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���� � Studentsko sav-
j e t ova l i šte Sveučilišta u Za-
dru poziva na obilježa va n j e
Međunarodnog dana stu-
denata s prigodnim progra-
mom koji počinje 17. stude-
noga u 11:00 i traje do 19:00
u Studentskom klubu Božo

L e ro t i ć .
Naime, u 11:00 sati je stu-

dentska predstava Trno(ru-
žica) 21. stoljeća.

U 14:00 sati predviđena je
radionica za studente pod
nazivom »Sutra ću« – Um -
jetnost odlaganja obave-

zam a u 17:00 sati je razgo-
vor o Studentskom savjeto-
va l i štu, pitanja i odgovori.

Na programu je i cjelod-
nevna izložba likovnih ra-
dova studenata Odjela za
izobrazbu učitelja i odgoji-
telja. (ZL)
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���� � Igor Nikolić u
Osnovnoj školi Krune Krsti-
ća svakodnevno priprema
160 marendi i oko 70 obje-
da za najmlađe osnovnoš-
kolce. Izazov je ovo koji je
ovaj nagrađivani kuhar
prihvatio prije godinu dana
kada je počeo pripremati
marende (mliječni obrok)
od čega dva puta tjedno to-
pli obrok za učenike od pr-
vog do četvrtog razreda, a
kasnije i objede (u obliku
toplog obroka).

Od ove je godine zah-
valjujući razumijevanju i
spremnosti na suradnju
ravnateljice Jadranke Brkić
Vejmelke u svoju školsku
kuhinju na praksu primio i
učenike Hotelijersko-turis-
tičke i ugostiteljske škole u
Zadru koji mu pomažu u
poslu. I time se prvi put os-
tvarila suradnja jedne os-
novne i jedne srednje škole
u našoj županiji. Međutim,
kad je Igor zatražio priprav-
nika kuhara na staž to mu
je odbijeno uz odgovor ka-
ko ovdje on nema što nau-
čiti.

A svaka pomoć mu je i vi-
še nego dobrodošla. Djeca
su najstroži kritičari, a Igor i
njegova pomoćnica, kolegi-
ca Romana Ćurković sami u

poslu u kojem ukusnim,
svježim i kuhanim jelima
moraju zadovoljiti dječja
nepca.
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– Petero učenika mi dola-
zi na praksu, ovisno o nj-
ihovoj smjeni ponekad do-
đu ujutro, a ponekad prije
škole. Imamo kuhare i ho-
telijersko-turističke komer-
cijaliste. Kuhari mi pomažu
u kuhinji, uče sljedivost na-
mirnica, od dolaska u skla-
dište, skladištenja pa do
ulaska u kuhinju te njihove
obrade i pripreme do ukus-
nog jela. Recimo jedan deč-
ko koji je tek krenuo u prvi
razred, sjecka, postavlja
stolove, priča Igor.

Iako je ranije radio kao
kuhar u brojnim restora-
nima, kada je postao

otac shvatio je kako kao
kuhar u restoranu ne
može provoditi puno
vremena s obitelji pa je

odluka da kuha u školi
d o b ro d o šla.

Prilikom našeg posjeta
pripremao je ručak za mali-

šane, i to nakon tek poslu-
ženog doručka.

– Kada za ručak pripre-
mam zahtjevnije jelo tada

je doručak jednostavniji, ali
znam ja njima za doručak
obvezno dva puta tjedno
skuhati kuhanu marendu,
mineštrone, palentu, kajga-
nu, griz, puding. Uz to do-
biju dvije vrste jogurta, ka-
kao, čaj, dvije vrste voća,
mogu kombinirati. Danas
za ručak pripremam riblju
juhu, rižoto na kozicama i
kolač. Ručak uvijek bude u
tri slijeda, juha, glavno jelo,
ovisno o njemu salata, sok i
desert koji nekad bude vo-
će, jogurt sa žitar icama,
acidofil, kefir, pojašn j a va
Ig o r.

Jelovnik osmišljava sam
za cijeli mjesec. Kombinira
svježe sezonske namirnice,
dogovara s dobavljačima, a
ponekad naprave anketu
među djecom, što vole više,
a što manje jesti, razgovara
s roditeljima. Roditelji na
internetskim stranicama
škole imaju na uvid jelovnik
za marendu i ručak kako bi
znali što djeca taj dan jedu.
Također, imaju i email
kuhinje na koji mogu upu-
titi kritike ili pohvale.

– Netko voli mahune,
juhu od pomidora, goveđu
ili riblju juhu, netko ne. Zna
se dogoditi da za marendu
mineštrone s piletinom po-
jedu, a kad napravim slično
jelo za ručak, djeca znaju
reći kako im se to ne jede,
priča Igor, prisjetivši se

anegdote kada su mu djeca
rekla kako im se margo više
sviđa od običnog maslaca
pa se on dosjetio i maslac
ponekad posluži u posudi
od marga, na što djeca zna-
ju reći kako je ovaj namaz
bolji od onog što ga jedu
kod kuće.

Ribu imaju jednom tjedno
na jelovniku, ima ih, priča
Igor, koji vole ribu, a ima dje-
ce i koja je nerado pojedu.

– Trudimo se animirati ih,
napraviti riblje medaljone,
ali ima izuzetaka, dodaje.
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Ukusan ručak od kuhara
Igora pohvalili su i mališani
koje smo zatekli na doruč-
ku.

– Sve je fino što nam
kuhar skuha, rekli su uglas.

Svakodnevni ručak s tri

jela Igor pripremi tek za 24
kune po djetetu, a kaže,
imaju i socijalno ugrožene
učenike čije objede financi-
ra Zaklada, ali im dostavlja
cater ing.

– I oni su se dobro uklopi-
li, nema razlike, dodaje.

Igor koji iza sebe ima 19-
godišnje iskustvo kao kuhar

u brojnim restoranima duž
jadranske obale, u OŠ Kr une
Krstića počeo je raditi proš-
le godine pripremajući ma-
rende učenicima od prvog
do četvrtog razreda. Kako su
učenicima iz produženog
boravka objedi dolazili cate-
ringom, Igor se dosjetio ka-
ko bi ih on mogao pripre-
mati za mališane. Jeftinije,
svježe i k tomu ukusnije. Po-
slu je prionuo čim je školska
kuhinja opremljena, kao i
skladište za namirnice.

Za svoj rad, uz svakod-
nevne brojne pohvale, do-
bio je i nagradu Nasmiješe-
no sunce, što je dovoljna
potvrda njegove kvalitete.

Priznat će, kuhari u resto-
ranima su bolje plaćeni, ali
rade po cijele dane i noći u
sezoni. Sada mu je, dodaje,
plaća manja, ali slađa.
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Naša škola ima kuhinju i učeničku marendu od 1972. godine. Prije 10 godina u školi je uve-

den produženi boravak i od tada su djeca koja su bila uključena u produženi boravak ručala u

školi na način da je catering dovozio obroke. Novost je da naši kuhari sami kuhaju ručak od ove

školske godine. Naime, to nije bila nimalo laka odluka s obzirom na to da imamo dvoje kuhara,

a ukupno 160 marendi (od čega dva puta tjedno topli obrok) i 70 ručkova. Ali, moram naglasiti

da je ideja svakako bila velik izazov i moglo bi se reći da smo uspjeli, izjavila je Matešić.

Bez suradnje s Gradom Zadrom odakle su objeručke prihvatili njihovu ideju i financijski

je poduprli te im tijekom ljeta omogućili nadogradnju skladišnog prostora u hodniku škole

i opremanje tog prostora, ova ideja i ovaj veliki izazov se zasigurno ne bi realizirali.

– Osim zahvale Gradu Zadru, ovom prilikom bih se ujedno i najtoplije zahvalila gospođi

Jadranki Brkić Vejmelki na pomoći u smislu prihvaćanja suradnje, kao i njenoj organizaci-

ji/koordinaciji s učiteljima – voditeljima kuhara u smislu odrađivanja prakse u našoj školi.

Učenici Hotelijersko-ugostiteljske i turističke škole su od velike koristi i ujedno je to vr-

lo lijep i jedinstven primjer suradnje jedne osnovne i jedne srednje škole.
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