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Obrtnicka komora
sufinancira
edukaciju kuhara
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Radionice je predstavio Ed-
mondo Suran, voditelj centra za
razvoj ruralnog poduzetnistva,
koji je istaknuo da veliki interes
za radionicama u vrijeme pan-
demije dovoljno govori o kuha-
rima u Istri, koji su i dalje zZelj-
ni unaprijediti vlastito znanje i
educirati se. Suran je podcrtao
vaznost koristenja lokalnih na-
mirnica.

- Nas je zadatak da konstan-
tno nalazimo kvalitetne radio-
nice i mentore, razradimo teme

ti uskrsnje slastice u obliku origi-
nalnih kreacija koje jasno opisuju
povijest Istre kroz okuse i mirise.
Osim slastica, Peri¢ ce opet odr-
zati radionicu koja je prosle godi-
ne zbog velikog interesa odrzana
dvaput, naziva “Kruh - neodvojiv
dio jelovnika vrhunskih restora-
na’, a u suradnji sa chefom Igo-
rom Ciceranom Cce, takoder zbog
velikog interesa polaznika, ove
godine odrzat ce se i radionicu o
pripremi mesa divljaci.

Nesto drugaciji uvid u pripre-
mu bakalara, koji se na nasim
prostorima uglavnom sprema
“na bijelo”, polaznicima ce pred-
staviti chef Danijel Deki¢, nosi-
telj prve Michelinove zvjezdice
u Hrvatskoj i chef 2020. godi-
ne po gastronomskom vodicu

gggfe s Gault&Millau Croatia. Ova radi-
priviaéi onica ima za zadatak polaznike
radionica upoznati s mogucnostima baka-
izrade lara kao namirnice koja je baza
kruha

za pripremu raznolike palete
jela, a chef Dekic ce putem vise
sljedova jela predstaviti razne
autenticne kombinacije.

David Skoko posvecen
ribama

Osim Perica, viSe od jedne radi-
onice ce takoder odrzati chef Da-
vid Skoko, poznat po posvecenosti
ribljoj i morskoj tematici te potpu-
noj iskoristivosti namirnica u jeli-
ma. Dok ce se prva radionica usre-
dotociti na pripremu jednostavnih
jela na bazi ribe, s naglaskom na
kreativnost i spontanost, druga ce
kao bazu iskoristiti jo§ jednu au-
tohtonu namirnicu. “Suvremena
jednostavna jela od mesa boska-
rina” obradit ¢e manje popularne
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PULA - Od 29. ozujka do 5. svib-
nja u Edukacijsko-gastronomskom
centru Istre, na Gortanovom bri-
jegu kod Pazina, odrzat ce se pro-
ljetni ciklus radionica za ugosti-
telje i kuhare u sklopu projekta
“Key Q”, koju organizira Agenci-
ja za ruralni razvoj Istre (AZRRI).

kulinarska tradicija. U Sest je go-
dina cak 1.500 polaznika pros-
lo kroz 135 radionica raznolikih
tematika, baziranih na specific-
nim proizvodima i kuharskim
tehnikama u rasponu od tradi-
cionalne do moderne gastrono-
mije. Radionice su do sad vodi-
la 33 domaca i inozemna chefa

se prijave na radionice i istaknuo
dobru suradnju s AZRRI. Direk-
tor agencije Igor Merlic istaknuo
je dobar odaziv sudionika proslu
jesen te nadodao kako i za proljet-
ni ciklus radionica vec postoji do-
bar interes, od kojih su neke skoro
vec dostigle maksimalni kapacitet
sudionika.

ljetnom ciklusu vec na prvi po-
gled plijene paznju. Led ce pro-
biti renomirani chef i Maestro
Choccolatier Robert Peric, koji ce
29. ozujka odrzat blagdansku ra-
dionicu koja ce se baviti tradici-
onalnim istarskim kolacima. Kao
vrsni profesor slasticarstva, Peri¢
¢e na osebujan nacin priprema-

zvjezdicama. Paznju plijeni i intri-
gantna radionica naziva “Istarski
tapasi, rakije i cigare”, gdje ce se
nesto jednostavnija jela chefa Fa-
brizia Veznavera spajati s izborom
domacih rakija sommeliera Emi-
la Perdeca i osnovnoj edukaciji o
cigarilosima, koju ce voditi tvrtka
Camelot.

POREC: nove mjere pomoci
za korisnike javnih povrsina

POREC - Grad Porec dodjeljivat ce
poduzetnicima potpore male vri-
jednosti u maksimalnom iznosu od
40 tisuca kuna, odnosno najvise 10
posto, od pocetno utvrdene pore-
zne obveze na koristenje javne po-
vrsine za 2020. godinu. Odnosi se to
na poslovne subjekte koji obavljaju
gospodarsku djelatnost na podrucju
Poreca, odluceno je na posljednjoj
redovnoj sjednici Gradskog vijeca
Grada Poreca u aktualnom sazivu.

Odluka se odnosi na poslovne su-
bjekte kojima je lani ve¢ odobre-
no 50 posto oslobadanja od po-
rezne obveze za koriStenje javnih
povrsina, koji ¢e ovom odlukom
steci pravo na dodatnu potporu
u iznosu od 10 posto. Pravo na
dodjelu potpore ne ostvaruju ob-
veznici poreza na koristenje jav-
nih povrsina koji su koristili jav-
nu povrsinu - ugostiteljsku terasu
u 2020. godini niti obveznici koji

su javnu povrsinu koristili za po-
stavljanje reklamnih tabli.

Oslobadanje placanja poreza
za koriStenje javne povrsine jedna
je unizu mjera koje je Grad donio
za pomoc gospodarstvu. Neke od
dosadasnjih uklju¢uju odgodu
placanja zakupa gradskih poslov-
nih prostora, komunalne nakna-
de, spomenicke rente i konce-
sijskih odobrenja, porucuju iz
Grada. (GI)
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