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Poglavlje 2

 

Ãta sve jedan kuvar treba da ima
•••••••••••••••••••••• •••••••••••••••••••••• •••

 

U ovom poglavàu

 

é

 

Ãta je zaista potrebno

 

é

 

Vrelo, vrelo, vrelo: posuœe – od bakra do nerœajuñih legura

 

é

 

Izbor noæeva i çihova pravilna upotreba

 

é

 

Aparat za meãaçe i muñeçe, kalupi za peåeçe i neke stvari koje vam 

 

nisu

 

 potrebne

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

 

é

 

Briga o novim spravama

uhiçska oprema je neãto poput automobila. Posle dobijaça voza-

åke dozvole, ulubàena, desetogodiãça peglica pretvara se u ostva-

reçe najlepãeg sna. Meœutim, kada postanete iskusan vozaå, poåiçete 

da saçate o boàem automobilu, moæda o novom golfu. Na poåetku istra-

æivaça fantastiånog sveta kuvaça, dovoàno vam je nekoliko osnovnih 

alatki – voæça moæda neñe biti udobna kao u novom golfu, ali ñete ipak 

stiñi na vreme.

Ovo poglavàe bavi se upoznavaçem i koriãñeçem kuhiçske opreme. 

Ako znate pravilno da koristite çene delove, recimo veliki noæ, taj pred-

met boàe radi i duæe traje.

Ako tek poåiçete, ili ako vam je budæet neãto maçi, pogledajte koje su 

vam osnovne alatke potrebne; kada se budete malo uveæbali, moæda ñete 

æeleti da proãirite svoj repertoar – a ovde ñete nañi i podatke o luksuz-

nijim alatkama.

Pre svega, predstaviñemo vam najneophodniju kuhiçsku opremu 

(detaànije opise nañi ñete kasnije u ovom poglavàu):

 

✔

 

Veliki noæ od 25 cm: 

 

ovaj noæ moæe da posluæi za viãe od 80% 

seåeça.

 

✔

 

Noæ za àuãteçe:

 

 za àuãteçe, åiãñeçe i ukraãavaçe priloga od 

povrña i voña.

 

✔

 

Teflon tigaç preånika 25 cm: 

 

okrugli tigaç za præeçe, spremaçe 

omleta, pirjaçeçe malih koliåina hrane, itd.

K
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Deo I:  Uœite – pa to je samo kuhinja ____________________________________________

 

U ovom poglavàu opisañemo najvaænije delove kuhiçske opreme i posa-

vetovati vas koje materijale da traæite – nerœajuñi åelik, bakar, alumini-

jum, itd., i koju veliåinu ureœaja da uzmete u obzir, kao i kako da 

procenite da li je oprema kvalitetne izrade. 

 

Ruæa je ruæa, ali tigaç nije ãerpa: posuœe

 

Sud sa dve drãke i poklopcem, naziva se 

 

ãerpa. Tigaçi

 

 imaju jednu dugu 

drãku, a poklopac mogu ili ne moraju da imaju. U ovom odeàku opisañemo 

neke vaænije vrste ãerpi i tigaça a vi ñete nauåiti kako da ih procenite.

Veñina prodavaca kuhiçskog posuœa na malo nudi garancije a ãerpu ili 

tigaç lako moæete da zamenite ako se problem odnosi na neãto viãe od 

normalnog habaça.

Chip Fisher, vlasnik kompanije Lamalle Kitchenware iz Njujorka, daje sle-

deñe savete koje bi trebalo uzeti u obzir prilikom kupovine posuœa:

 

✔

 

Ãerpa za umake zapremine od oko 1 litra: 

 

za kuvaçe povrña, 

pirinåa, supa, umaka i male koliåine testenina.

 

✔

 

Dodatak za paru koji moæe da se proãiri (to jest da se podesi da 

odgovara ãerpi za umake zapremine oko 1 litar):

 

 za kuvaçe 

povrña, ribe i ãkoàki na pari.

 

✔

 

Ãerpa sa poklopcem za kuvaçe, veliåine 25 cm: 

 

za kuvaçe povrña 

ili veñe koliåine supe, testenine itd. Iznenadiñete se kada budete 

videli koliko åesto ñete koristiti ovaj sud.

 

✔

 

Blender: 

 

ovaj aparat ne secka i ne sitni kao aparat za obradu hrane, 

ali je odliåan za pravàeçe brzih, zdravih umaka (pogledajte 

poglavàe 7), supa, pirea i napitaka.

 

✔

 

Viãenamenski kalup za peåeçe: 

 

za sve vrste peåeça.

 

✔

 

Merice za teåne i suve namirnice: 

 

vaæan predmet u kuhiçi koji 

pomaæe da ne upropastite recept

 

 

 

dodajuñi previãe ili premalo 

nekog sastojka.

 

✔

 

Cediàka: 

 

neophodna je za neke sosove, dezerte i supe.

 

✔

 

Termometar za meso:

 

 pogodite åemu sluæi?

 

✔

 

Noæ za àuãteçe povrña, mlin za biber, rende, gumene, plastiåne 

i drvene varjaåe:

 

 vrlo neophodne alatke.

 

✔

 

Preispitajte se kako kuvate i na koji ñete naåin koristiti opremu. Na 

primer, ako spremate dosta jela bez masti, bilo bi dobro da kupite 

nekoliko teflon posuda.

 

✔

 

Ne kupujte åitave komplete, åak i kada su na rasprodaji, ako ne 

moæete da iskoristite svaki komad. Kompleti su ograniåeni na jednu 

vrstu materijala i jedan stil, dok je vama moæda potreban drugi stil 

ili materijal.

SA
VE

T STRUÅNJAKA
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Drãke ãerpâ i tigaça imaju razliåite stepene otpornosti na toplotu.Veñina 

tigaça sa metalnim drãkama napravàena je tako da moæe da izdræi veoma 

visoke temperature. Ponekada kuvaçe poånete na plotni a zavrãite u peñ-

nici. Uvek pretpostavite da je svaka drãka vrela; nikada je ne hvatajte bez 

 

pravog

 

 dræaåa. 

 

Viãenamenski tigaç od livenog gvoæœa ili 
tuåa

 

Tigaç od livenog gvoæœa ili tuåa, prikazan na slici 2-1, stotinama godina 

je poznat u kuhiçama ãirom sveta i joã uvek je boài od neke savremene 

posude (na primer, kada hrana treba da porumeni ili kada neãto præite). 

Uz to, to je jedan od najjeftinijih tigaça koje moæete da naœete. Prodav-

nice sa jeftinom i starom robom su ih prepune.

Ako sa ovim tigaçem budete postupali dobro, on moæe da vas sluæi 

i doæivotno. S vremena na vreme morate da ga premaæete biànim uàem 

i ostavite oko dva minuta na umerenoj temperaturi. Kad operete tigaç, 

uvek morate detaàno da ga obriãete da ne bi zarœao. Åistite ga lagano, 

deterdæentom za sudove i vodom; nikada nemojte da ga grebete åeliånim 

æicama (plastiåne æice su dobre). Potraæite tigaç koji ima æleb za oticaçe 

masnoñe.

 

Tigaç za omlet (plitak)

 

Tigaç za omlet preånika 25 cm, prikazan na slici 2-2, sa zaobàenim ivi-

cama, moæe da vam se naœe u viãe prilika, posebno ako ste poåetnik koji 

namerava da priprema jaja u veñoj koliåini. Suprotno onome ãto proiz-

 

✔

 

Kada u nekoj prodavnici vidite tigaç, proverite da li vam drãka 

komotno leæi u ruci. Zapitajte se da li je vaæno imati drãku otpornu 

na toplotu ili ñete se uvek setiti da upotrebite dræaå.

 

✔

 

Uzmite u obzir izgled vaãeg posuœa. To je veoma vaæno, posebno 

ako odluåite da ãerpe i tigaçe okaåite kao ukras.

 

✔

 

Kupite najboàu opremu koju sebi moæete da priuãtite. Jeftine, 

nepostojane ãerpe i tigaçe morate da zamenite posle samo neko-

liko godina koriãñeça.

UP
OZ

ORENJE!

Slika 2-1:
Ovaj tigaç od

livenog gvoæœa
ili neke teãke

legure moæete
da koristite za

razliåite
potrebe. Tigaç od 

livenog gvoæœa
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voœaåi kaæu, tigaç za omlet ne morate da rezerviãete iskàuåivo za jaja. On 

isto tako moæe odliåno da posluæi za præeçe krompira i ostalog povrña. 

(U poglavàu 4 nalazi se viãe uputstava za præeçe.) Meœutim, ako tigaç 

(bez obzira da li je teflon ili ne) odræavate u prvobitnom staçu i pre upo-

trebe ga dobro namastite, u çemu moæete da napravite savrãen omlet. 

 

Poluduboki tigaç

 

Potreban vam je bar joã jedan tigaç za præeçe od nerœajuñe legure, i sa 

ravnim ivicama (slika 2-3), preånika najmaçe 25 a dubine 5 cm. Osim za 

præeçe, ovaj tigaç sluæiñe za pirjaçeçe na tihoj vatri i za pripremaçe 

brzih umaka. Ovi tigaçi imaju i poklopac, pa jelo moæete da pokrijete i 

kuvate u malo teånosti. Kvalitetan tigaç za præeçe moæe da bude skup, 

ali se isplati.

Teflon tigaçi su najboàa pomoñ za novopeåene kuvare joã otkako je 

izmiãàen preliv za ãpagete u teglama. Oni su veoma pogodni danas, kada 

se hrana åesto sprema na masnoñi ili bez i malo masnoñe. Krompir, pov-

rñe, ribu, meso i æivinsko meso moæete da præite u çima na veoma malo 

uàa ili maslaca. Hrana u teflon tigaçu ne moæe da porumeni kao u 

obiånom, ali se oni zato lakãe odræavaju. Posledçih godina teflon tigaçi 

su znatno poboàãani i çihova unutraãça oplata traje duæe nego ranije 

(deset ili viãe godina), osim ako upotrebite noæ. 

Ne kupujte jeftin tigaç koji je tanak i lagan jer ñe se vremenom iskriviti. 

Ãerpe i tigaçe kupujte od vodeñih proizvoœaåa koji stoje iza svojih proiz-

voda i koji ñe vam brzo zameniti ili popraviti oãteñenu robu. 

Slika 2-2:
Tigaç za omlet

ne sluæi samo
za spremaçe

jaja.

Tigaç za omlet preånika 25 cm

Slika 2-3:
Ovaj tigaç sluæi

za præeçe na
malo masnoñe.

Tigaç za præeçe
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Veña ãerpa preånika preko 30 cm

 

Veñu posudu sa poklopcem u kojoj se kuva a moæe i da se iznese direktno 

na sto, dobro je imati u svakoj kuhiçi, pogotovo kada poæelite da se malo 

zabavite, a naravno da ñe biti i takvih prilika! U ãerpu sa ravnim ivicama, 

sa dve drãke sa strane i poklopcem, kao ãto je prikazano na slici 2-4, 

moæe da stane hrane za osam osoba ili åak i viãe. (Njen preånik varira od 

20 do 38 cm.) Ako ste upravo dobili poviãicu, izdvojte neãto novca za 

veliku bakarnu posudu, skupu ali lepu. Nerœajuña legura je takoœe dobra, 

ali proverite da li ima u sebi bakra ili aluminijuma koji provode toplotu. 

Nerœajuñi åelik nije baã najboài provodnik toplote. (Pogledajte odeàak, 

“Pravi i laæni materijali” u ovom poglavàu.)

Ovakva posuda ima mnogo primena, kao ãto su dinstaçe, kuvaçe na 

tihoj vatri velikih koliåina mesa, æivinskog mesa ili ribe. Ova kvalitetna 

posuda od nerœajuñeg åelika, preånika oko 30 cm, moæe da koãta prili-

åno, ali je trajna.

 

Duboki tigaç kosih ivica

 

Ovaj tigaç je jedan od najomiàenijih u francuskoj kuhiçi. Ako ikada 

budete poæeleli bakarno posuœe, preporuåujemo dubok bakarni tigaç, 

preånika 20 do 22,5 cm, zapremine od oko 1 litar (slika 2-5). Najpraktiåniji 

je za pripremaçe umaka, ãto i jeste çegova najveña uloga. Njegove 

iskoãene ivice umnogome pojednostavàuju meãaçe.

Bakar (obloæen nerœajuñim åelikom ili kalajem) od svih metala najboàe 

zadræava dostignutu temperaturu, u åemu je tajna dobrih sosova. Isto je 

tako dobar i nerœajuñi åelik sa bakarnim ili aluminijumskim pojaåaçem 

dna. 

Slika 2-4:
Ovu ãerpu
moæete iz

peñnice da
stavite direktno

na sto.

Veña ãerpa

Slika 2-5:
Duboki tigaç

se koristi
uglavnom za
pripremaçe

umaka.

Duboki tigaç kosih ivica
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Pravi i laæni materijali
Ne bi bilo loãe da prilikom kupovine posuœa
znate neãto i o tome kako materijali provode
toplotu. Sledi opis materijala od kojih se
posuœe najåeãñe pravi:

Bakar je najboài provodnik toplote meœu
komercijalnim metalima. Njegova efikasnost
provoœeça je 99%, ãto omoguñava da se
gotovo odmah ugreje ili ohladi. Profesionalni
kuvari cene ovaj kvalitet, posebno kada
pripremaju delikatne sosove. Sam bakar je
previãe mekan, tako da se uvek meãa sa
nerœajuñim åelikom, kalajem ili nekom
drugom legurom.

Meœutim, bakar ima nekoliko nedostataka.
Pre svega, dobro posuœe je veoma skupo.
Mnogo prodavnica prodaje svetlucave kom-
plete maçeg bakarnog posuœa koje moæe
da sluæi i kao ukras. Bakar dobrog kvaliteta
je teæak, na primer veliki tigaç za sosove je
teæak koliko i ãtene bernardinca. Na kraju,
moæete da provedete pola æivota åisteñi i
polirajuñi ga, ali dovoàno je da ga pogleda
viãe od dve osobe pa da promeni boju. Ãto
se tiåe unutraãçe obloge, kalaj je zastareo.
Profesionalci znaju kako da ga koriste, ali bi
amateri mogli sluåajno i da ga istope. Uz to,
kalajna obloga se vremenom izliæe i mora da
se zameni. Nemojte se zamarati; odluåite se
za oblogu od nerœajuñeg åelika.

Napomena: pod zapreminom suda se
podrazumeva koliåina sadræaja koji stane u
çega.

Nerœajuñi åelik moæda nije baã najboài
provodnik toplote, ali svakako ima svojih
prednosti. Pre svega lako se åisti i neuniãtiv
je. Radi poboàãaça provodàivosti toplote,
proizvoœaåi ga meãaju sa bakrom ili
aluminijumom.

Aluminijumske ãerpe i tigaçi nisu baã
najpopularniji posledçih godina. Neki
nauånici tvrde da aluminijumsko posuœe
oslobaœa toksine koji loãe utiåu na zdravàe.
Meœutim, skoraãça ispitivaça otkrila su da
nema takve opasnosti. Istina je da neke
namirnice koje sadræe dosta kiseline, kao
ãto je paradajz, reaguju na aluminijum i
meçaju boju u zelenu, ali ta promena nije
opasna po zdravàe. (Osim toga, dobra
strana je to ãto ñete se zabaviti kad ugledate
izraze lica vaãih gostiju dok posluæujete tes-
teninu sa zelenim prelivom.)

Zavirite u kuhiçu nekog restorana; vrlo
verovatno kuvari koriste jeftin i izdræàiv alu-
minijum.

Hemijski obraœen anodiran aluminijum je
posledçih nekoliko godina postao priliåno
popularan materijal za izradu posuœa. Ano-
dizacija je elektrolitiåki postupak kojim se
stvara tvrdi, nepropustàivi oksidni sloj preko
aluminijuma, åime se spreåava reakcija
namirnica, kao ãto su paradajz ili jaja.
Posuœe od anodiranog aluminijuma je uvek
masivno, tamnosive boje i skupàe je od
obiånog aluminijumskog posuœa (ali jeftinije
od bakarnog ili posuœa od nerœajuñeg
åelika). Glavni snabdevaå anodiranog alu-
minijuma je kompanija Calphalon.

Liveno gvoæœe je dobar provodnik toplote, a
toplotu zadræava boàe od bilo kog drugog
materijala koji se koristi za izradu kuhiçskog
posuœa. Posuœe od livenog gvoæœa je ide-
alno za præeçe ãnicli ili nekog drugog mesa
na izuzetno visokoj temperaturi, ili za brzo
præeçe mesa za paprikaã pre nego ãto se
nalije teånoãñu. Liveno gvoæœe nije skupo,
izdræàivo je i ima ãiroku primenu. Sporo se
zagreva i hladi, pa ga ne preporuåujemo za
fine sosove.

SAVET
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Dubok tigaç

 

Ovaj tigaç moæe biti od nerœajuñeg åelika åije je dno od bakra ili alumini-

juma, od masivnog aluminijuma ili metalne legure. To je viãenamenski 

sud koji se koristi za kuvaçe povrña, supa, pirinåa, sosova za testenine 

i ostala jela (slika 2-6). U zavisnosti od materijala i veliåine, kreñu se i 

cene ovih tigaça.

 

Emajlirana ãerpa (tzv. “holandska peñnica”)

 

Ovaj viãenamenski sud lepog oblika (koji se joã naziva i “

 

holandska peñ-

nica”

 

) idealan je za kuvaçe na umerenoj vatri paprikaãa i supa kao i za 

spremaçe svih vrsta obilnih zimskih jela (slika 2-7). Emajl ne utiåe na 

hranu da potamni, ãto je sluåaj i sa livenim gvoæœem ili nerœajuñim 

åelikom. Moæda bi bilo boàe da meso najpre propræite pre nego ãto ga 

stavite u ãerpu. Odliåne su masivne ãerpe sa poklopcem od oko åetiri 

litra.

 

Lonac za supu i mreæica za kuvaçe na pari

Slika 2-6:
U dubokom

tigaçu moæete
da kuvate

umake ali i
ostala jela.

Dubok tigaçi

2 l
3 l

Slika 2-7:
Emajlirana

ãerpa sluæi za
spremaçe

paprikaãa, supa
i ostalog.

Emajlirana ãerpa

Slika 2-8:
U ovom loncu
se kuva supa.

Ako imate
metalnu
mreæicu,

moæete da je
koristite i za

kuvaçe na pari.

Lonac za supu
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Ova posuda je nezameçiva u kuhiçi. Ako biste kupili posebno obiånu 

ãerpu, lonac za supu i lonac za kuvaçe na pari, oni mogu da zauzmu 

veoma mnogo mesta, ali praktiåan oblik i pogodna zapremina lonca 

mogu sve to da zamene. Potraæite visok, uzak, masivan lonac od 10 do 15 

litara, sa poklopcem koji moæe da dræi mreæicu za kuvaçe na pari. Jeftini 

okrugli regulatori pare otvaraju se i zatvaraju poput ventilatora, tako da 

mogu da se stave na posude razliåite zapremine. U sudu od masivnog 

aluminijuma dobro se kuva. Nerœajuñi åelik je duplo skupài.

 

Sud za kuvaçe testenine

 

Za kuvaçe 250 do 500 grama testenine najboài je dubài sud od oko 8 

litara, sa poklopcem. 

 

Dva pleha za peåeçe

 

Dobro opremàena kuhiça treba da ima jedan ovalni pleh – œuveå ili 

tepsiju, preånika oko 30 cm, i jedan pravougaoni, 35 

 

✕

 

 28 cm. Ovalni pleh 

je dobar za spremaçe æivinskog mesa i maçih komada mesa; u pravou-

gaoni pleh navedenih dimenzija, mogu da stanu dva pileta i jedan veñi 

komad mesa. Ovalni pleh treba da bude od emajliranog livenog gvoæœa, 

tako da moæete da ga upotrebite i kao pleh za gratiniraçe (pogledajte 

sledeñi odeàak); pravougaoni pleh moæe da bude od masivnog alumini-

juma ili nerœajuñeg åelika.  

Ravna mreæica za peåeçe od hromiranog åelika sluæi da meso, æivinsko 

meso i drugo ne stoje direktno na dnu pleha, u masnoñi i soku (viãe o 

tome u poglavàu 5). 

 

Kalup za gratiniraçe

 

Danaãçi kuvari åesto spremaju jela u jednom sudu, to jest u onom koji ñe 

se izneti na sto. Ova jela se najpre skuvaju, propræe i stave u kalup pa u 

peñnicu da se zapeku, za ãta je potreban kalup za gratiniraçe (prikazan 

Slika 2-9:
Kalup za

gratiniraçe se
koristi kada

neko veñ polu-
pripremàeno

jelo treba da se
zapeåe u

peñnici.
Kalup za gratiniraçe
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na slici 2-9). Za razliku od ãerpe, ovaj kalup je plitak, najåeãñe ovalnog 

oblika, duæine oko 25 cm i bez poklopca. U kalupu duæine 30 cm i viãe 

moæete spremiti jelo za ãest i viãe osoba. Ovi kalupi su idelani za 

zapeåene rezance sa sirom, æivinsko meso u komadima, zapeåene (gra-

tinirane) ãkoàke i joã mnoga jednostavna jela od kojih neka moæete da 

posluæite åim ih izvadite iz peñnice, za pite i sliåno.

 

Od seåeça na komade do sitnog seckaça: 
noæevi za svaku priliku

 

U danaãçe vreme svaka robna kuña ima kuhiçske noæeve najrazliåitijih 

oblika. Ali, nemojte kupovati noæeve samo na osnovu izgleda.

Uzmite noæ u ruku. Ako je dobar, trebalo bi da oseñate çegovu åvrstinu. 

Drãka noæa treba dobro da leæi u ruci. Noæ treba da bude 

 

skladan

 

 

– tj. drãka ne sme da bude mnogo teæa od oãtrice i obrnuto.

 

Ãta je najpotrebnije

 

Noæevi se najåeãñe prodaju u kompletima od ãest do osam komada, 

ponekad po ceni znatno niæoj od cene pojedinaånog noæa. Meœutim, 

dobro razmislite: da li vam je sada zaista potreban noæ za vaœeçe kostiju 

ili noæ za filete? Nekad je pametnije postepeno kupovati stvari koje su 

nam potrebne.

Kuvarima u domañinstvu neophodna su samo åetiri osnovna noæa: veliki 

noæ od 20-25 cm, viãenamenski noæ od 15-20 cm, nazubàeni noæ duæine 

22-30 cm i mali noæ za àuãteçe. Ako kupite noæeve dobrog kvaliteta, godi-

nama neñete morati da razmiãàate o çima.

Potraæite noæeve sa oãtricom od nerœajuñeg åelika ili sa visokim sadræa-

jem ugàenika i zakivenom drvenom drãkom. Najoãtrije su oãtrice od 

nerœajuñeg åelika u kombinaciji sa ugàenikom i lako se oãtre kuñnim 

oãtraåem – neophodnom kuhiçskom spravicom koju bi trebalo da kori-

stite svaki put kada upotrebite noæ (pogledajte odeàak na kraju ovog 

poglavàa). Mana ovog åelika je ãto rœa ako se ne obriãe odmah nakon 

upotrebe.

Najboài noæevi imaju jednu oãtricu koja ide od vrha pa do poåetka drãke 

(kaæe se da je noæ 

 

iskovan

 

). 

 

Veliki noæ

 

 najåeãñe je dug 20-25 cm i koristi se za sve vrste krupnih i sit-

nih seckaça. Ovaj noæ je zaista svenamenska alatka u jednoj kuhiçi, tako 

da se ulagaçe u vrhunski kvalitet uvek isplati. (slika 2-10).
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Viãenamenski noæ

 

 duæine 15-20 cm, uske oãtrice, ima neograniåen broj 

upotreba: çime se seku sitno povrñe i zaåini, beli luk i crni luk, vade 

kosti iz piletine (mada je za seåeçe kostiju potreban veliki noæ); ima 

i mnogo drugih finijih upotreba (slika 2-11).

 

Nazubàeni noæ

 

 åija je oãtrica najåeãñe 20-25 cm duæine, neophodan je za 

seåeçe hleba. Seåeçem hleba koji ima tvrdu koricu brzo biste istupili 

ovaj veliki noæ. Potraæite nazubàeni noæ sa ãirokim zupcima (slika 2-12).

 

Noæ za àuãteçe

 

 (slika 2-13) duæine 5-10 cm, koristi se za finije zadatke, 

kao ãto su àuãteçe jabuka i ostalog voña, åiãñeçe belog luka, uklaçaçe 

peteàki sa jagoda ili za ukrase od voña ili povrña.

Slika 2-10:
Veliki noæ sluæi

za sve vrste
seåeça. Veliki noæ

Slika 2-11:
Viãenamenski

noæ za fino
seåeçe. Viãenamenski noæ

Slika 2-12:
Nazubàeni noæ

najåeãñe se
koristi za
seåeçe

hrskavog hleba. Nazubàeni noæ

Slika 2-13:
Noæ za àuãteçe

koristite za
delikatnije

poslove.
Noæ za àuãteçe
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Pravilno koriãñeçe noæeva

 

Komad koji seåete noæem, dræite daàe od ruku, prste daàe od oãtrice i 

nikada ne koristite dlan kao dasku za seåeçe!

Pravilno koriãñeçe noæa je vaæno koliko i izbor pravog noæa. U sledeñem 

odeàku ñemo objasniti kako profesionalni kuvari seckaju beli luk i sveæe 

zaåine.

 

Seckaçe belog luka

 

Profesionalni kuvar, autor i profesor kuvaça, Jacques Pépin ima malo 

neobiåan naåin seckaça belog luka koji je posebno dobar kako za novaj-

lije tako i za profesionalce. Pratite sledeñe korake:

 

1. Oàuãtite beli luk, ivicom noæa razdvojte åenove i otklonite ostatak 

àuske.

2. Åen pritisnite vrhovima kaæiprsta i sredçeg prsta na dasci za 

seåeçe, dræeñi noæ.

 

Vrhove ostalih prstiju savijte ka dlanu kako se ne biste posekli. 

(Ovaj naåin seåeça moæete da primenite na veñinu povrña.)

 

3. Polako pomerajte veliki kuhiçski noæ gore-dole a prste ka dru-

gom kraju åena belog luka. (Potrebno je malo veæbe da biste 

savladali ovu tehniku.)

 

Kada Pépin seåe celu glavicu belog luka, onda noæem prelazi preko svih 

åenova kako bi ih izravnao i pritisnuo na dasku za seåeçe. Na taj naåin 

druga tura seåeça biñe lakãa zbog toga ãto se beli luk neñe pomerati po 

dasci.

 

Seckaçe perãuna i drugih sveæih zaåina

 

Profesionalni kuvar i pisac Pierre Franny preporuåuje: “Kada seckate 

povrñe, ne treba da uganete ruåni zglob. Kada seckam perãun, ja ga naj-

pre iseåem na krupnije komade a zatim se vratim joã jednom, pa velikim 

noæem ponovo preœem preko svega, ovaj put seckajuñi ãto sitnije” 

(slika 2-14).

 

Seckaçe perãuna i drugih sveæih zaåina

UP
OZ

ORENJE!

SA
VE

T STRUÅNJAKA

SA
VE

T STRUÅNJAKA

Slika 2-14:
Pravilan naåin

seåeça
perãuna i

ostalih sveæih
zaåina.

Dobro 
isperite 
i osuãite

Isecite na krupne komade

* NAPOMENA: 
Kada seckate ruzmarin ili  majåinu 
duãicu, otkinite i isecite liãñe. 
Zadebàale stabàike bacite.

Sakupite sve na gomilu pa 
joã malo seckajte

Noæ pomerajte napred – nazad 
i u stranu
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 Aparati za obradu namirnica: procesori, 
blenderi i mikseri

 

Aparat za obradu namirnica: 

 

prikazan na slici 2-15, ovaj aparat je viãe-

strana alatka. Na træiãtu ima veoma kvalitetnih aparata za obradu namir-

nica sa dodacima za meãaçe, seckaçe, spremaçe pirea, testa i dr.

 

Blender: 

 

Ovaj ureœaj je jedan od najpopularnijih u kuhiçi. Veoma brze 

oãtrice koje ovaj aparat ima mogu da ispasiraju sveæe voñe, kao ãto su 

jagode, da umute napitak od mleka i voña (milkãejk), isitne led i joã 

mnogo toga. (U poglavàu 7 nalaze se recepti za sosove spremàene u 

blenderu.) Prvi ureœaj ovog tipa, koji se joã uvek smatra klasiånim, 

napravila je kompanija WARING (mada i ostale firme proizvode relativno 

dobre blendere. Neki od ovih modela imaju 12 ili viãe brzina, ali vam mi 

preporuåujemo jednostavnije modele zbog toga ãto se oni reœe kvare, 

a svakako vam sve ove brzine neñe biti potrebne. 

Slika 2-15:
Aparat za

obradu ima
ãiroku

upotrebu. Aparat za obradu namirnica

Slika 2-16:
Blender je

veoma korisna
alatka.

Blender
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Elektriåni mikser:

 

 postoje dva osnovna tipa elektriånih miksera: ruåni i 

statiåni. Dobro je imati bilo koji od ova dva za pripremaçe masa za torte, 

sosova, domañeg majoneza (neñete verovati koliko je boài!) i raznih jela 

od jaja. Bez obzira ãto je ruåni mikser odliåan za lakãe poslove – za 

muñeçe pavlake i belanaca – statiåni mikser je napravàen tako da odgo-

vara ozbiànijim kuvarima.

Veñina statiånih miksera ima åiniju od nerœajuñeg åelika i nekoliko doda-

taka za muñeçe, meãaçe i sl. Statiåan elektriåni mikser omoguñava da 

ruke budu slobodne, ãto opet dozvoàava da istovremeno radite neãto 

drugo. 

 

Posude i ostala oprema za meãaçe

 

Posude za meãaçe od nerœajuñeg åelika:

 

 

 

one se najåeãñe koriste u svakoj 

kuhiçi. Kupite posude sa ravnim dnom i to u sledeñim veliåinama: 8, 6, 3 

i 1,5 litar. Moæete da ih koristite za meãaçe salata, muñeçe sosova i sl. 

 

Zaãto je blender jedan od najkorisnijih kuhinjskih aparata
Pre dvadesetak godina blender je bio simbol
“modernih” kuhiça, svetlucava elektriåna
naprava koja je mogla da uradi sve: da umuti
razliåite mase, pravi piree, krem-supe i pena-
ste napitke. Zatim se pojavio aparat za
obradu namirnica, sa francuskim peåatom i
motorom kao u porãea, i sa viãe seåiva nego
u fabrici kosilica. Kako su kuvarice i kuvari bili
oåarani ovim egzotiånim ureœajem, blender
su koristili samo za spremaçe milkãejka.

Meœutim, ne odriåite se lako svog blendera.
Starinski modeli sa jednom brzinom, kao i
oni novi sa gomilom funkcija, naãli su svoje
mesto u zdravom kuvaçu koje toliko àudi
danas priæeàkuje. Ova vrsta kuvaça zasniva
se na raznim umacima i prelivima jakog
ukusa, za koje se koriste minimalne koliåine
maslaca i pavlake, ili se åak i ne koriste.

Iako su ureœaji za obradu namirnica
neprevaziœeni za seckaçe i ceœeçe, blen-
deri su boài kada je reå o sosovima i teånim
prelivima. Na primer, u sledeñim poglavàima
nauåiñete kako se pripremaju præena pileña
prsa sa odliånim, brzim sosom od belog vina,
pileñeg bujona, praziluka i raznih finih trava.
Klasiåan naåin da se ovaj sos napravi je duæi:
najpre bi se praziluk, pileñi bujon i ostali sas-
tojci skuvali, dodalo bi se moæda malo
maslaca i onda sve to procedilo. Meœutim,
kada koristite elektriånu meãalicu, dovoàno
je da sve sastojke ubacite u çenu posudu i
kroz nekoliko sekundi trenutno dobijete sos.
Ovako pripremàen sos je åak i ukusniji, zbog
toga ãto su se praziluk i zaåini rastvorili u
çemu. Ovu tehniku nije baã dobro
primeçivati u aparatu za obradu namirnica,
zbog toga ãto çegove dvoslojne oãtrice boàe
seku nego ãto meãaju. 

SAVET
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Meãalice: potrebno je imati jednu åvrstu i jednu savitàivu, izraœene od 

nerœajuñeg åelika. Åvrsta meãalica duæine 20-25 cm praktiåna je za 

muñeçe sosova, npr. beãamela ali i drugih umaka. Lakãu, tj. savitàivu 

meãalicu (naziva se i  balon, æica za muñeçe), duæine 25-30 cm, koristite 

za muñeçe belanaca i gustih kremova.

Kaãike, varjaåe, viàuãke sa dugom drãkom i maãice: ima ih raznih. 

Najpotrebnija je velika pàosnata kaãika od nerœajuñeg åelika, duga 30-40 

cm, koju moæete da koristite i za duboke posude. Varjaåe raznih veliåina 

koristiñete prema veliåini suda ali i u drugim prilikama. Reãetkasta kaãika 

od nerœajuñeg åelika sluæi za vaœeçe komadiña hrane koji se kuvaju ili 

præe, na primer ravioli.

Kutlaåu od nerœajuñeg åelika, zapremine 100-170 ml, moæete da koristite 

za sipaçe supe ili testa za palaåinke. Kupite najmaçe dve gumene spatule 

i metalnu kaãiku sa åetvrtastim vrhom koja sluæi za okretaçe hamburgera 

ili drugih komada koji se peku ili præe. Metalne maãice su potrebne za 

okretaçe mekãih komada mesa ili ribe, naroåito na roãtiàu. Jeftine plas-

tiåne maãice – hvataàke za ãpagete korisne su prilikom sluæeça testenine. 

Oprema za peåeçe
Teãko je smestiti svu opremu neophodnu za peåeçe u nekoliko odeàaka. 

Dañemo samo spisak koji smatramo neophodnim za poåetnike.

Pleh za kolaåe: sluæi za peåeçe svih sitnih kolaåa, biskvita i peciva. Ovaj 

viãenamenski pleh moæe da bude od lima ili teflona a stranice su mu 

visoke oko 1,5 cm – tek toliko da spreåe da se maslac i sokovi ne izliju po 

peñnici. Postoje razne veliåine ovih plehova. Kupite dva veña koji mogu 

da stanu u vaãu peñnicu ali tako da sa svih strana ostane po oko 5 cm slo-

bodnog prostora kako bi se omoguñilo ravnomerno zagrevaçe.

Pleh za rolat: u ovom plitkom, pravougaonom plehu, dimenzija 37 ✕ 25 

cm, moæete da peåete patiãpaç ili testo za rolat koje kasnije treba da 

nadenete i urolate. Kupite kvalitetan pleh od aluminijuma.

Okrugli pleh za tortu: standardni recepti za torte zahtevaju dva pleha 

dimenzija 23 ✕ 5 cm. Izaberite anodirani ili aluminijumski pleh sa teflon-

skom oblogom.

Åetvrtasti pleh za tortu: za kolaåe od åokolade, kakaoa, œumbira i druge 

pogodan je pleh 20 ili 23 cm, zapremine 2 litra. Anodirani aluminijum i 

teflon ne dozvoàavaju da se kolaåi zalepe za dno.

Viãe kalupa u jednom: za brzo peåeçe zemiåaka i åajnih kolaåiña potre-

ban vam je kalup sa (obiåno dvanaest) maçih udubàeça od teflona ili 

åvrstog aluminijuma. Kupite i korpice od masne hartije da ne biste mor-

ali da podmazujete i posipate braãnom svako udubàeçe.
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Tepsija za pitu: za veñinu standardnih recepata dobra je vatrostalna ili 

aluminijumska tepsija preånika 23 cm.

Oklagija: nije vam potrebno viãe oklagija kao profesionalnim kuvarima. 

Za kuñne potrebe kupite oklagiju sa dve drãke, izraœenu od punog 

drveta, duæine oko 40 cm. 

Reãetke za hlaœeçe: kada se izvade iz peñnice i iz kalupa u kojima su se 

pekli, kolaå ili torta moraju da se ohlade. Zato se stavàaju na malo uzdig-

nutu metalnu reãetku ispod koje struji vazduh i oslobaœa paru. Ima ih u 

raznim veliåinama. Kupite dve velike reãetke od 30-35 cm, i to od 

hromiranog åelika.

Pleh za hleb: za peåeçe hleba, raznih œuveåa i rolata od mesa potreban 

je pleh zapremine litar i po (slika 2-17).

Pleh sa pomiånim dnom: pomoñu malog mehanizma ivice pleha se 

odvoje od dna pa iz çega lako mogu da se izvade slatka pita od sira, 

voñna pita i sliåne poslastice, a da se pri tom ne pokvari çihov izgled. 

Kupite pleh veliåine 23-25 cm od masivnog aluminijuma (slika 2-18).

Sito za braãno: ne zahtevaju svi recepti prosejano braãno. Meœutim, 

kada vam je potrebno prosejano braãno, potrebno vam je i sito na kome 

ñete ga prosejati i ukloniti grudvice. Dobar izbor je sito od nerœajuñeg 

åelika sa rotirajuñom drãkom.

Ako nemate sito, a treba da prosejete braãno, upotrebite cediàku. 

(Na slici 2-19 je uputstvo.)

Slika 2-17:
U plehu za

peåeçe hleba
moæete peñi i

druga jela.
Pleh za hleb

Slika 2-18:
Pleh sa

pomiånim
dnom.

Pleh sa pomiånim dnom
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Åetkica za premazivaçe peciva: hleb, pogaåa, pita i kolaåi obiåno se 

premazuju (æumancetom i drugim); upotrebite viãenamensku åetkicu od 

prirodnog vlakna, duæine oko 3 cm.

Ispitivaå: obiåno je to oãtra i glatka metalna igla kojom se testo probode; 

ako na igli ne ostane niãta, testo je gotovo. Umesto igle kao ispitivaå se 

koristi i åaåkalica za zube.

Metalne ili plastiåne merice za suve namirnice: Da biste postupili 

prema receptu, potreban vam je komplet merica od 70-100 grama, 150 

grama i 300 grama, kao ãto je prikazano na slici 2-20. Metalne merice su 

mnogo boàe od plastiånih, koje mogu da se polome ili istope u maãini za 

praçe posuœa.

Staklena merica za teånost: nabavite jednu, zapremine oko 1/2 litra, sa 

kàunom za sipaçe, kao ãto je prikazano na slici 2-21. Dobro ñe vam doñi 

i merica od 1 litra.

Metalne merice u obliku kaãika: neophodne su za mnoge recepte, 

posebno kada mesite testo. Proverite da li komplet koji ste kupili ima 

meru za åetvrtinu i polovinu kaãiåice, 1 kaãiåicu i 1 supenu kaãiku.

Slika 2-19:
Braãno moæete

da prosejete i
pomoñu
cediàke.

Sipajte 
braãno u 
cediàku

Rukom lagano 
pomiåite cediàku 
levo-desno

ILI udarajte cediàkom o ivicu 
posude za meãeçe

Kako da prosejete braãno ako nemate sito

Slika 2-20:
Svaki kuvar

treba da ima
komplet merica

za suve
namirnice.

Merice za suve namirnice
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Ostali pribor
Kuhiçski meraå vremena (“ãtoperica”): nemojte stajati pred peñnicom i 

zuriti u sat kao sveãtenik u Budinu statuu. Podesite meraå vremena i idite 

i gledajte neki kviz na TV-u. 

Posuda za suãeçe salate: nije ni tako skupa (prikazana je na slici 2-22), a 

omoguñava da brzo osuãite, na primer, zelenu salatu. Ako salata nije pot-

puno suva, zaåini neñe imati æeàeni efekat.

Cediàka (œevœir): kupite cediàku od nerœajuñeg åelika ili plastike: 

dobra je za ceœeçe testenine, salata, pirinåa, povrña i zrnastog voña 

(slika 2-23).

Slika 2-21:
Staklena
merica je

praktiåna za
mereçe i

presipaçe
teånosti.

Merica za teånost

Slika 2-22:
Posude za
suãeçe su
korisne za

suãeçe salata,
ãto je

neophodno da
bi zaåini

zadræali ukus. Posuda za suãeçe salate

Slika 2-23:
Cediàku

koristite za
ceœeçe bilo
kuvanog bilo

samo opranog
voña, povrña i

testenine.
Cediàka
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Ravno ili puno: veãtina merenja
Mereçe je vaæno, posebno za poåetnike.
Ako stavite previãe soli, moæete da upropa-
stite paprikaã. Ako stavite premalo praãka za
pecivo, testo neñe narasti. Ako stavite pre-
viãe mleka, puding se nikada neñe zgusnuti.

Meœutim, mereçe nikako ne zameçuje
probaçe i ãto duæe budete kuvali, to ñete
maçe morati da merite. Iskusni kuvari mogu
u ruci da osete supenu kaãiku soli ili kaãi-
åicu strugane kore limuna. Ovaj oseñaj stiåe
se dugogodiãçom praksom. Evo nekih
osnovnih saveta u vezi sa mereçem:

✔ Suve i teåne sastojke merite u posebnim
mericama. Merica za suve sastojke je
najåeãñe od metala ili plastike i ima ruåku.
Ako, kada merite braãno ili pirinaå, meri-
com zahvatite viãe nego ãto vam je potre-
bno, poravnajte noæem propisanu koliåinu
koja vam je potrebna. To radite nad
voãtanim papirom ili nad nekom posudom
kako biste saåuvali ono ãto je preteklo.

Teånost merite u staklenoj ili plastiånoj
merici koja ima kàun za sipaçe; kada
sipate teånost u mericu, nemojte je dræati
u visini oåiju. Mericu stavite na ravnu
povrãinu u kuhiçi (tako je sigurno da je
teånost u nivou), a vi se sagnite da proåi-
tate meru.

✔ Kada mesite torte, hleb i poslastice,
merite ãto preciznije. Za izradu testa
vaæe formule koje zahtevaju taåan odnos
suvih i teånih sastojaka.

✔ Kada su u receptu mere suvih sastojaka
date u gramima, upotrebite kuhiçsku
vagu da biste ih ãto preciznije izmerili. 

✔ Za male koliåine teånosti i suvih sasto-
jaka upotrebite merice – kaãike. Neke
od takvih mera su kaãiåica ekstrakta
vanile ili pola kaãiåice sode bikarbone.
Nemojte koristiti obiånu kaãiku – mere se
ne podudaraju.

✔ Nemojte meriti nad posudom u kojoj
pripremate masu, posebno ako u çoj
ima drugih sastojaka. Moæe se sluåajno
desiti da dodate previãe.

✔ Masti u åvrstom staçu i æuti ãeñer sta-
vite u merice. Kada radite sa maslacem,
upotrebite vagu.

✔ Da biste iz merice lako izvadili lepàive
namirnice, kao med i maslac, podmaæite
je prethodno margarinom ili uàem.

✔ Ako recept zahteva prosejano braãno,
obavezno ga prosejte. Prosejavaçem se
braãno meãa sa vazduhom i merica
prosejanog braãna je lakãa – za dve
supene kaãike ili viãe – od iste merice
neprosejanog braãna. Koristeñi mericu
za suve sastojke, zahvatite otprilike onu
koliåinu braãna koja vam je potrebna i
stavite je u sito. Braãno prosejte nad
velikom posudom za meãaçe ili iznad
masnog papira. Kada prosejete braãno,
kaãikom ga lagano sipajte u odgovara-
juñu mericu.

✔ Ako predosetite da ñete kinuti, uvek
okrenite glavu od izmerenih suvih sasto-
jaka. Umesto u braãno, kinite u maslac!

SAVET



KUVD, December 8, 2003 10:50 am
02_KUVD.slog, 41 str.

___________________________________  Poglavlje 2:  Ãta sve jedan kuvar treba da ima 41

Kupasto (tzv. “ãinoa” – kinesko) sito: ovo sito je dobro za ceœeçe 

sosova, supa i ostalog (slika 2-24). Ime je dobilo po kineskoj kapi istog 

oblika: zaãto da ne, stavite ga na glavu a oklagiju u ruku, pa pojurite decu 

po kuñi.

Daske za seåeçe: one åuvaju radnu kuhiçsku povrãinu od oãtrih noæeva 

i vrelih sudova. Plastiåne daske su lakãe za odræavaçe, a moæete da ih 

perete u maãini za praçe sudova. Profesionalni kuvari svoje drvene 

daske åiste rastvorom vode i sode bikarbone, ili ih tràaju limunovim 

sokom. Preterano kvaãeçe ili praçe drvenih daãåica u maãini su ãtetni 

jer tada pucaju.

Praktiåno je imati nekoliko raznih dasaka: samo za sirovo meso i æivinsko 

meso, za seåeçe hleba i povrña, za pripremaçe i seckaçe sastojaka za 

kolaåe. (Bakterije iz sirovog mesa mogu da se zadræe na povrãini daske 

i da zaraze ostale namirnice.)

Termometar za mereçe temperature mesa: za razliku od velikih kuvara, 

veñina àudi ne moæe da odredi da li je meso peåeno jednostavnim priti-

skom viàuãkom. Da biste proverili da li je meso peåeno ili ne, upotrebite 

dve vrste termometra: termometar sa trenutnim oåitavaçem (koji ima 

tanku æicu koja omoguñava da povremeno probodete meso i proverite da 

li je gotovo), i termometar koji je otporan na temperaturu u peñnici: 

çega stavite u meso od poåetka do kraja kuvaça.

Slika 2-24:
Kupasto sito za

finija ceœeça.

Kupasto sito

Slika 2-25:
Termometri za
meso sluæe za

proveru da li je
meso peåeno

ili ne.
termometri za mereçe temperature mesa

termometar sa trenutnim 

oåitavaçem
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Posuda za prelivaçe: uvek treba da bude pri ruci dok peåete meso; isto 

to moæete da uradite i velikom kaãikom.

Spisak sadræi deset najpraktiånijih predmeta koje bi trebalo da imate u 

kuhiçi (slika 2-26):

✔ Noæ za àuãteçe povrña

✔ Rende za limun i tvrdi sir

✔ Cediàka za limun

✔ Mlin/vodenica za biber

✔ Presa za krompir

✔ Noæ za åiãñeçe ãkoàki

✔ Viãenamenske kuhiçske makaze

✔ Termometar za peñnicu

✔ Kaãika za posluæivaçe pite/gibanice

✔ Noæ za mazaçe

Slika 2-26:
Svakodnevne

kuhiçske
sprave koje
svaki kuvar

treba da ima.
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Sledeñi spisak sadræi deset predmeta koji vam nisu potrebni… barem ne 

za sada (slika 2-27):

✔ Modla za maslac: çome seåete maslac radi ukraãavaça.

✔ Posuda za paãtete i pihtije: sluæi za serviraçe pihtija ili paãteta 

napravàenih od seckane sviçetine (ili æivinskog mesa), sviçske 

masti i zaåina (pravi se i od zeåetine).

✔ Ãtrcaàka za ãeñer: ne pitajte.

✔ Tepsija za krompir: prelepa bakarna tepsija sa poklopcem za 

peåeçe – åega drugog nego krompira, tj. gomile na kolutove iseåe-

nog krompira, sa dodatkom maslaca ili uàa. Moæe da posluæi i kao 

skupocena (samo ukrasna) pepeàara.

✔ Noæ za seåeçe sira: izgleda kao minijaturna skakaonica a radi kao 

giàotina. (Pa ãta i ako se sir malo izmrvi?)

✔ Makaze za seåeçe: mogu da se koriste i za seåeçe noktiju na 

nogama!

✔ Noæ za seåeçe nekih vrsta peåuraka: za sve peåurke moæete da 

koristite noæ kojim inaåe seåete povrñe.

✔ Noæ za skidaçe kràuãti sa ribe

✔ Vaàak za testo: koristi se da se probuãi testo da bi se proverilo 

kako raste.

✔ Presa za paåje meso

Slika 2-27:
Neke od

kuhiçskih
sprava bez

kojih se moæe.
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 za 

vrsta peåuraka
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Kako da saåuvate svoje prelepe kuhiçske 
spravice

Znaåi, odrekli ste se letovaça na moru i kupili gomilu kuhiçskih spra-

vica. Ako ste nas posluãali i kupili dobre stvari, vaãe spravice bi trebalo 

doæivotno da traju. Naravno, potrebno je da o çima vodite raåuna. 

U sledeñim odeàcima dañemo vam nekoliko saveta.

Ãerpe i tigaçi
Ako imate visoku tavanicu, najboàe bi bilo da ãerpe i tigaçe zakaåite za 

viseñe mreæice. Tako je posuœe sigurno i lako moæete da doœete do çega. 

Meœutim, ako vaãa tavanica nije baã tako visoka, rizikujete da dobijete 

potres mozga. Kao jeftiniju alternativu, predlaæemo da na zid okaåite 

tablu sa kukama na kojoj ñete kaåiti ãerpe, tigaçe i ostale kuhiçske 

potrepãtine.

Da biste iz nekog suda uklonili ostatke zagorele hrane, sipajte vodu u 

çega i pustite da provri. U taj sud moæete isto tako da dodate malo deter-

dæenta za praçe sudova i malo vode, pa to sve ostavite da odstoji neko 

vreme pre nego ãto poånete da ga perete. Ako se zagorela masa ne skida, 

ponovite postupak nekoliko puta. Veoma zapràanu ãerpu moæete da 

stavite u peñnicu, zagrejte je i zatim je izvadite i stavite na stare novine. 

Zapràana mesta poprskajte sredstvom za åiãåeçe peñnice, pa nakon pet-

naest minuta sud isperite u toploj vodi i deterdæentu. Meœutim, sredstvo 

za åiãñeçe peñnice nemojte da koristite za teflon sudove – oni zahtevaju 

paæàivo åiãñeçe. Njih perite mekim sunœerom. Izbegavajte oãtre 

sunœere i åeliåne æice koje mogu da oãtete unutraãçost suda.

Ne moæete svako posuœe prati u maãini za praçe sudova. Budite 

posebno paæàivi sa posuœem od bakra, anodiranog aluminijuma i teflona; 

moæe se desiti da promene boju zbog jakog deterdæenta. Obavezno 

proåitajte uputstvo za åuvaçe i åiãñeçe kuhiçskog pribora.

Noæevi
Svi u kuhiçi imamo poneku fioku prepunu raznih drangulija, od starih 

kalendara i kineskih ãtapiña do neidentifikovanih kàuåeva i tuba sa 

sasuãenim lepkom. Ljudi obiåno ove fioke smatraju pogodnim mestom 

za åuvaçe noæeva. Ne radite to! Nabavite drveno postoàe da zaãtitite 

oãtrice noæeva. Moæete da kupite i jednu od onih traka sa magnetom koja 

se kaåi na zid. Prednost ove trake je ãto uvek znate koji ste noæ uzeli, dok 

na drvenom postoàu vidite samo drãke.

SAVET

UP
OZ

ORENJE!
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Noæeve za kuñnu upotrebu treba oãtriti kod pravog oãtraåa dva puta 

godiãçe, jer ako preterate, moæete da uniãtite oãtricu. Moæda bi ih vaã 

mesar besplatno naoãtrio. Isto tako moæete da kupite i oãtraå za noæeve.

Meœutim, bilo bi dobro da svaki put kada upotrebite noæ, çime pretho-

dno preœete preko åeliånog oãtraåa (åeliåna drãka duæine oko 30 cm). 

Tako ñete obnoviti oãtricu. Kada ne koristite oãtraå, to je kao da u mase-

rati sipate razvodçeni benzin. Pogledajte uputstvo na slici u odeàku 

“Oãtreçe noæa pomoñu åeliånog oãtraåa”.

Nikada dobrim noæem ne radite sledeñe stvari:

✔ Ne otvarajte konzerve tuçevine.

✔ Ne koristite ga za odvrtaçe.

✔ Ne otvarajte çime pakete.

✔ Ne pokuãavajte da sa çime proœete pored aerodromskog 

obezbeœeça.

✔ Ne koristite ga noæ za brijaçe kao ãto su to radili u starim vestern-

-filmovima.

 

Oãtrenje noæa pomoñu åeliånog oãtraåa
U jednoj ruci åvrsto dræite oãtraå daàe od
tela i pod blagim uglom, kao ãto je prikazano.

Drugom rukom åvrsto dræite noæ pa seåivom
prelazite preko oãtraåa pod uglom od oko 30

stepeni. Poånite bliæe vrhu oãtraåa, a oãtricu
pomerajte od drãke ka vrhu.

Isto to ponovite i za drugu stranu oãtrice.
Sve ponovite oko deset puta.

Kako da koristite åeliåni oãtraå

Åvrsto 
dræite 

oãtraå i noæ

Oãtricu 
dræite 

pod uglom

Oko 
30˚

Laganim pokretima 
oãtrite jednu stranu

Meçajte 
strane i 

ponovite oko

za svaku 
stranu
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Isto tako, dobre noæeve ne stavàajte u maãinu za praçe sudova. Noæevi 

su doæivotni prijateài svakog kuvara, pa sa çima tako treba i postupati. 

Maãina za praçe sudova ñe vremenom izbeleti i oãtetiti drãku noæa. Sem 

toga, veoma je opasno gurati ruku u maãinu za praçe sudova u kojoj se 

nalaze oãtri noæevi. O kojem god da je kuhiçskom predmetu reå, proåi-

tajte uputstvo za praçe koje se nalazi na maloj etiketi (znate, to je ona 

koju obiåno bacite). 


