dolcela slasticama. Iskoristite svoje pravo na slatko s Dolcelom i
uzivajte u Sirokoj paleti proizvoda - od proizvoda za pripremu kola¢a do praskastih mjeSavina s
kojima ne moze$ pogrijesiti. Priprema slastica od sada je zabavna, jer Dolcela nudi rjeSenje za
lakSu i brZzu pripremu deserata koji uspijevaju bas svaki put ! Lagane kreme, Slag pjene ili pudinzi
brzo se i jednostavno pripremaju, a mogu se posluZziti samostalno ili kombinirati s drugim receptima.
Prepoznatljivo savrSenstvo Dolcela okusa pronadite i u mjeSavinama za kolace i desertima koji se
spremaju se brzo i jednostavno i uspiju ba$ svaki put.

Podravka" ool

GRUPA

POZDRAVNE RIJECI | NAJAVA KONGRESA
09.00. - 09.30 - Stjepan Odobasié, direktor Robinson d.o.o.
- Branko Cukelj, Hrvatski kuharski savez
- Nenad Kucis, Obrtnicka komora Krapinsko-zagorske Zupanije, predsjednik

SVECANO OTVARANJE INTERSLASTA: Zeljko Kolar, zupan Krapinsko — zagorske zupanije

Usporedo s pocetkom kongresa u predvorju hotela odrzat e se press-konferencija za za brojne medije. Sudionici
press -konferencije; gospodin Zeljko Kolar, Zupan Krapinsko — zagorske Zupanije i Stjepan Odobasi¢ direktor
Novinskog poduzec¢a Robinson.

PREDAVANJE:

09.30 -09.50 dr. sc. Iris BiSkupié Basi¢, muzejska savjetnica u Etnografskom muzeju Zagreb:
Medicari/licitari — ponos hrvatske slastiCarske bastine
Medic€arski j. licitarski obrt stigao je iz isto¢noalpskih krajeva na prostor Hrvatske pa se majstori
medicari u 17. stolje¢u spominju kao pripadnici $tajerskog licitarskog ceha. Najpoznatiji proizvod je
licitar, a postupak izrade zahtijeva vjestinu, brzinu i kreativhost majstora, jer upravo zahvaljujudi
njihovu umijec¢u nastaju jedinstveni i originalni proizvodi. Da su zaista specifi¢ni dokazuje i upis na
UNESCO-ov Popis svjetske nematerijalne kulturne bastine.



09.50 - 10.30
10.30 - 11.00

11.00-11.20
11.20-11.50

PREDSTAVLJAMO IZVORNE SLASTICE HRVATSKE — WORK SHOP

RADIONICA LICITARA | MEDENJAKA (dvorana za predavanja)

Vlasta Hubicki, autorica radionice i vlasnica Medi¢arsko-svje¢arskog obrta Zozolly,
Marija Bistrica

Kako se rade licitari? Danas vam predstavljamo Medi¢arko-svjec¢arskl obrt Zozolly iz Marije Bistrice
koji je utemeljen jo§ davne 1882 godine. Radionica obuhvaca cjelovitu izradu licitara, od izrade
tijesta, modlanja, pecenja, ljepljenja, zelatiniranja i oslikavanja. Licitar je tradicionalno zarko crvene
boje, a proizvodi se u razli¢itim oblicima i veli€inama. Sitni su licitari (srca, treSnje, bebe, pti€ice,
gljiive, potkove, vjencici, koniji¢i), omiljen ukras boziénih jelki hrvatskih domova, a oni ve¢i,
namijenjeni su darivanju bliznjih povodom posebnih prigoda.

Vlasta Hubicki: “Moj pradjed je 1882. do$ao u Mariju Bistricu i osnovao taj medi¢arsko-svjec¢arski
obrt. Nakon pradjeda obrt je preuzeo djed, a nakon njegove smrti baka. Potom je posao preuzela
moja majka, a nakon majke obrt sam preuzela ja. Velika je €ast nastaviti tradicijski obrt i to u Mariji
Bistrici jer tako postajete i dio te sredine.”

IZLOZBA TRDICIJSKIH, DRVENIH IGRACAKA HRVATSKOG ZAGORJA

Za vrijeme trajanja Interslasta u izlozbenom dijelu kongresa bit ¢e stalna prodajna izloZba
zagorskih, drvenih igracaka. Igracke su inaCe zanimljive i za slastiCarnice. Naime
najvjerniji posjetitelji su djeca s roditeljima, tako da mnogi slasti€ari stave u poseban
prostor razne igracke za maliane. lvana Susti¢ i Lovro Fijan vlasnici su I.M.L. obrta za
izradu drvenih igraCaka iz Marije Bistrice i najmladi majstori izrade tradicijskih drvenih
igraCaka.

ODMOR UZ DEGUSTACIJU DOMACIH KOLACA

U predstavljanju izvornih Hrvatskih kolaca sudjeluje 14 Udruga Zena i druStava za
promicanje slastiCarske bastine iz Krapinsko-zagorske, Koprivni¢ko-krizevacke,
VaraZzdinske, Karlovacke i ZagrebacCke Zupanije.

Udruga Zena Novigrad Podravski, Udruga zena Preslica Sraéinec, Drustvo zena
Virje, KUD Klenovnik Udruga Zena Klenovnik, Udruga Zena Delovi, Udruga Zena
Otocka, Udruga zena Vidovec, Udruga zena Vinica — Koprivnica, Udruga Zena
Koprivni€ki Bregi, Udruga zena Vrtnjakovec — Krapinske Toplice, Udruga Zena
Oroslavje, Udruga zena Semovci, Udruga Zena Lepoglavski pu$lek — Lepoglava,
Udruga Zena Hrvatsko srce Peteranec i Udruga zena Goriéno srce, Kunovec Breg.

prof. dr. sc. Valerije Vréek, dipl. inZ. med. biokemije - Zavod za organsku kemiju,
Farmaceutsko-biokemijski fakultet u Zagrebu: Stetnost teflonskog posuda
Zagrijavanjem teflonske tave na temperaturama od 240 do 350 °C dolazi do termi¢kog raspada
teflona i razvijanja otrovnih para. Suprotno o¢ekivanjima (i reklamama) teflon je materijal koji ne
podnosi temperature pri kojima se Cesto priprema hrana. Koktel otrovnih kemikalija koji pritom
nastaje sadrzi monofluoroctenu, trifluorooctenu i perfluorooktansku kiselinu, tetrafluoroetilen i
heksafluoropropen, te vrlo sitne teflonske nano-€estice. Pri jo$ viSim temperaturama (od 350 do
500 °C) raspadom teflona razvijaju se i bojni otrovi, perfluoroizobuten i karbonilfluorid, te staklenicki
plin CF4. Ukoliko je povrSina teflona izgrebana, oStecena ili proizvedena s nevidljivim
mikrooS$tecéenjima, onda je ovaj termicki raspad teflonske tave jo$ bogatiji i ubrzaniji proces. Zato
postoji preporuka za potroSace i profesionalne kuhare da se povrsina teflonske tave ne smije Cistiti
abrazivnim sredstvima, spiralnom ¢elicnom mrezicom ili dodirivati vilicom i nozem. No, nigdje u tim
uputama ne piSe — zaSto. Pe€enje na teflonskoj tavi zapravo je priprema hrane na plastici.
Teflonska tava nije metalno posude, vec je tava presvucena tankim, ali osjetljivim polimernim
filmom politetrafluoretiienom. Stoga Stetnost zagrijavanja teflonske tave nije upitni parametar, vec¢ je
to mjerljivi rizik. Jer svaka je plastika pri poviSenim temperaturama podloZna termolizi i otpuStanju
toksi¢nog koktela koji se nalazi u njezinoj strukturi.

PREDAVANJA:

izv. prof. dr. sc. Jana Sic Zlabur, Sveugiliste u Zagrebu Agronomski fakultet Zagreb:
Zamrzavanje jagodastog voéa - Da ili Ne? Razotkrivanje istine i prednosti brzog
zamrzavanja jagodastog voca

Jagodaste voéne vrste jedne su od najpopularnijih u konzumaciji $to u svjezem stanju, a Sto
preradene u razliCite tipove proizvoda. Osim specifi¢nih, bogatih i ispunjenih aroma ove voéne vrste
istiCu se posebno bogatim nutritivnim sastavom, a jedne su od vrsta s najviSim sadrzajem vitamina
C, polifenolnih spojeva i ostalih zna&ajnih nutrijenata. Zbog navedenog jedne su od najcjenjenijih
vocnih vrsta u svakodnevnoj prehrani, s naglaskom na brojne koristi za ljudsko zdravlje, aliiu
slasti¢arskoj industriji za pripremu razli€itih slastica. Najveci limitirajuéi faktor potrosnje i
manipulacije jagodastih voénih vrsta je visok sadrzaj vode, a zbog ¢ega su sklone kvarenju i vrlo su
kratkog roka trajanja. Stoga jedan od postupaka kojima se ¢esto konzerviraju ove vrste je
zamrzavanje. Zamrzavanje hrane jedna je od najstarijih i naj¢e$¢ih metoda koja se ve¢ stolje¢ima
koristi za uspjeSno €uvanje namirnica kroz dulje vremensko razdoblje. Brojne prednosti ovog
postupka su vec istrazene, no Cesto se vode polemike vezane uz o€uvanje kvalitete proizvoda koji
se zamrzava. UtjeCe li zamrzavanje pozitivno ili negativno na nutritivni status namirnice? U ovom
predavanju upoznat ¢ete tehnike zamrzavanja namirnica i studiju slu€aja na jagodastim vo¢nim
vrstama kojim ¢ete dobiti odgovor na gore postavljeno pitanje.



11.50-12.30
PREDAVANJA
12.30 - 12.50
12.50 - 13.10
13.10-13.30
13.30 - 14.00

PREDSTAVLJAMO IZVORNE SLASTICE SVIJETA - WORK SHOP
ORIGINALNE SLASTICE AUSTRALIJE

CARROT CAKE — KOLAC (TORTA) OD MRKVE

Autorica radionice; SnjeZana BoSnjak, Melbourne, Australija, Savezna drZava Victoria
Podrijetlo kola¢a od mrkve je sporno. Objavljen 1591. godine, postoji engleski recept za "pudding in
a Carret rott“ koji je u biti mrkva punjena mesom, ali uklju¢uje mnoge elemente koji su uobicajeni
za moderni desert: mast, vrhnje, jaja, grozdice, zasladivac¢ (datulje i Secer), zacini (klin¢i¢ i mace),
ostrugana mrkva i kruSne mrvice (umjesto brasna). Mnogi povjesni€ari hrane vjeruju da je torta od
mrkve nastala od takvih pudinga od mrkve koje su jeli Europljani u srednjem vijeku, kada su Secer i
zasladivadi bili skupi i mnogi su ljudi koristili mrkvu kao zamjenu za Secer.

Varijacije pudinga od mrkve razvile su se tako da uklju€uju pecenje s korom (kao pita od bundeve),
kuhano na pari s umakom ili oblikovano u posudama (kao puding od $ljiva) s glazurom.

Ruza Grgurev, Pesla, pekarsko slastiCarska zadruga Zagreb; Pesla - iskorak u
slasti¢arsku buduénost

Pesla je obrtni¢ka zadruga nastala 1938. godine, kao nasljednik zadruge ,Hrvatski pekar”, koja je
osnovana poc¢etkom 19. stolje¢a. Osnovali su je pekari i slasti¢ari koji su ujedno i zadrugari, ¢lanovi
koji kroz zadrugu promicu pekarsku i slastiarsku struku. S druge strane, zadruga svoje ¢lanove
pomaZze savjetima, usmjerava ih i pomaZe suradnje s pekarima i slasti¢arima. Tko jo$ ne voli
slastice? Takvih je vjerojatno malo, ali zato je slasti€arnica — puno! A u svakoj od njih naéi ¢e se
proizvodi, jedan bolji, ljepsi i ukusniji od drugog. Za sve slastiCarske kreativce kojima je kvaliteta
sastojaka temelj za izradu raznovrsnih slastica, na pravom ste mjestu. Kod nas éete naci sve od
aroma, brasna, ¢okolade, emulgatora, gotovih smjesa, koncentrata, krema i Slagova, do bojila i
ostalih sirovina bez kojih Sarene slastice ne bi postojale!

Ivan Sulog, dipl. oecc, Sulog d.o.0. Donja Bistra. Pripremite svoje slastice s
egzoticnim voéem

Poduzeée Sulog d.o.0. osnovano je 1996 godine, s jedinstvenom namjerom uzgoja egzoti¢nog
voca i povréa. Od tada se poduzeée kontinuirano razvija, s moguéno$c¢u povecéanja obima
proizvodnje. | danas bez obzira na veliinu poduzeéa isto je jedino takvog tipa u Republici
Hrvatskoj. Na samom pocetku osnivanja poduzec¢a osnovni proizvod je bio kiwano, a danas su u
mogucnosti proizvest i isporucit veéi broj egzoti¢nih proizvoda na vrlo zahtjevno trziste. Inozemna
konkurencija je jaka, obzirom na proizvodnju istih u prirodnim stanistima. Iza svakog sli¢nog
proizvoda stoje najveéi izvoznici zemalja otkuda proizvodi potjecu. Velikim odricanjem i radom
danas proizvode i isporucuju izuzetno kvalitetne proizvode. Razlika u kvaliteti njihovih proizvoda i
proizvoda iz mati¢nih inozemnih zemalja je o€ita. Razlog tome je $to je proizvodnja egzoti¢nog
voca i povrca vrlo zahtjevna. Naime izloZeno je dugotrajnom transportu, s premjestanjem robe i
nekoliko puta prije konanog odredista. U naSem slu€aju zbog blizine lokacije proizvodnje
mogucénost gubitka kvalitete proizvoda pri transportu smanjena je na minimum.

PREDSTAVLJAMO IZVORNE SLASTICE SVIJETA - WORK SHOP
ORIGINALNE SLASTICE JAPANA

DAIFUKY MOCHI

Voditeljica radionice: Maki Nagayoshi, Sapporo, Japan, otok Hokkaido, vlasnica
japanskog take out 1 restorana Pink Pig Cuisine Japanese.

Daifukumochi, ili daifuku (doslovno "velika sreca"), je wagashi, vrsta japanskog slatkiSa, koji se
sastoji od malog okruglog mochija punjenog slatkim nadjevom, najéeS¢e ankom, zasladenom
pastom od crvenog graha napravljenom od azuki graha. Daifuku je popularan wagashi u Japanu i
Cesto se posluZuje uz zeleni €aj. Daifuku postoji u mnogim varijantama. Najces¢i su bijeli,
blijedozeleni ili blijedoruZi¢asti mochi punjeni ankom. Daifuku su priblizno 4 cm (1,5 in) u promjeru.
Gotovo svi daifuku prekriveni su finim slojem rizinog brasna (rizin Skrob), kukuruznog Skroba ili
krumpirovog Skroba kako se ne bi lijepili jedan za drugoga ili za prste. lako je mochitsuki
tradicionalna metoda izrade mochija i daifukua, oni se takoder mogu kuhati u mikrovalnoj pecnici.

PREDSTAVLJAMO IZVORNE SLASTICE HRVATSKE - WORK SHOP

VIDOVECKI GIBANIK

Voditeljica radionice: lvanka Lonjak i ¢lanice Udruge Zena Vidovec

Vidovecki gibanik tradicionalno je tezacko jelo vidoveckog kraja. Po nacinu pripreme razlikuje se od
domacice do domacice. Svaka od njih u obradi temeljnih sastojaka ima svoju malu tajnu. Upravo to
mu daje draz kao jednom od najvrjednijih kulinarskih dostignuc¢a vidove€ke gastronomije i s pravom
je uvrsten na listu zasti¢enih proizvoda Varazdinske Zupanije. Njegova kvaliteta je u domaéim
namirnicama i viSestoljetnoj gastronomskoj tradiciji vidove¢kog kraja. U davna vremena kolaci su se
pekli isklju¢ivo od namirnica koje je bilo moguée naci u kuéi. Tako je nastao i gibanik, savr§eni spoj
okusa. Podrucje proizvodnje Vidoveckog gibanika obuhvac¢a zemljopisno podruc¢je Varazdinske
Zupanije i zasti¢en je jamstvenim zigom pri Zavodu za intelektualno vlasni$tvo. Nositelj zastite je
Udruga zena Opcine Vidovec. Vidovecki gibanik tezacki je kolac €iju liepotu slave seljaci, ali i
pjesnici. Udruga zena Vidovec 2014. godine za zastitu Vidoveckog gibanika dobila je Zlatnu povelju



Suncokret ruralnog turizma Hrvatske. Za Vidovecki gibanik se kaZe da je najbolja hrana. Tko ga
jednom proba jest ¢e ga svakoga dana.

14.00 — 14.30 ODMOR UZ DEGUSTACIJU DOMACIH KOLACA
14.30 — 15.00 PROGLASENJE REZULTATA NATJECANJA (kongresna dvorana)

ProglaSenje rezultata natjecanja i podjela medalja za natjecanje u kategoriji Pastry queen
of Croatia, Artslast i Folkslast

15.00 ZavrSetak kongresa

Organizator zadrzava pravo naizmjene programa

Za organizatora: Stjepan Odobasic¢
direktor

NATJECATELJSKE RADOVE OCJENJIVAT CE STRUCNI ZIRI U SASTAVU:
Miroslav Dolov¢€ak, predsjednik Ocjenjivacke komisije HKS-A, Hrvatskog kuharskog saveza
Branko Cukelj, potpredsjednik HKS-a

Dragica Lukin, majstorica slastiarstva

Sandra Jadek, predsjednica Saveza slasti¢ara Hrvatske

Drazen DuriSevi¢, Suzba podrske prodaje Podravka d.d. Koprivnica

Stjepan Vincek, vlasnik slasti¢arnice Vincek Zagreb

Marina Paleka - Suzba podrSke prodaje Podravka d.d. Koprivnica

Tomica Banié¢, master chef

Snjezana BoSnjak — slasti¢arka iz Australije

NA INTERSLASTU SUDJELUJU SLjEDECE TVRTKE | ORGANIZACIJE:

Dukat d.d. Zagreb, Podravka d.d. Koprivnica, Hrvatski kuharski savez, Pesla — pekarsko - slasti¢arska zadruga Zagreb, MIP
Mlin i Pekare d.o.o. Sisak, TuristiCka zajednica Krapinsko — zagorske Zupanije, Obrtnicka komora Krapinsko-zagorske
Zupanije, Kogutex tjestenine d.o.o0. Konj$¢ina, Licitarsko — svjecarski obrt Zozolly Marija Bistrica d.o.0. Marija Bistrica. , |.M.L
obrtAgronomski fakultet Zagreb, Farmacetski fakultet Zagreb, Petrek d.o.o0. Zapresié, Sulog d.0.0. Donja Bistra, Udruga Zena
Novigrad Podravski, Udruga Zena Preslica Sracinec, Drustvo Zzena Virje, KUD Klenovnik Udruga Zena Klenkovnik, Udruga
Zena Delovi, Udruga Zzena Otoc¢ka, Udruga Zena Vidovec, Udruga Zena Vinica — Koprivnica, Udruga Zena Koprivnicki Bregi,
Udruga Zena Vrtnjakovec — Krapinske Toplice, Udruga Zena Oroslavje, Udruga Zena MaruSa MaruSevec, Udruga Zena
Lepoglavski puslek — Lepoglava, Udruga Zena Peteranec, Sulog d.o.0. Donja Bistra, BIC Ljubljana, Zivilska in
naravovarstvena $ola (Slovenija), IC Piramida Maribor Vigja Zivilska $ola, (Slovenija, SC Sentjur (Slovenija), GRM Novo
mesto (Slovenija), Taste of Peace Izrael, restoran Pink Pig Cuisine Japanese, Srednja Sola za gostinstvo in turizem Radenci.

Zahvaljujemo ravnateljima i nastavnicima te u¢enicima srednjih strukovnih Skola Hrvatske i Slovenije, te
profesionalnim i hobi slasti€arima te Udrugama Zena na sudjelovanju u natjecanjima.

Zahvaljujemo poduzeé¢ima Dukat d.d. Zagreb, Podravka d.d. Koprivnica, MIP Mlin pekare Sisak
d.o.o0., i Kogutex d.o.o. Konjsc¢ina na poklonima za natjecatelje

STRUCNO | ORGANIZACIISKO POVJERENSTVO:

Miroslav Dolovéak, predsjednik Sekcije ocjenjivaa Hrvatskog kuharskog saveza
mr. sc. Matjaz Zigon, MZ Consulting and Fairs, Predstavnistvo sajmova Rimini Fiera i Milano Fiera za Alpe — Adria i Tursku
Dragica Lukin, Hrvatski kuharski savez, majstorica slasti¢arstva Umag

Mr. Kreso Kovacevié, urednik u Robinsonu

Zeljko Kovacéevié, suradnik i prevoditel]

Sanja Skrinjar, direktorica Turistitke zajednice Krapinsko — zagorske Zupanije
Marko Zivaljié, predsjednik Udruge kuhara Krapinsko - zagorske Zupanije
DraZen BuriSevié, Sluzba podrske prodaje Podravka d.d. Koprivnica,

SnjeZana Bo3njak, slastiCarka, Australija

Stjepan Odobasié, direktor Novinsko - nakladnicke tvrtke ,Robinson” Zagreb

Hvala Vam sto nazocite ovogodiSnjem Interslastu. Time dajete podrSku ne samo nama kao organizatoru kongresa,
ve¢ i ukupnom preferiranju slasticarske branse u Hrvatskoj, regiji i u svijetu. Zahvaljujem svim predava¢ima na
ulozenom struénom trudu, Zeljku Kolaru, Nenadu Kuéi$u, Krapinsko — zagorskoj Zupaniji i njenim djelatnicima,
Obrtni¢koj komori Krapinsko — zagorske Zupanije, Turisti¢koj zajednici Krapinsko — zagorske Zupanije i njezinoj
voditeljici Sanji Skrinjar, €lanovima Struénog povjerenstva, sponzorima koji su podrzali kongres, novinarskim
ekipama, ekipi Novinsko-nakladnickog poduzeéa Robinson, te osoblju hotela ,,Well“ koje nam ve¢ nekoliko godina
nesebicno i s visokim poslovnim i profesionalnim pristupom pomaze da kongres uspije. Sljedeci Interslast, 14. po
redu, odrzat ¢e se 14. listopada/oktobra 2025. ponovno u hotelu , Well* Tuheljske toplice.

Zelim Vam uspjesnu slastiéarsku godinu.
Stjepan Odobasi¢, direktor
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