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KEY Q: KLJUČ KVALITETE ISTARSKE GASTRONOMIJE 

PROLJETNI CIKLUS EDUKACIJSKO - KUHARSKIH RADIONICA ZA UGOSTITELJE 

2024. 

 
Poš tovani,  

u Edukacijško gaštronomškom centru Ištre, koji djeluje u šklopu AZRRI-Agencije za ruralni razvoj 

Ištre, organiziraju še radionice š ciljem kontinuirane edukacije ljudških potencijala šektora 

ugoštiteljštva, hotelijerštva i turizma. U ovogodiš njem proljetnom ciklušu goštovat c e vaz na lica 

hrvatške gaštronomške šcene uz vec  poznate kuharške majštore, koji vec  godinama educiraju 

polaznike raznovršnim edukacijama. Novi trendovi u gaštronomiji i u ugoštiteljštvu temeljeni na 

lokalnim proizvodima, biti c e teme proljetnog cikluša. Edukacije c e še odrz avati tijekom oz ujka i 

travnja 2024. godine. 

U naštavku Vam donošimo proljetni program edukacijško-kuharških radionica za 2024. godinu. 

PROLJETNI CIKLUS EDUKACIJSKO KUHARSKIH RADIONICA 2024. 
1. Pâte à choux – slastičarska radionica 

Robert Peric , executive chef LF cateringa, Maeštro Choccolatier, profešor šlaštic arštva Š TUT Pula 
19. ožujka 2024. u 11:00 h 

CIJENA: 110,00 EUR 
 

Pa te a  choux (izgovara še pat-a-šhoo) je francuška vršta tiješta koja še korišti za pripremu razlic itih peciva, 
poput profiterola, eklaira, i drugih kolac a. Ovo tiješto je pošebno po švojoj jedinštvenoj tekšturi i špošobnošti 
da še napuhava tijekom pec enja, štvarajuc i prozrac ne i lagane pošlaštice. Na ovoj radionici chef Robert Peric  
uvešti c e polaznike u šve tajne ovog vrhunškog tiješta koje še u nac elu priprema od vrlo jednoštavnih 
šaštojaka: vodu, mašlac, braš no i jaja. Robert Peric  pobrinuti c e še da polaznicima pokaz e šve korake 
pripreme Pa te a  choux tiješta te nac ine za poštizanje njegove vrhunške konzištencije. Također, na radionici 
c e še pokazati vješ tina oblikovanja razlic itih velic ina i formi tiješta ta kombiniranje raznih filova i 
ukraš avanje šlaštica. Uz diškušiju i šavjete u prezentaciji i dekoraciji šlaštica od ovog tiješta, uloga radionice 
je da potakne polaznike u kreiranju nekih novih i interešantnih šlaštica na bazi Pa te a  choux tiješta te da 
inšpirira polaznike u kreiranju vlaštitih novih recepata. 
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2. Neki novi rezovi boškarina, kako dodatno valorizirati 
vrhunsko meso - Zdravko Tomšić 

Zdravko Tomš ic , chef konzultant 
21. ožujka 2024., 09:00 h 

CIJENA: 110,00 EUR 
 

Obradu i pripremu meša kuharška štruka definira šukladno pojedinoj anatomškoj poziciji meša i njenoj 
z ivotnoj ulozi kod z ivotinje. Pojednoštavljeno to upravo znac i da švaka pojedina anatomška pozicija na 
hladnoj polovici ima švoju kulinaršku ulogu, odnošno da švaki rez nije podatan za bilo koji nac in pripreme 
jela. Rašijecanje hladnih polovica šukladno anatomškim pozicijama i produz eno šuho zrenje meša bili šu 
alati koji šu pomogli u kreiranju gaštronomškog brenda „Meša boš karina“. Na ovoj radionici chef Zdravko 
Tomš ic  pozabaviti c e še nekim „novim“ rezovima boš karina, odnošno rezovima koji šu manje popularni u 
klašic noj gaštronomiji kao i rezovima od kojih še moz e generirati bolji „food cošt“ š to znac i uc initi ih 
dopadljivima i prihvatljivima goštima konzumentima. U mnogim švjetškim gaštronomijama odrešci še 
pripremaju od raznih pozicija uz kombiniranje raznih tehnika rašijecanja, zrenja pa do nac ina termic ke 
obrade i prezentacije. Kako iškorištiti rebra, vrat, but, prša i šlic ne rezove i na koji nac in ih pripremati za 
kreiranje nekih novih jela tema je ove jedinštvene radionice koja pomalo provocira znanje i vješ tinu chefa 
Tomš ic a. 

 
3. Japanske tehnike pripreme hrane u službi  

lokalnih namirnica - Saša Pribičević 
Saša Pribičević, Chef u Restoranu Tekka by Lone u Rovinju 

25. ožujka 2024. – 09:00 h 
CIJENA: 120,00 EUR 

 
Japanška kuhinja nadaleko je poznata u cijelom švijetu, a švoje korijenje puštila je i u hotelu Lone u Rovinju 
odnošno reštoranu Tekka. Nec emo pogriješ iti ako među pojmove japanške kuhinje, harmonije i prirode 
štavimo znak jednakošti. Japanci gaje veliko poš tovanje prema namirnici i prema ritualu pripremi jela. Šaš a 
Pribic evic  je nenadmaš an štruc njak u Hrvatškoj kad je rijec  o japanškoj kuhinji i tehnikama. Za vrijeme 
njegovog angaz mana loš injški reštoran Matšunoki bio je jedan od najboljih reštorana u Hrvatškoj. Prije 
gotovo tri godine prihvatio je angaz man u rovinjškom Loneu gdje je otvorena ištarška ekšpozitura reštorana 
Tekka koji je šjajan. Polaznicima radionice u AZRRI-ju, Pribic evic  c e pokazati kako određenim azijškim 
tehnikama, a lokalnim namirnicama pripremiti divna jela koja imaju poveznicu š autohtonom 
gaštronomškom pric om i našljeđem. 
 

4. Slastičarske kreme, savršenstvo slatkih tekstura – Robert Perić 
Robert Peric , executive chef LF cateringa, Maeštro Choccolatier, profešor šlaštic arštva Š TUT Pula 

26. ožujka 2024., 11:00 h 
CIJENA: 110,00 EUR 

 
Šlaštic arške kreme predštavljaju raznovršnu škupinu šaštojaka koje še korište za dodavanje bogatštva, 
glatkoc e i razlic itih okuša šlašticama. Krema moz e biti kljuc ni šaštojak u mnogim šlašticama, dodajuc i 
tekšturu, aromu i eštetšku privlac nošt. Šlaštic arške kreme predštavljaju kljuc nu komponentu u štvaranju 
raznolikih i ukušnih šlaštica. Kombinacijom razlic itih vršta krema poštiz u še jedinštvene okuši i tekšture u 
tradicionalnim i kreativnim dešertima. Chef Robert Peric  ovu radionicu dizajnirao je na nac in da še polaznici 
upoznaju ša raznolikoš c u šlaštic arških krema i njihovim šaštojcima. Na radionici c e še pripremati klašic ne 
šlaštic arške kreme uz šavijete za poštizanje idealne konzištencije i tekšture, ekšperimentirati c e še ša 
razlic itim aromama i kreirati peršonalizirane kreme šukladno ideji Roberta Peric a. Radionica c e razmatrati 
primjene krema u razlic itim dešertima, poput torti, kolac a, macaronša i tartova kao i rad na kombiniranju 
razlic itih krema u jednom dešertu. Vrijednošt ove radionice švakako je i u kreativnom ašpektu i moguc nošti 
unaprjeđenja vlaštite dešertne karte.   
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5. Terine - stari / novi trendovi – Zašto je terina odličan izbor za 
hladno predjelo? – Zdravko Tomšić 

Zdravko Tomš ic , chef konzultant 
27. ožujka 2024., 09:00 h 

CIJENA: 110,00 EUR 
 
Terrina je gaštronomški izraz koji še korišti za razlic ite vršte jela koja še pripremaju u obliku kompaktnog 
bloka ili kolac a. Ovišno o kontekštu, "terrina" moz e oznac avati razlic ite vršte jela. Primarno še korišti za jela 
koja še pripremaju tako da še šaštojci (c ešto mešo, riba ili povrc e) štavljaju u kalup i peku ili kuhaju zajedno 
kako bi štvorili kompaktno, ukušno i kreativno jelo. Rijec  "terrine" potjec e iz francuškog jezika, a odnoši še 
na tanjur ili pošudu za pec enje u kojoj še tradicionalno pripremaju takva jela. Terrine kao vršta hrane ima 
dugu poviješt i razvila še tijekom vremena u razlic itim kuhinjama diljem švijeta. Francuška kuhinja ima 
bogatu tradiciju u pripremi terrina, pošebno kada šu u pitanju terrine od meša koje šu še tradicionalno 
pripremale od razlic itih vršta meša, povrc a i zac ina. Međutim, šlic na jela nalaze še i u drugim kuhinjama, 
poput talijanške, š panjolške i drugih europških kuhinja. Uglavnom šu še razvijale kroz razlic ite regionalne 
kulinarške tradicije, prilagođavajuc i še lokalnim šaštojcima i preferencijama. Ljepota kreiranja terrina je u 
špektru moguc nošti špošobnošt da budu jednoštavne ili šloz ene, ruštikalne ili moderne, od razlic itih 
lokalnih šaštojaka gdje granicu poštavlja znanje i vješ tina švakog pojedinog kuhara. Današ šu terrine 
popularne diljem švijeta i c ešto še prilagođavaju šuvremenim ukušima i prehrambenim trendovima. 
 

6. Leonardo Fonseca – Kreativna emocionalna gastronomija kroz 
tehnike i okuse 

Leonardo Fonšeca, chef konzultant 
04. travnja 2024., 09:00 h 

CIJENA: 130,00 EUR 
 
Leonardo Fonšeca iznimno je kreativan mladi kuhar koji je najvec em broju javnošti poznat kao šouš chef 
Ane Roš  u Hiš i Franko (tri Michelinove zvjezdice) te kao glavni chef iznimno popularnog ljubljanškog bištroa 
Jaz. Prije karijere u Šloveniji, Fonšeca je kuhao u danškoj Nomi te vodio reštoran EL Chato u Bogoti. Ovaj 
šupertalentirani kreativac pokazat c e polaznicima AZRRIjevog mašterclašša umjetnošt I tehnike 
juz noameric ke tradicije. Fonšeca c vršto vjeruje kako šu metode kuhanja predaka vrlo primjenjive u 
modernoj kuhinji š to je pogreš no. Tradicionalne tehnike ne pripadaju šamo zaboravljenim vremenima vec  
trebaju biti polaziš na toc ka u kulinarškom prištupu. Fonšeca c e na švojim radionicama pokazati inovativne 
tehnike takozvane emocionalne kuhinje. Fonšeca šmatra kako naš neko jelo moz e podšjetiti na neko mješto, 
ošobu ili trenutak I pokuš at c e polaznicima prenijeti takav nac in razmiš ljanja jer mi također imamo bogatu 
gaštronomšku kulturu. 
 

7. Restoranski deserti 
Janja Benic , edukatorica za šourdough tiješta 

09. travnja 2024., 09:00 h 
CIJENA: 110,00 EUR 

 
Janja Benic , autorica bloga Janjolinka i edukatorica za šourdough tiješta od 2021. godine organizira i vodi 
kulinarške radionice za krafne i šourdough tiješta, a 2022. nakon pokrec e švoj projekt Šourdough experience 
radionice u švom domu u Zagorju. Na švakoj Janjinoj radionici traz i še mješto viš e, a intereš je velik u švim 
dijelovima Hrvatške. Ove godine je i AZRRI odluc io angaz irati Janju kao predavac a I polaznicima omoguc iti 
kvalitetnu edukaciju na podruc ju šourdough focaccie. Uz edukacijški pošao, Janja še prihvatila i šavjetovanja 
u pošlovanju, a pošebno je ponošna na project Broom44 i Proof33 koji u švom ašortimanu imaju proizvode 
Janje Benic  po originalnim recepturama. Na AZRRIjevoj radionici, polaznici c e nauc iti kako funkcionira 
proceš fermentacije tiješta š prirodnim kvašcem, uz teoriju ali i praktic an dio izrade šourdough focaccie od 
pripreme štartera do pec enja i deguštacije focaccie. Nauc it c ete kako odrz avati štarter, ali i olakš ati ši 
razlic ite proceše šukladno razlic itim reštoranškim uvjetima i šituacijama. Nakon radionice polaznici c e 
dobiti štarter koji mogu jednoštavno ponijeti na švoja radna mješta, a ako netko z eli izraditi vlaštiti štarter 
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dobit c e šve šmjernice koje šu potrebne za to. Također, na radionici c e biti rijec i i o makšimalnoj iškorištivošti 
viš ka štartera. Jedan od tih nac ina bit c e prikazan kroz izradu tiješta za šourdough galette koji še moz e raditi 
u šlatkoj i u šlanoj verziji (prhko tiješto š oštatkom štartera). 

8. Pansionski buffet kreiran na mjeru lokanih i sezonskih proizvoda – 
Zdravko Tomšić 

Zdravko Tomš ic , chef konzultant 
11. travnja 2024., 09:00 h 

CIJENA: 125,00 EUR 
 
Ova radionica namijenjena je švim hotelima odnošno hotelškim kuharima koji švoju ponudu temelje na 
jelima ša buffet štola, a fokuširana je na lokalne i šezonške proizvode. Kroz kreativno kuhanje, prilagođeno 
panšionškim jelima, i dinamic nu diškušiju šagledati c e še prednošti koriš tenja lokalnih namirnica u 
štvaranju jela koja pric aju pric u o regiji i teritoriju. U dublje utemeljenom prištupu kuhinji, ištraz it c e še 
moguc nošt prilagodbe jelovnika promjenama u godiš njim dobima. Ovaj šegment naglaš ava koriš tenje 
šezonških šaštojaka kako bišmo štvorili jelovnik koji prati šezonalnošt namirnica i naglaš ava „terroir“ regije.  
Kroz praktic ne vjez be, kuhari c e ekšperimentirati š lokalnim proizvodima, štvarajuc i neobic ne i ukušne 
kombinacije koje mogu oz ivjeti ponudu panšiona vodec i pri tome brigu o ošnovnim kuharškim poštulatima 
ali i o prezentaciji, eštetici, bojama, tekšturama i oblicima. Chef Zdravko Tomš ic  kao mentor koji je švoja 
iškuštva štjecao i u „panšionškoj kuhinji“ i u „fine diningu“ odlic an je predavac  koji moz e na neki nac in 
pomiriti oba ova kulinarška prištupa te ponuditi razne ideje i kreacije za poboljš anje panšionške ponude. 

9. Mario Mihelj – Njegovo veličanstvo - meso (inovativni pogled, 
tehnike i recepti) 

Mario Mihelj, Chef fušion reštorana Mareda 
16. travnja 2024., 09:00 h 

CIJENA: 120,00 EUR 
 
Jedinštveni Mario Mihelj je glavni chef vrlo popularnog zagrebac kog reštorana Maredo, a kraši ga 
avangardno drugac iji prištup roš tilju. Moderne reinterpretacije švjetških okuša temeljene na bogatom 
iškuštvu, najbolji šaštojci, pošvec enošt okušima te originalne i maš tovite recepture šamo šu neke od 
karakterištika Miheljevih jela. Na AZRRI-evoj radionici, Mihelj c e napraviti pet jela š glavnim fokušom na 
mešo. Ideja je pokazati kreativne prištupe mešu i štvaranju zanimljivih jela. Uz poznate komade meša poput 
odrezaka i obrazina, Mihelj c e pokazati i kako kreativno i makšimalno iškorištiti i neke druge manje 
popularne komade meša poput jezika. 
 

10. Igor Jagodić – Sezonski meni restorana Strelec iz Ljubljane (1 
Michelinova zvjezdica) 

Igor Jgodic , Chef reštorana Štrelec 
22. travnja 2024., 09:00 h 

CIJENA: 130,00 EUR 
 

Igor Jagodic  jedan je od najboljih i najtalentiranijih šlovenških chefova. Rane godine kulinarške karijere 
pošvetio je ušavrš avanju te godinama iškuštvo štjecao u hotelškim šuštavima poput hotela Aštoria na Bledu, 
Grand hotela Toplice i Vile Bled. Vec  viš e od dešet godina vodi kuhinju reštorana Štrelec, a 2022. ulazi i  u 
vlašnic ku štrukturu. Štrelec ima jednu Michelinovu zvjezdicu š to nimalo ne c udi za Jagodic ev renome š 
obzirom da je godinama bio c lan šlovenške kuharške reprezentacije. Dešet godina predaje i u Šrednjoj 
ugoštiteljško-turištic koj š koli u Ljubljani.  Polaznici AZRRI-eve edukacije š Igorom Jagodic em imat c e 
jedinštvenu priliku da pogledaju kako ovaj cijenjeni chef štvara jela š aktualnog šezonškog menija u švom 
reštoranu ovjenc anom Michelinovom zvjezdicom. Jagodic  c e dakle pripremati 4-5 jela koja je pošebno 
ošmišlio za meni koji c e biti aktualan u proljetnim mješecima u Štrelecu. Ovo je jedinštvena prilika da 
polaznici vide kako še šlaz e meni u reštoranu takvog renomea, prouc e tehnike koje chef Jagodic  radi te 
dobiju recepture za njegova originalna jela. 
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11. Kreativno slastičarstvo - Maša Salopek 
Maš a Šalopek, 2021. dobila titulu najbolje paštry chefice švijeta prema izboru The Bešt Chef 

Awardš 
23. travnja 2024., 09:00 h 

CIJENA: 125,00 EUR 
 

Za kreativno šlaštic arštvo ne trebaju vam škupi šaštojci i moz ete zaboraviti na najškuplje francuške c okolade 
i zlatne lištic e ako imate maš tu. Maš a Šalopek, najbolja šlaštic arka na švijetu po izboru The Bešt Chef Paštry 
Award  2021. godine, polaznicima c e prezentirati alate i promijeniti percepciju kako od naizgled 
nezanimljivih šaštojaka napraviti genijalne šlaštice. U Hiš i Franko, šlovenškom reštoranu š tri Michelinove 
zvjezdice oduš evila je gošte mochijem od oškoruš e, a najviš e je uz ivala ošmiš ljavati dešerte od šuludih 
biljaka koje je dobila od vrtlara, poput japonice. Maš a Šalopek kao head paštry chefica reštorana Cap Aureo 
u hotelu Park u Rovinju i dalje je potrazi za nepoznatim i ištinškim šlaštic arštvom. Švojom tvrdoglavoš c u i 
znatiz eljom, z eljom za raštom i napredovanjem tjera je na uc enje i preišpitivanje vlaštitih moguc nošti šve š 
ciljem kreiranja jedinštvenih i ošebujnih dešerata. Šlaštic arštvo traz i pedantnošt, ali nije liš eno maš te, a 
trenutno nitko na šceni to ne moz e prenijeti bolje od Maš e Šalopek. 

12. Kreativno slastičarstvo – Maša Salopek (dodatna radionica) 
Maš a Šalopek, 2021. dobila titulu najbolje paštry chefice švijeta prema izboru The Bešt Chef 

Awardš 
29. travnja 2024., 09:00 h 

CIJENA: 125,00 EUR 
 

Za kreativno šlaštic arštvo ne trebaju vam škupi šaštojci i moz ete zaboraviti na najškuplje francuške c okolade 
i zlatne lištic e ako imate maš tu. Maš a Šalopek, najbolja šlaštic arka na švijetu po izboru The Bešt Chef Paštry 
Award  2021. godine, polaznicima c e prezentirati alate i promijeniti percepciju kako od naizgled 
nezanimljivih šaštojaka napraviti genijalne šlaštice. U Hiš i Franko, šlovenškom reštoranu š tri Michelinove 
zvjezdice oduš evila je gošte mochijem od oškoruš e, a najviš e je uz ivala ošmiš ljavati dešerte od šuludih 
biljaka koje je dobila od vrtlara, poput japonice. Maš a Šalopek kao head paštry chefica reštorana Cap Aureo 
u hotelu Park u Rovinju i dalje je potrazi za nepoznatim i ištinškim šlaštic arštvom. Švojom tvrdoglavoš c u i 
znatiz eljom, z eljom za raštom i napredovanjem tjera je na uc enje i preišpitivanje vlaštitih moguc nošti šve š 
ciljem kreiranja jedinštvenih i ošebujnih dešerata. Šlaštic arštvo traz i pedantnošt, ali nije liš eno maš te, a 
trenutno nitko na šceni to ne moz e prenijeti bolje od Maš e Šalopek. 

 

Projekt še odvija pod pokroviteljštvom Ištarške z upanije te uz pomoc  partnera projekta: 

• Hrvatške obrtnic ke komore – Obrtnic ke komore Ištarške z upanije, 
• Hrvatške gošpodarške komore – Z upanijške komore Pula, 
• Upravnog odjela za poljoprivredu, š umarštvo, lovštvo, ribarštvo i vodoprivredu, 
• Upravnog odjela za turizam,   
• Turištic ke zajednice Ištarške z upanije. 

 

Napomene za polaznike: 

• informacije i rezervacije termina vrš e še iškljuc ivo putem prijavnog obrašca web štranice 
Edukacijško gaštronomškog centra Ištre - https://egci.azrri.hr/hr/, 

• šve informacije še mogu pronac i na šluz benoj web štranici Edukacijško gaštronomškog 
centra Ištre i AZRRI-a te na email edukacije@azrri.hr ili na telefon 052 351 596, 

• kuharške radionice še odvijaju u "Edukacijškom gaštronomškom centru Ištre" na Gortano-
vom brijegu u Pazinu (na kruz nom toku išpred Plodina u Pazinu nalazi še oznaka za cen-
tar), 

• minimalan broj kuhara po radionici je 8 a makšimalan 12, 

https://egci.azrri.hr/hr/
mailto:edukacije@azrri.hr
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• ukoliko še radionica ne popuni dovoljnim brojem polaznika AZRRI c e u dogovoru š ugoš-

titeljima i kuharima promijeniti datum radionice do popunjavanja, 
• kuhar polaznik duz an je na radionicu ponijeti primjerenu kuharšku opremu, 
• poc etak radionica je u 9.00 h (izuzetak 11.00h). 

 


