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Visoki pokrovitelj Interslasta Zemlja partner: Slovenija
Krapinsko — zagorska zZupanija
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XIV INTERNACIONALNI KONGRES SLASTICARSTVA
SLADOLEDARSTVA | KONDITORSTVA
HOTEL ,,WELL" TUHEL]J 14. listopad/october 2025.
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PASTRY CUP OF CROATIA NATJECANJE JUNIORA | UCVVIENIKA PROMOCIJA IZVORNIH
NATJECANJE SLASTICARA SENIORA  SREDN]JIH SLASTICARSKIH SKOLA HRVATSKIH SLASTICA IZ ALPE ADRIA
| ZEMALJA EX YU HRVATSKE, SLOVENIJE | EX YU PET HRVATSKIH ZUPANIJA

Prkaci, kasnjaki, orehnjace, salenjaki, pogace, makovnjace, paprenjaki, buhtlini, pite, pince, medenjaci s raznim
zacinima, breskvice, vanilin kifli, kraflini, kvarnerski grasnjaki, fanjki, smokvenjaci, krostule, rafioli, presnaci, rozata,
cukarini, ...tko bi ih sve nabrojio? Svi su oni dio velike ,slastiCarske obitelji“ (pre)bogate slastiCarske bastine Hrvatske.
Stoga nije ni Sudo da Hrvatsku nazivaju jednom od najljepSih ,gastronomsko-slasti¢arskih vrtova®“ Europe. Nitko ne zna
koliko se u Hrvatskoj pripremi raznih vrsta kolac¢a, no necemo pogrijeSiti kad kazemo da su to milijunske brojke. Postoji
podatak da se samo na podrucju Krapinsko - zagorske Zupanije godisnje pripremi blizu &etiri miljuna makovnjaca i
orehnjaca.

I nasi susjedi Slovenci, Cija je zemlja ove godine Zemlja partner Interslasta, imaju bogat asortiman izvornih kola¢a. To su;
slovenska potica, haloSka gibanica, zafrknjaca, fige v Cokoladi, smetanova strjenka, medenjaki, bledska kremsnita,
prekmurska gibanica, fritule, kroStule, goriSka gubanca, ljubljanski Strukelj...tko bi ih sve nabrojio?

Akceptirajuci gore navedeno moram reci da svake godine u mojoj pozdravnoj rije€i na internacionalnom kongresu
Interslast sa zadovoljstvom istiCem da je tog dana Tuhelj ,najslade” mjesto u podrucju Alpe Adria. To je kongres putem
kojeg smo jos jednom uspjeli dovesti slastiCarsku tradiciju nasSih baka pred potroSace, medu kojima je veliki broj mladih koji
se time najposrednije upoznaju s kola¢ima kakvi su se jeli stolje¢ima ranije.

Zahvaljujem svim predavagima na uloZzenom stru¢nom trudu, Zupanu Zeljku Kolaru, Krapinsko — zagorskoj Zupaniji i
njenim djelatnicima, predsjedniku Nenadu Kugéi$u i Obrtni¢koj komori Krapinsko — zagorske Zupanije, Sanji Skrinjar i
TuristiCkoj zajednici Krapinsko - zagorske zupanije, Drazenu DuriSevi¢u iz Sluzbe podrSke prodaje Podravka d.d.
Koprivnica, ¢lanovima Stru¢nog povjerenstva, ¢lanovima Zzirija, brojnim udrugama zena, sponzorima koji su podrzali
kongres, novinarskim ekipama, djelatnicima Novinsko - nakladni¢kog poduzec¢a Robinson, te osoblju hotela ,Well* koje
nam ve¢ 14 godina nesebicno i s visokim poslovnim i profesionalnim pristupom pomaze da kongres uspije.

Posebno bih se Zelio zahvaliti NJ.E. veleposlaniku Republike Slovenije Gasperu Dovzanu, jer Slovenija je joS jednom
drzava partner Interslasta. Osim $to Sloveniju spajaju ekonomski aspekti ovo je prilika da se to bude i na gastronomskom
planu.

Nadamo se da ¢e vam ova tema; ,Izvorne slastice srca danasnjeg slastiCarstva® biti dovoljno intrigantna, aktualna i
poticajna, kako bi se prikljucili nasim zajednic¢kim naporima da dademo odgovarajuci doprinos ozivljavanju i ozivotvorenju
stru€ne i prakti¢ne misli u pri€i o izvornim slasticama uopce, te posebice o njenom znacaju i ulozi u tradicijskoj,
slastiCarskoj bastini.

Veselimo se $to ste danas s nama Stjepan Odobasi¢, Novinsko poduzeée Zagreb, direktor

DATUM: UTORAK/TUSDAY, 14. listopada/oktobra 2025., Hotel ,,Well“ Tuhelj

SUDJELUJU SLJEDECE ZEMLJE: Ceska, Slovenija, Ukrajina, Australija i Hrvatska
GLAVNA TEMA KONGRESA: IZVORNI EUROPSKI, SLASTICARSKI PROIZVODI

KATEGORIJE NATJECANJA; 1. vanil kiflice 2. srnec¢i hrbat 3. mini — kuglof

VISOKI POKROVITELJ
INTERSLASTA: KRAPINSKO - ZAGORSKA ZUPANIJA | ZUPAN ZELJKO KOLAR
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SPONZOR MLINSKIH PROIZVODA: NewMIP MLIN PEKARE d.o.o. SISAK

OBRTNICKA KOMORA KRAPINSKO - ZAGORSKE ZUPANIJE

DUKAT d.d. ZAGREB

MODERATOR | VODITELJ: SANDRINO SABOLIC

KOORDINATOR KONGRESA JOSIP POLJAK

RECEPCIJA: STJEPAN LUKA ODOBASIC | PETAR IVAN ODOBASIC
KOORDINATOR NATJECANJA DRAZEN PURISEVIC

ZAGORJE

INTERNATIONAL, ha

GLAVNI MEDIJSKI POKROVITELJ

GLAVNI ORGANIZATOR,,INTERSLASTA“I VLASNIKLICENCE: ROB'NSON

Robinson novinsko - nakladni¢cko poduzece Zagreb

Redakcija slasti¢arskih ¢asopisa ,Dolce vita“ i ,,Slas€ice* i Casopisa za gastronomiju, turizam i prehranu ,,Svijet
hrane*

PROGRAM RADA

14. LISTOPAD/OCTOBER 2025. - UTORAK/ TUESDAY
08.00 - 08.30 -registracija sudionika

JUTARNJA DOBRODOSLICA - ,DOLCELIN“ SLASTICARSKI KUTAK PODRAVKA d.d.

KOPRIVNICA

08.30 —09.00 SLASTICE S ,,DOLCELOM“ (prostor do recepcije Interslasta)
pripremaju slastiCari i kuhari Odjela 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 mozete pogrijesiti. Priprema slastica s Dolcelom je zabavna, jer Dolcela nudi rieSenje za lakSu i brzu
pripremu deserata koji uspijevaju bas svaki put! Lagane kreme, $lag pjene ili pudinzi brzo se i
jednostavno pripremaju, a mogu se posluziti samostalno ili kombinirati s drugim receptima.
Prepoznatljivo savrSenstvo Dolcela okusa pronadite i u mjeSavinama za kolace i desertima koji se
spremaju brzo i jednostavno i uspiju bas svaki put.

Podravka"
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S PJESMOM UZ JUTARNJU DOBRODOSLICU

09.00. - 09.10 Pjevacki zbor Medicinskih sestara Opce bolnice ,,dr. Tomislav Bardek*“ Koprivnica;
Kaj, kaj kajkavke
Gdje si majko da me budis
Dirigent: maestro, prof. Josip Pankari¢

POZDRAVNE RIJECI | NAJAVA KONGRESA
09.10. - 09.30 - Stjepan Odobasi¢, direktor Robinson d.o.o.

- Drazen DuriSevi¢, voditelj Odjela podrske prodaje Podravka d.d. Koprivnica

- Erich Glavica, predsjednik HKS-a Hrvatskog kuharskog saveza

- Nenad Kugéis, Obrtni¢ka komora Krapinsko-zagorske Zupanije, predsjednik

- Tomislav Golubié, dipl. inz. Zupan Koprivni¢ko — krizevacke Zupanije

- NJ. E. Gasper Dovzan, veleposlanik Republike Slovenije u Republici Hrvatskoj
SVECANO OTVARANJE INTERSLASTA: Zeljko Kolar, Zupan Krapinsko — zagorske Zupanije
Nakon pozdravnih govora u predvorju hotela odrzat ¢e se press-konferencija za brojne medije. Sudionici press -
konferencije; gospodin Zeljko Kolar, Zupan Krapinsko — zagorske Zupanije, NJ. E. Gasper Dovzan, veleposlanik
Slovenije u Republici Hrvatskoj, Stjepan Odobasi¢ direktor Novinskog poduzec¢a Robinson.

PREDAVANJA:

09.30-09.50 dr. sc. Iris BiSkupié¢ Basi¢, muzejska savjetnica u Etnografskom muzeju Zagreb:
Hrvatska slasti¢arska nematerijalna bastina u Registru kulturnih dobara Republike
Hrvatske

Autorica ¢e ovim predavanjem ukratko predstaviti sva slastiCarska dobra upisana u Registar kulturnih
dobara Republike Hrvatske. Od blagdanske pogace luci$ak, rudarske greblice, zagorskih Strukli, do
rapske torte, cvelferskih gojtana i podravske mazanice. Predstaviti ¢e i Prijavni obrazac prijedloga za
upis nematerijalnog dobra u spomenuti Registar te na taj nacin potencijalnim zainteresiranim
predlagateljima pribliziti postupak prijave slastica koje se jo$ uvijek pripremaju i konzumiraju, a imaju
dugu tradiciju u narodu. Kako Interslast, internacionalni kongres slasti¢arstva, sladoledarstva i
konditorstva okuplja stru¢njake, amatere i zaljubljenike u slastice, a ovogodiSnja tema skupa su izvorne
slastice kao srce dana$njeg slasti€arstva, izlaganje ¢e biti doprinos zajednic¢kim naporima u o€uvanju i
ozivljavanju izvornih slastica te poticanje nositelja da ih predloZe za upis na popis nematerijalnih
kulturnih dobara Republike Hrvatske.

PREDSTAVLJAMO IZVORNE SLASTICE SLOVENIJE — PREZENTACIJA | DEGUSTACIJA

C Piramida

SLOVENIJA

09.50-10.50 mag. Neva Malek Leskovar, ravnateljica Vi§je Zivilske Sole IC Piramida Maribor; Dok je
slovenske potice bit ¢e i puno prijatelja
Kolacge su pripremile: Silva Golob i Manja Per¢i¢ i Ksenja Hronek
SLOVENSKA POTICA
Dana 21. travnja 2021. Europska komisija sluzbeno je zastitila slovensku poticu kao zajamceni
tradicionalni specijalitet, $to znaci da njezina proizvodnja nije zemljopisno ograni¢ena, ali potica se
mora raditi prema certificiranom receptu. Moze se pripremiti s pet nadjeva (orah, orah s grozdicama,
grozdice, estragon ili estragon sa svjezim sirom) i mora se pe¢i u tradicionalnoj posudi za pecenje -
potiéniku. Cak i za najmanju dopustenu veli¢inu slovenskih potica mozemo koristiti potiénik s
promjerom dna od 14 cm, ali poznajemo i poti¢nike promjera 20 cm i viSe.
POVITICA OD KONOPLJE
Pripremila: Manja Per¢i¢
Kratak opis: Rije€ "potica" etimoloski se razvila iz ranijih oblika rijeci. Jedan od njih je "povitica".
Prilikom razvoja konopljine potice, u IzobraZevalnem centru Piramida Maribor istovremeno smo imali
na umu osobe s intolerancijom na laktozu i Zgaravicom ili probavnim problemima nakon konzumiranja
oraSastih plodova. Nastala je konopljina potica. Za pripremu tijesta s kvascem koridteno je integralno
bradno od pira jednozrnca, ulje konoplje i mlijeko bez laktoze. Za pripremu nadjeva koridtene su
oljustene i lagano przene sjemenke konoplje, koje su se nakon peéenja samljele. Secer je zamijenjen
datuljama, a koristeno je kiselo vrhnje bez laktoze.
VEGANSKE POTICE OD ROGACA
Pripremila: Manja Per¢i¢
Kratki opis: Veganskom poticom od rogaca u IzobraZzevalnem centru Piramida Maribor pokusali smo
odgovoriti na pitanje; koju poticu ponuditi veganima kada dodu u posjet, buduci da iz prehrane
iskljuuju namirnice ili sastojke Zivotinjskog podrijetla. Nastala je veganska potica od rogaca. Za
pripremu tijesta koristi se integralno brasno od pira jednozrnca i pSenice, sastojci na bazi mlijeka
zamjenjuju se kokosovim vrhnjem i kokosovim mlijekom, a kao izvor masti koristi se kokosovo ulje.
Osim brasna od rogaca, za pripremu nadjeva koristi se vrhnje od pSenice i kokosovo mlijeko. U nadjev
se dodaju i naribane jabuke i Se€er od Secerne trske.



09.50 - 10.50
10.50 — 11.30
11.30 - 11.50
11.50-12.10

KEKSI OD BUNDEVE

Pripremila: Silva Golob

Kratki opis; lako se bundeve smatraju jednim od najstarijih povr¢a na svijetu, proizvodnja bucinog ulja
tipidna je za Stajersku jo$ od 18. stoljeéa. U posljednje vrijeme popularnost dobivaju i pedene bugine
sjemenke, koje nisu samo zdrav meduobrok, veé se mogu koristiti i u kuhanju. Keksi od bundeve rade
se od prhkog tijesta kojem se dodaju grubo mljevene bucine sjemenke i bu€ino ulje za karakteristi¢nu
"bundevinu" boju. Keksi su prekriveni Cokoladom i pe€enim bucinim sjemenkama.

ROLADA OD BUNDEVE

Pripremila: Ksenja Hronek

Kratki opis; JoS jedan omaz bundevama ili bu€inim sjemenkama, koje €esto i preCesto zavrSe u
smecu kao otpad, je rolada od bundeve. Radi se od biskvitnog tijesta, kojem se dodaju mljevene
bucine sjemenke. Umjesto pekmeza ili ne€eg sli€nog kao nadjeva, koristili smo kiselo vrhnje, Sto je
takoder tipino za kuhinju Stajerske regije.

Polona Kav¢i¢, ICRA d.o.o. Idrija; Cerkljanski pajtick — razvoj lokalne ponude u
Cerkljanskoj regiji

Kolace su pripremile slasti¢arke ICRA-E Idrija

Cerkljanska regija poznata je po slanim i slatkim pajtiCkima. Slane pajtiCke s nadjevom od luka i oraha
uvrstene su u izbor reprezentativnih jela koja predstavljaju Idrijsko - cerkljansku gastronomsku regiju i
dio su piramide slovenske gastronomije. U Cerklju, s ciljem razvoja lokalne ponude, organizira se novi
kulinarski dogadaj Paijtick fest — festival cerkljanskih pajtickov. Cilj zajedni¢kog osmisljavanja
kulinarskog dogadaja u Cerkljanskoj regiji je razvoj i podizanje kvalitete kulinarske ponude temeljene
na kulinarskoj bastini, kao i povezivanje klju¢nih sudionika u lokalnom okruzenju i preferiranje
prepoznatljivosti lokalnog proizvoda — cerkljanski pajtick. Na ovogodi$njem kongresu Interslast ICRA
¢e na degustaciju ponuditi slatke i slane pajticke.

ODMOR UZ DEGUSTACIJU DOMACIH KOLACA

U predstavljanju izvornih Hrvatskih kola¢a sudjeluje 17 Udruga Zena i druStava za

promicanje slasti¢arske bastine iz Krapinsko-zagorske, Koprivni¢ko-krizevacke, Varazdinske,
Karlovacke i Zagrebacke Zupanije. Udruga Zena Novigrad Podravski, Udruga zena Preslica
Sracinec, KUD Klenovnik - Udruga zena Klenovnik, Udruga Zzena Delovi, Udruga Zzena Otocka,
Udruga Zena Vidovec, Udruga zena Vinica — Koprivnica, Udruga zena Vrtnjakovec — Krapinske
Toplice, Udruga zena Semovci, Udruga zena Maru$a Marusevec, Udruga zena Lepoglavski
puslek — Lepoglava, Udruga Zena Starinski Zmaki Bezni¢ki Hum, Udruga Zzena Gori¢no srce
Kunovec Breg, Udruga zena Mak Velika Muéna, Udruga zena Koprivnicki Bregi, OPG Posavec
Kovaé Bisag i Udruga Zipka Crnec Biskupecki.

PREDAVANJA

lzv. prof. dr. sc. Jana Sic Zlabur, Sveusiliste u Zagrebu, Agronomski fakultet; Orasarova
riznica - ljeSnjak u hrvatskim i svjetskim slasticama

Jeste li znali da se gotovo trecina svjetske proizvodnje ljeSnjaka potrosi samo za jedan od
najpopularnijih namaza? Ovaj omiljeni orasasti (lupinasti) plod krije se iza nekih od najpoznatijih
slastica svijeta — od ¢okoladnih namaza, pralina i krema do sladoleda i torti. LjeSnjak je u slasti¢arstvu
nezamjenjiv zbog bogatog okusa i kremoznosti, ali njegova vrijednost ne lezi samo u aromi. On je
prava mala riznica nutrijenata: bogat je zdravim mastima, proteinima, vitaminima, vlaknima i
antioksidansima koji pridonose zdravlju i vitalnosti. Zanimljivo je i da gotovo svi dijelovi bilike nalaze
svoju primjenu — od jezgre u prehrani, preko ljuske i listova s potencijalnim ljekovitim djelovanjem, pa
sve do stabla u drvnoj industriji. A ako vas zanima $to sve ovaj plod skriva, zasto je vaZzan za ljudsko
zdravlje i gdje sve nalazi primjenu, otkrit Cete u predavanju posveéenom njegovim nutritivnim i
funkcionalnim karakteristikama.

dr. sc. Nevena Opaci¢ Sveuciliste u Zagrebu, Agronomski fakultet; Rabarbara
zapostavljeni specijalitet u slasti¢arstvu

Rabarbara je viSegodis$nja vrsta podrijetlom iz Azije koja je stolje¢ima bila poznata kao ljekovita biljka, a
danas je vrlo cijenjena namirnica u sjevernoj i srednjoj Europi, Kanadi i sjevernim drzavama SAD-a. U
prosSlosti je prah od korijena rabarbare dosezao cijenu viSu ¢ak i od opijuma zbog ¢ega je smatrana
luksuzom i statusnim simbolom. Jeste li ikada Culi za Zagrebacku rabarbaru? Kod nas je ova vrsta
nazalost pala u zaborav, no neko¢ se uzgajala i u Hrvatskoj, a na Sortnoj listi i danas je zabiljezena sorta
pod tim nazivom. Posebnost rabarbare jest to $to se u gastronomiji koriste iskljucivo lisne peteljke, dok
su plojke listova nejestive jer sadrze antrakinone, spojeve koji u vec¢im koli¢inama mogu biti otrovni.
Rabarbara se naj¢eSce koristi za pripremu pita i savija¢a, kompota, chutney-a, pekmeza i sokova. Njezin
svojstven kiselkasto-gorkasti okus izvrsno se slaze s jabukama i jagodama, ali i s neobiénijim
kombinacijama poput ruze, bazge i bosiljika. Osim posebnog okusa, rabarbara je vrijedan izvor
prehrambenih viakana, vitamina (posebno vitamina K) te minerala medu kojima se isti¢u kalij i kalcij.
Zelite li doznati jo$ zanimljivosti i praktiénih savjeta, pridruZite se nasem predavanju o rabarbari!



12.10 -12.40

PREDSTAVLJAMO TURSTICKU ZAJEDNICU OPCINE LIPOVLJANI

ORIGINALNE SLASTICE CESKE | UKRAJINE

Lupa™

MODERATOR: Marijana Musij, direktorica TZ Lipovljani; Lipovljanski susreti najveca su
kulturna manifestacija nacionalnih manjina Republike Hrvatske

Ova manifestacija se odrzava svake godine posljednjeg vikenda u mjesecu kolovozu u centru
Lipovljana, s tradicijom od 1974. godine. Odrzava se pod visokim pokroviteljstvom Predsjednika RH i
Savjeta za nacionalne manjine pri Vladi RH, uz sponzorstvo Hrvatske turistiCke zajednice, TZ Sisacko-
moslavacke, Ministarstva kulture, te ostale sponzore i donatore. Ova trodnevna kulturna, turisti¢ka i
sportska manifestacija svake godine okupi viSe tisu¢a posjetitelja s tendencijom svakogodi$njeg rasta
buduéi da je sama manifestacija duboko ukorijenjena u Zivotne navike stanovnika ovoga podrucja koji s
manifestacijom zive, sudjeluju u njenom stvaranju i okupljaju se oko njenoga termina, dolazeéi u
zavi€aj €ak i iz najudaljenijih zemalja svijeta. Lipovljanski susreti kroz ples, pjesmu, glazbu i narodne
obi€aje njeguju i prikazuju kulturnu bastinu hrvatskog naroda i nacionalnih manjina koje Zive na
podrucju opcine Lipovljani i Hrvatske. Tijekom odrzavanja manifestacije pokazuju se narodne nosnje,
kulinarska bastina, tradicijski zanati, ali i amatersko slikarstvo, rukotvorine, literarno djelovanje kao i
drugi vidovi kulturnog djelovanja i €uvanja izvornih narodnih obi¢aja brojnih europskih naroda.

CESKA REPUBLIKA

Autorica radionica: Vjera Ozoga, predsjednica Ceske besede op¢ine Lipovljani

Na Interslastu Vam omoguéavamo da degustirate kolage iz ovih nama zemalja.

MAZANKA

Kola& mazanka koji ima dugogodisnju tradiciju i u Ce$koj i u Slovagkoj. Izraz "mazanka" odnosi se u
staro€eskom na narodne obi€aje i tradicije, posebno one povezane s proljetnim blagdanima, a bio je
povezan s do¢ekom proljeéa i brigom o zdravlju. Podrijetlo rije¢i "mazanka" vjerojatno je povezano s
makom (mak u proljetnim jelima), koji se jeo u Cast proljeca, ili s "mazanjem" kao zastitnim magi¢nim
¢inom protiv zlih sila. Mazanka je danas neizostavni kola¢ za ¢e$kim stolovima u svim prigodama. U
prijasnja vremena spravljao se samo za blagdane. Zamijesi se klasi¢no, dizano tijesto a zatim se po
tijestu slazu hrpice fila od maka, sira, pekmeza, a mogu se poslagati i Sljive. Preko fila se posipa
smjesa spravljana od maslaca ili masti, Secera i bradna, napravi se mrvi€asta smjesa i posipa fil. Na
kraju se prelije smjesom Secera i vrhnja i zapece.

CESKE BUHTLE S PEKMEZOM

Buhtle s pekmezom spravljaju se od dizanog tijesta, pune se s pekmezom, no mogu se puniti filom od
maka, sira i rogaca. Dizano tijesto se izreZze na kvadrate a u sredinu se stavi Zlica pekmeza. Krajevi se
spoje i oblikuje se loptica. Sve treba sloziti na pleh. Kad su peene premazu se rastopljenim maslacem
i posipaju mljevenim Secerom.

MORAVSKI KOLACI

Pripremaju se od dizanog tijesta koje se razvalja te se ¢aSom izrezuju krugovi i €iju se sredinu stavi fil
od sira, spoje se krajevi tijesta te se oblikuje loptica, Sve se stavi na pleh. U sredini se napravi
udubljenje €aSom u koje se stavlja pekmez a rubovi se premazu razmucenim zutanjkom. Kola¢ se
posipa smjesom od brasna, maslaca i Secera.

UKRAJINA
KIJEVSKA TORTA

Autorica radionice; Slavica Toth, ¢lanica Udruge Karpati, Lipovljani; Kijevska torta

Kijevska torta slatki je simbol ukrajinskog glavnog grada, kako opisuju ovu slojevitu slasticu na
stranicama Authentic Ukraine. Vjeruje se kako je prvi puta napravljena prije vise od 60 godina, a
postoje dvije varijante priCe kako je zapravo nastala. Jedna od njih govori kako su slasti¢ari u Karl Marx
tvornici, danas poznatoj kao Roshen slastiCarnica, bjelanjke slu€ajno zaboravili spremiti u hladnjak, a
druga pri¢a govori kako je Kijevska torta osmisljena puno prije te kako je za to zasluzna tada
17.-godidnja NadeZda Cernogoral. Mlada zaposlenica slasti¢arnice najprije je bila zaduZena za
ukra$avanije slastica, a kada je jednom napravila Kijevsku tortu, svi su se odusevili. Nakon $Sto je 1956.
priznata kao Kijevska torta, godinu poslije, ova je slastica osvojila bron€anu nagradu na slastiarskom
natjecanju, a nakon dvije godine i zlato. Recept kakav poznajemo danas patentiran je 1973. godine.



12.40 - 13.10
13.10 -13.30
13.30-14.30
14.30 — 15.10
15.10
16.00

ODMOR UZ DEGUSTACIJU DOMACIH KOLACA

U predstavljanju izvornih Hrvatskih kola¢a sudjeluje 17 Udruga Zena i druStava za

promicanje slasti¢arske bastine iz Krapinsko-zagorske, Koprivni¢ko-krizevacke, Varazdinske,
Karlovacke i Zagrebagke Zupanije. To su Udruga Zena Novigrad Podravski, Udruga Zzena Preslica
Sracinec, KUD Klenovnik - Udruga zena Klenovnik, Udruga Zzena Delovi, Udruga Zzena Otocka,
Udruga zena Vidovec, Udruga zena Vinica — Koprivnica, Udruga zena Vrtnjakovec — Krapinske
Toplice, Udruga zena Semovci, Udruga zena Marusa Marusevec, Udruga zena Lepoglavski
puslek — Lepoglava, Udruga Zena Starinski Zmaki Bezni¢ki Hum, Udruga Zena Gori¢no srce
Kunovec Breg, Udruga zena Mak Velika Muéna, Udruga zena Koprivnicki Bregi, OPG Posavec
Kovaé Bisag i Udruga Zipka Crnec Biskupecki.

PREDAVANJA, PREZENTACIJE | DEGUSTACIJE

Dalibor Brebrié, predsjednik gljivarske Udruge Amanita, Sveti lvan Zelina: Slastice od
gljiva - Zuti kruh i Vukovo meso

Carstvo gljiva je €udesno. Danasnja znanost pretpostavlja da na Zemlji Zivi oko 10 milijuna
vrsta gljiva, mahom jo$ neotkrivenih. | ovaj mali broj otkrivenih daje nam ogromno bogatstvo
u medicini, zastiti prirode, gospodarstvu, kulinarstvu i mnogim drugim podrucjima ljudskog
djelovanja. Uvrijezeno je misljenje da su jela od gljiva iskljucivo slana. Medutim, neke gljive
su jako ukusne i spravljene slatke. Na Interslastu ¢e autor predstaviti dvije gljive u slatkom
okruzenju. Prva je Zuti kruh (znanstveni naziv Laetiporus sulphureus), a druga Vukovo meso
(Fistulina hepatica). Od Zutog kruha éemo spraviti slatko, a od Vukovog mesa pekmez.
Dakle, nazivi su ,Slatko od Zutog kruha“ i ,Pekmez od Vukovog mesa"“.

PREDSTAVLJAMO IZVORNE SLASTICE HRVATSKE

Stanka Miko, Udruga Zena Preslica, Sracinec; Zdigani krumpirovi Strukli s ko§€icama od
tikve

Tezacki kolag, koji su jeli nasi stari, a od njih smo i naslijedile smo iskustvo izrade . Recept zdiganih
krumpirovih Strukli seze unatrag 120 i viSe godina od nasih starijih, baka, prabaka, koje su ga takoder
radile i bio im je omiljeno jelo. Tradicijski kola¢ s podrucja Sracinca, omiljen i cjenjen, prepoznat je i
omiljen na svakom mjestu, svakom dogadaju i u svakoj prigodi. Generacijama se ¢uvao i prenosio s
koljena na koljeno, tako to mi radimo i danas. Pri¢a o krumpirovim zdiganim $truklima seze u daleku
proSlost i prema toj pri¢i zdigane krumpirove Strukle nase su mjestanke naucile raditi u kuhinji
grofovskih obitelji Kolman i Dolovéak. Za zdigane krumpirove $trukle s koS€icama od tikve trebate:
glatko brasno, mlijeko, kvas, pasirani lv<uhani krumpir, Se¢er,domacu mast i sol.

Marijanka Kolaric, Udruga zena Semovci, predsjednica; Salenjaci - slastica koju nazivaju
hrvatskim kroasanima? Glavni sastojak im je - salo

Salenjaci, kolaci koje su nekada snase tradicionalno pripremale za vrijeme kolinja, danas su pomalo
pali u zaborav. U rijetkim se domacinstvima i dalje rade po onom starinskom receptu koji uklju€uje
svinjsko salo (iako su popularni i oni bez sala, takozvani "lazni salenjaci"), a zbog njihovog tijesta ¢esto
ih zovu i "hrvatskim kroasanima". Rade se od domaceg tijesta, koje se preklapa i do pet puta, a koje se
zatim puni domaéim pekmezom po Zelji, najéeS¢e onim od $ljiva, a glavni sastojak upravo je svinjsko
salo, kojeg najviSe ima za vrijeme kolinja. Najukusniji su upravo dok su jos topli, posipani Secerom u
prahu, pa mnoge podsje¢aju i na djetinjstvo. Clanice Udruge Zena iz Semovaca rade izvrsne salenjake
i odrzavaju danas bogatu, slasti¢arsku, hrvatsku tradiciju.

ODMOR UZ DEGUSTACIJU DOMACIH KOLACA

PROGLASENJE REZULTATA NATJECANJA (kongresna dvorana)
Proglasenje rezultata natjecanja i podjela medalja za natjecanje u kategoriji Pastry queen of
Croatia, Artslast i Folkslast
ZavrSetak kongresa
Organizator zadrzava pravo na izmjene programa
Za organizatora: Stjepan Odobasié¢, direktor

NATJECATELJSKE RADOVE OCJENJIVAT CE STRUCNI ZIRI U SASTAVU:

CONDORON

Drazen Durisevié¢, voditelj Odjela podrsSke prodaje Podravka d.d. Koprivnica
Ivan Borovac, gastronom

Miroslav Dolovcéak,

Branko Cukelj,

Sandra Jadek, slasti¢arka

Nikolina Lon¢ar, hotel Zlatan Koprivnica

Marija Kuzminski,

Stefica Gulija, vlasnica slastigarnice Tri uZitka

Marina Paleka - Sluzba podrske prodaje Podravka d.d. Koprivnica

10. Zdenka Radié¢, Sluzba podrske prodaje Podravka d.d. Koprivnica
11. Tomica Banié¢, master chef

12. Snjezana BosSnjak, slasti¢arka iz Australije

13. Tomislav Burin¢i¢, gastronom



NA INTERSLASTU SUDJELUJU SLJEDECE TVRTKE | ORGANIZACIJE:

Dukat d.d. Zagreb, Podravka d.d. Koprivnica, Pesla — pekarsko - slastiarska zadruga Zagreb, MIP Mlin i Pekare d.o.o. Sisak,
Turisti¢ka zajednica Krapinsko — zagorske Zupanije, Obrtni¢ka komora Krapinsko-zagorske Zupanije, Kogutex tjestenine d.o.o.
Konjs¢ina, Turisticka zajednica Lipovljani, Agronomski fakultet Zagreb, Farmacetski fakultet Zagreb, Petrek d.o.o. ZapresSic,
Sulog d.o.o. Donja Bistra, Udruga Zena Novigrad Podravski, Udruga Zena Preslica Sradinec, KUD Klenovnik - Udruga Zena
Klenovnik, Udruga Zena Delovi, Udruga Zena Otoc¢ka, Udruga Zena Vidovec, Udruga Zena Vinica — Koprivnica, Udruga Zena
Vrtnjakovec — Krapinske Toplice, Udruga Zena Semovci, Udruga Zena Maru$a Maru$evec, Udruga Zena Lepoglavski puslek —
Lepoglava, Udruga Zena Starinski Zmaki Beznigki Hum, Udruga Zena Goriéno srce Kunovec Breg, Udruga Zena Mak Velika
Muéna, Udruga Zena Koprivnicki Bregi, OPG Posavec Kovaé i Udruga Zipka Crnec Biskupecki, BIC Ljubljana, Zivilska in
naravovarstvena $ola (Slovenija), IC Piramida Maribor Visja Zivilska $ola, (Slovenija), SC Sentjur (Slovenija), GRM Novo mesto
(Slovenija), Srednja Sola za gostinstvo in turizem Radenci, Srednja Sola Izola.

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.o., i Kogutex d.o.o. Konjs¢ina na poklonima za natjecatelje

STRUCNO | ORGANIZACIJSKO POVJERENSTVO:

mr. sc. Matjaz Zigon, MZ Consulting and Fairs, Predstavni$tvo sajmova Rimini Fiera i Milano Fiera za Alpe — Adria i Tursku
Sanja Skrinjar, direktorica Turisticke zajednice Krapinsko — zagorske Zupanije

Drazen DuriSevi¢, Sluzba podrSke prodaje Podravka d.d. Koprivnica,

Snjezana Bosnjak, slasti¢arka, Australija

Stjepan Odobasi¢, direktor Novinsko - nakladni¢ke tvrtke ,Robinson® Zagreb

Hvala Vam Sto nazodite ovogodisnjem Interslastu. Time dajete podr§ku ne samo nama kao organizatoru kongresa,
ve¢ i ukupnom preferiranju izvorne, slasti¢arske branse u Hrvatskoj, regiji i u svijetu. Zahvaljujem svim
predavadima na ulozenom struénom trudu, Zeljku Kolaru, , Krapinsko — zagorskoj Zupaniji i njenim djelatnicima,
Nenadu Kucisu predsjedniku Obrtni¢ke komore Krapinsko — zagorske Zupanije, Turistickoj zajednici Krapinsko —
zagorske Zupanije i njezinoj voditeljici Sanji Skrinjar, Drazenu Duri§eviéu, gastronomu iz Sluzbe podréke prodaje
Podravka d.d. Koprivnica, ¢lanovima Stru¢nog povjerenstva, sponzorima koji su podrzali kongres, novinarskim
ekipama, ekipi Novinsko-nakladni¢kog poduzec¢a Robinson, te osoblju hotela ,Well“ koje nam vec¢ nekoliko godina
nesebicno i s visokim poslovnim i profesionalnim pristupom pomaze da kongres uspije.

Zelim Vam uspjesnu slastiéarsku godinu.
Stjepan Odobasi¢, direktor

ROB'NSON * NOVINSKONAKLADNICKO PODUZECE * PUBLISHING HOUSE - CROATIA *

FACHZEITSCHRIFTENVERLAG * NOVINARSKO ZALOZNISKO PODJETJE Subiéeva 12 10000 ZAGREB Mob: ++385 98 398
220 e-mail: robinson@robinson.hr; www.robinson.hr;



mailto:robinson@robinson.hr;

