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PAZIN Edukacijsko-kuharske radionice Agencije za ruralni razvoj Istre

Dagnje, strijelka 1

naprednu edukaciju s ciljem
4] poticanja ugostiteljskog sekto-
ra na kvalitetho promisljanje
odnosa prema gostima uz po-
seban naglasak izdvajanja iz

o . “mase’’.
- Chef Zdravko Tom-
VI r I I §i¢ odrzao je radio-
nicu na kojoj je ko-
basice i terine, kao

namirnice tradici-

~ onalne gastrono-
mije, valorizirao
u potpuno novim

" jelima visoke ga-
stronomije. Pripre-
mao je pastetu od
pirjane jetre, kla-

jesenski ciklus " -4 “

AZRRI je organizirao jesenski ciklus radionica za ugostitelje, ho- -
telijere, kuhare te ostalo kuharsko osoblje e Jesenskim ciklusom Y {veuatno

i vizualno v . <
-, - - - == s . priviaéna sicnu jetrenu paste-
AZRRI se priblizio brojci od 2.000 polaznika koji su pohadali ra e tu, seljacku terint od

znolike edukacijsko-kuharske radionice od samog osnutka centra pancete i budole, ri-
blju terinu u konvek-
tomatu te janjecu koba-
sicu. Polaznici radionice
pod vodstvom Denia Sr-
doca, chefa restorana
“Nebo” u sklopu Hilton
Rijeka Costabella Beach
Resort & Spa, dobili su
uvid u gastronomiju ri-
goroznih Michelinovih
zvjezdica. Radionica ko-
jom je zaokruzen jesen-
ski ciklus jest ona koja
se bavila konceptom

PAZIN - Zavrsio je jesenski ciklus
edukacijsko-kuharskih radionica
koje organizira i provodi Agenci-
ja za ruralni razvoj Istre. Uz hvale-
vrijednu podrsku Istarske Zupanije
te ostalih vaznih partnera projekta,
AZRRI je organizirao jesenski ciklus
za ugostitelje, hotelijere, kuhare te
ostalo kuharsko osoblje s ciljem traj-
ne edukacije i usavrsavanja kapa-
citeta u sektoru ugostiteljstva, tu-
rizma i hotelijerstva te valorizacije
poljoprivredno-prehrambenih pro-

senskog ciklusa provedeno je 14 ku-
harskih edukacija koje je pohadalo
vise od 150 kuhara, ugostiteljaihote-
lijera iz Istre i ostatka Hrvatske.
Jesenski ciklus zapoceo je ino-
vativnim radionicama kojima je
cilj bio osvijestiti o vaznosti riblje
tematike u gastronomiji te njiho-
voj nedovoljnoj iskoristenosti u je-
lima. Na prvoj se chef David Skoko
bavio tematikom gastronomske
valorizacije dagnje kao nedovoljno
iskoristene namirnice, dok je na

Polaznici su pokazali izuzet-
nu zainteresiranost za napredne
slasticarske radionice na kojima
su se obradivale tematike slasti-
carskih krema i tijesta. Maestro
Choccolatier te vrsni profesor
slasticarstva chef Robert Peric¢
odrZao je radionicu posvecenu
kremama, dok je “Uloga tijesta
u nastajanju vrhunskih slastica
i deserata” bila tematika njegove
druge radionice.

Napredna pekarska

Pravo osvje-
zenje jesen-
skog ciklusa
bila je radio-
nica prvog zen-
skog dua, chefice
Marine Gasi iz re-
storana “Marina’ u
Novigradu, te Ane
Morgan koja radi u
konobi “Morgan”
u Brtonigli. Predsta-
vile su se pripremom

David Skoko
bavio se
tematikom
gastronomske
valorizacije
dagnje

izvoda Istre. drugoj predstavio strijelku i plavog radionica sofisticiranih jela bazira- “top” kvalitete u pogle-
Neiskoristene rakcfl, zapravo specificnu vrstu ir}- . . _ n]h na lokalnim namir- du beskomp;on.lisne
invazivne viste vazivnih vrsta Jadrana koje imaju U jesenskom ciklusu odrZana je  nicama. Kao nastavak lokalne namirnice, a
svoju komercijalnu vrijednost, ali napredna pekarska radionica, kao  na izvrsnu edu- predavac je bila chefi-

Jesenskim ciklusom AZRRIsepri-  nedovoljno prepoznatu i od stra- nastavakna proslogodisnjeedukaci-  kaciju odrza- ca Matea Beleti¢. U ko-
bliZio brojci od 2.000 polaznika koji  ne ribara i samih ugostitelja. Chef je izrade kruha, za koje su polaznici  nu na prolje- nacnici bila je organizi-
su pohadali radionice od samog restorana “Dvor” u Splitu Hrvo-  takoder pokazali veliki interes. Chef ~ ce, mentorica rana i kratka edukacija
osnutka centra. Zapravo, rijeC je o je Zirojevi¢ odrzao je edukaciju o  Robert Peric, zajedno s polaznicima,  za gostoljubi- na temu njege i odrza-
aktivnostima kojima se vrednuje i ~ sirovoj hrani koja postaje trend te  pripremao je razlicite tipove kruha,  vost, lojalnost i zadrzava- vanja nozeva pod vod-
promovira istarska gastronomija te  ima vrlo vaznu ulogu u kreiranju  sa i bez kvasca te s kvascem “lievi-  nje gostiju u sektoru ugostiteljstva i stvom Dragana Stani-
lokalni proizvodi. Tijekom ovog je-  jelovnika. to madre”. turizma Sanja Krmpotic, odrzala je Cica. A. DAGOSTIN

Ministarstvo poljoprivrede donijelo rjesenje o prijelaznoj nacionalnoj zastiti

Istarskom ovéjem situ
zasticena oznaka izvornosti

Zastita naziva “Istarski ov¢ji sir”/“Istarski
ov¢ji sir” zajednicki je projekt hrvatskih

i slovenskih proizvodaca ovog proizvoda,
stoga se postupak zastite paralelno pro-
vodi u Hrvatskoj i Sloveniji, a zahtjev je
Ministarstvu podnijela Udruga proizvoda-
ca istarskih koza i ovaca iz Vodnjana

VODNIJAN - Ministarstvo poljo-
privrede donijelo je RjeSenje o pri-
jelaznoj nacionalnoj zastiti naziva
“Istarski ovcji sir” /"Istrski ovcji sir”
kao zasticena oznaka izvornosti.

Zastita naziva “Istarski ovcji
sir”/”Istrski ovdji sir” zajednicki je
projekt hrvatskih i slovenskih pro-
izvodaca ovog proizvoda, stoga se
postupak zastite paralelno provodi
u Hrvatskoj i Sloveniji. U Republici
Hrvatskoj zahtjev za zastitu naziva
“Istarski ovcji sir”/”Istrski ovcji sir”
Ministarstvu je podnijela Udruga
proizvodaca istarskih koza i ovaca
izVodnjana.

Nakon ostvarene prijelazne
nacionalne zastite u obje zemlje
¢lanice, Republika Hrvatska i Re-
publika Slovenija uputit ¢e Europ-
skoj komisiji zajednicki zahtjev za
registraciju naziva “Istarski ovcji
sir”/”Istrski ovdji sir” kao zastice-
ne oznake izvornosti na razini Eu-
ropske unije.

Rije¢ je o tvrdom, punoma-
snom siru koji se dobiva koagu-
lacijom sirovog ili pasteriziranog
ovcjeg mlijeka pomocu sirila uz iz-
dvajanje sirutke. Mlijeko za proi-
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Zbog svoje iznimne kvalitete za-
Stitni je znak istarske ponude i to
ne vise kao “dodatak prsutu”

zvodnju dobiva se od ovaca uzgo-
jenih iskljucivo na podrucju Istre,
ukljucujuci i hrvatski i slovenski
dio Istre. Ovaj sir vec je tisucljeci-
ma neprijeporna sastavnica tradi-
cijske poljoprivredne proizvodnje
i tradicijske prehrane u Istri. Tra-
dicija proizvodnje Istarskog ovcjeg
sira opstala je u Istri kroz stoljeca
usprkos drustvenim kretanjima,
ratnim sukobima, depopulaciji i

padu broja ovaca. Zbog svoje izni-
mne kvalitete, od druge polovice
dvadesetog stoljeca Istarski ovcji
sir etablira se kao zastitni znak tu-
risticke i ugostiteljske ponude Istre,
a osim tradicijske prehrane sve je
prisutniji i u modernoj gastrono-
miji te se nastoji afirmirati, ne vise
samo kao “dodatak prsutu”, vec
kao samosvojni visokokvalitetni
gurmanski uzitak. (GI)

LABIN Medu rijetkima bez vodoopskrbe

Gradi se cjevovod
do 11 manjih sela sa
stotinjak stanovnika

LABIN - Izgradnja posljednje faze
cjevovoda vodovodne mrezZe vi-
soke zone Labinstine teku u za-
kazanim rokovima. Posljednja
faza obuhvaca postavljanje vo-
dovodnog cjevovoda na dioni-
cama Murati - Morcaki i Murati
- Vucici - Dropici - Katici - Filici
(Gora Glusici). Nedavno su dovr-
Seni radovi na polaganju cjevo-
voda do naselja Katici te preosta-
je izgradnja posljednje dionice
od naselja Katici do naselja Filici
(Gora Glusici) i uredenje crpne
stanice Vucici. Radovi se plani-
raju dovrsiti do kraja lipnja 2022.
godine, javljaju iz labinskog Vo-
dovoda.

Radi se o dijelu Labina s uku-
pno jedanaest manjih naselja i
stotinjak stanovnika. Podrucje
visoke zone bio je jedan od onih

0,3 posto podrucja grada koji
dosad nije imao vodoopskrbu.
Ukljucivanjem u vodoopskrbni
sustav Labinstine stotinjak sta-
novnika dobiva mogucnost ko-
riStenja pitke vode, $to ujedno
donosi i veliki poticaj daljnjeg ra-
zvoja, posebno turizma.

Izvodac radova je De Conte
d.o.o. iz Labina, a ukupna in-
vesticija je 9.684.460 kuna (bez
PDV-a). Projekt je sufinanciran
od strane Hrvatskih voda s 40
posto investicije (bez PDV-a).

Ova faza ugovorene investici-
jevrijedna je 3,834 milijuna kuna
§to uz vec zavrSene radove vri-
jedne 5,849 milijuna kuna iznosi
ukupno ugovorenih 9,684 miliju-
na kuna (bez PDV-a), a ocekiva-
ni zavrSetak radova je kraj lipnja
2022.godine. (GI)



