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"Osnovna karakteristika onog Sto
radimo je pravljenje kolaca 1 torti
na nacin na koji bi ih netko radio
kod kuce. To znaci da nitko za svoju




obitelj ne bi kupio vrecu nekakvog
praska od kojeg bi napravio gotovu
kremu ili biskvit, niti bi stavio razne
- aditive da produzi dugotrajnost
kolaca. Drugim rijecima, znaci da
bi svatko u kolace stavljao najkvali-
tetnije namirnice jer ih radi za sebe.
Tako ne bi umjesto maslaca stav-
ljao margarin samo zato jer je 300
posto jeftiniji, niti bi iz istog razlo-
ga umyjesto prave koristio zamjenu
za cokoladu.

u pocetku osudili na propast tvrde-
¢1 "da je buducnost u kemiji", ali ona
1 njezine zaposleni-
ce gotovo od otva-
ranja ne mogu zado-
voljiti potraznju. Ove
godine u Importa-

1 danas se viSe isplati kupiti gotov
kolac nego ga spravljati kod kuce.
Slasticari su istodobno koncentri-
rani samo na zaradu, svi ti kemij-
ski dodaci mijenjaju okus kolac¢ima
i kupci to osjete. Pritom nisu nima-
lo inovativni 1 mislim da se moze
reci kako je slastiCarstvo margina-
lizirano, ako ne i gotovo propalo.
Kako sam ne tako davno maturi-

. rala u slasticarskoj $koli, mogu reci
- da je i edukacija slastiCara na kata-
Njezinu ideju 0 domacim koladima
neki su kolege iz struke, kaze, ve¢ |

strofalnom nivou, Uce se nemasto-
vite stvari 1 ne potice se kreativnost.
Uostalom, ne postoji ni udzbenik iz
slasticarstva. I sve se to odraZava na

ponudu koja je svugdije
- 1sta. Usvojili smo kva-

'Kvalitetai masovna| litetnu austrougarsku
proizvodnja neidu |

tradiciju, ali nismo ju
. ni na kcgi nacin nado

nne S;i’l%rij‘iogiqnéra- zajedno} kaze gradili.. .111]; 1‘:111 l‘fe E:';ni
ju otvoriti jo§ jedan | . ., ._ | da su i albanske sla-
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samo prodajno mje-.
sto, Sto je dovoljan
dokaz o uspjeSnom
poslovanju slastiCarnice. No ona tu
planira stati:

“Kvaliteta i masovna proizvodnja
ne idu zajedno i nije mi cilj preci
u industriju. Kako ne radim da bih
kupila stan ili jahtu, nego iz ljubavi
prema kola¢ima, nemam ni razloga
Siriti posao iznad toga."

O smyjeru u kojem se razvija slasti-
Carstvo u Hrvatskoj Ljiljana Fran-
ke kaze:

"Ta se struka industrijalizira kao i
mnoge druge. Nekad nije ni bilo

potrebe za aditivima, jer su slasti- |
carnice bile mali obiteljski obrti koji |

su proizvodili kolace za manji broj

ljudi. Danas Zene vise ne peku kola- |

¢e. Razlog tome nije samo ubrzan
tempo Zivota; njima se to vise finan-
cijski ne isplati. Namirnice su skupe
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svoju ponudu orijen-
| talnih slastica, kako

bt se zbog njihove, po
meni potpuno neopravdane reputa-
cije manje kvalitetnih slastiarnica,
Sto viSe stopile s ostalima.”

Ipak, da se posljednjih godina otva-
ra sve viSe inovativnih slasticarni-
ca, dokazuje 1 novootvoren Torte i
to Cafe u zagrebaCkom Centru Kap-
tol. Torte od mrkve, sira i viSanja,
kao 1 torte ,Jedeni vjetar u voc-
noj ili ¢okoladnoj varijanti, novi su
zagrebacki slastiCarski hit. Sprav-
ljaju se iskljucivo ruéno i od prirod-
nih sastojaka u radionici koju je lani
u oZujku u Zagrebu otvorila Marti-
na Braci¢, a osim u Centru Kaptol
mogu se naruciti 1 kusati u nekoli-
ko zagrebackih kafica. Ipak, Torte
i to Cafe, nije tipi¢na slasti¢arnica.
Rije¢ je zapravo o komforno ure-
denom kaficu u kojem gosti svjeze



