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"Kuhinje svijeta"

Ucenici kuvarskog smjera (2—-4. razred) kroz projekat istrazuju kuhinje svijeta, kulturu i tradiciju
razliCitih naroda, te predstavljaju po jedno jelo s receptom i normativima.
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BANCEIMD vam racapie iz LRavog sjala, kop e unijali nove idaje u
Wby kuhirp,

COwaj put u Fekusu je iranska kuhinja gdje Vam
pokazujemno kako se pravi iranska riza sa povréem i
ribom, poznatija kao Sabzi Polo Va Mahi.

MNajnovije price

0d svakog djeteta ja mogu nesto da naucim

e Svako od njih je licnost za sebe, potrebno je da pronadem $ta je to sto pokre¢e njegovu/njenu
licnost i da ih na osnovu toga zainteresujem za ono $to im predajem

e Prvenstveno od njih pokusavam da izgradim dobre ljude a tek potom dobre ugostitelje (kuvare
i konobare)

e Pokazujem im da imam povjerenja u njih, u njihovu kreativnost i njihovo znanje

e Osnovna misija mi je ucenje pravih vrijednosti (postovanje, pomo¢ bliznjem, dobrota, nagrada
za trud i rad, da nije sramota biti vrijedan, nije sramota posteno zaraditi)



e Svakodnevno ponavljanje da su dobri, vrijedni, pametni uliva samopouzdanje u njih i dobijam
bolje rezultate u ucenju i radu

¢ U radu sa uc€enicima dobijam prekrasnu energiju mladosti

e Nagovaram ih na kolektivnu inteligenciju i pronalazimo rijeSenja na probleme za koja smo
mislili da su nerjeSivi

e Najveci ponos je kada bivsi u¢enici dodu u skolu i prezentuju svoje znanje novim generacijama
ucenika (jedan od projekata koji nije zavrsen)

¢ U radu, ucenicima cesto dajem priliku da sami kreiraju teme rada, da uvide problem, pronadu
rijeSenje a zatim da kolektivno odluce jesu li bili vise ili manje uspjesni

Osnovna motivacija i inspiracija ,Djeca su nase jedino bogastvo, oni ¢e vjerovati u nas samo ako
mi budemo vjerovali u njih“

AUTORUPredrag Tosi¢

DETALJAN OPIS

1. POLAZISTA

U toku Skolovanja ucenici smijera kuvari izu¢avaju i pojedine kuhinje svijeta. Na Zalost plan i
program ne zastupa sve kuhinje a i pojedini uCenici ne pronalaze interesovanje kada se radi na
standardni nacin.

- Odlucili smo se za ovaj projekat da zainteresujemo ucenike, da se oni pozabave istrazivackim
radom (knjige, tv emisije, internet) i otkriju nesto novo o zemljama koje su im do tada bile
nepoznate

CILJ | ZELJENI ISHODI

Cilj: Osnovni cilj projekta je bio da pokazemo djeci da ucenje moze biti zabavno, da oni mogu da
promovisu sebe, svoje znanje i svoje zanimanje.

Ishodi: Tema nije bila naglasena na ucenje nego na istrazivanje pojedinih zemalja i kuhinja (na taj
nacin uéenici su kroz istrazivanje i pisanje radova ucili i to dobrovoljno). Nagrada za najuspjesnije i
najzanimljivije priCe jeste objava na sajtu Rio price sa putovanja. Svi u€enici su Zeljeli da se dokazu
a nismo upotrijebili takmicarske discipline niti neke ucjene (kao na nekim takmicenjima ili
nagovaranje, referat za ocjenu). Ucenici su shvatili da se njhovo zalaganje vrednuje a nisu prisiljeni
da uce (naredba od koje svi bjeze) ali ipak nauce puno.

2. DETALJAN OPIS REALIZACIJE



1. Ideja : ideja je rodena na pocetku Skolske godine 2016.

2. U razgovoru sa poznanikom koji ima sajt o putovanjima postavljao mi je Cesta pitanja o
kuhinjama svijeta. Sta koji narodi jedu i koji su njihovi obicaji. Tada je doslo do prijedloga da on
objavljuje price koje ¢e pisati nasi ucenici uz mentorstvo profesora stru¢nih predmeta.

3. Na ¢asovima prakti¢ne nastave svim razredima (2-4) je preodéena ideja o promociji zanimanja,
Skole i receptima gdje su se ucenici sami poceli prijavljivati za pojedine zemlje.

4. Recepti se izdaju 2-3 puta mjesecno u kontinuitetu sa brzinom rada ucenika.

5. Ceste sugestije za pojedine zemlje, pregled tekstova i recepata je moja duznost kao mentora.
Podsticanje da pronadu neke zanimljivosti, da otkriju detalje sa viSe izvora jedna je od osnovnih
funkcija

6. Nakon dostavljanja i usaglasavanja oko finalnih recepata i tekstova ucenici dostavljaju i svoje
slike i tada se njihov rad Salje na objavu (prilog 2,3,4,5)

7. Ovaj projekat traje od 15.septembra 2016 godine i nastavice se dok se ne istraze jela veCine
svijetskih kuhinja

8. Na taj nacin dobijamo izuzetnu promociju nasih ucenika, vrednovanje njihovog rada i znanja

3. EFEKTI; POSTIGNUTI REZULTATI

1. Ucenici su dobijaju viSe samopouzdanja, postaju kreativniji i trude se radi sopstvene promocije i
promocije svog zanimanja.

2. Postaju ponosni na svoje zanimanje ($to €esto nije bio sluc¢aj) i budu iznenadeni sa pojedinim
detaljima o zemljama koje otkrivaju dok istrazuju.

3. Nisu potrebna novCana sredstva za realizaciju ovog projekta, potrebno je samo zalaganje djece i
profesora

4. 1zetna promocija Skole, vise od 30 000 redovnih posjetilaca sajta Cita priloge o kuhinjama,
takode sami ucenici dijele tekstove na svojim FB stranicama i promovisu skolu i svoje znanje
(Prilog br.1,2,3,4,5)

4. DODATNI KOMENTARI | SUGESTIJE DRUGIM NASTAVNICIMA KOJI Bl ZELJELI
IMPLEMENTIRATI VASU IDEJU

5. Mislim da je ovo jedan od projekata koji mogu odraditi sve skole iz regiona(bez obzira na profile
koje obucavaju). Nov¢ana sredstva nisu potrebna a promocija same $kole i uenika je izuzetna.
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Potrebne namirnice za pripremu:

« 300 ml s08a od 20je

+ 1 kabka susamovoq ufa

+ 1% kadike jabutnog srteta

+ 3 kadka fncera

# 5O

+ Bibsr e mleveni

+ 2 vezics miadog hika

+ 600 g plath prea

+ 1 kafika mjskancy zadina {miks zadina po Zalji)
+ 2 Endnja bijelog luka (moZe | bijeli luk u granutama)
+ 2 kadike gusting

+ 3 kadika hladne vade

* SUSAMOVA RlManka

Priprema:

1. U tavi na lagparc valsi dodajle redoen soja 5o, susamav e,
Sirce, dedar, 80 | biver. Miadi luk oparile (odredte mu korjan),
dindajte ga u 50% | kuhajle oko 2-3 min. Kada @ omekian
SlAVite ga na sirany da 58 malo chiad,

2. Pilota prsa stavita na podiogu, zaredite ih i otvorite nodem po
dukini. Ishucits ih batom za meso (i valjkom) dok nisu posve
{anka, Posudils ih. Zatinite ih s obje sirane miksom zafina.
Stavile nakilo komada miadeg ks na mess i umolts i,
Criguragie tatkalcama krageve mesa,

3. Preostali sos u iavi zgusnite gustinom pomijedajudi ga 8
woddm (e dodajle susamove semenki. Zagrijle gl tave na
sradnja jako] valri, Pecite platin dok ne bude pedena sa svh
sirana, kako ju okracets, tako ju premazupe sa sasom jof na
favwi. Okredite: pletinu kako ju premazu@ts sonim sosom |
Ikada su rolice gatove poshdite i tople,

Dangka kubinia 0112016
ova gocing u Krakow 58
polaskom |z Bana Luka 78
315 KM OBT1I208
Folografij sa puiovanja by
Vesra QAM12018

INova godina u Pragu za
samo 260 KM 01112018
Posistite Veneciju | Parz za
samo T eval 051112016

VAS SAVIETNIK ZA
PUTOVANJA

Email *

Priavi se da na e-mail
dobijed informacie o jefinim
Bvio Kadtama, eitinom
wmjediaj, kao | da Sk
naka pritn sa putcvana |
zanimijivast

——,

Fileti lososa
- potrebni sastojci za & osobe-

lapilog

+1 g sitnog miadog krompira
4 kaiika sl

Priprema

1. Krompir oqulite, narezite na vece komade, posalite, prelyte
uljem | dobro promijesajte.

2. Slavite pedi u pednicu zagrijanu na 200 *C oko 25 minuta,

3. Maslinovom ulju dodajte limunov sok | 1 kaiku soll.
Promijedajte, a zatim pripremijanom mjedavinom premakite filate
lososa.

4. Krompir izvadite, stavite na isti pleh uz krompir s kaZom prema
dole.

5, Mastavite peci u pecnici oko 10-15 minuta.

fi. Za lo vrijeme pripremile sos,

7. Na zagrijanu tavu stavite maslac, dodajte bradno, Secer |
mijesajte dok se maslac potpuno ne otopi | ng povede s brasnom.
&, Dolijte miijeko i konstanina mijedajte dok sos ne prokuha,

9. Posolite, dodajle limunov sok, senf, hren | kuhajte na laganoj
vatri par minuta.

10. Ugasite, dodajte nasjeckani kopar, vrhnje za kuhanje,
promijesajte | posuite uz peteni losos § krompirom,

Darsica unnja - RID prife sa putovana



141142018 Japarsiue pllace ralicn sa susamom (Nagimaid) - RIO prite

Poslubivanje: Poslufite rolice tako da th premalete ostatkom
s08a | posloite jednu na drugu. Pospite ih fostiranim susamom |
sitno narezanim miadim lukom,

Recept pripremili
Utenici 1114 razrada, smjer kulinarski 1ehnicari

Zanimljivost o japanskoj kuhinji

-Najpoznatije pite koje se pile u Japanu je SAKE" (rifino vino).U
Japanu ga nazivaju . Nihonshu® | sadrdi 15% do 17% alkohola.Ukus
mu varira od blago siatkastog do votnog. Najbelii je kada se posiudi
blago rashiaden ali se moZe posiuivatl i zagrian.

Zanimljivasti o Japanu

Trednjin evijet: Tregnjin cvijet smalra se jednim od najvedin
simbola zemlje izlazedeq sunca,a oznatava lepolu | savrenstvo u
njinovo] kulturi, Obino se odnosi na treénju Yoshino,

Bonsal: Viestina oblikovanja | uzgoja minjjaturnog stabalca u
posudi koja j@ iz Kine pranesena u Japan u 11.vjeku.Za 1o nije
samo potrebno znanje o uzgoju billaka vec su poirebne |
umjetnicke skionosti.

Samuraji:To su bili plemicki vojnici u feudalnam Japanu.

Collections

NIN nagrada

42018

Nominovane prakse NIN 2016

Fileti lososa
- potrebni sastojci za 4 osobe-

Za prilog [a 508

+1g sitnog mladog krompira
<l ol
25 ml ulja

ema lososa:
L ape L
+1 katika limunova soka
- . :1

Priprema

1. Krompir ogulite, nareZite na veée komade, posolite, prelijte
uljem i dobro promijeSajle.

2. Stavite pedi u peénicu zagrijanu na 200 *C oko 25 minuta,

3. Maslinovom ulju dodajte limunov sok | 1 kasiku sall.
Promijesajte, a zalim pripremljenom mjesavinom prematite fileie
lososa.

4, Krompir izvadite, stavite na isti plah uz krompir s kozom prema
dole.

5. Nastavite peci u pecnici oko 10-15 minuta.

6. Za to vrijeme pripremile sos.

7. Na zagrijanu tavu stavite maslac, dodajle brasno, Secer |
mijeSajte dok se maslac potpuna ne ofopl i ne povaie s bragnom,
8. Dolijte miijeko | konstanino mije3ajte dok sos ne prokuha.

9. Posolite, dodajte imunov sok, senf, hren | kuhajte na laganoj
vatri par minuta.

10. Ugasite, dodajte nasjeckani kopar, vrhnje za kuhanje,
promijesajte i posiuZite uz pedeni losos s krompirom.

Dangka kuhinja - RIO prife sa puiovanja



