SREDNJA ŠKOLA ZABOK

Rujan  2018.

IZVJEŠĆE 

O ODRŽANOJ RADIONICI ZDRAVOGA KUHANJA U PROJEKTU „ZDRAVO I FINO“
RADIONICA KUHANJA ZA DJECU „GORANSKA, ISTARSKA, PRIMORSKA I DALMATINSKA JELA“ – „OD GORJA DO MORA“

U subotu 15. rujna 2018. godine. u ugostiteljskom kabinetu Srednje škole Zabok nastavljen je novi ciklus radionica zdravog kuhanja za djecu u okviru projekta „Zdravo i fino“ Društva Naša djeca Zabok.
Ovom radionicom zdravoga kuhanja za djecu nastavljen je četvrti ciklus projekta „Zdravo i fino“, a koncept ovoga ciklusa radionica kuhanja jest upoznavanje djece s tradicijskim regionalnim jelima hrvatske kuhinje, spremljenim na tradicionalni način, spajajući tradicionalno s modernim te korištenjem zdravih i sezonskih namirnica i začina na temu „Hrvatska tradicijska jela“. 
Radionicu zdravoga kuhanja za djecu  odradile su učenice  3.THK  Patricia Srebačić i Štefanija Tušek, učenik 2.THK Marin Ivan Cukrov,  učenice 3.HTT razreda Petra Čondić, Magdalena Kušan i Barbara Herek  s nastavnicama Ankom Ilinčić i Renatom Tršinski te ekipom volonterki i volontera DND-a,voditeljicom kuhanja Snježanom Krpes i voditeljicom projekta Jasenkom Borovčak. 

Druga radionica u ovom ciklusu pod nazivom „Goranska, istarska, primorska i dalmatinska jela“ – „Od gorja do mora“ započeta je uvodnim izlaganjem voditeljice kuhanja Snježane Krpes o zdravim i tradicijskim jelima, kroz koje je djecu upoznala s tipičnim namirnicama i jelima goranskog kraja i Like, Istre, Primorja i Dalmacije.
 U ovoj radionici kuhanja povezali smo sve namirnice i okuse od gorja do mora. Doručak smo započeli goranskim smoothiejem od borovnica i štrudlom, spremljenom po tradicionalnoj recepturi. Napravljen je i soparnik, domaće jelo od blitve i tijesta, zaštićenim na UNESCO-ovoj list. Uz istarski kruh sa sjemenkama suncokreta, bundeve, lana i sezama poslužili smo domaći pekmez od šljiva spravljenog u Lici, džema od smokava i naranče tipičnih za Dalmaciju te pekmezom od borovnica iz Gorskog kotara. 

Posebno smo se zabavili spravljanjem istarskih pljukanaca. U dalmatinska jela uvrstili smo i spremili otočku juhu od rajčice, salatu od hobotnice, zapekli smo hobotnicu i na starinski način s krumpirima, kaparima i začinima (majčina dušica i kadulja), napravili šalšu od svježe rajčice i luka te pohanu (friganu) srdelu u sezamovim sjemenkama i pire krumpirom s češnjakom i salatom od rikule, luka, krastavaca, slanutka i kockica dalmatinskog sira. 

Za desert smo se odlučili na kroštule, pečeno tijesto u obliku mašnica i sočnu primorsku pitu s rogačem, jabukama i višnjama. 

I na ovoj radionici pripremali smo glavno demonstracijskog jelo – dalmatinski rižoto s kozicama i lignjama. Poseban gost radionice bio je kuhar Luka Bošnjak iz Šibenika. 
Projekt „Zdravo i fino“ nastavlja se  sljedećom radionicom zdravoga kuhanja u prosincu 2018. 
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