KmukeBHOCT 1 je3uk, LXIV/1-2, Beorpaz, 2017. 219

YIK: 371.3::811.163.41
https://doi.org/10.18485/kij.2017.64.1_2.15

MMJIKA B. HUKOJIUR' OpurnHATHA HAy9IHU pajl
Yausepsuret y Kparyjesiry [Ipumsben: 28.03.2017.
OHITOTONIKO-YMETHUYKH (PaKyInTeT Ipuxsahen: 15.04.2017.

HACTABA CPIICKOI' JESBUKA V CPEJBOJ CTPYYHOJ
HIKOJIN: KYJIMHAPCKU PELIEIIT KAO CTPYUHU XXAHP™

V oBOM pajy pa3marpajy ce MoryhHOCTH HacTaBe CpPIICKOr je3HKa j1a JoIpUHece yHarpehu-
Barby NPOMECHOHAIHNX KOMIICTCHIM]A YUCHHUKA CPEbHX CTPYUYHHX LIKOJIA. YUCHHKE CPEeIbHX
CTPYYHHX LIKOJIA HOTPEOHO je ocrnocobpaBaTh Jia 3amaxajy, OIucyjy, oojalimbasajy U OLeHYjy
jE3MUKO-CTUIICKE M JKaHPOBCKE OJUTHKE CTPYYHUX TekcToBa. Liib oBOT pajia jecte aa ce Ha mpH-
MEpY KVIUHAPCKOZ peyenma Kao CmpyuHo2 HCanpa y CPemb0oj yroCTUTEIbCKO-TYPHCTHYKO] IIKO-
JIM MCIIUTA HA KOjU HAYMH CE y HACTABU MaTepPHer je3uKa MOTy HMPOLIMPHBATH M NPOIYOJbUBATH
cTpy4Ha 3Hama. lIpeuiaxe ce 1a ce HaCTaBHU paji opranusyje y ase erare: (1) npBo, ydeHHIH
QHAJIN3KPA]y je3MIKO-CTHIICKE M )KAHPOBCKE OJUIMKE KYJIMHAPCKOT peLiernra y oAropapajyhum jiuH-
IBOMETO/IMYKHM TEKCTOBHMA; (2) HAKOH aHAIMTHYKOL paJia Ha TEKCTOBHMA, CIIPOBOJIH CE CHHTE-
THYKO YOIlIITaBame. BaxHO je j1a yueHnH, y3 oMoh HacTaBHUKa, YCIIOCTAaBE CHCTEM KPHTEPH]y-
Ma ripema kojuma he pasnmkosaru: (1) BapujaHTe KyJIMHApPCKOT pelienTa peajn30BaHOr YHYTap
crpyke (HayYHH M a[MHHHUCTPATUBHH CTHI); (2) BapujaHTe KYJIMHAPCKOT PELENTA Peajn30BaHOr
U3BaH cTpyKe (MyOIMUMCTHYKY M KEbHXKEBHOYMETHHYKH CTHIL; ITyOJIMIMCTHYKO-IATEPAPHH 1 Ha-
YUYHO-IIOITYJIapHH ITOACTHI).

KibyuHe peun: HacTaBa CpPIICKOT je3MKa, YTOCTUTEIbCKO-TYPUCTHYKA CPE/iEba IIKOJIA, IIPO-
(hecroHaIHE KOMIICTCHIIH]E, KAHP KyITHHAPCKOT PELENTa, Je3NUKO-CTUIICKE OJITHKE.

1. YBox

MopnepHn3anija Cpeqmer CTPYYHOT IIKOJIICTBA yckialjeHa ca 3axTeBuMa 00-
paszosarea ycmepernoe Ha ucxode, Ka0 M OpHjeHTAIHja TIpeMa OyaIHOM 00pa308ar)y,
MTOCTaBJbAjy HOBE 3aXTEeBE IpeJ HACTaBHUKE CPIICKOT je3nka. HeomxomHo je HacTa-
BY MaTeper je3nKa METOIUYKM KOHIUIMPATH TAKo Ja JIOIPHHOCH yHarpehuBamwy

“milkanik75@gmail.com
" OBaj pajl HAIIMCAH je Y OKBUPY HPOjeKTa JJUHAMUKA CIMPYKMYPA CA8pemMeHo2 CpRckoe jesukd, opoj
178014 (2011-2016), xoju ¢puHancupa MUHHCTApCTBO 3a HayKy U npocBeTy Pemybmuke Cpouje.
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3HAkba U BEIITHHA MOTPeOHUX 3a Oyayhe 3aHMMarbe 3a KOje C€ YUEHHIH IIKOIY]y.'
Mehynpenmerna kopenanuja omoryhasa ja ce Ha HaCTaBH CPIICKOT je3MKa CTPYYHH
caJipKajy cariesiajy u3 JIpyror yriia ¥ 1a Ce ycaBpliaBajy npogecuoHaine Komnemen-
Yuje cTeYeHe Ha CTPYYHUM MpeAMEeTHMA.

VYueHuke cpembUX CTPYYHHX LIKOJIa MOTPEOHO je ocroco0sbaBaTy 1a 3amnaxajy,
OIHUCY]y, 00jallmbaBajy U OICHY]y je3HYKO-CTUIICKE U KAHPOBCKE OJIUKE TEKCTOBA
KapaKTepUCTHYHMX 3a JaTy cTpyKy. [locanamima cpOrcTHYKa JIUTEparypa IpyxKa Ha-
CTaBHHUIIMMA TEOPH])CKO-METO/IOJIOIIKN OCJIOHAI y 00pa iy pa3IMYUTHX BPCTA TEKCTO-
Ba: (1) ca IMHIBHCTHYKOT CTAHOBHIIITA JIaTa je THUIIOJIOTHja TEKCTOBA Y HACTAaBU CPII-
ckor jesnka (Kmukosarg 2006); (2) objamimeH je caBpeMeHn noriesa Ha (PyHKIMOHATHE
crunose (Kiukosar 2002); (3) onmcane cy »)aHpOBCKE 0COOCHOCTH HayYHO-ITOITyJIap-
HUX, HH(QOPMATUBHUX U HayyHO-TeXHHUYKHX TekcroBa (Pocuh 2009); (4) mpenouena
je MoryhHocT na ce Haparosoruja yHarpean Tako mTo he nzahu n3 oxBupa Teopuje
NpunoBenama 1 00yxBaTuTH Apyre Bpcte uanarama (Josanosuh Cumuh 2013; Cu-
muh, JoBanosuh Cumuh 2014); (5) ykazaHo je Ha BAXXHOCT TEOPHjCKO-METOIOIOLIKH
3aCHOBAHOT Ipoy4aBama skaHposa (Josanosuh Cumuh 2014).

[Twb oBor paja jecte J1a ce Ha MPUMEPY KVAUHAPCKOZ peyenma Kao CImpyiHoz2
Jicanpa 'y Cpeliiboj YyroCTUTEIHCKO-TYPUCTUYKO] IIKOJIN MCIUTA Ha KOjU HA4WH ce Y
HacTaBU MaTepmer je3nKa MOTy IIPOLIMPHUBATH U IIPOLyOIbUBATH CTPYYHA 3Hama. Peu
j€ 0 4eTBOPOTOAMIIBUM 00pa30BHUM MPOQHIMMA: TYPUCTHUKU TEXHUYAp, YIOCTH-
TEJbCKM TEXHHYAp W KyJIMHAPCKU TeXHW4ap. MehynpeaMeTHy Kopenaiujy y OBOM
Clly4ajy HajIOTrOZIHHUjE je pPeaJn30BaTh y 3aBPLIHOM pa3peay Ha YacoBHMa KYIType
n3paxkaBarba, HAKOH IITO ¢y oOpalenu cBu (yHKIMOHANHU cTHiI0BH. [TocToje moryh-
HOCTH J1a ce TpaHCcdep 3Hamba 0CTBapyje ca Pa3IMIUTUX CTPYUHHX IPEIMETA, Y OKBH-
py kojux ce oOyuaajy Oyayhu yrocturesbecku u typuctnuku panuunu (Ilnacupame
JIOKQJIHUX TYPUCTUYKUX IMOHYAa; MapKeTHHT Y TYpU3My M yrOCTHTEJbCTBY; Hayka o
ucxpaunmu).’

2. Xanp kynunapckoe peyenma y HaCTaBu
J€3MKa U KIbMKEBHOCTHU

Kaup xymunapcroe peyenma Hje HOBUHA y HACTaBH CPIICKOT jJE3UKa M KEbHIKEB-
HOCTH, O Y€MYy CBe/I0Y€e YIIOCHHIIM U CTPyYHA JIUTeparypa 3a HaCTaBHUKE.

VY HacTaBu rpamMaTHKe KOPUCTH C€ PELENT KA JIMHIBOMETOANYKH TEKCT IPU 00-
panu MHOUHUTHBA U UMIIEpaTUBa, Kao IITO je Y 30MPIM 3a7aTaKka u3 CPIICKOT je3uKa
3a mectu paspen (Aynsapcku, @ununosuh 2010: 33):

'O mpucTymy yCMEpEeHOM Ha KOMIIETEHITH]E Y CPEIHEM CTPYIHOM 00pa3oBamy, B. JlecrotoBuh 2010.
O nyanHom obpa3zoBamy, B. Tomuh, Ciacenosuh, Xeou6 2015.

20 nojmy Kopenayuje y MeToauuu Hacrase, B. Mpkasb 2010. O kopenanijcKo-HHTErpaIiijcKoM Ha-
CTaBHOM CHCTEMY Kao jeIHOM OJ He3a00MIa3HUX BHIOBA METOAUYKOT OpPraHW30Bama HAacTase, B. [leTpo-
Baukw, [IItacau 2010: 215-243.

3 KoncynroBanu cy cienehn yubennnu crpyunnx npeamera: Bykuh, ITopruh 2004; bankosuh-ITay-
nosuh, Hukomuh 2005.
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1ejk 00 jazooa

Uzerveuume 500 epama jazooa. Ilomewajme 250 epama cramke naenake, mpu Kauiuxe
meda, 35 epama nocroe jozypma u penoany Kopy 00 jeone numeme. Y vauie HausMeHU4HO cunajme
clojege nupea 00 jazooe u joeypma.

OBaj TekcT je y GyHKuuju: a) 3amoBecT, 0) obaBenITema, B) xKebe?

Koju maroncku o0muk je y Tekety Hajuenthe ynorpebsper?

Y 0BOM cilyyajy UCIOLITOBaHA j& METOJMYKA MPENopyKa Jia yYCHHUIH 3araxajy
U yCBajajy je3nuke 1nojase (AHOUHUTUB OTHOCHO UMIIEPATHB) Y THITAYHOM KOHTEKCTY.
VY caBpeMeHO] METOIMYKO] IUTSPATyPH HHCUCTHPA CC HA TOME Jla CE Y HACTaBH je3UKa
yIoTpedsbaBajy KOHTEKCTYaIN30BaHH NPUMEPH Y OAroBapajyhuM KOMyHHKaTHBHHM
curyarujama (BesskoBuh Crankosuh 2013: 29-31).

Jenna o cTBapanaykuX aKTHBHOCTH HAa HACTABU KE-MIKEBHOCTH TIOJ[pa3yMeBa Jia
YUSHHIM Ha OCHOBY Io3HaTOr (00pal)eHor) KEMKEBHOT Jiefia MUIIY TEKCT KOjU TpH-
najaa onpeleHoM kaHpy (BECT, U3BEINTaj, OIviac, peKiama, JHEBHUK, Moji0a U Jp.).
HaBoxumo mpumep pelienrta HalnMcaHor Ha OCHOBY Jefa [Ipeu nym ¢ oyem na jym-
peme (hupuh, Cmusbrouh 2014: 145):

Ypmamune Ilepe 3enembaha

IoTpedHo je: 2 3enene mosse mehepa, 2 mossune yiba, Gpprasb Kuile OpaliHa, Ioja mpamka
3a Ienuso, 2 jajera

Cwmeca: Cse ce 3ajeHO yMyTH Y ILIaBOj mepu. Bogure padyHa 1a BaM He yIanHe Jbycka
071 jajeTa, KO 3Ha KyJI Cy KOKOILIH Ta3Ie.

Kaz ce oBo ncreue, 01103ro njie Ipems.

Ipenus: V 3 nenunurpa Boje noaajTe moia ke mehepa. Boxure pauyna na e craBure
suie mehepa, [Tepa 3enem6ah he nozeneneru ox Myke.

VYpmamuiie jese HCKJbYYUBO CaM, He BOJIU Ja JIeiu!

Penenit 3a ypmammre Ilepe 3emembahia ocMHIIIBEH je TyXOBUTO, JOHEKIE Kao
naponuja skanpa. OBakaB HaYMH pajia MO3HAT je y JTUTepaTypl HaMEHCHO] HACTaBHO)]
MIPaKCH, a CBPCTaBa Ce y TEXHHKE 32 Pa3BOj YHTAIAYKUX M CTBAPATAUKUX BCIITHHA,
Kao U 3a jayame TpaHChepHUX U reHepatuBHIX 3Hama (Byt, CBop 2009: 72).

3. Kynunapcku peyenm xao CTPYYHH KaHP

VY ckitagy ca mporpaMcKHM cajip’kajuMa HacTaBe CPIICKOT je3MKa Y YeTBOPOTO-
JUIIBAM CPEABUM CTPYYHUM MIKOJIaMa, TIPEeUIaKEMO Jla Ce KVIUHAPCKU peyenm Kao
CTPYYHH KaHp OCBETJbaBa ca (PYHKINOHATHOCTHIMCTHYKOT aCleKTa, Y3 YKIbYINBambe
acrieKTa JIMHIBUCTUKE TekcTa. HactaBHM pan Tpeba KOHIMIHPATH Ha MPOOIEMCKUM
MMUTakbIMa, BE3aHUM 32 (yHKIMOHATHOCTHIICKY HMPHUITAJHOCT U KOXEPEHTHOCT TEKC-
TOBA KYJIMHAPCKOT perenTa.

Ca acnexra @yukyuonanne cmunucmuke IOCTaBiba ce MuTame: Kojem crumy
npunajga KyJIuHapcKu penent? Y CTHIMCTHYKO] JIMTEPAaTypH Ce yKaszyje Ha HEroBy
,»CTUJICKY HEYjeJHaueHOCT”, Tj. Ha TIPUCYCTBO eJIeMEHaTa Pa3InIUTHX (PYHKIIMOHA-
Hux ctuiosa (Karauh-bakapmh 2001: 167-173): (1) Ha3uB jena Moxke OUTH CTHII-
CKH HEyTpaJlaH, ajii 1 (puryparusas; (2) eKCKIaMaTHBHI MCKa3H M PETOPHUKA TIHTamba
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MIPE/ICTaBIbajy CPEICTBAa EMOLMOHAIHO 000jeHOr M3pakaBama; C Jpyre CTpaHe, pe-
LIENT MOKE 13 Ca/IP’KH TTONNC HYTPUTHBHUX T0JlaTaka, IITO ra IpHIKaBa HayYHOM
cTrity; (3) mIaroJcku OOJIMK KOJUM Ce ONKCYje HauMH MpUIpeMarba jeja Moxe OUTh
MHQUHUTHB, YUME ce TyOM MHTEpakifja ca YNTAaolleM; HAaCylpoT TOME, jaBjba C€ U
HMIIepaTHB, Koju omoryhasa aupekTHo oOpahame 1 ocTBapHBame CBOjEBPCHOT MMa-
THHApPHOT J1jajora; (4) ynorpebsbaBajy ce JeareHTH30BaHe KOHCTPYKIHUje, y Kojuma
je hopma nTHMYHMX TIIAroJcKuX oONMKa HeyTpajiHa (MHKOHT'YPEHTHA), Kao Y HayYHOM
cruiy; (5) jaBiba ce ,,Hay4qHO Mu”’, KOJUM Ce HarvlamiaBa 00jeKTUBHOCT; aJli 3aCTYIIJbe-
HO je U ,,MHKJIy3UBHO Mu”, KOJUM C€ UCTHYE 3ajeTHUIITBO Ca IIPUMAOIIEM.

Kopx crunictiyapa ocToju cTaB 1a KYIUHApCKY npUpyyHUK cuaaa y nyoauyucm-
uuxu ¢yurxyuonarnu cmun (B. Karauh-bakapumh 2001: 167-173).* Mehytum, 3a
YUEHHKE YTOCTUTEJbCKO-TYPUCTHUKE IIKOJE KYJIMHAPCKH PELENT je CTPYYHH JKaHp,
KOjU ce I0jaBibyje y yHOeHUIIMMa HAMEHCHUM CTPYYHUM INpPEeAMETHMA, Kao U y O-
CTaJIOj JINTEPATYPH U3 CTPYKE, a MUCAH je HayYHUM CTHIOM. Y OBOM pally OCHOGHUM
MOOeioM KYTUHApCKOT PelenTa CMaTpaMo TEKCT KOjH IIPHIIAA HAYYHOM (DYHKYU-
onannom cmuiy. Ilopen tora, penent 3a IpUIpeMambe jesia MoKe OUTH 1e0 aomu-
HUCmMpamueHux 0OKyMeHama KOjuMa Ce PEeryjviie IPOU3BO/ba XpaHe, Ha IpUMep,
npasuiHuK 0 KBAIUTETY oxpeleHe rpyne npexpaMOeHUX IPOU3BOAA, 3aTHM, CHeyu-
Qukayuja ipexpamMOEHOT IPOU3BOJIA.

Kox tunuyHux mpuMepa oBOT jkaHpa Ha (pOPMaIHOje3MYKOM IUIaHy He 3araxa
ce ,,Be3MBHO TKHBO™ (TEKCTyaJHU KOHEKTOpH). Jlakie, ¢ acnekra auneeucmuke mex-
cma nocTaBba ce nurame: llTa KynnHapcKu penent YMHH TEKCTOM, Tj. IuTa o0je-
JMbYje TI0jeJMHAaYHe MCKase y UelnuHy? VIHTerpuTeT 1 NPHUIaJHOCT JKaHPY peLenT
HE HCKa3yje je3NYKHM CHTHAJINMa, HEro ,,CXeMaTU3UpaHOM OpraHM3alljoM TeKcTa”
(Bemauh 1987: 125). Komio3unmonu eneMeHTH peLenra jecy: (a) obagesHu eneMen-
TH — HACJIOB, IOIIMC CAaCTOjaKka M MOCTYIaK MpUnpemMama; (2) dodamuu eneMeHTn —
BpeMe NOTpeOHO 3a MpHIIpeMame, TeXKWHA IPUIIpeMama, HaYuH CepBHpama, HyTpH-
LUOHUCTHYKY 1ofany u Ap. CTpyKTypa OBHX TEKCTOBA YHHH UX MPEIO3HAT/BHUBUM H
Pa3IMuUTHM y OJTHOCY Ha apyre Tekcrose (Bemuanh 1987: 125).

4. MeToauuKu NPUCTYII JKaHPY KVIUHAPCKO2 peyenma 'y Cpelbo]
CTPYYHO] YTOCTUTEJbCKO-TYPUCTUYUKO] LIKOJIN

[IpennaxxeMo aa ce METOJUYKH MPUCTYT KOHIIMITHUPA TAKO Jia C€ YUYSHHUK yIO3Ha
ca pa3IMYUTUM pean3alijaMma OBOT )KaHpa — Y YKECTPYUIHO] YIOTPEOH, Kao 1 U3BaH
cTpyke. HacraBHu pag opranusyje ce y ase etare: (1) mpBo, y4EHUIM aHAIU3UPAjy
JE3MUYKO-CTUJICKE U KAHPOBCKE OTUKE KYJIMHAPCKOT peIienTa y onrosapajyhum JuH-
TBOMETOJTUYKUM TEKCTOBUMA; (2) HAKOH aHATTUTHUUKOT pajia Ha TEKCTOBUMA, CITPOBOJIU
C€ CUHTETUYKO yOIIIITaBaAbE.

4 M. Karuuh-bakapumh pasnsaja owcypranucmuuxu v nyonuyucmuyku GyHkunonansu crui (2001:
160-180), mo uemy ce paznukyje ox b. Tomosuha (2002: 299-327).
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4.1. AHannza je3snYKO-CTHIICKHUX U KaHPOBCKHUX OJUINKA

[IpBu THI TEKCTa KOjU YUCHUIN aHATIM3UPAjy jecTe hIMa MO3HATH PEIeNT CPII-
CKOT HAIIMOHAJHOT jeJa, KOjH IPey3uMaMo U3 CPEAOIIKOICKOT YIIOSHHUKA 33 YTOCTH-
TeJbeKy cTpykKy (L tumar, Ilox 2011: 32), a koju mpencTaBiba IpuMep HAYYHOT CTH-
7a. Y TeKCTy Cy, 0e3 OICcTynama, 3acTyIJbeHE CBE KapaKTEePHCTHKE OCHOBHOT MOl
KyJIMHAPCKOT PellenTa Kao CTPYYHOT XKaHpa — U Ha IUIAHy je3HYKOT H3pa3a U Ha IUIaHy
xommosunyje. [loctynak npunpemarma XpaHe Olucyje ce IPETEeKHO IIarojiuMa y uH-
(buHUTHBY (npunpemumu Kope; oogojumu xcymanya). Mame je 3acTyIJbeH MPEe3eHT,
1 TO y I€ar€HTH30BaHO] KOHCTPYKIHjU (3e/banuya ce modice ciazamu Kao 2yxceapa).
WHcucerupa ce Ha MITO NPELU3HU]eM U LITO JAeTajbHUjeM H3Jaramy:

PITA ZELJANICA

Potrebne namirnice: | kg kora, 1 kg srpskog sira, 500 g kajmaka, 5 dl slatkog mleka, 5 dl
mineralne vode, 10 jaja, 1 kg blansiranog spanaca, 2 dl uljai 5 g soli.

Nacin rada
Pripremiti kore, kajmak, izrendati sir. Odvojiti zumanca, a belanca ulupati u ¢vrst sneg.
Slatko mleko prokuvati i ohladiti. Spana¢ blansirati i iseci.

Pripremanje fila
U odgovarajuéu posudu staviti sir, kajmak, slatko mleko, zumanca, mineralnu vodu, spanac,
ulje 1 so, potom izmesati i na kraju masu povezati ¢vrstim snegom.

Izbor posude za slaganje i peenje

Odgovarajucu vatrostalnu posudu premazati uljem, dno i unutrasnje strane prekriti korama i
poprskati ih uljem. Tako ponoviti 2-3 puta. Zeljanica se moze slagati kao guzvara ili stavljati koru
na koru. Za guzvaru se jedna po jedna kora uranja u fil, guzva i slaze u posudu. Zatim se kore slazu
i nanosi fil i tako vise puta. Kada se zavrsi slaganje, preostali deo fila ravnomerno izruciti preko
povrsine, poprskati uljem, a krajeve vratiti preko oblikovane zeljanice, zatim poprskati uljem,
prekriti ponovo sa 2—3 kore, poprskati uljem i izbosti ¢ackalicom.

Pecenje zeljanice

Posudu sa slozenom zeljanicom staviti u umereno zagrejanu pec¢nicu i pe¢i oko jedan sat, tj.
dok testo ne naraste i dok se ne odvoji od zidova posude. Gornja i donja kora moraju biti zlatno
zute. Pecenu zeljanicu izvaditi iz pecnice, poprskati slatkim mlekom i prekriti platnenom salve-
tom.

Izbor ovala i serviranje

Izbor ovala zavisi od broja osoba i na¢ina usluzivanja. Zeljanicu ise¢i na kvadrate 10 x 10
cm. Isecene komade servirati na izabranom ovalu i sluziti tople. U posebnoj €iniji servirati kiselu
pavlaku ili kiselo mleko.

Napomena
Zeljanica se moze sluziti i na koktel partijama. Tada se seCe na kvadratice 3 x 3 cm i servira
u minjon korpicama.

Kopnycy crpyke npunazajy u J0KyMeHTa aIMHHICTPATHBHOT CTHJIA, KA0 LITO j&
Ipasunnuk o xeanumemy npouszsooa (2004), n3 xojer HaBogMMO omtomak. OBre ce
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peuent Hana3u y GpyHKIHUjH 3aKOHCKOT YTBphHBama KapakTeprcThKa opehene rpyme
npousBoja. Penent Huje camocranaH Beh je MHTErpUCaH y TEKCT aIMUHACTPATHBHO-
-TIPaBHOT IMOZICTHJIA U MMa crenupryHy koMno3unujy: (1) y npBoj HeanHu mpou3Bos
ce OIHMCyje Tako ITOo ce HaBoae cactojuu (Aesanuuhu cy npouzsod 0obujen oo |...]);
(2) y npyroj nenuHu Jajy ce Hojanu o caupikajy (cadpowcaj npomeuna meca ne cme
oumu maru 00 12%; penamusan caopicaj npomeuna 6e3ueH02 MKU6A y NpomeuHuma
Mmeca ne cme bumu eehiu 00 16%):

Clan 44

Cevap¢ici su proizvod dobijen od mesa papkara, vode, kuhinjske soli, zamene za so, aditi-

va, zaCina i ekstrakata zacina.

Sadrzaj proteina mesa u proizvodu ne sme biti manji od 12%, a relativan sadrzaj proteina
vezivnog tkiva u proteinima mesa ne sme biti ve¢i od 16%.

Clan 45

Pljeskavica je proizvod dobijen od mesa papkara, vode, kuhinjske soli, zamene za so, aditi-
va, za€ina i ekstrakata zacina, moze biti dodato do 10% usitnjenog crnog luka.

Sadrzaj proteina mesa u proizvodu ne sme biti manji od 12%, a relativan sadrzaj proteina
vezivnog tkiva u proteinima mesa ne sme biti ve¢i od 16%.

Y obacT cTpyKe criaga u npoussohauxa cneyugpuxayuja oapelheHor mpexpamoe-
HOT TIPOM3BO/Ia, JOKYMEHT KOjU TPHUIIaa MPaBHO-TEXHUYKO] JOKYMEHTAIUjU hUpMe
(mpousBohaua). Peu je 0 aJIMUHUCTPATUBHO-TIOCIOBHOM IOACTHIY. Perent 3a mnpu-
MpeMare IPOM3BOa Hala3u Ce y IO0CEOHO] pyOPHIIM TOKYMEHTA, Y KOjOj CE J1aje OIHC
TEXHOJIOIIKOT MOCTYIKa KOju Ipou3Bohay mpumemyje. Mickasu umajy Ghopmy THIAY-
HY 32 HHTEJCKTyallHe CTHUIIOBE (JIeareHTH30BaHe KOHCTPYKIIHje):>

Proizvodacka specifikacija: POLUMASNI BELI SIR

Kratak opis tehnoloskog postupka

Pasterizovano obrano kravlje mleko se zagreva u Serpama od nerdajuceg celika na tempe-
raturi od 30-33 °C. Zagrejanom mleku se dodaje sirilo i to u kolicini koja je potrebna da se mleko
usiri za 1-1,5 h. Sirni gru§ se iseCe na sitne kocke, stavi u platneno cedilo, cedi okac¢eno 15-20
min, zatim se platneno cedilo sa sirnim grusem stavi na sirarski sto i pritisne tako da pritisak bude
3—4 kg na 1 kg sirnog grusa. Cedenje i presovanje traje 12-24 sata, a traje sve dok se sirni gru§
dobro ne ocedi. Posle cedenja se izvadi sirni grus iz platnenog cedila i ise¢e u kriske. Svaka kriska
se zatim posoli sa svih strana, kriske se slazu u PVC posude i nalivaju presolcem koncentracije soli
5-6%, hermeticki zatvaraju i cuvaju na temepraturi do +8°C do dalje distribucije.

Cazma mpena3uMo Ha MpHUMepe perenara Koju ce jaBijbajy W3BaH YCKOCTpPYUHE
auTeparype. 3a pasluKy oj] IPETXOJHA TPH Cilydaja y KOjuMa Cy TEeKCTOBH HaMeHe-
HU CTPYYHHUM JIMIMMA, Y HApeIHUM NPUMEPUMa HAMECHEHH Cy KOPHUCHHUIMMA HU3BaH
crpyke. Pasmorpuliemo nBa perenta U3 HOBUHA.® Y MPBOM HpHMeEpy, HAa KOMIIO3H-
LIMOHOM IUTaHy HeMa OJICTyIama O] THIMYHHUX OJUTHKa »kaHpa. Ha je3nuxom rmiany
TIOCTOj€ OZICTyTaba OJ] HaydHOT CTHiIa: (hopMa JpyTror JIHIA KOJ IJIarojia M U3pas Ha-
mawme (OYEKWBaHM M3pa3: npe jeaa). OBaj pelenT ce jaBjba y3 HOBUHCKU TEKCT Y

>V nutamy je mokymeHT ¢upme [10bOMPHBPENHO Ta3aUHCTBO ,,Jlparan Mapuakosuh” n3 Yauka
(http://www.sirikajmak.rs/index.php?page=proizvodacke-specifikacije. 10. 3. 2017).
*TIpumepu cy u3 HoBuHa: buuy, 30. 5. 2016; Beuepre nosocmu, 27. 3. 2017.
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KOME ce pa3Marpa TeMa M3 MEAMIMHE. Y MHUTambYy je HOBUHCKH WIAHAK Y KOME JIeKap
o0jammaBa Koje Cy HAaMUPHHIIE HAJIIOTOJHH]E 3a pereHepanujy jerpe (HajIoB TeKcTa:
,»OBO je HajOOJbH HAYMH J]a OYUCTHTE jeTpy. A y Tome he Bam nmomohu jenan cox”):

SOK ZA DETOKSIKACIJU JETRE

Potrebno

125 g svezeg kupusa

1 limun

25 g celera

1 kruska

1 koren dumbira od 150 g
50 ml vode

Priprema
Sve sastojke dobro izmiksajte u blenderu i pijte svako jutro nataste bar tri nedelje.

VY apyrom npumepy U3 HOBHHA, PEICNT MPEACTaBba Ae0 pernopraxke u3 Tommm-
cuja (I'py3uja). Peu je o mutepapHO-IyOIHIIMCTHYKOM MOJACTHTY, O YeMY CBEIOYH U
HAYWH Ha KOJH je CTWJIM30BAaH HAIHACIOB: ,,Hosocmu y TOwucHjy, koju je pasarmet
u3Mel)y UCTOKa U 3amajia, 0CTao 3ariaBbeH y 3akaBka3jy”. Penenr je ¢popmanHo ca-
MOCTaJIaH, i je Y TODIeAy caapikaja moapeheH penopTaxu:
IlocaacTuua

W I'py3unu umajy cBoj ,,cHUKepc”. Ped je 0 OpUrnHaiIHoj MOCIacTHUIM Koja ce 30BE ,,dypuKerna’ u,
3aMpaBo Cy OpacH, OaZeMH, JICIIHHIIM, CMOKBE WJIM CyBE IIUBUBE 3aIMBEHE IyCTUM CHPYIIOM Of 'poxkha.

VY MpeTXOHOM MPUMEPY PEIETT MPEACTaB/ba KOPUCHY HH(POMAIH)Y (COK 3a 1e-
TOKCHKAIM]y jeTpe), IIPH YeMy je IKJb JIa Ce YUTaoIly 00e30eaH Moy3/aHo YIyTCTBO
Ha OCHOBY KOjeT ce MOYKe HAIPABHTH JICKOBUTH COK. Y OBOM TPUMeEpPY HHje IHJb J1a Ce
npaBH jeno (rpy3ujcka HallMOHAJIHA TIOCNIAcTUIa), Beh a ce unranan 3auHrepecyje
3a TeMy O KO0jOj pernopTaka roBopH. Jok je perent 3a npupeMarme JICKOBUTOT COKa
BEOMa CJIMYaH HAYYHOM CTHITY, PEIEMT 110 KOME Ce MPHUITpeMa TPy3UjcKa ToCcIacTrIia
HAITUCaH j€ JIMTePapHO-ITyOIUIIUCTHUKIAM MOACTHIIOM.

[TocebHy rpymy mpuMepa MpeaCTaBibajy peKiiaMe Y OKBUPY KOjHX Ce TMOjaBIbYjy
KyJIMHAapCKU pelenTy. JeqHy NOArpyIly YMHE peKiaMe TypUCTHUKuX yciyra. Ha npu-
mep, Typuctuuka opranu3zaimja CpOuje je Ha CBOM cajTy o0jaBiia 30UPKY HAIIMOHA-
HUX KyJIMHApCKUX pelienara HalmMCaHuX JINTePApHO-IyOIUITUCTHUKIM MOACTHIIOM. Pe-
IETNITH CY YIOTPeOIhEHH C IUJBEM J1a CE TIPHBYUE MaXKHha YMTATIAIA, TOCCOHO JhyOHTeha
T3B. 2aCMPOHOMCKoe mypusma. Jlakie, Huje npeaBul)eHo 1a KOPUCHUK MPaBH jerno Ha
OCHOBY perienita, Beh na nzabepe nary TypUCTHYKY JCCTHHAIIU]Y M YIIO3HA C€ ca Ha-
HOHATHOM KynTypoM CpOuje. 3aro ce mpenovaBajy AeTabi O MCHTATUTETY, HAYUHY
’KABOTA U TIOTVIEINMA Ha CBET CPIICKOT Hapona (Hucam jeo, ako nucam jeo kawurom):’

Supe i Corbe

U Srbiji se obi¢no kaze: ,,Nisam jeo, ako nisam jeo kasikom!” Nijedan rucak, bio svako-
dnevni ili svecani, ne moze se zamisliti bez supe ili Corbe. Sprema se mnogo raznih vrsta supa ili

"Penenr je ca 3BaHnuHOr cajra Typucruuke opranusaruje Cpouje (http://www.serbia.travel/tipicno-
srpskil/gastronomija.519.html. 10. 3. 2017).
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¢orbi. Corbe su sa komadima mesa i sa puno povréa, Eesto pikantno zacinjene (kisele Gorbe). Supe
se spremaju od mesa i povrca, ali se sluze bistre i najce$ce sa rezancima ili knedlama.

Ipak, ima jedna Corba koja sjedinjuje sve dobre osobine: Sumadijska (ratarska) supa. Pi-
le¢e meso iseCeno na Stapice, Sargarepa, peskanat, celer i glavica crnog luka, kuva se uz dodatak
mlevenog bibera i sitno seckanog perSuna.

Jlpyry mOArpyIy HpeicTaBibajy peKiame MpexpaMOeHHX MpoH3BoAa. Y OBOM
cirydajy mpenBul)eHo je 1a ce perenT yIoTpedn y CB0joj MpUMapHO]j GYHKITH)H — J1a Ce
HarpasH jeso. HaBomumo mpumepe ca cajra jeqHor on npousohada xpaHe, Ha KoMe
je ;ar Benuku Opoj perienara y KojuMa ce KOpucTe mpou3Boau te ¢pupme.® Perienitu cy
HaIMCaH! Hay9YHHM CTHJIOM. JlociienHo ce jaBibajy CBM 00aBe3HH U JIOAATHH KOMIIO-
3WIMOHY €JIEMEHTH. [l1aronu ¢y y oOmuKy Ipyror A MHOKHHE, ITO Hpe/CTaBiba
jeIUHY KapaKTepHCTHKY IT0 KOjOj OBaj TEKCT OJCTYIIa O] HAyYHOT CTHJIA:

SALATA SA TUNJEVINOM

20 min.
Jednostavno
4 osobe

Sastojci

250 g paradajza

180 g crvene paprike

70 g luka

1 krastavac

4 lista zelene salate kristalke

160 g Eva tunjevine

2 kasike ekstra djevic¢anskog maslinovog ulja
1 kasike limunova soka

Priprema

1. Paradajz narezite na Cetvrtine, dodajte papriku narezanu na trakice, luk na ploske,
krastavac na ploske i zelenu salatu na rezance.

2. Tunjevinu ocijedite i dodajte u salatu i sve zajedno promijesajte.

Posluzivanje: Posebno promijesajte maslinovo ulje i limunov sok, pa prelijte pripremljenu
salatu i posluzite.

Savjet: Salatu po potrebi posolite ili dodajte zelene masline.

Nutritivne vrijednosti (na 100g)
Energetska vrijednost 247 kcal / 1.032 kJ
Masti 15,13 g

Ugljeni hidrati 22,65 g
Bjelancevine 9,53 g

8V nmramy je cajt ¢pupme ,Ilogpaska” (http://www.podravka.hr/. 10. 3. 2017), auju ce npounssoan
HaJjla3e Ha HalleM TPIXKUINTY, & YUjH je PEeKJIAMHU MaTepHjasl BeoMa IIOTOJaH 3a TeMy KOjoM ce 0aBHMO y
0BOM pafy. Mamu O6poj peur y HaBeICHUM IIpUMEpHMa alalTHpPaIIi CMO 3a HACTaBy CPIICKOT je3HKa (HIIp.
Marbup yMECTO maryp; KPOMnup yMecTo KpyMnup UTx.).
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Vitamin A 3.448,25 pg
Vitamin C 113,50 mg

Penenitu ¢y cBpctanu y onpel)eHe rpyre koje nMajy aBojaeHe Haciose: (1) mpe-
IU3HUJU Ha3WB — yKa3yje Koja Cy jena y muTamy; (2) KpaTKiu KOMEHTapH — OIUTHKY]Y
ce CTWJIOTEHNM H3Pa3oM KOjU 3ajp)KaBa YNTAoueBY Maxmy. HaBognmo kapakrepuc-
tiaHe pumepe: Dobri stari pekmezi: Toliko dobri da cete se raspekmeziti; Sarma:
Najukusnije umotan poklon na stolu; Veli€anstveni rizoto: Zrno po zrno — rizoto;
Palacinke: Ne budite smotani u kuhinji; Pizza: Najbolji okrugli izum nakon tocka;
Krompir: Namirnice iz podzemlja za ovozemaljske uzitke; Egzoti¢ne kuhinje: Kuvaj
gobalno, jedi lokalno; 1deje za jela iz peénice: Ispeci, pa mi reci.

VY ckiomy pekiiaMe Halla3e ce TeKCTOBH KOjH Cy y BE3H ca PEIENTHMA, a OJCTy-
T1ajy O]l CTHIICKH HeyTpaJiHe (hopMme:

(1) YBomHU TekcT 3a onpelery rpymy penenara — nMa QyHKIH]Y Ja IPUBYYE Ta-
KIbY YUTAOIA, OTBOPY KOMYHHKAIIH]y, YCIIOCTaBH HHTEPAKIIN]Y Ca YUTAONEM H TT0]-
CTaKHE ra Jja Ipo4nTa perente u3 Te rpyne. Ha mpumep, y3 canare cToju:

Ako na spomen salate pomislite na zeleno lis¢e s malo soli, ulja i octa, pomislite ponovo!
Salate su poput igralista na kojima gastro pocetnici, ali i oni vjestiji, mogu isprobati svoju kreativ-
nost i umjece. Povrtne, voéne, mesne, s tjestetinom, tostiranim sjemenkama, razli¢itim za¢inima,

uljima... izboru nema kraja. Jedino §to je Sire od izbora sastojaka je broj prigoda u kojima mozete
uzivati u salatama.

(2) Ucnon nacnosa BehuHe perenara 1MocToju TEKCT KOjU MOTHBHIIE YUTAOLA
Jla HalpaBH TO jeJI0, HACTaBJbajyhn BHPTYEIHH IHUjasior M3 MPETXOAHO TTOMEHYTOT
yBoxHOT TekcTa. Ha mpumep, y3 canary ca TyHEBUHOM CTOjH:

Danas vam nije ba§ dan za kuvanje? Nista strasno, uz ovu finu i nutritivno bogatu salatu
koju ¢ete pripremiti za samo 20 minuta, niko od ukucana nece ostati gladan, a ni nezadovoljan.

(3) 3aHUMIBMBOCTH M3/IBOjEHE Y MOCEOHY (MCTOMMEHY) pyOpHKY — nMajy (QyHK-
1]y Jla HACTaBe Ca O/Ip’KaBabeM MHTEPaKIIMje Ca YUTAOLEM U HAKOH IITO j€ YhTajall
npounTao perent. Ha mpumep, Ha jena ca TeCTeHHHaMa OJHOCH ce creneha 3aHuMIbH-
BOCT (HaBOIMMO CaMO TIOYCTAK jep je TEKCT O0MMaH):

Recepti, kao i ljudi, imaju svoju sudbinu. Neki ostanu ,,kod kuce”, u roditeljskom zastit-
nickom okruzju, neki krenu svijetom, gdje im se dogode sretna ili manje sretna iskustva. Ko zna
je li Alfredo Di Lelio ikad pomislio da ¢e njegove fettuccine (domaca dugacka i uska tjestenina),
izmisljene prije tacno sto godina kao poklon supruzi iscrpljenoj od porodaja, dozivjeti planetarnu
slavu? [...]

Ha kpajy, pasmoTprheMo npuMep KyJIHHAPCKOT pelenTa HHTEIPHCAHOT Y KibH-
JKeBHO-YMETHHYKH TEKCT. Y muTamy je neno Jbybomupa Cumosuha Yowcuye ca epa-
Hama, XPOHUKA KOjd je NO8peMeHO pOMAaH, Ul POMAH, KOjU je nO8peMeHO XPOHUKA.
HaBonumo omyiomak o KyBamwy HekMe3a y YxuLly 3a Bpeme Jpyror cBeTckor para
(Cumosuh 2008: 259-260):

VY kyBamy nekMesa, Kao U 'y Opamy IJbKBa, yU4eCTBOBaJIA je 1ela nopoauua. [...] Jla ve ou
3aropeo, MeKMe3 Ce HEMPEeKUIHO MOpao MEIIaTH JPBEHOM MEUIAJIHIIOM, KOja HUKAJ| HUje Ouia
JIOBOJBHO JIyrayka Ja BaTpy W apaHujy JpXu Ha Oe30eqHOM ozicTojamy. Ta Memanuiia je nudnia
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Ha BECJIO, a MelIamke MeKMe3a KOjH ce KyBa OUIIO je HAIMK Ha HEKO TaJIMOTCKO BECIAhe, U Ha HEKY
MpAaIMOHAHY TUIOBHAOY: Kao Jia IiioBul, ctojehr Ha 00aiu, a Becnall Ha je3epy Koje ce mope;
Tebe Tanaca.

I[OK CH TaKoO BE€CJIa0 TUM BECIIOM, apaHHjaje, Kao HEKHU CJIaJlaK BYJIKaH, KJby4ajla y BEJINKUM

Mexypuma, KOjI/I Cy C€ paCpCKUBAJIN U €KCILIOAUPAJIN, HATaJIEKO 6auajyh1/1 KarJpHIC BPEJIOT K-
me3a. Te karbuie Cy IEKJIe 60HHI/Ij€ HETO BapHUILIC U JKAOKE.

IIpu kpajy faHa, BaTpa ce MONako CMamMIIa, rackiia ce, kao u aaH. ITexmes je Beh 610 ymo-

paH 01 CBera: Ha CMambEHOj BaTPH, IPECTAjao je 1a Kiby4a 1 ja ce Opanu. [TlobeleH, mpunnromsbeH
M CKyBaH, [I0CTajao je TaKo TYCT Jia C& OHO BECJIO, TO jeCT MelIaliiiia, Kpo3a B je/iBa mpooujao.

HaBeZ[CHI/I KYJIMHAPCKU PEUCUT OACTYIIA O CTUJICKU HCYTPAJIHOI MOACIA:

(1

2)

Ha rutany kommosunuje — HemMa 00aBe3HHX KOMIIO3HIIMOHNX CerMeHara Ka-
PaKTEPUCTUYHHX 32 0Baj skaHp. KOMOMHYjy ce CyreCTHBHH OIUC U TPHIIO-
BeJlame, YAME Ce IMMOCTIDKE AMHAMUKA M3JIarama: (a) perenT NOYHbe IPUTIO-
BemameM y Tpehem nuty; (6) y IpyroM macycy mpeiia3u ce Ha JECKPHIIIH]Y,
IpH 4eMy ce y NMPBOM HCKa3y TOT Iacyca Mema (popma H3jarama (Ipyro
mmrie); (B) y TpeheM macycy moHOBO ce pumoBeaa y Tpehem Jmiry.

Ha mrany n36opa je3snuknx cpeictaBa — IOMUHUPAjy CTHIICKE (pUType Koju-
Ma Cce MMOCTIXKE CIMKOBUTOCT: () mopeljeme Mo jeMHaKOCTH U TI0 HejeaHa-
KOCTH (MELIANHNIIA je TUUUIA HA 6eCio; MeIake TIeKMe3a OUlo je HAIuUK Ha
HeKO 2anuomcKo 8eciarbe, U Ha HeKy UpAyuoHAIHy niosudody; apaHuja je,
Kao HeKu c1aoax yaKaH, Kjbydalla y BEIMKHM Mexypuma; Te KarspHie cy
TIEKIIe DonHUje Heeo sapHuye u dcaoke); (0) metadopa y KOMOMHAITH]H ca
nepcorndukanmjom (I[lekmes je Beh Ono ymoparn 00 ceeea: Ha cMambCHO]
BaTpH, MPECTajao je na Kibyda u doa ce opanu. Ilobehen, npunumommwern n
CKyBaH); (B) XHIIOTHIIO3a, Tj. MeTadOpHIKa KOHCTPYKIIHja KOja He Mpea3u
OKBHP je/IHOT UCKa3a (6ecraut na jezepy Koje ce noped mebe manaca).’

4.2. CUHTeTHUKO YOIIITABaHkE

HakoH cripoBeieHe aHAJIN3€, HEOIXOIHO je 1a HACTAaBHUK YCMEPH YYCHHKE 1a
CTEUCHO 3HAKE MHTETPHUIIY M CHCTEMAaTH3Yjy, YAME C€ YKIIamajy mocienuie ¢par-
MeHTapu3aIyje oopalheHux caapxkaja. CHHTE3a Ce OBHja TaKo IITO CE U3/ABAjajy KPH-
TEPUjyMH TIpeMa KOjMa Ce PELeNT UCIHUTY]e:

(a)

(6)

(8)

Jla nmu je TeKCT perenTa peaan30BaH CaMOCTAHO WIH je yrpaleH y apyru
TekcT? OBzie ce MOCTaBJba JOMATHO MUTame: AKO je WHTETpUCAH Y IPyTH
TEKCT, Ha KOjH HA4MH je TO OCTBAPEHO — MOCEOHO Ha IJIaHy KOMITO3HUIIHje 1
moceOHO Ha TUTaHy je3nKa’?

Jla i TeKCT perenTta nMa TUIIMYHE OJUTHKE CTPYYHOT yKaHpa WK OACTyTa?
JomatHo muTame jecTe: AKO OZICTyIIa, KOja ce OCTYIIamka jaBJbajy — moceo-
HO Ha IIJIaHy KOMITO3UIIHje ¥ TOCeOHO Ha IUIaHy je3uKa?

KojuMm ¢yHKIIFIOHATHUM CTHIIOM je HammcaH penent? [To kojum je3makum
CpeICTBAMA C€ CTHJI TpeTo3Haje?

O meTadopH, mepcoHNDUKAIN]H 1 XUITOTUTIO3H, B. KoBauesuh 2015: 17-33.
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[IpuMepu KyTUHAPCKOT PelenTa Koje CMO KOPUCTIIIH Y OBOM Pajy HE HCLPILBY]Y
cBe MOT'YHHOCTH peain3ainuje oBOT kaHpa. Ha mpumep, y CTpyIH YTOCTUTEIBCKIX U
TYPUCTUYKHUX PaJHUKA PEICNT 3a MPHUIIPEMY jela MOXKE Ce Ha CIeHU(pHYaH HAYUH
peanzoBaru y Mendjy (B. Bykuhesuh 1985). C npyre crpane, Kibure HanrcaHe Ha-
YYHO-TIOITYTAPHHUM ITOJICTHIIOM Ha PA3JIUYUTE HAYMHE U Y PA3IIHUUTO] MEPHU OICTYIA]y
O] THITMYHOT MOJIelia OBOT aHpa. Kopucrtehu TekCToBe KOju HHCY yIOTPeOJbCHH Ha
yacy, HaCTaBHUK MMa OpojHe MOTYhHOCTH J]a OCMHCIIH 3aJaTKe KojuMa he ydeHunu
KpO3 HCTPAKUBAYKH paJl IPUMCHHUTH 3HAMA.

5. 3akspyvak

VY cpenmuM CTPYYHHUM IIKOJIaMa MOTPEOHO je YUCHHKE 0CIOoco0JbaBaTu Ja 3a-
naXkajy, Omucyjy, oOjallbaBajy U OICHY]y je3MYKO-CTUIICKE U JKAHPOBCKE OJUIHKE
TEKCTOBA KaPaKTEPUCTUYHUX 3a JIaTy CTPyKy. HaBeneHu ncxoau ocTapyjy ce myTem
KOpeJialKje HacTaBe CPIICKOT je3UKa ca CTPYUYHHUM MIpeIMEeTUMA.

Jenan on HayMHA Ja YYEHUWIM YrOCTHUTEJHCKO-TYPUCTHYKE IIKOJe yHarpehyjy
npodecroHaIHE KOMIICTCHIIH]e HAa YaCOBMMA CPIICKOT je3HKa jeCTe aHalnu3a TCKCTOBa
KYJTHHAPCKOT pelenTa Kao CTPYYHOr kaHpa. [IpuMeHOM 3Hama n3 (yHKIHOHATHE
CTWINCTHKE M MCKYCTBa KOj€ MMajy O TEKCTY KAa0 CMHMCAOHO] LEJMHHU, YUCHHUIU Ha
omabpaHuM MPUMEPUMAa UCTIUTY]y PE3TUYUTE pean3aliije OBOr KaHpa.

[ub je ma yueHuiu, y3 momMol HaCTaBHHKA, YCIOCTABE CHCTEM KPUTEpHUjyma
npema kojumMa he paznukoBaru: (1) BapujaHTe KYJIMHAPCKOT PELENTa peali30BaHor
YHyTap cTpyke (Hay4HU ¥ aJMHUHUCTPATHBHU CTWII); (2) BapujaHTe KYJIMHAPCKOT pe-
L[ENTa PeaTu30BaHOr U3BaH CTPyKe (MyONUIIUCTUYKN U KEHMKEBHOYMETHUYKH CTHI;
NyOIUIUCTHYKO-TUTEPAPHH U HAYYHO-TIOITYJIaPHHU TTOJCTHII).

HeonxomHo je ucTpakuTH u Ipyre MOryhHOCTH 1a ce 3Hawba CTeyeHa Ha Mpej-
METy CPIICKH j€3UK YYMHE KOPHCHHUM 32 YUEHHKE CTPYUHHX IIKOJA. YUSHUIMMA Tpe-
0a Ha KOHKPETHHUM MPHMEpPHMA MOKA3aTH Ja MATePbH je3WK AOTNPUHOCH 3HAY W3
cTpyke — tume he ce moBehatu u MoTHBaIMja 3a npahicmhe HACTaBe CPIICKOT jE3UKa.
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Milka V. Nikoli¢

SERBIAN LANGUAGE TEACHING IN VOCATIONAL SCHOOL CULINARY RECIPE
AS A SCIENTIFIC GENRE

Summary

The subject of interest in this paper are the ways in which the Serbian language, correlates
with vocational courses, by improving the professional competence of students of vocational
schools. In vocational schools, students need to be trained to perceive, describe, explain and
evaluate the linguistic-stylistic and genre features of texts typical for a given profession. The
aim of this paper is to examine, on the case of culinary recipes as a scientific genre in vocational
school of tourism and hotel management, ways in which the teaching of mother tongue can
extend and deepen students’ knowledge. By applying the knowledge of functional styles and
experiences they have about the text as a meaningful whole, students are trained to investigate
and critically examine the linguistic-stylistic and genre features of culinary recipe as a scien-
tific genre. It is important that students come up with criteria by which to distinguish between
culinary recipe as a text itself and its implementation outside the profession. It is particularly
important to establish a system of criteria by which the variants of the culinary recipe are dif-
ferentiated within the vocation (scientific and official style), as well as variants of the culinary
recipe implemented outside the vocation (publicist and belle-letters style; publicist-literal and
scientific-popular substyle).

Key words: Serbian Language teaching, vocational school, professional competences,
genre, linguistic-stylistic features, culinary recipe.



