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Nedjelja, 16. listopada 2022. Glas Istre

u Istri ¢e voditi radionicu o krumpiru

risam probao u
u konobama pod pekom

Jesenski ciklus AZRRI-jevih

edukacijsko-kuharskih radionica

1. Krumpir - jednostavna namirnica

za slozene priloge i jela

voditelj: Matija Bogdan, chef restorana Mano
(Zagreb)

25. listopada 2022.

26. listopada 2022. - dodatni termin

2. Gof, lica i strijelka - predatorske ribe
u gastronomiji

voditelj: Robert Peri¢, executive chef LF cateringa,
Maestro Choccolatier, profesor slasticarstva STUT

31. listopada 2022.
3. Morske kreativne paste

voditelj: David Skoko, chef konobe Batelina (Pula)

7. studenog 2022.
29. studenog 2022. - dodatni termin

4. Bijeli menu - riba list

voditelj: David Skoko, chef konobe Batelina (Pula)

8. studenog 2022.
30. studenog 2022. - dodatni termin

5. Kreativna otocka kuhinja restorana
Boskinac

voditelj: Dominik Mrkonjic, chef restorana Hotel
Boskinac (Pag)

9. studenog 2022.

10. studenog 2022. - dodatni termin

6. Mini slastice u modernom slasticarstvu

voditelj: Robert Peric, executive chef LF cateringa,
Maestro Choccolatier, profesor slasticarstva STUT

11. studenog 2022.

1. Kreativna gastronomija s mesom
istarskog tovara

voditelj: Melkior Basic, executive chef i konzultant

14. studenog 2022.
15. studenog 2022. - dodatni termin

cima high end restorana kod nas.
Ja ga, recimo, na jelovniku imam
u dosta razlicitih oblika i formi.
Primjerice, spravljam kruh od
14 dana fermentiranog krumpi-
ra koji se pece na otvorenoj vatri
pa zavrsava u krusnoj peci, zatim
razne krekere... S druge strane,
izbjegavam ga imati na jelovniku
u nekoj prepoznatljivoj formi koja
je uobicajena. Razlog tome je §to
mi onda 90 posto gostiju Zeli je-
sti samo krumpir i nista drugo ne
dolazi u obzir pa mi je to dosta
iSlo na Zivce.

- Mogao bih se sloZiti s Vama.
Naime, radi se o namirnici Siroke
potro$nje pa je samim time moz-

8. Kreativna kuhinja Damira Tomljanovi¢a
voditelj: Damir Tomljanovic, chef konzultant
16. studenog 2022.

17. studenog 2022. - dodatni termin

9. Maruni i gljive - sezonske namimice
visoke kuhinje

voditelj: Deni Srdoc, chef restorana Nebo u sklopu
Hilton Rijeka Costabella Beach

22. studenog 2022.

10. Gostoljubivost, usluga i dozivljaj,
vrijednosti zhog kojih se gosti vracaju
voditelji: Sanja Krmpoti¢, mentorica za gostoljubi-
vost, lojalnost i zadrzavanje gostiju u ugostiteljstvu
i turizmu (Sagape, obrt za konzalting u ugostitelj-
stvu), i Igor Cemjul, profesor ugostiteljstva u Skoli
za turizam, ugostiteljstvo i trgovinu Pula

24. studenog 2022.

11. Torte - novi trendovi

voditelj: Robert Peri¢, executive chef LF cateringa,
Maestro Choccolatier, profesor slasticarstva STUT
5. prosinca 2022.

Informacije i rezervacije termina isklju¢ivo putem
prijavnog obrasca na mreznoj stranici Edukacijsko-
gastronomskog centra Istre - https://egci.azmi.hr/
hr/. Sve informacije se mogu pronaci na sluzbenoj
stranici Edukacijsko-gastronomskog centra Istre i
AZRRI-ja te na email edukacije@azri.hr ili na tele-
fon 052 351 596. Kuharske radionice se odvijaju
u Edukacijsko-gastronomskom centru Istre na Gor-
tanovom brijegu kraj Pazina.

da i sam nesvjesno marginalizi-
ram. Jesmo li u gastronomskom
smislu postali previSe elitisti¢-
ki i ne prepoznajemo ljepotu u
jednostavnosti koja nam je cesto
pred nosom?

- Ne bih bas rekao da smo po-
stali previSe elitisticki, nego prije
da sami kuhari traZe namirnice
koje ih mozda malo vise izazi-
vaju od onih s kojima se svi sva-
kodnevno susrecemo. Svaki ku-

har pokus$ava gostu dati nesto
Sto je, naravno, lokalno, ali i ne-
$to Sto nemaju bas cesto priliku
susretati u svakodnevnom Zivo-
tu jer to onda i €ini neki restoran
posebnijim.

Najbolja sorta

- Vjerujem da krumpir, ¢im je
glavna zvijezda Vase radionice,
dozivljavate kao vrlo vaznu na-
mirnicu.

- Krumpir bi sigurno trebao biti
istaknut kao vazna namirnica. Na
kraju krajeva, svi smo na njemu
odrasli.

- Obi¢no taj gomolj povezuje-
mo sa siromaskom kuhinjom. Ot-
hranio je mnoge generacije otka-
ko je iz Amerike stigao u Europu.
No, kakvu on ulogu ima u, da tako
kazem, visokoj kuhinji?

- Krumpir je dozZivio sli¢nu
sudbinu kao i mnoge druge na-

mirnice kroz povijest, koje su ne-
kad bile glavni sastojci na jelovni-
cima siromasnih - danas su one
popularne u visokim kuhinjama.
Krumpir je prisutan u svim vaz-
nim svjetskim kuhinjama. A u
njima se Cesto povezuje s nekim
drugim namirnicama vrhunske
kvalitete. Na taj se nacin jedan
obic¢an krumpir transformira u
nesto stvarno posebno. Krumpir
odmah postaje centrom paznje
kad se spaja s bijelim tartufom i
svima ce se pogled na jelovniku
zadrzati upravo na tom jelu.

- Kako se s tom namirnicom
nose hrvatski chefovi?

- Mislim da se kod nas s krum-
pirom najbolje nose konobe. Iskre-
no, najbolje krumpire u Hrvatskoj
nisam probao u restoranima viso-
ke kuhinje vec u konobama pod
pekom.

- Krumpir pase u mnogim jeli-
ma. Gdje ga Vi najvise volite vidje-
ti, odnosno okusiti?

- U zadnje sam vrijeme zaluden
kombinacijama krumpira koji je
nakon kuhanja fermentiran do
tri tjedna pa povezan s jogurtom.
Okus je nevjerojatan.

- Koju sortu najvise koristite i
za koja jela?

- Nije da je najviSe koristim, ali
ona koju najvise volim je La Ra-
tte. Najvise se uzgaja u Francuskoj i
Izraelu i definitivno je najbolja sor-
ta za pravi pire krumpir. Isto tako,
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kad dode proljece i krene mladi
krumpir, prebirem one koji su ve-
licine Spekule. Nevjerojatno je ka-
kav slatki okus imaju, a najvise ih
volim samo sporo kuhati na nekih
85 stupnjeva Celzija u dobrom pi-
lecem temeljcu s lovorovim listom,
timijanom i malo maslaca.

Gastronomija i turizam

- Jeste li probali krumpir koji
raste u crvenoj zemlji, poput nase
istarske?

- Jesam, i zapravo ga dosta Ce-
sto i koristim.

- Kakva Vam se ¢ini istarska ga-
stronomska scena?

- Neupitna je kvaliteta istarske
gastro scene, mislim da je najra-
zvijenija u Hrvatskoj, mozda joj
moze parirati samo Zagreb. Po
mom misljenju, jedan restoran iz
Istre je na$ najbolji restoran viso-
ke kuhinje.

- Vec se dugo govori o potre-
bi produljenja turisticke sezone,
koja je i istarskim ugostiteljima
vrlo bitna i od koje zapravo Zive.
Moze li gastronomija biti jedna
od glavnih karika u postizanju
tog cilja?

- Sad je pravo vrijeme da ga-
stronomija bas to i bude. Svi smo
svjedoci da trenutno gastronomi-
ja odreduje turizam, to se upra-
vo dogada u cijelome svijetu, pa
bi bilo dobro da se i mi ukrcamo
na taj vlak.



