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U kuhanju treba uZivati, ako kuhas nesto
“ preko volje i samo zato jer moras, to se osjeti i
na kraju jelo ne ispadne kako treba. Isti savjet bih dala i
drugima, samo laganini i s uzivanjem kod kuhanja.

Anamarija Gulié
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F Bez pritiska digitalnih
é platformi nemoguce je da

c¢e neki restoran uopce udi u fokus
potencijalnih gostiju.

Darko Bosanéic

Brownies s avokadom
(bez jaja)

ANAMARIIA GULIC

Sastojci: 160 g pSenitnog brasna, 40 g zobenog brasna (ili
fino mijevenih zobenih pahuljica), 30 g gorkog kakaa u pra-
hu, 130 g smedeg Se¢era demerara, 110 g avokada (pire),
350 g mlijeka, 1 vredica pradka za pecivo, prstohvat soli, 60
g tamne cokolade za kuhanje (grubo nasjeckane), 30 g ljes-
njaka (grubo sjeckanih), 150 g svjeZih borovnica

Za posluzivanje: sladoled od vanilije ili tuceno slatko vrhnje
(po Zelji), svieZe jagode | svjeZe borovnice

Priprema: Pec¢nicu zagrijati na 180 C. Kalup (dimenzija 24
cm x 18 cm) obloZite papirom za pecenje. Avokado prepolo-
vite, izvadite mu meso Zlicom, a onda ga u blenderu izblen-
dajte u pire. U jednu zdjelu prosijte bradna, pradak za pecivo
i gorki kakao pa izmijeSajte. Dodajte pire od avokada i iz-
mijesajte. Dodajte mlijeko, smedi Secer i prstohvat soli i sve
sjedinite dok ne dobijete homogenu smjesu, na kraju umije-
Sajte grubo sjeckanu tamnu Gokoladu. Smjesu ravnomjerno
rasporedite u pripremljeni kalup. Po vrhu rasporedite grubo
sjeckane ljeSnjake i svjeZe borovnice. Kolaé pecite u zagri-
janoj peénici 30-ak minuta (provjerite drvenim Stapicem je

li je pe¢en). Malo ga ostavite u kalupu, a zatim ga zajed-
no s papirom za pecenje izvadite na kuhinjsku redetku da

se ohladi do kraja. Prije posluZivanja narefite ga na kocke.
PosluZite ga uz svjefe voée (jagode i borovnice). Po Zelji ga
moZete posluZiti i uz kuglicu sladoleda od vanilije ili uz malo
tuéenog slatkog vrhnja.

Savjet: Po Zelji dio bragna moZete zamijeniti nekim integral-
nim bragnom. Umijesto svjeZih borovnica moZete koristiti bilo
koje drugo bobitasto voée koje je u sezoni. Papir za petenje
prije upotrebe malo smoéite pod mlazom vode, lagano ga
Zguivajte pa ga poravnajte i istresite s njega visak vode. Ta-
kvim papirom lakse ¢ete obloZiti kalup.

Rotkvice i mladi luk
iz pecénice

ANAMARLIA GULIC

Sastojci: 1 vezica svjeZe rotkvice, 1 vezica mladog luka, 3
do 4 Zlice ekstradjevicanskog maslinovog ulja, 1/2 Zlice ace-
ta balsamica, 1/2 Zlicice suhog maZurana, malo mjesavine
zatina (suhi geSnjak, crni papar, krupna morska sol, paprika,
suhi persin i suhi viasac) u mlincu, malo soli (po potrebi),
malo limunovog soka (po Zelji)

Priprema: Rotkvicama odrezati lid¢e, a ostaviti samo malo
peteljki na njima. Dobro ih oprati pod mlazom vode, posusiti
ih papirnatim rucnicima i ostaviti sa strane. S mladog luka
odrezati karijentice i vrhove zelenih peteljki (ako su ostece-
ne), luk isto oprati pod mlazom vode, cbrisati papimatim
ruénicima i staviti sa strane. Peénicu zagrijati na 180 C, ma-
nji vatrostalni pleh obloZiti papirom za pecenje. U pleh sta-
viti rotkvice i mladi luk, preliti maslinovim uljem i aceto bal-
samicom, posoliti, dodati suhi maZuran i po povréu samljeti
i mjesavinu zafina. Sve promijedati kako bi se maslinovo
ulje ulovilo po povréu. Ako je potrebno, po vrhu pokapati

jo& malo maslinovog ulja. Pleh s povréem staviti u zagrijanu
pecnicu i peci 30-ak minuta. Povrée izvaditi iz pecnice i to-
plo senvirati kao prilog uz neko meso. Po Zelji prije servira-
nja moZete po rotkvicama pokapati malo svjeze iscijedenog
limunovog soka.

Edi PRODAN

RIJEKA » Osobno, jako vo
lim istarske oStarije i ko-
nobe, mjestagdje se dolazi
spontano, bez najaveikon-
Zumirase ono Stose zatekne,
aliu buduénosti, mozda ved
isadasnjosti, bez cjelokupne
digitalne povezanosti, bez
mogucnostidase putem pa-
metnih telefona odabire ne
510 restoran nego i memnu,
mijesto sjedenjaivino, dase
uopde nade u fokusu zani-
manja pojecinog gosta tes
ko dace ijedan ugostiteljski
objekt vise mo¢i poslovati.
Moze zvudatimozdai poma-
lo zastrasujuce, dehumani-
zirano i previse »fast foods,
no to je - neminovnost. Ista-
knuo je to Darko Bosaucic,
strucnjak kineske grupacije
Shiji, globalno najznacaj-
nije u plasmanu digitalnih
tehnologija u poslovanje
hotela i restorana. I koliko
god mislili da je unjegovom
sluttaju rijeé o struénjaku iz
digitalnog svijeta — ne jer
Bosangic je: kuhar,

- Osnovu skolovanja ste-
kao sam u Njemackoj gdje
smo Zivjeli da bih na kraju
maturirao u Hrvatskoj. Ra
dio sam i kao kuhar, no jako
sam involviran i u digitalne
komunikacije tako da sams
ovimposlomspojiodvasvoja
interesa, naglasio je Bosanéic.

Imakoliko misutjelio to-
me, dominantni utjecaj na
poslovanje modernih hotela
irestoranaima - tehnologija.
Istina je kako jelo spravlja-
jukuhari, kako hranu sluze
konobari, kako restoran ¢i-
ne ljudi, no da bise doslo u
kontakt s njilma - nemogudce
je bez specijaliziranih web
stranica, profilanadrustve-
nim mrezama, bez prijeno
snihacunala, googlelokato-
ra, informacijai prosjecnih
ocjena prijasnjih gostiju,
Naprosto, bez tog i takvog
pritiska digitalnih platfor-
mi nemoguce je da ée neki
restoran uopcée udiu fokus
potencijalnih gostiju.
Zaokruzen projekt

A bio je Bosangi¢ gost
predavac unutar jedne od
tema na radionici »Novim
tehnologijama do novih
gostijus, trecoj u niza koje
je Fakultet za menadZzment
u turizmu i ugostiteljstvu
organizirao unutar mecu-
narodnog FoodBiz projekta
¢iji je partmer. Nakon po-
vezivanja autohtone eno i
gastro kulturekao i proble-
matike osmidljavanjasvoje-
vrsnih rjestivihe suvenira,

Digitalni nece
biti samo kuhari

»Novim tehnologijama do novih gostiju« naslov je trece, ujedno i posljednje
radionice sto je u sklopu medunarodnog projekta organizirao Fakultet za
menadzment u turizmu i ugostiteljstvu

Fakultet za menadzment u turizmu i ugostiteljstvu treéom radionicom
zaokruzio FoodBiz projekt za ovu nastavnu godinu

ova se, ujedno i zadnja u ak-
tualnoj nastavnoj godini, od
nosilanautjecaj digitalne teh-
nologije na pospjesavanje
poslovanja ugostiteljskih obje-
kata. Na taj je nacin zaokruzen
projekt €iji je jedan od ciljeva
vec zavrijeme studiranjain
volvirati studente u - realni
svijet, u posao koji bi u bu
ducnosti trebaliraditi. Glavna
autorica projekta je prodeka-
nica FMTU -adr. Greta Kresic,
inace i nutricionistica koja je
istaknulaveliko zadovoljstvo
sadrzajem i efektima ovogo
disnjih radionica.

—Imimno je napornoiza
htjevnmoorganizirati ovako ne-
5to, ali je zato i zadovoljstvo
veliko. Osim kolegama na fa
kultet od kojih sam dobila
podrsku i konkretnu proved-
benu pomod, paje tako surad-
nica na éitavom projektu bila
idr. SandraJankovic, zahvala
ide isvimakoji su se odazvali
nasein pozivui participirali u
radionicama. Rijec je o vihun-
skim profesionalcima usvom
poslu tako da nasi studenti ni
su mogli dobiti bolji odgovor,
boljuinformacijuodovihkoje
suimiznesene od strane ljudi
izrealnog sektoratematikako-
jesuobradivale pojedineradi-
onice, istaknula je dr. Kresic.

Aodsuradnikaizvansainog
FTMU-a, na prvom mjestu
isticemo TZ Kvarnera koji je
bio partner cjelokupnog pro
jekta. Ono Sto je pak plijenilo
painju na zadnjoj radionici
- velik je broj predstavnika
restorana nositelja oznake
kvalitete Kvarner Gourmet i
Kvarner Food Plus. UVilli Ka
petanovic, su se uz dr. Irenu
Persi¢ Zivadinov, direktori-
cu'TZ Kvarnera te domacina
Krunu Kapetanovica okupili
i brojni autori gastronom-
ske scene Kvarnera. Primje
rice Robert Benzia, jedan od
najboljih chefova u Hrvatskoj
koji je nedavno u Lovranu
otvorio svoj restoran, potom
CynthiaVucaj, direktorica Ville
Ariston koja se pod njezinim
vodstvom vratila u ugostitelj-
sku elitu i nesamo Liburnije,
sve do Stivena Vunica, viasni-
ka i glavnog kuhara Zijavice
uMoécenickoj Dragi.

Kako do radne snage

- Nemogude je izbjeci utje-
caj tehnologije, paimedijana
poslovanje restoranai manjih
hotela, noipak je tu fjec o sna
zi digitalnog svijetakoji nema
siisla bezkonkietnihljudi Ia-
ko nemam mnogo godina du-
gosam urestoranskom poslu,

Predavaéi su bili Darko Bosangéié i Bruno Glavan
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odsvojesam 17 godine kuhar
I meni je cilj »automatizira
ti poslovanjes, stvoriti jasnu
jezgr onog sto Zelim u poje
dinimobjektima, imati »pravi-
la radac«kako bise svatko novi
ko dode mogao jednostavno
uklopiti u gitavsustay, ali to ne
samo da nije lako, nego uau-
torskoj kuhinji nije ni mogude.
Nasnajvedi problem nije kako
se digitalno povezati, kako biti
prisutan namrezamanego ka-
ko —do radne snage. Kako do
kvalitetnog servisa, konobara
i kuhara i kako ih zadrzati. [
ne, nije tu rijed samo o placi,
istaknuo je Vunic.

Na samom kraju studenti
su izlozili i istraZivanje koje
je bilo usmjereno na kvali
tetu web stranica restorana
okupljenih u navedena dva
sustava vrijednosti TZ Kvar-
nera kao i na njihove strani-
ce na drustvenim mrezama,
Rezultati? Ne bas povoljni je
€esto je rije¢ samo o formi.
Pojedini restorani imaju svoje
web uprizorenje samo zbog
toga Sto je to danas potreba,
»modac«. Ali nakon toga bas
nista s njime ne rade tako da
je unaravi rijec o besmislenim
stranicama. Ima i onih resto
rana koji su aktivniji, nekih i
vilo aktivnih na drustvenim
mrezama, ali onisu umanjini.

Kad je pak rijec o samimstu-
dentima, kioz radionicesu do-
bilijako dobaruvid utrZiste na
kojem ée seisami pojaviti na-
kondiplome. Kad se iz togku
ta pogleda, perspektive suim
sasvimsolidne. Uzimemoliza
primjerovu zacnjuradionicu, i
analizuweb stranica ugostitelj-
ske scene Primorsko-goranske
‘Fupanije, nekibiod njih mogli
dobiti posao upravo na njiho-
vom permanentnomurediva-
nju, osmidjavanjui azuriranju.
Uostalom to nam porucuje i
analiza digitalne buducnosti
gastronoiske scene,

MARIN ANI¢I¢



