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Katya Zic-Antunavié | Petar
Goles osmislili su originatan
suvenir koji ne prolazi
nezamijecenoni kod struéne
|avnosti, a zbog kreativnog
dizajna ambalaZe rijetka
agencija Fabula bila je finalist
» ZGDesign Weeka

IZ LJUBAVI PREMA

SLATKOM NASTALA
JE CROCANTESSA

Petar Gole$ ucio je od najboljih slasti¢ara na svijetu i stvorio jestivi slatki
suvenir koji ne prestaje osvajati nagrade i priznanja, a sve zahvaljujuci
ideji i potpori Zivotne i poslovne partnerice Katye Zic-Antunovic

. MAJA £OKEEVIE LOVRIE

@ IvaN BREIC

asvim sigurno zna-
te za licitarsko sree i
paprenjak, no jeste li
culi za loginjski kro-

kant? Ako odmahujete glavom,
niste jedini, premda smo sasvim
sigurni kako njegovo vrijeme tek
dolazi i kako ¢e ova, nekad tradi-
cionalna slastica losinjskih kape-
tana, u buduenosti sve cesce po-
javljivati kao poklon za posebne
prigode. Naime, otkako je osmi-
gljen pod nazivom Losinjski kro-
kant Crocantessa, ovaj jestivi
suvenir ne prestaje osvajati na

grade i priznanja. U samo godi-
nu dana od lansiranja, Crocante-

554 je osvojila priznanje Simply t-

he Best za najbolji novi suvenirte
Best Innovation on Tradition na
International Food Gift Challen-
geu u Dubaiju. Nedavno je | Mini-
starstvo kulture umijece pripre-
me slastice lozinjski krokant/ero-
ceante lussignan stavilo na popis

zasticenih kulturnih dobara, a od
studenog ove godine ponosni je
nositelj markice Hrvatski otock
projzvod (HOP) koju izdaje Mi-
nistarstvo regionalnog razvaja i
fondova EU,

"Umijede pripreme slastice lo-
ginjski krokant/croccante lussi-
gnan neraskidiv je dio prehrambe-
ne tradicije Loginja. Toje hrskava
slastica od badema ili oraha u tvr-

doj masi karameliziranog secera
koja se slade na specifitan nadin, a
slican je nekim slasticama medite-
ranskog prostora, Od iznimnog je
Fnacaja i nacin na koji se poshiiu-
je, a to je éin lomljenja/razbijanja
krokanta s pomodén sablje na bije-
lom platon koji simbolicki oznada-
va prekid s dosadagnjim nadéinom
Fivota i ulazakunovo, bolje Zivotno
razdoblje simbolizirajuéi blagosta-

nje i sredu, najéesce na viencanji-
ma. Pripremom i promocijom i u
turistiche svrhe ovaj ée recept, ali
i umijede pripreme ostati #iva ba-
Stina te i dalje dio gastronomske
tradicije”, stoji u opisu Ministar-
stva kulture,

Izazovni ci

No, premda ovaj proizvod i tra-
dicija njegove izrade, prema vedini
izvora, datiraju jos = kraja 19. sto-
ljeca, ostao bi losinjski knokant sa-
mo lijepa uspomena s crno-bijelil
fotografija da ga u folus nisu sta-
vili Loginjani Petar Goles i Katya
Zie-Antumovie, viasnic slastiéarni-
ce Moby Dick vz glavni trg n Ma-
lom Loginju,

Njihovi pocect u ugostiteljstwn,

Tradicijanalaze dase
krokant razlomi sabljom
na bijelom platnu, $to
predstavlja ulazak u
novo, bolje Zzivotno
razdoblje

govore nam na pocetlkn razgovora,
nisn bili nimalo laki, Pero, kako ga

zovu prijatelji, kafic je prenzeo od
oca, a 5 kave je 2003, gonjen lju-
bavlju prema slasticama, presao
na sladoled. Prisjeca se odlazaka
u Italiju na edukacije, kupovanja
njihove struéne literature, kasnih
nodénili boravaka u kuhinji testira-
juéi ideje i isprobavajudéi nove pe-
cepture, | borbe s polovnim stroje-
vima, skudenim prostorom, malom
vitrinom. A onda se, malo-pomalo,
prvo iskljuéivo u zimskim mjeseci-
mia, 1 Moby Dick stigle i slastice.
“Trebalo nam je dosta vremena
da se probijemo, no, malo-pomalo,
i sve ulozeno u znanje i vrhunske
sastojke od kojil smo pravili slado-
lede i kolade pofelo nam se vrada-
ti", priéa nam Pero, koji je izuzetno
ponosan na to Sto ée vam Loginja-
ni danas izpred svil preporuciti da
na pravi sladoled i domace kolace
odete bas unjegovu slasticarnicn,
jer tamo je dugo vremena bio za-
pravo jedini pravi, kako se to strue-
no kaze, artizan sladoled na otolo
Premda brodostrojar po struci,
Peroje relativio rano othrio ubav
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prema slasticama te je nakon sla-
doleda kremio s masterclassovima
kod svjetski poznatih slasticara,
Takoje, izmedu ostalog, wéio od Jo-
akima Prata, slagqgmn kojega na-
pastry chefom, | Antonija Bacheou-
ra, najboljeg pastry chefa na svi-
jetu za 2018, 2019, 1 2022, godinu,
Amanry Guichon, slasticar u svi-
jetn poznat po svojim éokoladnim
shulpturama, bio je njegova iduca
adresa, a potom i Ignacio Nacho
Ramiro, ponosni nositel) priznanja
za najbolji kroasan Spanjolske za
2021. Konaéno, puno je nauéio i od
Carlesa Mampela, nagradivanog
master pastry chefa i viasnika po-
znatog pastry shopai chocolaterie
Bubs u Barceloni.

Medutim, da n svojoj slasticarni-
ci ponide nesto doista posebno, po-
brinula se njegova poslovmai zivot-
na partnerica Katya. Govore nam
naizmjence s osmijehom se pogle-
davajuéi - ona je ta koja “staviideje
na stol”, a on ih onda realizira. Tako
je hiloi s Crocantessom. No, da bi-
smo dogli do nje, trebamo se vrati-
ti jos koju godinn unatrag, kad sun
Moby Dicku pofeli praviti loginjski
krokant - tradicionalnu slasticn na
7 katova od Sedera i badema, sim-
bol bogatstva i prosperiteta, koja
se na otoku pripremala za sveca-
ne prigode poput vjencanja, krste-
njaivaznih obljetnica, a bez koje ni-
je mogla proci ni ovotjedna prosla-
va 30. godina Turisticke zajednice
Kvarmera. No sve je, otkriva nam
Petar, krenulo sasvim slucajno.

Obeéanje treba odrzati

"Prica je to koja je vec usla u
anale. Bila je, naime, rije¢ o okla-
di. Ja sam nasem prijatelju, koji je
bio vjetni nezenja, jednom prigo-
dom rekao kako éu mu napraviti
krokant ako se ikad bude ozenio.
Kad. eto njega nakon godinu dana
sa sretnom vijesti: “Zenim se!” Ni-
sam imao drugog izbora nego odr-
zati obecanje. Bilo je to 2018. i na-
pravio sam mu krokant na pet ka-
tova®, prisjeca se Goles ne krijugi
kako mu je izrada prvog krokanta
bila - prava notna mora!

"Deset dana sam ga radio i nika-
ko misaim moegao ulwvatiti ruku. Bas
je bilo tesko, no uspio sam nekako
uz puno pokusajaiispravijanja po-
gregaka. Naime, kakojerije¢ oka-
rameln, znat ée svi koji sn ga ikad
pokuzali praviti - nije neka znanost
otopiti ga, ali zato moras znati koja
je totno temperatura potrebna da
ga zamijesis, da bude podatan ka-
ko bi mogao raditi s njim."

I onda se ta prica jednostavno
“zarolala’, Losinjani su poceli zvati
i narudivati krokant za svoje sve-
cane prilike te je svaki mjesec iz
Moby Dicka u svecane sale na oto-
I odlazio barem jedan. Slastion,
koja se tradictonalno pravila na se-
dam katova, Petar je uspio "dogra-
diti" u nekoliko navrata na éak de-
set, a da se nije urngila prije nego
&to su je razbili sabljom. Jer tako
nalaze tradicija.

"Odjednom smo postali svjesni
kako se dogada revival krokanta i
da smo mi za to zashEni’, govori i
sail gotovo ne vierimjud Sto su posti-
gli. A onda se krajem ljeta 2022, ro-
dila ideja o suvenir. Potalmuti ée-
stim pitarjem kada ée biti dostupan
u pristupaénijoj, manjoj varjjanti,
koju bi Grad Mali Losinj i lokalna
Turisticka zajednica mogli pokloniti
poslvnim partnerima, prijateljima
1 gostima grada, Katya i Petar in-
tenzivno su se poceli baviti krokan-
tom kao jestivim suvenirom.

“Brezo smo shvatili da je izraditi
krokant kao suvenir najmanje iza-
zovno, ali da nas sve drugo koéi i
da nam treba struéna pomoé. Tn
u pricu ulazi naga prijateljica Ma-
rina Bukanovié, koja nam je pomo-
gla struenim savjetovanjem i vo-
dila nas kroz brendiranje, dizajn,

KAKO SE PRAVI
LOSINISKI
KROKANT

Za jednovaljanje je potrebno:
+ 250 g Secera (alternativono 225 g
+25 g glukoze)

» 250 g grubo mljevenih badema

Pripremite jednak omijer Secerai
badema. Bademi trebaju biti
grubo mijevenl. Seder zatim
otopite u karameldoccal7s
Celzijevih stupnjeva paondau
njega umijedajte bademe. Kada
se sve dobrosjedini, razvaljajte
drvenim valjkom premazanim
uljemn namramaornoj podioz u
tanku plofu i pustite da se ohladi.
Dio Sefera mode se zamijenit
glukoznim sirupom, do 1096, radi
stabilnije kristalizacije karamela.
(Savfeti i recept Petra Goleia)
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U prodaiji je najsladi broj magazina Dobra hrana

U Eetyrtak 12, prosinca na kioske je
ctigao zimski broj magazina Dobra
hrana, pravo kolekcionarsko
izdanje stvorenoza gurmane | sve
one koji ¢e to tek postatl! Tema
broja je Zecar, pa je prepun prita,
savjetairecepata za izradu divnih
slastica s potpisom Petre Jelenit,
ali i brojnih drugih slastiaral
zaljubljenika v kuhanje. Pored
toga, pisemoio zalogajima za one
koji ne smiju ili ne vole (pre)slatko,
obliinjo] dfungli vanilije, pravom
slavonskom obitaju - kolinju,
tartufima, Japanu, kavi, vinima... &
vrio temeljito pristupili smo i izradi
karamela, u éemu nam je i ovaj put
pomogla strufna ekipa
Gastronomada. Upravo ta tema

pomodi ta vam da shvatite koliko je
£udesan taj lodinjski krokant.

pripremu ambalaze i zakonsku re-
gulativi oko zastite Ziga. St.mc—nj’:-
ci 5 Prehirambeno-tehnolofkog fa-
kulteta u Zagrebu pomogli su nam
oko pakiranja i zastite proizvoda
od atmosfenlija. Na kraju, ostala
je slatka muka - kako nazvati pro-
izvod", govore nam Katya i Petar
naizimjence.

Dva simbola otoka

MNaziv Crocantessa svima im se
na prvu svidio. "Bas nam je lijepo
zvonilo to ime u usima. Ujedno je
povezivalo krokant i delikatesu, a
vizualiziran je kroz divou siluetu
statue Addio u nasoj uvali Cikat,
koja prikazije scenn iz bogate lo-
Einjske proslost - Zenn koja mage
svom suprugu ili sinu kapetanu,
koji je upravo isplovio na more. A
kapetani su bili bogati i u njihovim
je knéama bilo skupocjenog Sede-
raod kojeg se pravio krokant . ta-
ko, jedno s drugim, i rodila se Cro-
cantessa, koja je lijepo zaolauzila
tu prida.”

Do danas, u svojoj su loSingskoj
slasticarnici proizveli 7500 koma-
da ovog jestivog suvenira, koji je
ekskluzivine dostupan iskljuéive
na otok. "Razlog je jednostavan
Rijed je o rucéno radenom proizvo-

Izraditi krokant nije
jednostavno jer se radi
od vruce karamel mase
koja se oblikuje na
visokoj temperaturi

Loginjski krokant
oduvijek se pravio
zasvefane
prigode: pir
Annamarije
Jadrosic i Jure
Buljete 1958.
(slika gore)

Godina 1929,
proslava 50.
godidnjice
brakaGerolama
iAnne Rizzi
(slika lijeva)

du za kaji Zelimo da je pod nasom
kontrolem kako bismo garantirali
kvalitetn. Takoder, nemoguée ga
je proizvesti u velikim kolicinama,
pa zato Zelimo da ostane lokalno
proizveden artikl dostupan na re-
lativino malo ekskluzivnih mjesta®,
kaie Goles.

Premida ée nekima zvadéati jed-
nostavno, treba znati kako je ova
slastica zaprave izuzetno zahtjev-
na za izradu.

“Tzraditi krokant zahtijeva pu-
no vremena. Jednom sam prili-
kom izraéunao kako mi za izradu
jednog kata treba od pet do pet i
pol sati. Dodajte tome pripremm,
spajanje i ukragavanje te énjeni-
e da je sve vilo delikatno i do-
¢i éete do nekoliko dana, koliko
je potrebno za izradu jednog lo-
Sinjskog krokanta. I, da, ne zabo-
ravite kako na karamel jako utje-
en vremenske (me)prilike i kako
je dovoljno da samo na jednom
mjestu pogrijesite da se sve uko-
&1 ili urnéi, a i da se radi o vru-
¢oj karamel masi koja hladenjem
gubi elasticnost i puea”, objasnja-
va nam loginjski slasticar izazove
izrade.

Na kraju nam, uz recept za izra-
du, otkriva kako nn se svih ovih
godina samo jednom dogodilo da
mm e krokant malo nakrivio, ali i
da ima neispunjenn Zelju.

‘Nadam se da én jednog dana
uzivo napraviti i sloziti krokant da
ljudi vide koliko je to izazovno, ali
i koliko je lijepo gledati kako ni iz
fega nastane nesto tako spekta-
kularno.” «
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