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chet u prestiznom restoranu ManO,

Najbolje krumpire u Hrvatskoj
restoranima visoke kuhinje, ve¢

Matija Bogdan

Krumpir je dozivio slicnu sudbinu kao i
mnoge druge namirnice kroz povijest, koje
su nekad bile glavni sastojci na jelovnici-
ma siromasnih - danas su one popularne u
visokim kuhinjama. Krumpir je prisutan u
svim vaznim svjetskim kuhinjama, gdje se
cesto povezuje s nekim drugim namirnica-
ma vrhunske kvalitete. Na taj se nacin jedan
obican krumpir transformira u nesto stvarno
posebno. Krumpir odmah postaje centrom
paznje kad se spaja s bijelim tartufom

RAZGOVARAO Bojan ZIZOVIC

hrvatskih chefova. Trenutno

vodi kuhinju u prestiznom za-
grebackom restoranu ManO. Ma-
tija Bogdan je rado viden gost u
Istri. MoZemo slobodno reci da
je postao gotovo pa domacin na
Gortanovom brijegu kraj Pazina,
gdje je u dva navrata vodio kuli-

Jedan je od najboljih mladih

narske radionice Agencije za ru-
ralni razvoj Istre (AZRRI). Sada
dolazi i treci put. U fokusu ¢e mu
ovog puta biti - krumpir. S Bog-
danom smo porazgovarali o toj
namirnici koja je othranila ge-
neracije.

- Vracate se na Gortanov brijeg.
Mozemo li reci da ste se udomaci-
li u Edukativno-gastronomskom
centru Istre?

- Sad sam vec opusten kad
tamo dolazim bas zato $to sam
se udomacio. Uzivam u radioni-
cama koje drzim jer sam uvijek
pozitivno iznenaden koliko lju-
di dode i iz kojih sve krajeva Hr-
vatske. Takoder, super mi je da su
radionice posvecene profesional-
cima u industriji §to ih ¢ini zani-
time bolja.

Razli¢ite tehnike

- Hocete li se i dalje odazivati
na pozive AZRRI-ja i dijeliti s po-
laznicima svoje kulinarsko zna-
nje?

- Sigurno hocu. Stvarno mi je
zadovoljstvo biti dio njihovog edu-
kacijskog ciklusa.

- U ovom jesenskom ciklu-
su bavit cete se zanimljivom te-
mom, to jest namirnicom. Radi se
o krumpiru. Sto polaznici mogu
ocekivati, mozete li opisati ka-
kva jela ili tehnike cete im pre-
zentirati?

- Na ovoj se radionici bavimo
temom samo jedne namirnice -
krumpirom. Cilj ove radionice nije

taj da napravimo jela koja su go-
tov proizvod, nego da se bavimo
tehnikama obrade te namirnice.
Smatram da je puno bolje da se
nauce tehnike koje ce polaznici
modi iskoristiti u svojim jelima ili
restoranima, nego da vide neko
autorsko jelo. Puno viSe znanja ce
dobiti na taj nacin, a i bit ce pota-
knuti na vlastitu kreativnost koja
izlazi iz pravilnog poznavanja ra-
zli¢itih tehnika obrade te namir-
nice.

- Krumpir u Istri ima posebno
mjesto. Iako ga nikada ne pred-
stavljamo kao glavnu zvijezdu
nekog jela, on je neizostavan sa-
stojak recimo manestre ili njoka.
Slazete li se da je njegova uloga
u istarskoj pa i u hrvatskoj kuhi-
nji zapravo nezasluZzeno minori-
zirana?

- Nisam bas siguran da se mi-
norizira. Cak bih se usudio reci da
je i neko nepisano pravilo ugosti-
teljskih objekata u Hrvatskoj da
imaju krumpir na jelovniku, pa i
da je glavna zvijezda menija. Je-
dino $to primjecujem je da se ne
pojavljuje toliko cesto na jelovni-



