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I Dusan Cernjul iz "Bodulke” uhvatio se $tednjaka

potez. Doduse, mladi zagrebac-
ki chef nije pripremao gotova jela
koja nose njegov potpis, ali je zato,
$to je rekli bismo i korisnije, pre-
zentirao nekoliko tehnika sprav-
ljanja krumpira, pokazavsi da ta
namirnica moze biti itekako zani-
mljiva i izvan onih pjata u kojima
smo je navikli konzumirati.
Minimalne razlike

Zagrebacki je chef na radionicu
donio pet vrsta krumpira - od mla-
dog, preko bijelog lickog do crve-
nog. Pojasnio je da su cCvrste sor-
te najbolje za najbazi¢nije stvari,
poput salate, jer se nece pretvori-
ti u kasu. Kod nekih je jela pak bit-
no da krumpir ima dosta skroba.
A tujerazlika od sorte do sorte za-
pravo minimalna. Naime, sve vr-
ste krumpira imaju izmedu 18 20
posto Skroba. Takoder, valja znati
da krumpir, bez obzira na sortu, u
sebi sadrzi 75 posto vode.
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Bogdan, kojemu je ovo ve¢ tre-
¢e pojavljivanje na Gortanovom
brijegu, pokazao je bazne tehnike
koje bi, uz individualne nadograd-
nje, polaznici mogli primjenjivati
u svojim kuhinjama i time gostima
ponuditi nesto sasvim drugacije
na jelovnicima. Neke od tih teh-
nika djeluju toliko jednostavno, a
neke pak toliko poznato da smo
na pocetku pomislili kako bismo i
sami mogli to pripremati bez ika-
kvih problema. Na koncu smo se
uvjerili da je svim tim tehnikama
zajednicko jedno, a to je da samo
jedan krivi potez dijeli izvrsno jelo
od promasaja. Naravno, ovdje go-
vorimo o profesionalcima i pja-
tima koji za svakog gosta moraju
podjednako izgledati. “Sve se ovo
moze raditi i kod kude, ali neki su
trikovi bitni za profesionalce. Jer
mi moramo razmisljati unaprijed,
kako ce u konacnici jelo izgledati
na tanjuru’, kazao je Bogdan.
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Polaznici
su sei
zabavljali

Preostale radionice u AZRRI-jevom

]esenskom ciklusu

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

voditelj: Robert Peric, executive chef

LF cateringa, Maestro Choccolatier, profesor
slasticarstva u STUT

31. listopada

2. Morske kreativne paste

voditelj: David Skoko, chef konobe
Batelina (Pula)

1. studenog

29. studenog - dodatni termin

3. Bijeli menu - riba list

voditelj: David Skoko, chef konobe
Batelina (Pula)

8. studenog

30. studenog - dodatni termin

4. Kreativna otocka kuhinja restorana
Boskinac

voditelj: Dominik Mrkonji¢, chef restorana
Hotel Boskinac (Pag)

9. studenog

10. studenog - dodatni termin

5. Mini slastice u modernom slasti¢arstvu
voditelj: Robert Peric, executive chef

LF cateringa, Maestro Choccolatier, profesor
slasticarstva u STUT

11. studenog

6. Kreativna gastronomija

s mesom istarskog tovara

voditelj: Melkior Basic, executive chef

i konzultant

14. studenog

15. studenog - dodatni termin

1. Kreativna kuhinja Damira Tomljanovic¢a
voditelj: Damir Tomljanovic, chef konzultant
16. studenog

17. studenog - dodatni termin

8. Maruni i gljive - sezonske namirnice
visoke kuhinje

voditelj: Deni Srdo¢, chef restorana Nebo

u sklopu Hilton Rijeka Costabella Beach

22. studenog

9. Gostoljubivost, usluga i dozivljaj,
vrijednosti zhog kojih se gosti vracaju
voditelji: Sanja Krmpoti¢, mentorica za gosto-
ljubivost, lojalnost i zadrzavanje gostiju u ugo-
stiteljstvu i turizmu (Sagape, obrt za konzalting
u ugostiteljstvu), i Igor Cernjul, profesor ugosti-
teljstva u STUT Pula

24. studenog

10. Torte - novi trendovi

voditelj: Robert Peri¢, executive chef

LF cateringa, Maestro Choccolatier, profesor
slasti¢arstva u STUT

5. prosinca

Informacije i rezervacije termina moguce su
isklju¢ivo putem prijavnog obrasca na mrez-
noj stranici Edukacijsko-gastronomskog cen-
tra Istre - https://egci.azrri.hr/hr/. Sve infor-
macije se mogu pronaci na sluzbenoj stranici
Edukacijsko-gastronomskog centra Istre i
AZRRI-ja te na email edukacije@azrri.hr ili
na telefon 052 351 596. Kuharske radioni-
ce se odvijaju u Edukacijsko-gastronomskom
centru Istre na Gortanovom brijegu kraj Pa-
zina.



