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Martina Kolak, dipl.pol.

Glavna urednica

Uvodna rijec

Cijenjeni poslovni partneri, suradnici i prijatelji.
Uvazeno citateljstvo.

Drago mi je napokon vas pozdraviti u bojama i mirisu proljeca!
Mnogima najdraze godi$nje doba pravo je vrijeme za razne
inicijative i akcije.

Ova misao nikako se ne smije protumaciti na na¢in da smo u
prethodnom godis$njem razdoblju snivali zimski san, jer to je
miljama daleko od istine, ve¢ da je uz jutarnji pozdrav sunca
i uz prizore budenja prirode sve nekako lakse, ljepse, vedrije.
Potencijalni poslovni uspjesi odjednom djeluju puno blize.

A koliko je blizu na$ povijesni projekt u Omanu, rekao nam
je izvréni direktor tvrtke, Vlado Suci¢ koji u razgovoru otkriva
kako je prica zapravo krenula i $to nas sve ¢eka. A da je lako,
nije. ..., ali nama ionako jednostavni zadaci nisu u krvi...:)
Vazno nam je biti ukorak s vremenom, a to danas ponajvise
zna¢i ukorak s munjevitim razvojem tehnologija $to Ce
potvrditi ¢lanci u kojima donosimo informaciju o karak-
teristikama peéi nove generacije. Jednak je na$ odnos
i prema novitetima u pogledu sirovina tragom cega
predstavljamo Breadmix Premium za nutritivno bogatstvo
okusa uz jedan jednostavan mix.

Raspisali smo se i 0 natjecanju pekarskih timova odrzanom
u sklopu sajma SIGEP u Riminiju pocetkom godine, na
kojem je hrvatsko majstorstvo po prvi puta predstavljala
mlada i poletna ekipa iz Bread Club-a, koja je zapravo tek
unazad godinu dana postala ¢lanom Richemont kluba. S tom
istom ekipom paralelno smo, uoci i za vrijeme natjecanja,

zavr$avali opremanje novog proizvodnog pogona, $to je
jasan pokazatelj koliko je razdoblje za nama zapravo odisalo
dinamikom.

Kao $to se SIGEP Rimini vratio na velika vrata, barem
podjednako ocekuje se od sajmova koji slijede, a nakojima ¢e
djelatnici tvrtke biti prisutni. INTERPACK u Diisseldorfu
prva je sljedeca sajamska destinacija gdje ¢emo vas rado
susresti u svibnju. Za IBA-u Miinchen krajem listopada,
na kojoj smo se posljednji put okupili te, uistinu davne,
2018. godine, pripremamo atraktivni $tand od pedesetak
kvadrata. Ali to nije sve. Svega desetak dana po zavrsetku
IBA-e, letimo i izlazemo na sajmu Gulfood Manufacturing
u Dubaiju.

Komentirajud¢i temu sajmova, nekako smo se prebrzo zatekli
pri samom kraju godine, a da nismo spomenuli vazna
dogadanja koja pristizu ususret.

Po zavrsetku godisnjeg okupljanja predsjednika Richemont
klubova u Beogradu, zakazan je Richemont seminar u
travnju koji ¢e nas pouditi o tradiciji i preferencijama pekar-
skog asortimana Luxembourga. Mala zemlja vojvodskih
zalogaja jo$ e se jednom naci na listi ovogodis$njih vaznih
destinacija, i to u rujnu, kad ée stru¢nim programom okupiti
stotinjak ¢lanova brojne medunarodne Richemont obitelji.
Red, rad i disciplina klju¢ su uspjeha svake firme, medutim
razina postignuca utoliko je vi$a i lak$a ako u njima sudjeluje
medusobno skladan tim ljudi. A taj sklad najbolje je brusiti
u one dane u kojima nema mjesta rokovima i stresu, ve¢
samo druzenju, odmoru, prirodi, upijanju sunca, drazima
mora...jednostavno receno - ¢istoj uzivanciji. Ima li bolje
destinacije za team building od srednje Dalmacije, njene
razvedene obale i otoka, re¢i ¢emo vam u iduéem broju. :)
Oduvijek nastojimo financijski podrzavati ljude i projekte
s jasno vizijom, a kad je rije¢ o bebama, tesko da se moze
re¢i ne. Knjiga ,,Beba za stolom” Ane Jelekovac Jurkin i
Edite Simi¢ bit ¢e, sigurni smo, favorit impozantnog broja
roditelja koji od samih pocetaka teze najboljoj nutritivnoj
dohrani svojih najmladih.

Za sami kraj preostaje mi pozeljeti vam toplu zraku sunca
¢ija svjetlost ispunjava nadom, vedrinom i unutarnjim
zadovoljstvom. Emocije i duhovna stanja vlastitog bica
orijentir su razvoja odnosa s ljudima i svijetom oko sebe,
kako onih dobrih tako i onih nazalost manje dobrih.
Potencijalno vrelo dobrote moguce je pronaci svuda oko
nas, samo treba uporno traziti.

Gledajte srcem i pronaci ¢ete ga u vrijednostima nadolazeceg
kr§¢anskog blagdana.

Sretan vam, zdrav i blagoslovljen Uskrs!
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DOGABPANJA U 2023.

INTERPACK u Dusseldorfu
nakon Sest godina

Najvazniji svjetski dogadaj i inovativna platforma kada je
o industriji pakiranja rije¢ vraca se nakon Sest godina. Iz
poznatih razloga nije odrzan 2020. godine, a u svibnju ove
vraca se ,,na velika vrata®

Globalno prepoznatljivi INTERPACK - proccesing and
packaging sajam materijala, strojeva i procesa za pakiranje
hrane, pica, slastica, pekarskih proizvoda, ... odrzat ¢e se od
4. do 10. svibnja ove godine, dakako u Diisseldorfu. Ono $to
Ce sutra biti stvarnost, prezentirat ¢e se ,danas“ u Diisseldorfu!
Druga vrijedna informacija, vjerujemo vrijedna paZznje, jest
da e za vrijeme cijeloga trajanja sajma na INTERPACKU
boraviti i Dejan Mlinari¢, direktor Sektora opreme i
projektiranja TIM ZIP-a ( od 5. do 8. svibnja, mob: +385 98
980 5426 ) i Spasoje Bleci¢, direktor prodaje u TIM ZIP-u
Beograd (od7.do 9. svibnja, mob: +381 62273 414 ). Dakako,
stoje vam na raspolaganju za sve upite i mozebitne kontakte s
izlaga¢ima na najve¢emu svjetskom sajmu pakiranja.

TIM ZIP izlaze na IBA-i i u Dubaiju

Kraj listopada i pocetak studenoga ove godine bit ¢e u
znaku jakih izlagackih aktivnosti TIM ZIP-a. Tvrtka ¢e
izlagati na IBA-i, najve¢em pekarskom sajmu u svijetu, od
22. do 26. listopada, u Miinchenu, na izlozbenome §tandu
A1.485, a dva tjedna kasnije, od 7. do 9. studenoga, svoje
¢e moguénosti prezentirati i posjetiteljima prestiznoga
sajma Gulfood Manufacturing u Dubaiju, u Ujedinjenim
Arapskim Emiratima.
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Djeli¢ gastro tradicije
Velikoga Vojvodstva

» Richemonl klub

Udruga struc¢njaka u pekarstvu i slasticarstvu, Richemont
klub Hrvatska, organizira 25. travnja ove godine u
Zagrebu strucni seminar na kojemu ¢e gost-predavac biti
predsjednik Richemont kluba Luxembourg, Carlo Bock.
Upijajuci kroz povijest francusku, belgijsku i njemacku
gastronomsku tradiciju, luxemburska kuhinja preuzela je
ono najbolje i mastovito obogatila svoje recepte pa se danas
moze pohvaliti brojnim izvornim slanim i slatkim jelima.
Patuljasta zemlja u srcu Europe pravi je raj za domace i strane
gurmane s najve¢im brojem restorana po glavi stanovnika,
a njih vise od desetak ima prestiznu Michelinovu zvjezdicu.
Uobicajeno je gastronomske uzitke upotpuniti jedinstvenim
rizlingom ¢iju je eleganciju i sofisticiranost moguce pronaci
u tradicionalnim specijalitetima ove zemlje, poput rizling
pasteta (Pate Riesling).

Uz spomenutu perjanicu kulinarskog nasljeda, predsjednik
Richemont kluba Luxembourg, renomirani virtuoz i
promicatelj pekarske profesije te ¢lan Odbora Udruge
prehrambenih zanata Velikoga Vojvodstva Luxembourg,
Carlo Bock predstavit ¢e i briose od kiselog tijesta, lagane,
pahuljaste i apsolutne pekarske favorite, kao i njihovu ina¢icu
punjenu pistacijom, a vazno mjesto na stolu namijenjeno je
ukusnoj torti od maslaca (Schuedi), omiljenoj slatkoj poslasti-
ci pucanstva koja slovi kao simbol nekadasnjeg
poljoprivrednog siromastva zemlje.

Termin za stru¢na predavanja rezerviran je
za temu Tradicionalni kruhovi u Europi i
Hrvatskoj koju ¢e u sinergijskom duetu
predstaviti prof. dr. sc. Dubravka

Novotni i prof. dr. sc. Nikolina

Cukelj Musta¢ s Prehrambeno-
biotehnoloskog fakulteta

Sveucilista u Zagrebu. =

Carlo Bock & s




INTERVIEW

Razgovor s Vladom Suci¢em, dipl. ing. gradevinarstva, izvrSnim direktorom tvrtke TIM ZIP

200 kontejnera
upucujemo u Oman!

Nacin na koji mi to radimo, podrucja koja
pokrivamo, i sirovine, i tehnologija, i projekti
i oprema, plus taj jos jedan dodatni ,,susur®
koji ovdje vlada, mislim da nam to daje
znacajnu prednost.

S Vladom Suci¢em, izvrsnim direktorom tvrtke TIM ZIP,
razgovarali smo nakon njegovoga $estog putovanja u Oman,
na cetverodnevni dogovor o pocetku realizacije najvecega
projekta u povijesti tvrtke, nakon $to je, u drugoj polovici
prosle godine, zaklju¢en ugovor s omanskim investitorom
0 opremanju ogromnoga pogona. Dakako, fokus razgovora
bio je na prvom projektu na Bliskome istoku, no zanimale su
nas i pojedinosti radnoga vijeka izvr$noga direktora tvrtke.

Niste u firmi od samoga njenog osnivanja, 1992. godine?

V. Su¢i¢: Nisam formalno, iako sam nesluzbeno suradivao
s TIM ZIP-om od samih njegovih pocetaka, konkretno
od prvoga izlaganja na Zagrebackom velesajmu, par
mjeseci nakon osnivanja firme.
Naime, moj prijatelj i osniva¢ firme
Vlatko Buli¢ me pozvao s molbom
da mu pomognem - ,,...hajde dodi,
ti si inZenjer, a na moju primjedbu
da sam inZenjer gradevinarstva, a ne
strojarstva, uzvratio je u svom stilu
»hajde dolazi, trebam inZenjera®
Odradili smo to zajedni¢kim snagama.
Tada sam upoznao hrvatskoga maga
pekarstva, samo formalno inZenjera, a
za sve nas doktora, gospodina Franju
Klari¢a, bez kojega nista u TIM ZIP-u
ne bi bilo kakvo sada jest.

Dipl. ing. Vlado Sucic,
izvrsni direktor TIM ZIP-a

Uslijedilo je jos nekoliko nastupa na Zagrebackome
velesajmu, a onda sam se uklju¢io u projektiranje i
izgradnju nase zgrade u Buzinu. Sluzbeno sam dogao u
firmu 1997., kada smo se u novu zgradu i preselili. Dotada
sam radio u firmi TOP Kerestinec, gdje sam vodio projektni
i konstrukcijski ured, a bavili smo se aluminijsko-staklenim
fasadama. Dakle, zgrada je bila zavrsena, a Vlatko je, opet
»nepodnosljivom* lako¢om jednostavnosti, izjavio — ,,hajde,
ostani ovdje i projektiraj pekare®. Tako je sve to krenulo.

Projekt Oman — ogroman i na papiru




INTERVIEW

TIM ZIP je tada radio, u smislu pekarske opreme, samo
s na$im prvim partnerom BACKTECH-om koji je za nas
izradivao projekte, odnosno skice rasporeda opreme koju bi
kupac kupio, ali su, za nase ,,standarde®, cesto bili spori pa
smo sami poceli ,,projektirati®. Nismo nikada imali ambiciju
razviti posao arhitektonsko-gradevinskoga projektiranja
pekara, koncentrirali smo se na tehnoloske elaborate, a
moje znanje iz gradevinarstva dobro je doslo kako kod
pekara koje su instalirane u starim objektima, tako i kod
pekarskih novogradnji.

DIFFERENTIA SPECIFICA

Podsjetimo se Vasih radnih mjesta u firmi i najvecih
projekata.

V. Suti¢: PoCeo sam kao stru¢ni suradnik, zatim kao po-
mo¢nik direktora Sektora projektiranja i opreme, pa
direktor Sektora, a prije desetak godina postao sam izvr$ni
direktor tvrtke. U tolikom razdoblju izradili smo projekte
i opremili nekoliko stotina pekarskih pogona. S velikom
$ansom da nekoga zaboravim, izdvajam Grand Export
Skopje, Krku Sibenik, Mediator Dubrovnik, Cakovecke
mlinove Oroslavje, Zito Vardar Veles, Trgocentar Beograd,
Klas Sarajevo, Zlatni klas Zrenjanin, ..., i posljednji, koji je
jo$ u izgradnji, Union Foods Orasje.

Konkurencija na prostoru bivse drzave!

V. Suci¢: Ima je, nismo sami, i to je dobro i
za naSe kupce i za nas, da budemo bolji, da
se ne uspavamo. Konkurencija nas ponekad
kopira, ali vjerujem da i mnogi ¢itatelji dijele
moje miSljenje da smo uvijek barem jedan
korak ispred. Nacin na koji mi to radimo,
podru¢ja koja pokrivamo, i sirovine, i
tehnologija, i projekti i oprema, plus taj
jo$ jedan dodatni ,,$usur® koji ovdje vlada,
mislim da nam to daje znacajnu prednost.
Slus$am $to nam kazu na$i kupci. SluSam
§to nam kazu nadi strani dobavljaci, koji
imaju puno svojih stranih partnera, dilera
po svijetu, i njihove su usporedbe dragocjene, pa kada,
recimo, jedan veliki RONDO, koji ima mnostvo partnera,
a i nekoliko tvornica u svijetu, a svoju opremu ima svuda,
kada ti on dade nagradu za najboljega partnera, bilo je to
prije par godina, onda to vjerojatno nesto znadi.

u svijetu, a svoju
opremu ima svuda, kada
ti on dade nagradu za
najboljega partnera
onda to nesto znaci.

]

Slijeva Vlado Suci¢, Vladimir Buli¢ i Andrej HanZek za jednoga od boravaka
u Omanu, u tamo3njoj tradicionalnoj odje¢i kao iskazu postovanja prema
domacinu

Kada, recimo, jedan
veliki RONDO, koji ne
samo da ima mnostvo
partnera na svijetu,
nego i nekoliko tvornica

Dodatni susur?

V. Suéi¢: To je dobar izraz za sve one brojne
aktivnosti koje TIM ZIP provodi, a nisu
vezane za core business, neke od njih novom
se dru$tvenom terminologijom nazivaju
drustveno odgovornim poslovanjem. Poznato
je, naime, da je tvrtka svojevrsni ,meeting
point® pekarstva, slasti¢arstva i konditorstva
na ovim prostorima. Richemont klub,
Zaklada Ivan Buli¢, izdavanje stru¢nih knjiga,
suradnja s obrazovnim ustanovama, huma-
nitarna aktivnost, ... sve je to nasa ,dodana vrijednost®,
ato je zasluga prvoga Covjeka firme Vlatka Buli¢a. Njegova
dinamika, upornost, sklonost i najsitnijim detaljima ¢ini tu
na$u differentiu specificu, ono §to je unio u firmu, a rekao
bih, i u Zivote svih nas. Dopustite mi malo privatnosti,
prijatelji smo ve¢ gotovo pola stoljeca.
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S generalnim direktorom Salalah Millsa Ahmedom Amerom Al Shanfari-
jem u kanjonu Cetine

LJuDI | ATMOSFERA

Sto je najveca snaga firme?

V. Su€i¢: Definitivno ljudi! Ljudi i
atmosferal Tu su visoko podignute letvice
i stalno se dizu, ja se Cesto puta nadem
u situaciji da se pitam mozemo li i to
preskociti. I presko¢imo. Kljuéni stru¢njaci
i rukovoditelji u tvrtci su preko 15 godina,
neki su odrasli i stasali u TIM ZIP-u i to na
neki nac¢in govori o stabilnosti firme. Ima
odlazaka, ali jo§ vise dolazaka, pogotovo u
posljednje vrijeme, u zadnje dvije-tri godine. I inace je to
nasa politika, zapo§ljavati mlade obrazovane ljude, to je
pravi kota¢ zamasnjak u poslovanju.

Hajdemo u Oman?

V. Su¢i¢: Pri¢a pocinje nasim prvim nastupom na velikom
sajmu Gulfood Manufacturing u Dubaiju 2017. godine.

Investitor u Omanu se,
po naSim sugestijama,
odlucio na vedéi prostor
i on je sada kona¢nih
dimenzija 158 x 78

metara, dakle 12 tisué¢a
Eetvornih metara u
tlocrtu, na Eetiri razine.
Samo oprema je vrijedna
30 milijuna eura.

Usput budi receno odluka rukovodstva da ide izlagati
na Arapski poluotok izazvala je nemalo ¢udenje, gotovo
nevjericu i dijela nasih zaposlenika, a jo$ vise u ,,bliskim
krugovima“ u bransi. Naime, razmisljaju¢i o pravcima
razvoja firme, zakljucili smo da nam je prostor bivse drzave
uzakiodlu¢ili pokusati s Bliskim istokom kao prostorom koji
ima financijski potencijal i koji se odlucio za proizvodnju,
umjesto uvoza hrane. Kako smo tada bili ,,novaci“ na sajmu,
niti smo imali izlozbeni $tand ,,po na$oj mjeri, niti smo
imali dobru lokaciju. Ipak, eto nama na $tand rukovodecih
ljudi iz firme Salalah Mills, iz drugoga po broju stanovnika
grada Sultanata Oman. Naravno, nikad ¢uli, niti mi za njih,
niti oni za nas. Oni se bave mlinarskom proizvodnjom
i ideja je bila da povecaju potro$nju svoga brasna kroz
vlastitu pekarsku proizvodnju, a trazili su partnera koji je u
stanju voditi projekt od pocetka do kraja, dakle kompletan
paket usluga. Prvi, presudan kontakt obavio je kolega Dejan
Mlinari¢, direktor Sektora projektiranja i opreme.

To je bilo na sajmu, a kasnije?

V. Suci¢: Nedugo nakon sajma posjetili smo ih u Omanu,
ukazali im na trendove u konzumaciji i u tehnologiji
i savjetovali im da se odlu¢e na proizvode s dodanom
vrijedno$¢u, odnosno da se odluce za industrijski nacin
proizvodnje, u pravcu ,smrznutoga“ asortimana. Ovo zad-
nje im je zvucalo ¢udno, dojma sam da su bili uvjereni
da ¢emo predlagati proizvodnju svjezih
proizvoda. Uglavnom, poceli smo raditi na
studiji i projektima, ¢ak smo u pocetku radili
dvije pekare, u Muscatu i u Salalahu. Zatim je
projekt neko vrijeme zaspao, kontakti su bili
kurtoazni, ali iz danasnje pozicije, zamijenio
bih rije¢ zaspao formulacijom da je projekt
sazrijevao, sve do odluke investitora da se
u projekt ide, s ve¢im objektom i na jednoj
lokaciji, intenzivno u pravcu smrznutoga
programa, dakle sa svim bitnim stvarima
koje smo mi predlozili.

26 DOBAVLJACA 1Z EUROPE

Sto znaéi ,,s vec¢im objektom i na jednoj lokaciji?

V. Suci¢: Ogroman pogon gradit ¢e se u industrijskoj zoni,
nedaleko glavnoga grada Muscata. Zona je 50 kvadratnih
kilometara uredenoga prostora s kompletnom infrastruk-
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Prezentacija u Salalahu, sredinom oZujka ove godine ...

turom. Takvo nesto kod nas nisam vidio. Tako smo mi
poceli projektirati, no pokazalo se da je prostor nedovoljan.
Napravili smo idejna rjesenje za nekoliko veli¢ina objekta
i na kraju zavrsili smo na 158 x 78 metara tlocrta, na Cetiri
razine. U tehnoloskome projektiranju smo imali otvorene
ruke, a suradivali smo s lokalnim projektnim uredom koji
je projektirao objekt i instalacije. Veliki izazov bio je kako
rasporediti proizvodne linije i zadovoljiti sve tehnoloske
i tehnicke zahtjeve. Napravili smo odlican projekt, jako
sam zadovoljan. O veli¢ini pekare govori podatak da ¢e
proizvoditi 75 tona proizvoda na dan radom u dvije smjene,
na 12 visoko automatiziranih proizvodnih linija. Radi se o
proizvodnji polupecenih zamrznutih proizvoda.

O kolikoj je investiciji rijec?

V. Suci¢: Ne zelim Spekulirati o vrijednosti

... na kojoj Vlado Suci¢ upoznaje investitore s posljednjim detaljima
projekta

Sto je bio i §to jo3 uvijek jest posao TIM ZIP-a?

V. Suci¢: Prvo, savjetovanje investitora o pravcu razvoja,
pa onda definiranje grupa proizvoda i nacina, odnosno
tehnologije proizvodnje. Zatim projektiranje u smislu
definiranja i dimenzioniranja proizvodnih linija, u prostoru,
dakako. Predlozili smo dobavljace, njih 26, svi su iz Europe,
definirali njihove projektne zadatke, prikupili i valorizirali
ponude, kao i organizirali ugovaranje s dobavljacima.
Vodenje postupaka svih financijskih aranzmana, bankovnih
garancija, kreditnih pisama i drugo, takoder je na$ posao.
Upravo su zapocele prve isporuke strojeva. Izrada receptura
i tehnologkih postupaka takoder je na$ zadatak.

Skoro sam zaboravio da smo definirali strukturu i broj
zaposlenih. Bit ¢e ih preko tri stotine.

Vodit ¢emo montazu opreme i obuditi

izgradnje samoga objekta, ali u njemu ¢emo
instalirati opremu vrijednu oko 30 milijuna
eura.

Proces ugovaranja okon¢an je u drugoj
polovici prosle godine?

V. Suci¢: Jo§ 2018. godine smo potpisali
Memorandum o razumijevanju, slijedili su
ugovori za izradu studije i za izradu projekta,
a sve je finalizirano potpisom Ugovora
o realizaciji, da, u drugoj polovici prosle
godine.

Naravno, kadrovski se
moramo ojacati i to
vec¢ ¢inimo. Projekt u
Omanu je gotovo deset
puta veci od nasega
najvecega projekta

dosad, odradenoga u
jednoj fazi, znacajan dio
djelatnika bit ¢e neko
vrijeme u Omanu, a

ni na kraj pameti nam
nije zaboraviti domace
trziste.

investitorovo tehni¢ko i tehnolosko osoblje
u Hrvatskoj i kod dobavlja¢a opreme. Nasi
¢e djelatnici biti intenzivho u Omanu u
vrijeme pustanja opreme u rad i to sve dok
ne dobijemo vrhunski proizvod. Izradit
¢emo i posebne radne upute za koristenje
opreme koje zasad nazivamo ,,$to ako ...
Naime, Oman je daleko, puno je njihove
radne snage izvana, i fluktuacija je izrazena,
pa ¢emo udiniti sve radi lakse komunikacije
i sprjecavanja situacija u kojima bi se radnik
mogao ,,uplasiti stroja“
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»KLJUCANICA, KLJUC | PRIVJESAK U
RUKE*

Cini se da ovo sve upucuje na znacajno novo zaposljavanje
u TIM ZIP-u?

V. Sudi¢: Naravno, kadrovski se moramo ojacati i to ve¢
¢inimo. Projekt u Omanu je gotovo deset puta veci od
nasega najvecega projekta dosad odradenoga u jednoj fazi,
znacajan dio djelatnika bit ¢e neko vrijeme u Omanu, a ni
na kraj pameti nam nije zaboraviti domace trziste na kojem
smo ponikli, kojem smo duzni i o kojemu se moramo
brinuti. Zato intenzivno obucavamo mlade kolegice i
kolege, prvenstveno tehnologe i servisere, da na nasoj
najzahtjevnijoj razini mozemo odraditi i na domacem
terenu i u gostima istodobno.

Neke dimenzije pogona u Omanu smo ve¢ istaknuli. Ipak,
koliko tu opreme stane?

V. Suci¢: Ovo je najilustrativnije pitanje, odnosno odgovor.

Radi se o objektu od 25.000 kvadratnih metara bruto
povrsine. Za usporedbu, to je to¢no Cetiri nogometna
igraliSta za medunarodne utakmice! Na tehnoloski
dio otpada 18.000 kvadratnih metara, $to je nepuna tri
nogometna igralista. Kada su crtezi bili gotovi i sami smo se
iznenadili veli¢inom.

Tehnoloska oprema za taj prostor prevest ¢e se brodom,
u 200 kontejnera. Zamislite toliki broj $lepera u koloni
na Bajakovu ili ranije na Macelju. I zamislite $to znaci
montirati svu tu opremu.

Ve¢ sam rekao, prva je oprema na brodu prema Omanu, ali
izgradnja objekta nesto kasni, pa imamo i dodatan posao
skladiStenja te opreme do montaze.

| zavr$na Vasa rijec o Salalah Mills projektu?

V. Suci¢: TIM ZIP je odradio puno projekata po principu
»klju¢ u ruke ali ovo ¢e biti ,,kljuc¢anica, klju¢ i privjesak u
ruke®. Nama je ovo najveci poslovni izazov dosad, a spremni
smo i za vece. Ovo je timski rad i bit ¢e timski uspjeh
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Nakon pet godina rada,

oko tri tisu¢e razmijenjenih
mailova i dokumenata i
nacrtanih tridesetak varijanti
rasporeda opreme u pogonu u

Omanu uvjeren sam da ¢emo
sve §to je ispred nas odraditi
na vrhunskoj razini, da ¢e nasa
dinami¢nost i perfekcionizam i
ovoga puta uroditi pekarom s
posebnim Stihom.

Muscat, glavni grad Omana

predivnoga tima iz TIM ZIP-a. Vidite koliko timova u jednoj
reCenici. Jednom sam u predstavljanju tvrtke u polusali U Omanu ce se instalirati

rekao da TIM ZIP znac¢i TIM Za Izuzetne Poduhvate, pa

sada imamo priliku to dokazati. Tim predvodimo Vlatko i . R -
ja, a u njemu su, Andrej, Dejan, Izabela, Anamaria, Stjepan, I 2 P Froizvo d NI h | N |J a
Martina, Ana, Danijela, Astrid, Jaroslav, Igor, nadam se

da nisam nikoga zaboravio. Kako se posao bude razvijao,

ocekujemo da ¢e tim narasti na dvadesetak osoba.
TIM ZIP e isporuditi opremu za

Nakon pet godina rada, oko tri tisuée razmijenjenih 12 proizvodnih linija za pogon u Muscatu:

mailova i dokumenata i nacrtanih tridesetak varijanti

rasporeda opreme uvjeren sam da ¢emo sve §to je ispred e linija za meka tijesta
nas odraditi na vrhunskoj razini, da ¢e nasa dinamic¢nost
i perfekcionizam i ovoga puta uroditi pekarom s posebnim *  linija za razne vrste peciva

$tihom. I mora biti tako, jer kupac ima u nas bezgrani¢no

povjerenje, a to dodatno obvezuje. » linja ezv. europskog kruha

* linija za lisnato tijesto

| recenica, dvije o drzavi Oman. * linija za kore za burek i burek
V. Suci¢: O Omanu mi jako malo znamo, a vrlo vjerojatno * linija za klasi¢ne kolace
sudimo po predrasudama. Zemlja je to bogate i burne

proslosti, bili su kolonija, ali i osvajaci, danas su drzava * linija za tost

puno liberalnijega uredenja i u odnosu na uze i $ire

Yot . . G * linija za grissine
okruzenje. Oman je bogat naftom i vodom i nevjerojatnim jazag

prirodnim ljepotama. Ta je zemlja i pomorska, i primorska, « linja za muffine i linzere

i planinska, i naravno pustinjska, pa su joj znacajke i

ekstremne klimatske razlike. Urbani dijelovi obiluju e linija za kruSne mrvice
prekrasnim javnim palatama, nema nebodera kao u . .

Dubaiju, sve je u nekoliko etaza, ceste su im izvrsne, kao * linija za krafne i doughnute

i zra¢ne luke, za moj ukus hrana je fantasti¢na, a ljudi

L . T * linija za sendvice
iznimno pristupaéni i prijazni.
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SEKTOR PROJEKTIRANJA | OPREME PREDSTAVLJA

Njemacki proizvodac in-store konvekcijskih peci, Wiesheu,
slavi 50. rodendan

Anamaria Dominko,

mag. ing. techn. aliment.

Struéna suradnica u Sektoru
WIESHEU

Wiesheu Euromat odlazi u proslost
Zamijenjuje ga model E3!

Neprekidan razvoj inovacija tvrtke Wiesheu rezultirao je
poboljsanjem karakteristika konvekcijske pe¢i Euromat, iz
Cega je proiza$ao novi model pec¢i E3 koji dolazi u veli¢ini
S i/ili L. Promjenom polozaja ventilatora i sifona unutar
prostora za pecenje dobiveno je viSe slobodnog prostora
za jo§ dodatnih limova, ¢ime se u konacnici povecao
kapacitet pe¢i. Tako model E3 S ima kapacitet za 6 limova,
a model E3 L kapaciteta je za 12 limova dimenzija 600x400
mm. Osim promjene polozaja ventilatora (pokretanog u
oba smjera), boljoj kvaliteti pecenja pridonose i uza vrata
(zbog uzduznog umetanja limova) te trostruko staklo na
vratima, ¢ime se osigurava zadrzavanje topline u samom
prostoru za pecenje. Prostor za pecenje i vrata izradeni su
bez udubljenja i kutova u kojima bi se zadrzavale necistoce,
olaksavajuci tako odrzavanje higijene. E3 model odlikuje
se i jednostavnim upravljanjem te u svakom trenutku lako
zamjenjivim polozajem otvaranja vrata.

Prednosti novog modela E3 peci:

. iy 3 . Tehnicke karakteristike:
» Jednostavno zamjenjiv polozaj $arki na vratima

» Intuitivno upravljanje Model ‘ E3 S ‘ E3 L
. - y L . Mijere limova (mm): 600 x 400 600 x 400

» Uzduzno umetanje limova = uza vrata = zadrzavanje —

topline u peci Broj limova: 6 12

R k izmed

» Boc¢no smjesten ventilator za jednoli¢nije pecenje v:zm:a (qun:). . 80 73
> Veci kapacitet peci Vanjske mjere (mm): | 930 x 1085 x 700 |930 x 1085 x | 100
> Manja potrosnja elektri¢ne energije Masa (kg): 132 182
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SEKTOR PROJEKTIRANJA | OPREME PREDSTAVLJA
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Vise prostqra Punjenje Vedi kapacitet WTouch Prilagodljiva vrata Auvtstnanko
u komori CiS¢enje
L4
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Optimizirani LED rasvjeta IBC Strujanje zraka ~ INtitivno uprav- Whet

uvjeti u komori

lianje programa

Dodatne znacajke (opcije):

o

o

Funkcija automatskog ¢i$cenja te jednogodisnja zaliha sredstva ProClean365

Pametno upravljanje pecenjem (IBC - Intelligent Baking Control)

Sustav punjenja

Funkcija optimiziranja potro$nje vode

Whnet povezivanje

Pe¢ s punjacem

TITRINITY
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Izvedba pedi s dodatnim prostorom za odlaganje ili ¢uvanje
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SEKTOR PROJEKTIRANJA | OPREME PREDSTAVLJA

Mondial Forni pedi

Sven Papista, mag. ing. agr.
Struéni suradnik u Sektoru
projektiranja i opreme

Puno promjena na pecima
nove generacije

Sve pedi odlikuje maksimalna fleksibilnost prilikom
podesavanja temperatura te odlicni rezultati pecenja
svjezih i smrznutih proizvoda. Osiguravaju ustedu energije i
jednostavno rukovanje.

Talijanska tvrtka MONDIAL FORNTI unijela je mnostvo

.....

rezultate pecenja. Evo tih novosti:

o Speed dry funkcija postaje dio standardne opreme
svih rotacijskih pe¢i (Techno, Slim i Basic)
o DAF (Double Air Flow) sustav postaje dio standardne
opreme Techno peéi modela 6080
o HD konfiguracija postaje dio standardne opreme Rotacijska pe¢

Techno peci modela 80100 i 80120 TECHNO

o Univerzalno postolje za Techno pe¢i kompatibilno s
kolicima drugih dobavljaca

o Fydrofire® kamene ploce za pecenje postaju dio « Mogucnost povezivanja cijelog asortimana peci
standardne opreme kod Domino peéi s Mondialovim sustavom daljinskog nadzora MF

o Parne etazne pec¢i (Mondial, Ecomondial, LEM) Connect koji zajedno s OPT sustavom pomaze
sadrzavat ¢e MF Touch kao standardni dio opreme krajnjem korisniku smanjiti potro$nju energije do 29%

Speed dry funkcija DAF (Double Air Flow) funkcija MF Touch
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SEKTOR PROJEKTIRANJA | OPREME PREDSTAVLJA

Asortiman Mondial Forni pedi:

»

» Kompaktna, viSenamjenska rjeSenja, koja koriste
kolica za limove. Jedinstveni sustav ventilacije i
difuzije vruceg zraka osigurava brzo i ravnomjerno
pecenje, zajedno s maksimalnom energetskom
ucinkovito$¢u. Idealno za proizvode svih veli¢ina.

> Speed dry funkcija omogucava krace vrijeme
potrebno za izvlacenje pare ¢ime se osigurava veca
hrskavost te duZi vijek trajanja proizvoda.

> DAF (Double Air Flow) funkcijom se protok
zraka povecava za priblizno 50 % $to osigurava
ujednacenije pecenje.

» Univerzalno postolje za Techno pe¢i omogucava
jednostavniju prilagodbu za kolica bilo kojeg
dobavljaca na trzistu, osim toga osigurava i
olaksani nacin ¢i$¢enja baze postolja.

> HD (Heavy Duty) konfiguracija na modelima
Techno 80100 i 80120 oznacava vecu robusnost
za intenzivnu upotrebu. Posebno u slu¢ajevima
kada se pe¢nica koristi vi$e od 8 sati dnevno
u kontinuiranom ciklusu ili prosje¢noj radnoj
temperaturi iznad 250 °C.

»

»

> Sastoje se od komora koje se nalaze jedna iznad
druge i griju se cijevima zatvorenog kruga u
kojima cirkulira para. Ovo je tradicionalna metoda
pecenja koja nudi izvrsnu toplinsku izvedbu s
ravnomjernim i progresivnim pecenjem. Idealan
izbor za proizvode srednje do velike veli¢ine.

> MEF Touch upravljanje sa zaslonom osjetljivim na
dodir s moguénos¢u memoriranja do 80 recepata
koji mogu sadrzavati do 9 faza pecenja. Svaki
recept moze biti oznacen slikom proizvoda $to
omogucuje jednostavnije i brze koristenje.

> Modeli u ovoj kategoriji sastoje se od neovisnih
komora za pecenje u koje se mogu smjestiti
razli¢ite vrste proizvoda. Jamde veliku fleksibilnost
zahvaljujudi jednostavnom upravljanju
temperaturom. Idealno za proizvode svih veli¢ina.

» Fydrofire® kamene ploce za pecenje jamce
ravnomjerniju distribuciju topline i pouzdanije
rezultate pecenja

Cijeli asortiman odlikuje maksimalna fleksibilnost
prilikom pode$avanja temperatura te odli¢ni rezultati
pecenja svjezih i smrznutih proizvoda. Osiguravaju ustedu
energije i jednostavno rukovanje. Pe¢i imaju kompjutersko
upravljanje sa zaslonom osjetljivim na dodir (touchscreen),
nalik pametnim telefonima, s mogu¢no$éu memoriranja
80 recepata (s do 9 faza pecenja) sa slikama proizvoda.
Spajanjem na centralno ra¢unalo omogucuje se pracenje
rada peci, alarma i utroska energenata. Pe¢ je moguce
programirati da se zagrije prije pecenja ili da se sama iskljuci
u bilo kojem trenutku.

OPT (MFOPTimum) sustav omogucuje krajnjem korisniku
smanjiti potro$nju energije do -29 %. Indikator OPT
pokazuje koristi li se pe¢nica uc¢inkovito, ¢ime se pomaze
optimizirati potro$nju energije. Znacajka je vidljiva i na
zaslonu i u MFC programu za daljinsko upravljanje. Stoga
¢ete samo jednim pogledom znati u kojem je stadiju pe¢,
te kada je vrijeme da stavite kruh u peé. Svaka boja ima
drugadije znacenje unutar sustava, §to vam pomaze da
optimizirate proizvodni proces, smanjite tekuce troskove
i u¢inite svoju pekaru uc¢inkovitijom.

Plava boja - oznacava da pe¢ jo$ nije
spremna za pecenje

Zelena boja - oznacava da je pe¢
dostigla zeljenu temperaturu, te je
spremna za pecenje

Zuta boja - oznacava da je pe¢ u fazi
pecenja, na zaslonu se moze ocitati
koliko je vremena preostalo do kraja
procesa

Crvena boja — oznacava da je proces
pecenja gotov, na zaslonu se moze
ocitati koliko je vremena proteklo od
zavr$etka pedenja

i |8 8
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Hrvatski Richemont klub medu devet natjecateljskih timova

Pekarska olimpijada u Riminiju

SIGEP

THE DOLCE WORLD EXPO

SIGEP 2023 potvrdio status vodece
svjetske izlozbe

Velebno, 44. izdanje sajma SIGEP 2023 u Riminiju u
potpunosti je potvrdilo svoj status vodece svjetske izlozbe
koja ve¢ vise od 4 desetljeca okuplja kremu svjetske scene u
podrudju pekarstva, ¢okolade, kave i gelata.

Od 21. do 25. sije¢nja ove godine vise od 1000 izlagaca iz 34
zemlje svijeta zauzelo je svih 28 paviljona na preko 130.000
¢etvornih metara izlozbenog prostora.

Bila je to izvrsna prilika za predstavljanje inovacija
proizvedenih u posljednje dvije godine koje su, unato¢
brojnim potesko¢ama, pogodovale brojnim istrazivanjima.
S obzirom na sadrzajnost ponude, od same izlozbe,
preko niza stru¢nih izlaganja i osvrta na konkurentnost
i buduénost, do natjecateljskih ostvarenja u svim
kategorijama, sve naravno uzivo i putem live streaminga,
nije sluc¢ajnost da je dogadanje privuklo vise od 450.000
posjetitelja iz ¢ak 155 zemalja.

BREAD
IN THE CITY 858

Natjecali se artisan pekari od istoka do
zapada

Nama osobito zanimljiv segment sajma bilo je prestizno
svjetsko pekarsko natjecanje ,,Bread in the city 2023“ u
organizaciji Richemont kluba Italije.

Devet tro¢lanih timova iz Hrvatske, Italije, Izraela, Kine,
Meksika, Nizozemske, Perua, Portugala i Spanjolske
konkuriralo je u proizvodnji 18 vrsta proizvoda.

Gastronomske i kulturoloske razlike tri kontinenta, Europe,
Amerike i Azije, predstavljene su kroz odabir i kombinaciju
sastojaka, osebujnost okusa te vizualni identitet kona¢nih
proizvoda.

Boje Hrvatske po prvi puta predstavili su suvlasnici pekare
Bread Club, Andrija Pernar i Darko Kusi¢, dok ih je
trenerica Renata Kruhan, vlasnica Pekarnice Zemlji¢ i
predsjednica Richemont kluba Hrvatske bodrila svojim
znanjem i zavidnim natjecateljskim iskustvom.

7 3
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Hrvatska zastava u rukama Bread Cluba i Pekarnice Zemlji¢

Hrvatska ekipa uspje$no je pripremila zadanu talijansku
ciabattu, specijalne vrste kruhova nadahnute projom,
kaSom i proteinom boba, tartove u slatkoj varijanti
inspirirane rozatom i makovnja¢om kao i one slane na temu
tradicionalne Viske pogace i soparnika, svima poznatu
pizzu Margaritu kao i fancy varijantu A la Slavonska, koja
je zauzela 3. mjesto u istoimenoj kategoriji, razne lisnate
proizvode te slatka i slana peciva u kojima su do izrazaja
dolazili autenti¢ni okusi nase zemlje poput ¢varaka, slanine,
Ninskog $okola i drugi.

Citav proces proizvodnje bio je strogo kontroliran od strane
sudaca. Promatran je svaki detalj, proizvodi su morali biti
u okviru zadane gramaze, a svako odstupanje kaznjavalo se
negativnim bodovima. Nije bilo dozvoljeno upotrebljavati
zreli starter, a timovi su za pripremu zamjesa dobili ,,¢itavih
sat vremena“ dan uoci nastupa. Nasi s ocjenjivagkim Zirijem

Darko se drzi one stare - uz osmijeh je uvijek lakse Pazljivo vaze Andrija - ¢varci to¢no u gram Nek’ se zna da je hrvatsko - tart Viska pogaca




Poslovni partneri iz pekare Denis, Mladenovac pomogli su bodriti

hrvatski tim

Spanjolska ekipa na tronu...

..., 2 osvojili su nagradu i za najbolje dekorirani stol

espgigas

Fancy pizza A la Slavonska ocijenjena broncom

Tezak zadatak stavljen je pred ocjenjivacki Ziri kojeg su ¢inili
suci iz zemalja ¢ija majstorska populacija nije sudjelovala
na pekarskoj olimpijadi: Benny Swinnen iz Belgije, Carlo
Bock iz Luxembourga, Mitch Stamm iz SAD-a te Olivier
Hoffmann iz Svicarske.

Da je u pitanju bilo itekako ozbiljno natjecanje, govori i
¢injenica da se, primjerice, ekipa iz Kine za ovo pripremala
¢ak dvije godine te da su poslali ¢itave tri ekipe za slucaj
da prvi postav iz nekog razloga bude sprijeen nastupati.
Takoder, ne bi li si olaksali posao, samo za ovo natjecanje
osmislili su repliku vlastite kuhinje.

Tako su pobjedu odnijeli Spanjolci, drugo mjesto osvojili
domacini Talijani, a tree je pripalo Kinezima, hrvatski
majstori od zanata odli¢nim su nastupom potvrdili svoju
stru¢nost, organiziranost i kreativnost te u zadanom
vremenskom roku obranili kvalitetu i jedinstvenost okusa
svoje zemlje.

Jasan prozor u budu¢nost

Sve navedeno, ali i mnogo viSe od toga, svrstava SIGEP u
sve vazniju platformu za razvoj prehrambene industrije
¢emu svjedodi i ¢injenica da e se ove godine po prvi puta
okusati i na prostoru Dalekog istoka. Prvo izdanje SIGEP
China zakazano je od 10. do 12. svibnja 2023. u Svjetskom
izlozbenom i kongresnom centru Shenzhen, istovremeno
sa sajmom Anufood China. Nadolaze¢i sajam nastavit ¢e
misiju zagovaranja sve veéeg ulaganja u razvoj industrije
hrane, posebice sladoleda, pekarskih proizvoda i kave,
naglasavajudi istovremeno §to vecu digitalizaciju i ekolosku
odrzivost. Danas je to mozda velik trosak, medutim u
ne tako dalekoj budu¢nosti bit ¢e ni manje ni vise nego
ultimatum za opstanak. SIGEP 2023 bio je jasan prozor u
budu¢nost.
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Razgovor sa Zrinkom Zajec, jednom od utemeljiteljica i direktorica popularnoga zagrebackog Bread Cluba

Nema kompromisa

u kvaliteti i poStivanju procesa

Bavimo se proizvodnjom i istraZivanjem kruha

s prirodnim kvascem od 2014. godine, bili smo
prvi na hrvatskom trZiStu koji smo proizveli kruh
iskljucivo s prirodnih kvascem, bez koristenja
aditiva i industrijskog kvasca. Danas, osim u novom
proizvodnom pogonu, radimo i u pet maloprodajnih
jedinica, kaze Zrinka Zajec.

Popularna zagrebacka craft pekarnica Bread Club otvorila
je pocetkom ozujka i svoju petu poslovnicu, na Britanskom
trgu 9. Zahvaljujuci svome neprikosnovenome opredjeljenju
za kiselo tijesto, mlada ekipa iz Bread Cluba u kratko
se vrijeme nametnula na zagrebackoj pekarskoj sceni, a
zahvaljujuci i cinjenici da je TIM ZIP isporucio opremu
za njihov novi proizvodni pogon, eto najmanje tri razloga
za razgovor sa Zrinkom Zajec, jednom od utemeljiteljica i
direktorica uspje$noga ,,novaka“ u pekarstvu i slasti¢arstvu
Zagreba i Hrvatske.




RAZGOVOR S POVODOM

Kako je pocela vasa pri¢a i Sto vas je navelo da se opredijelite
za tehnoloski najzahtjevniju vrstu pekarstva, primjenjujuci
znanje o prirodnoj fermentaciji bez aditiva?

Z. Zajec: Nas Cetvoro osnivaca firme smo prijatelji, a veZe
nas i sklonost prema artisan i sourdough pekarstvu. Bili
smo impresionirani kada nam je student Prehrambeno-
biotehnoloskoga fakulteta Vedran Radenovi¢ donio kruh
s prirodnim kvascem. Fascinirani kompleksnim okusima
kruha i pripadaju¢im zdravstvenim benefitima odlu¢ili smo
pokrenuti vlastitu proizvodnju, odnosno utemeljiti firmu.

Pa predstavite nam osnivace tvrtke.

Z. Zajec: Osnivaci ovoga projekta su Andrija Pernar, Ana-
maria Pali¢, Darko Kus$i¢ i Zrinka Zajec. Andrija je zaduzen
za proizvodnju kruha, Darko za proizvodnju croissanta
i slastica, Zrinka i Anamaria zaduZene su za sve ostalo.
Zajedno odlu¢ujemo o svemu te smo jedni drugima podrska
i potpora. Projekt je jo$ vi$e u¢vrstio nase prijateljstvo.

Upoznajte nas ukratko s razvojem firme.

Z. Zajec: Bavimo se proizvodnjom i istrazivanjem kruha
s prirodnim kvascem od 2014. godine, bili smo prvi na
hrvatskom trzistu koji smo proizveli kruh iskljuc¢ivo s
prirodnih kvascem, bez koristenja aditiva i industrijskog
kvasca. To je bio brend pod nazivom Kruh na trecu.

U pocetku smo imali proizvodnju na Zitnjaku te distribuirali
kruh OPG ducanima (Veronika delikatese, Greencajg, Grga
Cvarak, Mandarinko, ...), ali smo je zbog neiskustva morali
zatvoriti. Nakon gasenja proizvodnje odlucili smo dati nase
recepture drugoj pekarnici te je ona za nas proizvodila kruh
po nasim recepturama. Nakon dvije godine zakljucili smo
da je vrijeme da otvorimo pekarnicu u Zagrebu. Zeljeli
smo ljudima pokazati cijeli proces izrade kruha s prirodnim
kvascem te smo se odlucili za proizvodnju otvorenoga
tipa, prvu takvu u Hrvatskoj. Pronasli smo prostor na
Tre$njevci, u Trako$¢anskoj. Okupili smo ekipu koju je
vezala ljubav prema pekarstvu. Krenuli smo jako skromno
i bez ocekivanja, bilo nam je bitno da sve $to proizvedemo
na kraju uspije. Nasi kupci su prepoznali energiju i ljubav
prema tome §to radimo. Godinu dana nakon otvaranja
Trako$¢anske otvorili smo na$u drugu poslovnicu, u
Vlaskoj. Proizvodni pogon u Trako$¢anskoj postao nam
je premalen. Shvatili smo da je vrijeme da proizvodnju
preselimo negdje gdje ¢emo nasim zaposlenicima pruziti
bolje uvjete rada, a nasim kupcima jos bolju kvalitetu nasih

i Al T R
Slijeva Andrija Pernar, Anamaria Pali¢, Zrinka Zajec i Darko Kusi¢

proizvoda. Prije godinu dana pronasli smo prostor gdje
se sada nalazi proizvodnja te smo krenuli s adaptacijom
prostora. Istovremeno smo pronasli lokacije u Bukovackoj
25, u Vrbanima i na Britancu, tako da sada imamo pet
maloprodajnih jedinica i proizvodni pogon. Planiramo
ubrzo i preurediti Trako$¢ansku. Mjesto gdje je sve pocelo.

Sto biste istaknuli kao ono 3to je bitno obiljeZilo proteklo
vase poslovno razdoblje?

Z. Zajec: Iznimno nam je bitna potpora nasih prijatelja
i obitelji. Istaknula bih i da smo izrazito zadovoljni
povjerenjem koje nam je ukazala nasa banka. Vjerovala je
u nas i u na$ projekt i pomogla nam financiranjem. I povrh
svega, zadovoljni smo i ostvarenim poslovnim rezultatima.




Novi proizvodni pogon Bread Cluba opremio je TIM ZIP

Va$ brend poznat je po ruc¢noj izradi. Sto je pri tome klju¢no?

Z. Zajec: Nasi proizvodi ne podnose strojnu obradu tijesta te
smo unato¢ povecanju kapaciteta zadrzali 100 posto ruénu
izradu. Dnevno trosimo 150 kg kiselog tijesta, a godi$nje oko
250 tona brasna. Za brendove poput naseg klju¢no je da ne
rade kompromise $to se tice kvalitete i da ne skracuju procese
proizvodnje koji se moraju ispostovati od pocetka proizvodnog
procesa do kraja izrade proizvoda. Sretni smo $to smo imali
priliku obrazovati novu generaciju pekara i slasticara koji su
nakon rada u Bread Clubu pokrenuli svoje projekte. Vjerujemo
da ¢e ova pekarska nisa rasti iz razloga $to su kupci prepoznali
kvalitetu i benefite kruha radenog s prirodnim kvascem.

Kako je organizirana proizvodnja, koliko radnika zaposljavate,
osjecate li posljedice aktualnih kriza?

Z. Zajec: Proizvodnja je podijeljena u dva sektora, pekarski i
slasticarski. U proizvodnji trenutno radi 15 djelatnika koji rade
u 2 smjene. Konstantna je potreba za novim radnicima posto
planiramo $irenje maloprodajne i veleprodajne mreze. Kao i
ostale poduzetnike pogodila nas je kriza uzrokovana koronom
i rastom cijena sirovina i energenata. Unato¢ inflaciji i porastu
cijena energenata, cijene nasih proizvoda nismo korigirali
od kolovoza 2022. godine. Unato¢ svemu, planiramo razvoj
novih proizvoda, daljnje usavr§avanje i usvajanje novih znanja
te nastavak postavljanja trendova u pekarstvu s prirodnim
kvascem. Nama je bitno da uzivamo u tome $to radimo i da kupci
prepoznaju na$ rad i trud.




Ocijenite poslovnu suradnju s TIM ZIP-
om, pogotovo u svjetlu opremanja vaseg
novog proizvodnog pogona.

Z. Zajec: Sve super, zaistal Od samoga
pocetka suradujemo s TIM ZIP-om i u
startu smo ostvarili odliénu suradnju.
Vrhunske sirovine, profesionalnost i
iskustvo tehnologa i inzenjera TIM ZIP-a
uveliko nam je pomoglo u radu. A i cijeli
na$ proizvodni pogon osmisljen je uz
pomo¢ tvrtke TIM ZIP. Isticem i da smo
jako zadovoljni isporu¢enom opremom.
TIM ZIP dozivljavamo kao veliku obitelj
i jako smo sretni da smo dio te obitelji.

RAZGOVOR S POVODOM

A i cijeli nas proizvodni
pogon osmisljen je uz
pomoc tvrtke TIM ZIP.
Isticem i da smo jako

zadovoljni isporu¢enom
opremom. TIM ZIP
dozivljavamo kao veliku
obitelj i jako smo sretni da
smo dio te obitelji.

Vasi prijatelji i kolege Andrija i
Darko zastupali su Hrvatsku na
natjecanju na sajmu u Riminiju.
Kakva su iskustva?

Z. Zajec: Zahvalni smo §$to smo
bili izabrani da sudjelujemo na
natjecanju u Riminiju. Upoznali
smo puno vrhunskih pekara i ljudi
koji se puno duze bave ovim poslom
nego mi. Bilo je veoma zahtjevno
i mozemo re¢i da smo dali sve
od sebe. Nau¢ili smo puno toga i
ukoliko opet odemo za koju godinu,
obecajemo da ¢emo biti prvi.

Atraktivni proizvodi Bread Cluba




ZAKLADA IVAN BULIC

8. prosinca prosle godine, u povodu pete obljetnice utemeljenja, odrzana je Svecana sjednica Zaklade Ivan Buli¢ — donosimo

dojmove dobitnika potpora, stipendija, priznanja i nagrada

,U ljubavi je moc”

To nije bila samo priredba, bilo je to pravo umijetnicko djelo

Znam samo da nas je lvan gledao, sa smijeSkom na licu

Sreca, ponos, uzbudenje, zahvalnost, ...

... da se znanje, trud i rad slave, da se idealima teZi i da se izvrsnost cijeni

Godidnje nagrade Ivan Buli¢ za
najbolji doktorski rad

Veliko hvala Zakladi Ivan Buli¢ na prepoznavanju
visegodi$njeg rada i truda u provedbi znanstvenih
istrazivanja i izradi doktorske disertacije. Sve¢ana dodjela
uistinu je bila posebno i prekrasno iskustvo. Tijekom
dodjele prozimali su me osjecaji sre¢e i ponosa na sebe,
ali i na svoje drage studente dobitnike potpora i nagrada.
Neponovljivo je iskustvo biti barem mali dio vazne misije
Zaklade u poticanju mladih na izvrsnost, jacanju struke te
izgradnji boljeg sutra za sve nas.

Dr. sc. Matea Habus, dobitnica
Godisnje nagrade Ivan Buli¢ za
najbolji doktorski rad

Razli¢ite scenarije sam zamisljala kao najbolji poklon za
rodendan. Ali na svecanost urucenja Godis$nje nagrade
za najbolji doktorski rad od strane Zaklade Ivan Buli¢
nisam pomisljala ni u najludim snovima. I to za okrugli
30. rodendan. Osjecaj koji me pratio tijekom cijelog dana,
a posebice tijekom svecanosti, drzanja govora i izvodenja
glazbenih to¢aka ne mogu konkretno opisati. Znam samo
da nas je Ivan gledao, i to sa smijeSkom na licu. Posebno
sam sretna, ganuta, poc¢ascena i zahvalna $to sada i sama
mogu trajno cuvati uspomenu na Ivana i Zivjeti njegove
E——

ideje. I za kraj moram naglasiti kako sam iznimno zahvalna
Zakladi i njenim podupirateljima $to su prepoznali moj i
trud mojih kolegica.

Sofija Ivekovi¢,
dobitnica Nagrade za najbolji
diplomski rad

Neizmjerno sam sretna, pocas¢ena i ponosna dodijeljenom
nagradom za najbolji diplomski rad te od srca zahvaljujem
Zakladi Ivan Buli¢ $to je prepoznala kvalitetu rada, ali i
trud, volju te upornost koje sam ulozila u njegovu izradu.
Ova nagrada je veliki vjetar u leda za budu¢nost te poticaj
i motivacija za daljnje napredovanje i razvoj u struci.
Presretna sam i zahvalna §to sam mogla biti dijelom Svecane
sjednice Zaklade ¢iji rad me nadahnjuje da svakim danom
budem bolja osoba u svakom pogledu.

Vedrana Ples,
dobitnica Priznanja za najbolji zavrsni
rad

Sudjelovanje na Svecanoj sjednici Zaklade je, usudujem
se reci, bio jedan od najsvecanijih dogadaja kojima sam
ikada prisustvovala. Cijeli ambijent, pocevsi od dvorane
pa sve do glazbe i govora Zakladnika bio je impresivan.
Tako je cijeli dogadaj prozet tugom, osjecala se nevjerojatna
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snaga, ponos i ushic¢enje svih sudionika ukljuc¢ujuci i mene
samu. Osvajanje Priznanja za najbolji zavr$ni rad bio je
moja ulaznica u ovu predivnu zajednicu. Neizmjerno sam
zahvalna na prilici koja mi je pruzena i koja je u meni
probudila osjec¢aj ponosa i samouvjerenosti. Lijepo je znati
da je trud prepoznat i imati nekoga tko ce te podupirati u
daljnjem radu. Ovaj svecani dogadaj potaknuo je moju zelju
za daljnjim trudom i radom i zasigurno ¢e me pribliziti
ostvarenju mojih velikih snova.

Zelim zahvaliti cijeloj Zakladi, a posebno gospodinu Buli¢u
koji je nas dobitnike u jednom trenu nazvao ‘djeco moja’ jer
su me se te rije¢i posebno dojmile i radi kojih se svim silama
trudim ostati izvrsnik i dio ove zajednice.

Shefkije Doroci,
dobitnica Priznanja za najbolji zavrsni
rad

Velika mi je ¢ast i zadovoljstvo $to sam ove godine dobitnica
Priznanja za najbolji zavr$ni rad. Zahvaljujem upravitelju
Zaklade Ivan Buli¢, gospodinu Vladimiru Buli¢u i njenim
¢lanovima $to su prepoznali rad i trud koji sam ulozila
u dosadasnjem obrazovanju i to nagradili. Biti medu
laureatima na Svecanoj sjednici Zaklade dalo mi je jos veci
poticaj i motivaciju za daljnjim ucenjem i usavrSavanjem
jer je upravo teznja prema izvrsnosti bila jedna od Ivanovih
osobina. Koliko je Ivan bio posebna i dragocjena osoba
dokazuje ova Zaklada koja ¢uva spomen na njegovo ime
kroz najplemenitija djela pomazu¢i mladim i ambicioznim
ljudima na njihovom putu stjecanja znanja.

i naslijediti Zelju za unaprjedenjem i razvojem mladih i
inspiriranih ljudi u na$oj struci. Poticajne i inspirirajuce
rije¢i izgovorene u programu ostat ¢e nam u sjecanju kao
znacajan dogadaj u zivotima.

Ukupno, Svecana sjednica Zaklade bila je izvanredno
iskustvo. Jedinstveno je vidjeti ambicije nas, mladih ljudi,
te imati iznimnu Cast biti tamo i sudjelovati u takvom
dogadaju, na kojem se gradi budu¢nost. Osjetilo se koliko se
cijeni i postuje nasa struka, te koliko su ljudi spremni uloziti
u nju kako bi se unaprijedila i nastavila razvijati.

Nikolina Grgic¢,
dobitnica Stipendije za 2. godinu
diplomskog studija

Veli¢anstvena dvorana Hrvatskog drzavnogarhiva ispunjena
vrhunskom glazbom i ljudima, koji su ostavili znacajan
utisak na mene, zauvijek ¢e ostati urezana u mom sjecanju.
Sudjelovanje na $estoj Sve¢anoj sjednici Zaklade Ivan Buli¢
za mene je dogadaj pun isprepletenih emocija ponosa i tuge.
Govori o prerano preminulom Ivanu ostavili su na mene
snazan utisak impresivnog zivota bogatog uspjesima na
svim razinama. Dvorana je bila ispunjena ljubavlju, vjerom
u bolje i velikom zahvalno$¢u. Bila sam ponosna jer sam
postala stipendistica Zaklade koja velikodu$no pomaze
mladim ljudima i ujedno svojim dijelima nadahnjuje iste.
Osvojena potpora mi je postala motiv vise da ustrajno i
hrabro prolazim kroz sve prepreke koje me vode do zeljenog
cilja. Veliko Vam hvala $to ste prepoznali i nagradili moj
trud, a isto tako i omogucili da postanem dio Vase velike
price.

Niksa Bekavac,
dobitnik Stipendije za 2. godinu
diplomskog studija

Svecana 6. sjednica Zaklade Ivan Buli¢ posebno se isticala
odabranom lokacijom. Kulturna institucija i kolijevka
znanja u centru Zagreba, gdje se kultura i napredak njeguju,
pojacala je emocije upletene u ovaj dogadaj. Veli¢anstvenost
ambijenta dodatno je pojacao izbor glazbe i njezina izvedba.
Sjeta koja je prozimala dvoranu ispreplitala se s ponosom i
sre¢om jer znamo da mozemo nastaviti s Ivanovim djelom

Martina Novak,
dobitnica Stipendije za 2. godinu
diplomskog studija

Iznimna mi je ¢ast §to sam i ove godine bila u moguénosti
prisustvovati Svecanoj sjednici Zaklade Ivan Buli¢ koje
se uvijek s rado$¢u sjetim. U prekrasnim prostorijama
Hrvatskog drzavnog arhiva, koje su jo$§ vise docaravale
cjelokupni dozivljaj, odrzao se predivan program protkan
mnogobrojnim emocijama koji je uklju¢ivao, osim bogatog
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glazbenog programa i sjetne, ali u isto vrijeme pozitivne
i drage rijeci o Ivanu i trenucima u njegovom zivotu koje
su ostale zapamcene, a koje su podijelili s nama njegova
obitelj i prijatelji. Time su ujedno i nas podsjetili koliko je
vazno cijeniti i uZzivati u svakom trenutku, ali i ustrajati u
postavljenim ciljevima te rasti kao osoba i pritom pokazivati
ljubav i dobrotu prema svakom bi¢u. Iako utemeljena na
golemoj tuzi, Zaklada pruza mladim ljudima osjecaj srece
te povezanosti i ponosa. Daje nam osjecaj pripadnosti i
nade u buducnost i bolje sutra te nas poti¢e na napredak i
pruza dodatnu motivaciju i mogucnosti u daljnjoj primjeni
i pro$irenju nasega znanja. Veliko vam hvala na tome!

Iva Marinovic,
dobitnica Stipendije za 2. godinu
diplomskog studija

Sreca, ponos, uzbudenje, zahvalnost — samo su neke od
emocija koje su me preplavile toga dana. Primitak ove
stipendije, popracen velicanstvenim glazbenim djelima,
u najljepsoj palaci hrvatske secesije, zauvijek ce biti
urezan u moje sjecanje kao priznanje za trud na samom
koncu studiranja. Hvala Zakladi Ivan Buli¢ $to nesebi¢no
nagraduje, bodri i motivira izvrsne studente.

Renata Mavri¢,
dobitnica Stipendije za 2. godinu
diplomskog studija

Cetvrtak, 8. prosinca 2022. godine nije bio bilo kakav
Cetvrtak. Taj cetvrtak odisao je talentom, mladom
ambicijom i posebno$¢u. U Hrvatskom drzavnom arhivu,
velicanstvenoj zgradi koja u vi$e od stoljeca postojanja nije
izgubila svoj sjaj, odrzala se 6. Sve¢ana sjednica Zaklade
Ivan Buli¢. Tijekom Sjednice osjecaji uzbudenja, radosti i
sjete ispunjavali su prostorije arhiva, a ponos je sijao iz ociju
mojih kolega, nasih uzvanika te, svakako, Uprave Zaklade.
Uz dirljive govore i note pomno izabranih pjesama, Sjednica
je vrlo brzo dosla do dijela u kojemu je svakom dobitniku
stipendije dodijeljena nagrada. Bila mi je neopisiva cast
prihvatiti nagradu te ¢u zauvijek pamtiti prijateljsko
bodrenje i osmjehe dok sam odlazila po nju. Potpora koju
mi pruza Zaklada Ivan Buli¢, nije samo materijalna, ve¢

puno kompleksnija — naucila me vrijednosti znanja, truda i
izvrsnosti. Naucila me kako postati veca osoba i podrzavala
me na mom zivotnom putu. Veseli me primijetiti kako
Zaklada Ivan Buli¢ raste, kako se iz godine u godinu
svecanost povecava i postaje jo$ posebnija.

Lara Skef,
dobitnica Stipendije za 2. godinu
diplomskog studija

Izrazito sam zahvalna i velika mi je cast $to me Zaklada Ivan
Buli¢ izabrala ove godine, po prvi puta za jednog od svojih
stipendista. Iznimno mi je drago $to postoji vasa Zaklada
i $to i dalje netko brine i tezi osnazivati mlade ljude da
napreduju i doprinesu drustvu u kojem zive. I hvala Vam
za to — §to nas poticete i motivirate te ucite da se rad i trud
uvijek isplate. Kako je Benjamin Franklin rekao ,,Investicija
u znanje placa najbolje kamate.®, pa tako ¢emo i mi vama
vratiti sve ulozeno tako $to ¢emo postati vrhunski struc¢njaci
u nasem podrudju i konstantno se truditi unaprjedivati
prehrambenu industriju.

Gloria Kovag,
dobitnica Stipendije za 2. godinu
diplomskog studija

Plemeniti cilj Zaklade da pomaze mladim znanstvenicima
je hvalevrijedan i nesebi¢an §to me ¢ini vrlo ponosnom
$to sam dio ove pric¢e. Emocije zadovoljstva, srece i radosti
isprepletale su se od trenutka dobitka stipendije, no njihova
kulminacija je svakako bila tijekom svecane sjednice.
Dirljivi govori i glazba probudili su u meni osjecaj ljubavi
prema bliznjima, a posebice prema roditeljima ¢iji ¢u ponos
na licima pamtiti zauvijek. Posebno me se dojmila pjesma
U ljubavi je mo¢ za koju mislim da savrSeno opisuje ono $to
Zaklada promovira, a to je ljubav. Pri tome ne samo ljubav
prema bliznjemu, ve¢ i ljubav prema znanju te ljubav prema
profesiji. Sve je ovo velika motivacija na mom daljnjem
putu, a uz vas sam shvatila da trud, rad, dobra volja i ljubav
prema onome §to radim uvelike olaksava taj put. Hvala vam
na tome.
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Iva Madari¢,
dobitnica Stipendije za |. godinu
diplomskog studija

Ve¢ drugu godinu zaredom imala sam priliku prisustvovati
svecanoj sjednici Zaklade Ivan Buli¢ i osjecati se ponosno
i poc¢aséeno §to sam izabrana kao jedna od dobitnika
stipendije Zaklade. Dirljiv i topao govor Ivanova oca te
Ivanovih prijatelja, a zatim i nastup vrsnih glazbenika
prijatelja Zaklade, koji nikoga nisu ostavili ravnodus$nim,
potaknuli su me na razmi$ljanje o Ivanovim rije¢ima i
djelima. Rije¢i su to koje djeluju snazno i inspirativno
te poti¢u da i dalje, kako pjesma kaze, lutam i trazim sne
i zalazem se za ono $to smatram pravim vrijednostima u
svom profesionalnom i privatnom Zivotu. Neizmjerno
sam sretna i zahvalna $to sam i ja dio te lijepe price koju je
pokrenula Zaklada.

Katja Radolovié,
dobitnica Stipendije za |. godinu
diplomskog studija

Dogadaj koji je obiljezio protekli prosinac zasigurno
je Svecana sjednica Zaklade Ivan Buli¢. Kao da sam
velicanstveni prostor Hrvatskog drzavnog arhiva nije
dovoljan da ostavi bez daha, za potpuni su se dojam
pridruzile i emotivne izvedbe Sandre Bagari¢, Danija
Stipanic¢eva, Luke Buli¢ca i mnogih drugih talentiranih
glazbenika. Biti u drustvu predstavnika najve¢ih tvrtki i
imena prehrambene industrije, ne samo iz Hrvatske, ve¢
i iz cijele Europe, bila je posebna cast svim dobitnicima
priznanja kao budué¢im mladim stru¢njacima u tom
podrugdju. Znacaj takvih priznanja nije samo u potvrdi truda
i, za neke, dugogodi$njeg rada, ve¢ i u susretu sa stvarnim
primjerima, uzorima u koje se mozemo ugledati.

Secer na kraju bila je i Svecana akademija tvrtke TIM
ZIP i prate¢i Adventski koncert klasi¢ne i filmske glazbe,
nesvakidasnji dogadaj koji ¢e jo$ dugo ostati u pamcenju.
Svecano okruzenje i opustena, a opet profinjena atmosfera
te zamor veselih ljudi koji su se okupili s istim ciljem -
podrzati Zakladu Ivan Buli¢ u njenim plemenitim ciljevima,
u svakoj osobi bude poniznost, postovanje, ali i nadu u
jednu jos bolju i uspjesniju buduénost.

Sara Gabeli¢,
dobitnica Stipendije za |. godinu
diplomskog studija

Najljepsa rije¢ kojom bih opisala taj osmi prosinac u
zgradi Hrvatskog drzavnog arhiva, prostora dostojnog
$estoj Svecanoj sjednici nase Zaklade, jest ,veli¢anstveno.
Bila mi je iznimna cast i zadovoljstvo biti dijelom jednog
takvog svecanog dogadaja koji je zauvijek utisnuo neiz-
brisiv trag u mome fakultetskome obrazovanju. Vase
priznanje je puno viSe od materijalne pomod¢i - ono je
podsjetnik da uvijek postoji netko tko prepoznaje rad,
trud i odricanje te nesebi¢no potice na daljnji napredak.
Posebno sam zahvalna na moguénosti predstavljanja
pred uvazenim podupirateljima iz moje struke i ¢la-
novima Strucnoga povjerenstva. Moji dozivljaji toga
dana prozeti su najdivnijim emocijama srece, ponosa,
zahvalnosti te suosje¢anja s Ivanovom obitelji i njegovim
dragim prijateljima. Citav impresivan dojam zakljucen je
najdivnijom glazbom i stihovima besprijekornih poznatih
glazbenika, a najljep$a medu njima svakako je bila himna
nade Zaklade pod nazivom ,,Zvijezda sja za nas®.

Monika Bestvina,
dobitnica Stipendije za |. godinu
diplomskog studija

Dogadaj koji ¢e mi zasigurno ostati urezan u pamdenje
upravo je 6. Svec¢ana sjednica Zaklade Ivan Bulié.

Svecanost odrzana u Hrvatskom drzavnom arhivu u
Zagrebu nadmasila je sva ocekivanja. Atmosferu ispunjenu
ponosom, casti, zahvalno§¢u, ali i tugom upotpunili su
eminentni izvodaci koji su svojim nastupom izmamili i suze
i osmijehe. Ovakvi trenuci su mi potvrda da se kontinuirani
rad i upornost isplate, a k tomu i dodatna motivacija za
daljnje uspjehe. Poc¢a$¢ena sam §$to sam dio ove plemenite
price i neizmjerno zahvalna na podrsci koju Zaklada Ivan
Buli¢ nesebi¢no pruza.
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Dominik Matijevié¢,
dobitnik Stipendije za |. godinu
diplomskog studija

Renomirana

dvorana Hrvatskog drzavnog arhiva
dostojanstveno opravdava lokaciju odrzavanja Svecane
sjednice Zaklade Ivan Buli¢. Uz prekrasan ambijent, predivne
govore Ivanove obitelji i prijatelja te uz maestralne vokalne
izvedbe atmosfera je bila prozeta plemenito$¢u i nadom, ali
i sjetom zbog tragi¢ne sudbine mladog intelektualca. Takav
nas dogadaj nadahnjuje i inspirira te poti¢e na kontinuirani
rast i napredak, njegujudi trud i upornost. Drago mi je da
Zaklada prepoznaje mlade ljude s takvim kvalitetama i na
tome sam im neizmjerno zahvalan.

Petra Tuksar,
dobitnica Stipendije za |. godinu
diplomskog studija

Iznimna mi je cast i zadovoljstvo §$to sam postala
stipendistica Zaklade Ivan Buli¢ te Sto sam bila dio ovog
predivnog dogadaja. Svecana sjednica i dodjela stipendija
Zaklade Ivan Buli¢ u Hrvatskom drzavnom arhivu u meni
je potaknula mnostvo emocija, od ponosa i radosti do tuge
i suosje¢anja. Odabrani glazbeni izvodaci te njihove izvedbe
upotpunile su ovu svecanost i uvelicale cijeli dogadaj.

Najljepsa hvala clanovima Zakladne uprave, Struc¢nog
povjerenstva i podupirateljima Zaklade, pred kojima
sam imala priliku predstaviti se i koji su prepoznali moj
viSegodis$nji rad i trud uloZen u obrazovanje. Takoder,
hvala vam $to ste mi pruzili dodatnu motivaciju za ucenje
i usavr$avanje svog znanja tijekom diplomskog studija
kako bih jednog dana kao inZenjer mogla doprinijeti
prehrambenoj i biotehnoloskoj struci.

Marko Belavi¢,
dobitnik Stipendije za |. godinu
diplomskog studija

Sesta svecana sjednica Zaklade Ivan Buli¢ odrzana 8.
prosinca 2022. u zgradi Hrvatskog drzavnog arhiva, kao i
humanitarni koncert Zagrebacke filharmonije za Zakladu

——
Ivan Buli¢ odrzan dan kasnije, bili su jednom rije¢ju
velicanstveni. Sam program dodjele stipendija bio je od
prvog do zadnjeg trenutka toliko skladno isplaniran i
proveden, pri ¢emu su se ispreplitali sjajni govori i vrhunske
glazbene izvedbe pomno biranih glazbenih djela. Od samog
ulaska u prekrasnu secesijsku dvoranu nizale su se u meni
emocije srece, zahvalnosti, tuge, ponosa i uzbudenja, a
nemali broj puta sam se i najezio promatrajudi i slusajuci sva
zbivanja na pozornici. Neizmjerno sam zahvalan i ponosan
§to sam imao priliku nazociti ovakvom dogadaju te $to
je Zaklada prepoznala i moj rad i trud, a $to me dodatno
motivira da budem jo§ uporniji u savladavanju svih svojih
zivotnih ciljeva.Najljepsa hvala ¢lanovima Zakladne uprave,
Stru¢nog povjerenstva i podupirateljima Zaklade, pred
kojima sam imala priliku predstaviti se i koji ste prepoznali
moj viSegodi$nji rad i trud uloZen u obrazovanje. Takoder,
hvala vam $to ste mi pruzili dodatnu motivaciju za ucenje
i usavrSavanje svog znanja tijekom diplomskog studija
kako bih jednog dana kao inZenjer mogla doprinijeti
prehrambenoj i biotehnoloskoj struci.

Maja Zecevic,
dobitnica Stipendije za |. godinu
diplomskog studija

Imati tu Cast da ponovo budem prepoznata od Zaklade
Ivan Buli¢ neopisiv je osjecaj i iskustvo. Pod dojmom
velicanstvene dvorane Hrvatskog drzavnog arhiva u meni se
probudio osjecaj ponosa, neizmjerne srece i vjere u mlade
ljudi koji su tek na pocetku svog zivotnog puta. Dirljivi govor
Ivanovog oca, gospodina Vladimira Buli¢a kao i govori
njegovih najblizih prijatelja docarali su mi kakva osoba je
Ivan bio, njegove ideale i ciljeve koje sam prepoznala kao
pravi putokaz i ono za ¢ime trebam teziti. Uvelike hvala
Ivanovim roditeljima koji su iz neizmjerne boli i gubitka
ucinili nesto toliko hvale vrijedno, $to svojom podrskom
sudjeluju u izgradnji kvalitetnih mladih ljudi. Dobitak ove
stipendije bit ¢e mi podsjetnik da i u budu¢nosti nastavim
nadilaziti nove prepreke i ostanem dorasla izazovima
te budem jo$ bolja studentica, a time i bolja verzija sebe,
znajudi da se ulozeni rad i trud nagraduju. Stoga nadahnuta
dobivenim priznanjem spremno kora¢am prema novim
akademskim uspjesima. Vjerujem da ¢u svojim trudom i
zalaganjem opravdati vase povjerenje.
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Barbara Tuzla,
dobitnica Stipendije za |. godinu
diplomskog studija

Velika je cast sudjelovati na Svecanoj sjednici, a jos je
veca Cast biti jedan ili jedna od odabranih stipendista.
Ponosna sam na sebe §to sam jedna od odabranih no jo$
sam ponosnija na zajednicu koja je omogudila da se znanje,
trud i rad slave, da se idealima teZi i da se izvrsnost cijeni.
Najvaznija emocija od svih koje sam osjecala tad , aliisad je
zahvalnost. Zahvalnost $to je moj trud prepoznat, zahvalnost
$to se nalazim u toj zajednici i naravno zahvalnost §to sam
dio cijele ove price. Divim se velikodus$nosti Zaklade te radu
i trudu koji ulazu da osiguraju bolju budu¢nost. Jo§ jednom
hvala Vam na prilici, povjerenju i poticaju da nastavim dalje.

drzavnog arhiva ucinila jo§ magi¢nijim. U meni su se
tijekom svecanosti razvile brojne emocije, od tuge i radosti
pa sve do ponosa i zahvalnosti. Sretna sam §to sam taj dan
podijelila s predivnim ljudima i kolegama stipendistima te
¢u ga zauvijek Cuvati u dragom sjecanju. Jo$ jednom veliko
hvala Zakladi Ivan Buli¢ koja je prepoznala moj rad i trud.
Iznimna mi je Cast postati dio ove predivne zajednice koja
mi pruza dodatnu motivaciju za uspjeh i ostvarenje svojih
ciljeva.

i Roko Rogosic,
== dobitnik Stipendije za 3. godinu
preddiplomskog studija

Ve¢ 2. godinu zaredom imao sam veliku ¢ast prisustvovati
sve¢anoj sjednici Zaklade “ Ivan Buli¢>. Od pri¢a o Ivanu,
zivotnih iskustava ljudi pa sve do urucenja pojedinih
priznanja i nagrada te glazbenog bloka, sve je na mene
ostavilo nezaboravan dojam. Cijelo vrijeme, dok je to trajalo,
mijesali su mi osjecaji radosti, ponosa, strahopostovanja
prema svim uspje$nim ljudima s kojima sam dijelio pros-
toriju u tim trenutcima, ali i tuge zbog onog $to je obitelj
Buli¢ prosla. Sretan sam $to sam svojoj majci mogao priustiti
jedan takav velik dogadaj, te bih se volio zahvaliti u svoje te
njeno ime, $to ste nam to omogucili. Iskreno se nadam da
¢u ponovno biti sudionik ove plemenite price te nastaviti
davati svoj doprinos.

Amalija Danjek,
dobitnica Stipendije za 2. godinu
preddiplomskog studija

Vijest da sam odabrana za stipendisticu Zaklade Ivan Buli¢
pobudili su u meni radost, ponos i zahvalnost §to sam
postala dijelom ove inspirativne zajednice. Po¢a$¢ena sam
prilikom da u veli¢anstvenom prostoru Hrvatskog drzavnog
arhiva, koji odise mudros¢u i znanjem, upoznam stru¢njake
prehrambene tehnologije i one koji ¢e to tek postati. Divim
se snazi utemeljitelja Zaklade koji su osjecaje neizmjerne
tuge i gubitka pretocili u zamasnjak pozitivne energije koja s
godinama raste, nastavlja djelo i ¢uva uspomenu na prerano
preminulog Ivana. Pripadnost Zakladi Ivan Buli¢ za mene
je veliki poticaj za buduénost jer znam da sam na pravom
putu!

Hana Petrlik,
dobitnica Stipendije za 2. godinu
preddiplomskog studija

Svecana sjednica Zaklade Ivan Buli¢ dogadaj je koji ¢u dugo
pamtiti te sam poca$cena $to sam mu mogla prisustvovati.
Posebno su me dirnuli govori gospodina Buli¢a i ostalih

Jelena Gulan,
ravnateljica Srednje Skole Stanka
Ozaniéa, Zadar

Prvi puta ove godine bila sam pocaséena biti sudionikom
svecanog urucivanja potpora vase zaklade. Cijeli dogadaj
odrzan je u izrazito dostojanstvenom ozra¢ju. Citavim
putem do Zadra i danima iza toga bila sam pod dojmom
ljepote tog dana. Prijateljstvo, ljubav, sje¢anje i dijeljenje,
sve se toga dana ispreplelo. I sada kada piSem ovu kratku
impresiju ponovno prozivljavam osje¢aje toga dana i
plemenitost vage misije. Hvala Vam jo$ jednom $to ste nam
omogucili da budemo dio vase price.

sudionika, ali i glazba koja je predivan interijer Hrvatskog
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Milivoj lli¢, dipl. ing.,
ravnatelj Srednje strukovne Skole
Kralja Zvonimira, Knin

Jo$ jednom zelim zahvaliti u ime Srednje
strukovne $kole kralja Zvonimira Knin na potpori koju smo
dobili od vase Zaklade. Sama potpora jako puno ¢e nam
koristiti u dodatnom opremanju praktikuma za izvodenje
prakti¢ne nastave.

Sto se ti¢e same svecanosti koja je odrzana 08. prosinca 2022.
godine mogu re¢i samo jedno. Svecano i dostojanstveno.
Ujedno i prostor odrzavanja sam po sebi je doprinosio
sve¢anoj atmosferi. Nakon toga malo sam istrazivao o radu
Zaklade i mogu samo pozeljeti da i dalje suradujemo na bilo
koji naéin.

Ujedno vas Zelim informirati da je ucenica koja je dobila
potporu vase Zaklade trenutno na mobilnosti Erasmus+ u
Leipzigu, u Republici Njemackoj pa se nadam da ¢e tamo
vidjeti neke nove metodologije ucenja i poucavanja.

Maja Lisska,
ravnateljica OS Frana Galovica,
Zagreb

Trud i upornost mladih ljudi, njihovi rezultati i Zelja
za novim spoznajama, unato¢ razli¢itim i raznolikim
barijerama i preprekama koje im Zivotne okolnosti namecu
ove su godine prepoznati i nagradeni potporama Zaklade
Ivan Buli¢.

Ovim putem zahvaljujem obitelji Buli¢ i svim podupi-
rateljima Zaklade, kao i ¢lanovima Zakladne uprave, Stru¢-
nog povjerenstva, Poslovnog vijeca, Vijeca izvrsnosti na
pozivu za Svecanu sjednicu Zaklade. Zahvaljujem u svoje
osobno ime te u ime djelatnika i u¢enika OS Frana Galovi¢a
na prisustvovanju dogadaju koji je izazvao neopisive osjecaje
poput ponosa, posebnosti, privilegiranosti, zahvalnosti,
srece, sjete.

Cestitam i na iznimnoj organizaciji sve¢anosti. Zaklada
Ivan Buli¢ OS Frana Galovi¢a dodijelila je potporu koju
¢emo upotrijebiti kako bi ucenici slabijeg imovinskog
statusa bili u moguénosti ravnopravno sudjelovati u
aktivnostima namijenjenima svim ucenicima Skole. Hvala
vam $§to ste na ovaj nacin svjedocili Ivanovoj posvecéenosti

pravima djece na znanje, budu¢nost i sretno okruzenje u
kojem djeca mogu ostvariti postavljene zadatke, rezultate i
vlastite potencijale.

Lidija Osman,
ravnateljica OS Cazma

Presretni smo $to smo bili dio price Zaklade Ivan Buli¢, te
smo zahvalni $to ste prepoznali potrebu nase Skole nakon
olujnog vremena koje nas je zadesilo 15.9.2022. i ostetilo
ucionice i glazbene instrumente. Srca nasih ucenika $irit ¢e
duh glazbe, humanost i dobro u spomen na lik i djelo Ivana
Bulica.

Prije svega, plakala sam cijelu svecanost urucenja.
Svecanost je izuzetno dirljiva, glazbena pratnja je puno
doprinijela dojmu. Glazbeni umjetnici poput PDanija
Stipaniceva, Sandre Bagari¢ i ostalih napravili su velik
posao, profesionalci koji itekako doprinose emotivhom
dozivljaju svecanosti urucenja. Voditelj sve¢anosti urucenja
je napravio lavovski posao, to nije bila samo priredba, bilo
je to pravo umjetnicko djelo.

Ali onaj zbog kojeg smo bili tu jest Ivan Buli¢. Njegovi
roditelji, ljudi koji su izgubili dijete, ali iz te nesrece izvukli
snagu za pomaganje drugima, a tako i nama.

Gloria Malin,
Udruga S-PAS,
Trstenik

Iako su se dojmovi slegli, zapravo dojam i energija koja
je vladala na svecanoj sjednici jo$ uvijek kolaju u meni.
Izuzetno je emotivno tesko bilo vidjeli Ivanove najblize,
suzdrzati emocije, pogledati ih i zahvaliti im $to su nam
omogucili da zivote koje spasavamo, spasavamo jo$
kvalitetnije.

U prostoriji je vladala ¢ista ljubav, a Ivanova prisutnost tjera
na jezenje.

Snaga ljubavi koju je ostavio iza sebe i snaga njegovih
roditelja su nevjerojatni.
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IZ STRUCNOG PRIRUENIKA

Iz knjige "Suvremene tehnologije u pekarstvu i slasticarstvu — sirovine i proizvod;"

Autor:
Franjo Klari¢, dipl. ing.
umirovljeni tehnolog TIM ZIP-a

Pinca
— simbol Svetoga trojstva

Iz prve knjige hrvatskoga autora u kojoj su temeljito
i sveobuhvatno obradene i suvremene tehnologije za
pekarstvo i slasticarstvo kao i sirovine i tehnoloski
postupci, izdane u Biblioteci ,,Kruh za Zivot®, u
nakladi TIM ZIP-a, 2017. godine, prenosimo dio o
proizvodniji pinci

Pince

Pince ili sirnice su tradicionalni uskrsni rahli koladi.
Izvorno pinca potjece iz Italije iz pokrajine Veneto, odakle
je receptura prenesena najprije u Stajersku, a zatim u
Sloveniju i Hrvatsku gdje se redovito proizvode u vrijeme
pred Uskrs. Prema obliku, kao i originalna svecenicka kapa
podijeljena na tri dijela, pinca simbolizira Sveto Trojstvo
kric¢anske vjere.

Ono §$to pincu ¢ini posebnom je da se tradicionalno
proizvodi s maslacem i s velikim udjelom jaja, za razliku od
kolaca iz lima u kojima su jaja prisutna u malim koli¢inama.

Proizvodnja pinci

Priprema tijesta

Zbog bogatog sirovinskog sastava, a u cilju skracenja i
pojacanja zavr$ne fermentacije tijesta, proces pripreme

tijesta vodi se po indirektnom postupku, odnosno uz
pripremu kratkog kvasa (predtijesta, tamflina).
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Receptura tijesta

Priprema predtijesta
Pseni¢no brasno T 550/400 1,50 kg
Voda, topla 1,001
Kvasac 0,25 kg
Predtijesto 2,75 kg

Sastojke dobro izmije$ati i ostaviti u fermentacijsku komoru
na 35 °C.

Temperatura predtijesta: 28 - 30 °C.
Mirovanje predtijesta: 40 min.

Priprema glavnog tijesta za pince

Predtijesto 2,75 kg
Pseni¢no brasno T 550/400 4,50 kg
Mlijeko, toplo 1,101

Seéer 0,30 kg
Jaja 0,60 kg
Zumanjak 0,20 kg
Maslac 1,00 kg
Kuhinjska sol 0,06 kg
Aroma limuna ili za pince 0,02 kg
Ukupno tijesta 10,53 kg

Tehnoloski parametri

Redoslijed mije$anja sirovina: najprije treba zamijesati
predtijesto, brasno, Secer, mlijeko i aromu do glatkog tijesta,
a zatim dodati maslac, jaja i Zumanjak.

Zamjes tijesta: 6 min u prvoj brzini i 5 min u drugoj brzini.
Temperatura tijesta: 30 °C.

Konzistencija tijesta: srednje ¢vrsta.

Mirovanje tijesta: oko 30 min.

Odvaga tijesta: za male pince 80 g; za velike 300 do 500 g.

Oblikovanje pinca: tjestene komade vrlo pazljivo formirati
u oblik kugle; preporuca se oblikovati kugle u dvije faze tako
da se nakon prve faze ostavi tijesto da se opusti, a zatim
ponoviti oblikovanje u kuglu kako bi tijesto u donjem dijelu
kugle bilo potpuno zatvoreno, a lice kugle bilo potpuno
glatko.

Pinca - uskrsna delicija

Oblikovane kugle odloziti na limove s papirom i staviti u
fermentacijsku komoru.

Uvjeti fermentacije: temperatura zraka u komori: 35 °C; rel.
vlaznost zraka 70 %.

Vrijeme zavr$ne fermentacije: 90 - 100 min.

Premazivanje pinca jajima: preporuca se premazivanje dva puta
kako bi se u pecenju postigla besprijekorna zlatnosmeda boja.

Rezanje pinci: fermentirane i jajima premazane pince rezu
se Skarama na tri jednaka dijela u dubinu do polovice pince.

Dekoriranje pinci: pince se mogu prije rezanja, a nakon
premazivanja jajima, dekorirati kristalnim Secerom ili tzv.
hagelzuckerom. Taj Secer oblika solike je termostabilan, u
procesu pecenja ne mijenja boju i ostaje bijel.

Pecenje pinci: temperatura pecenja: 180 °C; vrijeme pece-
nja za masu tijesta od 300 - 400 g oko 30 - 35 min, bez na-
paravanja.
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Napomena: Iz tijesta za pince mogu se isplesti vjenci¢i koji
mogu posluziti kao gnijezda za uskrsna jaja. Vjenci¢ se
isplete iz tri $tangice tijesta i premaze jajima radi dobivanja
Sjaja.

Pletenice

AR~

’

Svih svetih; danas su pletenice svakodnevni proizvod
mnogih pekarskih pogona u gotov svim srednjeeuropskim
zemljama.

U nas takoder postoji duga tradicija proizvodnje pletenica
i to pletenica manjih masa koje su posipane makom ili
sezamom, a pletene sus 1, 3, 4, 5ili 6 pruti¢a. Te su pletenice
sirovinski siromasnije, proizvode se iz tijesta za vodeno
pecivo uz manji dodatak Secera. Jedino kada se proizvode
kao poseban dar u obliku srca, lire, velike pletenice ili koare
tada se receptura obogacuju.

Proizvodnja pletenica

Ovi se proizvodi pretezno proizvode po direktnom postupku
i uobicajeno su ve¢ih masa, od 500 do 1000 g, a najcescée su
ispletene s 3 ili 4 pruti¢a. Uzivaju se uz dorucak s maslacem
i uz jutarnju ili popodnevnu kavu.

Receptura tijesta

PS$eni¢no brasno T 550 1,00 kg
Mlijeko 0,451
Pletenica iz finog kvasnog tijesta Secer 0,20 kg
Maslac 0,20 kg
Pletenice su proizvodi iz finog, srednje teskog kvasnog X 15 k
tijesta koji se proizvode diljem Europe, a posebno u Austriji, Jaja 0,15 kg
Njemackoj, Svicarskoj i Ceskoj. Kvasac 0,06 kg
Ovi su se proizvodi ranije prigodno proizvodili kao Kuhinska sol 0,01 kg
blagdanski kolaci za Uskrs, Bozi¢, Novu godinu, a posebno u Aroma limuna, po Zelji
Austriji i Bavarskoj kao prigodni, simboli¢ni dar za blagdan Ukupno tijesta 2,07 kg
Pletenica sa 6 prutic¢a Pletenica sa 4 prutica
slika 1 slika 2 slika 3 slika 4

4

gornji pruti¢

lijevi vanjski

o desni vanjski
pruti¢

pruti¢

1

lijevi unutarnji ™
3 pruti¢

2

Ruéno pletenje pletenica sa 6 i 4 pruti¢a
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Tehnoloski parametri

Zamjes tijesta: spiralna mijesilica, 3 min u prvoj brzinii 5
min u drugoj brzini.
Temperatura tijesta: 26 - 27 °C.

Konzistencija tijesta: normalna; premekano tijesto ima za
posljedicu zalizan izgled pletenica.

Mirovanje tijesta: 30 - 40 min.

Dijeljenje tijesta: po Zelji; ili tijesto pripremljeno po gornjem
receptu podijeliti na 3 dijela mase 690 g, a onda za svaku
pletenicu koju ¢e se isplesti iz 3 prutica, odvagati tijesta po
230 g za svaki prutic.

Oblikovanje tijesta: iz tri pruti¢a se isplete pletenica.
Pletenje se ne smije izvoditi pre¢vrsto kako bi se pletenica
u fermentaciji lakse i ljepSe razvila. Pre¢vrsto ispletena
pletenica se ne moze optimalno razviti pa u pecenju dolazi
do pucanja proizvoda. Oblikovane pletenice se odlazu na
limove obloZene papirom i stavljaju u komoru na zavr$nu
fermentaciju.

Zavr$na fermentacija tjestenih komada: temperatura zraka
u komori: 30 - 32 °C.

Vrijeme fermentacije: oko 25 min sve dok se pletenica lijepo
ne razvije. Kod nedovoljne fermentacije pletenice pucaju, a
kod prejake su plosnate.

Obrada fermentiranih tjestenih pletenica: pletenice se prije
pecenja pazljivo premazuju mlijekom radi postizanja lijepe
sjajne rumene boje, posipaju se granuliranim $ecerom ili
listi¢cima badema.

Uvjeti pecenja: temperatura peci: 180 °C.

Vrijeme pecenja: za masu pletenica 690 g oko 30 min, uz
mali dodatak pare.

Nakon pecenja pletenice se odlazu na reSetkaste podloge
zbog pravilnog hladenja.

Sve za najbolju pincu na skladistu TIM ZIP-a

N
Diamant

| ovoga Uskrsa napravite najbolju pincu. Sve Sto vam za nju
treba jesu odavno provjereni sastojci TIM ZIP-ovog partnera
DIAMANTA:

smjesa Krafne s jajima,

poboljsiva¢ Frost Genuss,

Aroma za dizana tijesta,

krupni dekorativni Se¢er Hagelzucker,

kao i, naravno, brasno, kvasac i maslac/margarin.
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TIM ZIP pruzio je potporu izdavanju knjige

,Beba za stolom*

U travnju Ce iz tiska izaéi knjiga Ane Jelekovac Jurkin i Edite Simi¢ koja ¢e sva najnovija
nutricionisticka saznanja staviti na jedno mjesto, zajedno s receptima koji Ce roditeljima
pomodi da od pocetka dohrane svojim bebama nude kvalitetnu, raznoliku hranu, unutar

obiteljskih obroka

Knjiga ,Beba za stolom® ¢iji se izlazak iz tiska ocekuje
pocetkom travnja ove godine i ¢ije ¢e izdavanje financijski
pomo¢i TIM ZIP, sadrzi teorijski dio u kojem ¢e se nalaziti
sve vazne informacije, te dio s receptima, koji broji preko
60 recepata, ideja i prijedloga za obiteljske obroke koje
moze jesti cijela obitelj, ali i beba. Prva je ovo takva knjiga
u Hrvatskoj, ali i $ire, koja je sva najnovija nutricionisticka
saznanja stavila na jedno mjesto, zajedno s receptima koji ¢e
roditeljima pomo¢i da od pocetka dohrane svojim bebama

nude kvalitetnu, raznoliku hranu, unutar obiteljskih obroka.
Autorice knjige su magistrica nutricionizma Ana Jelekovac
Jurkin i Edita Simi¢, diplomirana ekonomistica, koje su
suradivale u dohrani Editine kéerkice June, nakon ¢ega se
rodila ideja o knjizi.

Ana Jelekovac Jurkin je zavriila Prehrambeno-
biotehnoloski fakultet u Zagrebu gdje je stekla titulu
magistrice nutricionizma, no svoj pravi poziv otkrila je tek
nakon §to je postala majka. Tijekom procesa dohrane sa
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svojim sinom, danas ¢etvero-godisnjakom, shvatila je koliko
je roditeljima potrebna podrska u tom razdoblju i koliko
kvalitetne podrske manjka. Odlucila se specijalizirati i kroz
rad orijentirati iskljucivo na bebe i djecu. Skolovanjem na Oh
Baby School of Holistic Nutrition stekla je titulu certificirane
savjetnice za dohranu beba, a uz to je zavréila i edukacije
iz terapijskog hranjenja kako bi $to bolje znala pomoéi
bebama i djeci kojima je hranjenje otezano. Ana pruza
podrsku i educira roditelje koji prolaze proces dohrane, kao
i one ¢ija djeca imaju odredene izazove kao sto su pretjerana
izbirljivost, otezano hranjenje, alergije, osjetljivosti na hranu
isl. Njen rad mozete pratiti na Instagramu, Facebooku i web
stranici https://nutrimama.hr/.

Edita Simi¢, diplomirana ekonomistica i gastroblogerica,
svoju je splitsku adresu 2012. godine zamijenila berlinskom
gdje je pokrenula blog o hrani pod imenom KuZivancija.
Potaknuta Zeljom da se i sama hrani kvalitetnije te
inspirirana sasvim novim shvacanjem hrane u Berlinu,
usredotocila se na recepte koji su ne samo nutritivno
bogati, ve¢ i zanimljivi kako bi nas potaknula na kuhanje
kod kuce. U proteklih 10 godina ostvarila je niz suradnji
s lifestyle Casopisima i portalima u Hrvatskoj te je 2020.
godine izdala i svoju prvu kuharicu Jutra uz KuZivanciju.
Osim receptima, Edita je posvecena i stvaranju edukativnog
sadrzaja pritom promovirajuéi vaznost zenskog zdravlja i
kvalitete Zivota. 2021. godine postala je prvi put mama i od
tada, dobivsi novi pogled na svijet, stalni joj je cilj stvarati
sadrzaj koji ¢e Zenama omoguditi kvalitetniju, zdraviju i
ispunjeniju svakodnevnicu. Blog KuzZivancija dostupan je
na Instagramu, Facebooku, Youtubeu i na adresi https://
www.kuzivancija.com.

Autorice Edita Simi¢ (lijevo) i Ana Jelekovac Jurkin

Nova i rabljena
oprema na skladistu

TIM ZIP-a

e dozator za vodu

e planetarna mijesalica s loncem od 5 lit.
* kolica i limovi

* omekSivaéi za vodu

»  konvekcijske peci za 5 limova 600 x 400 mm, s

fermentacijskom komorom

* perilica za koSare

* radni stolovi
*  konvekcijske pec¢iza 5i 10 limova 600 x 400 mm

e stroj za laminiranje, Compas Expert 4.0,

sajamski izlozen

» stroj za frkanje croissanta, RONDINETTE

tim
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Nova sirovina za pripremu kruha i peciva

\L/
Diamant

Pripremila:
Ana Breski,
mr. ing. techn. aliment.

pomocnica direktora u Sektoru
tehnoloske primjene i razvoja

Koncentrat Breadmix Premium

Bogat siemenkama suncokreta i lana koje su znacajan izvor nutrijenata

Proizvoda¢ sirovina za pekarstvo, Diamant Austria
predstavio je novu sirovinu za pripremu kruha i peciva
sa sjemenkama pod nazivom BREADMIX PREMIUM.
Koncentrat je bogat sjemenkama suncokreta i lana koje
su znacajan izvor nutrijenata, a neke od njih navodimo u
nastavku.

Suncokretove sjemenke sadrze bogatu koli¢inu vitamina
B-kompleksa (Sto pomaze u prevenciji i lijecenju
anksioznosti i oboljenja Zivaca). Suncokretove sjemenke
bogate su cinkom, mineralom koji je neophodan za snazan

imunitet i selenom, mineralom antioksidansom, koji $titi
od nastanka raka. Suncokretove sjemenke sadrze supstance
fitosterole, koje smanjuju koli¢inu ,,lo$eg® kolesterola u krvi
i povecavaju razinu ,dobrog“ kolesterola.

Lanene sjemenke spadaju medu najstarije ljudske namirnice.
Uz alfa linolensku kiselinu, sjemenke lana sadrze lutein,
tiamin, riboflavin te minerale i vlakna. Sjemenke lana u
prehrani mnogi koriste kao bezglutensku alternativu ili
kao zdravi dodatak prehrani. Lanene sjemenke pomazu u
reguliranju probave, ali i pruzaju bogati spektar nutrijenata i
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SEKTOR SIROVINA PREDSTAVLJA

minerala. Lanene sjemenke sadrze i dijetalna vlakna i mogu
rije$iti mnoge probavne tegobe poput zatvora i neredovite
stolice. Vlakna koja se nalaze u lanenim sjemenkama se u
ljudskom tijelu ne mogu razgraditi pa poti¢u rad crijevnih
misi¢a te reguliraju probavu. Takoder, dijetalna vlakna
mogu smanjiti apsorpciju kolesterola i glukoze iz hrane.
Mnoga istrazivanja su dokazala da i konzumacija lanenih
sjemenki tijekom duzeg vremena moze pridonijeti sniZzenju
krvnog tlaka.

Sivo-smeda boja proizvoda karakteristi¢na je zbog udjela
przenog je¢menog sladnog brasna.

Receptura za pripremu kruha

SASTOJAK KOLICINA (KG)
BREADMIX PREMIUM 40,00
Brasno T-550 90,00
Razeno brasno T-1250 10,00
Kvasac 3,00
Ulje 2,00
Voda 73,00
Ukupno tijesta 218,00

TEHNOLOSKI POSTUPAK
MijeSanje sporo: 4 min.
MijeSanje brzo: 6 min.
Temperatura tijesta: 28 °C.
Mirovanje tijesta: 25 min.

Oblikovanje: Oblikovati $truce i posipati kukuruznom
krupicom.

Fermentacija: 50 min.
Parametri fermentacije: 35 °C / 75 %.
Temperatura pecenja: 235 °C. S parom.

Vrijeme pecenja: 25 min.

Lisnati jastuci¢i s makom, vanilijom i
brusnicama

SASTOJAK KOLICINA (KG)
BREADMIX PREMIUM 10,00
Brasno T-550 30,00
Margarin 1,20

Kvasac 1,00
Voda 22,00
Margarin za laminiranje 16,05
Ukupno tijesta 80,25
MAK NADJEV + 10,00
CREME FINESSE 3,00
Sus$ene brusnice 6,00
Mlijeko . 14,00
Ukupno nadjeva__ 33,00

TEHNOLOSKI POSTUPAK

Mijesanje sporo: 3 min.

Mijesanje brzo: 6 min.

Temperatura tijesta: 26 °C.

Mirovanje tijesta: 10 min.

Ugradnja margarina: 4 x 4. Zavr$no stanjivanje na 3 mm.
Oblikovanje: Nadjenuti i rezati na pravokutne oblike.
Masa proizvoda (kg): 0,08. Masa nadjeva iznosi 0,02 kg.
Fermentacija: 50 min.

Parametri fermentacije: 35 °C / 75 %.

Temperatura pec¢enja: 200 °C. S malo pare.

Vrijeme pecenja: 17 min.
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LAFAYETTE CROISSANTI LUZIRANI ZU-ZU

i

Sastojci za tijesto Kolicina (kg) Sastojci Kolicina (kg)
Brasno T-550 100,00 KONCENTRAT ZA CROISSANTE 10,00
KONCENTRAT ZA CROISSANTE 20,00 Brasno T-550 50,00
Secer 5,00 Kvasac 1,20
Kvasac 5,00 Voda (hladna) 28,00
Voda 19,00 Maslac 22,30
Led 3,00 Ukupno 111,50
Mlijeko 22,00
MASLAC ZA LAMINIRANJE 43,50 .
CREME FINESSE 21,00 Tehnoloski postupak
- Mijesanje sporo: 3 min.
Mlijeko 60,00 Loy . .
Mijesanje brzo: 3 min.
Ukupno 298,50 Temperatura tijesta: 22 °C.
Ugradnja margarina: 2 x dvostruko, bez odmaranja s
Tehnoloski postupak ohladenim tijestom.
MijeSanje sporo: 10 min. Mirovanje tijesta: 30 min. Na hladnom.
MijeSanje brzo: 0 min. Oblikovanje: 4 mm.
Temperatura tijesta: 21 - 22 °C. Fermentacija: 55 min.
Mirovanje tijesta: 30 min. U hladnjaku. Parametri fermentacije: 30 °C / 75 %.
Preklapanje: | x jednostavno (3 sloja) i | x dvostruko (4 Temperatura pecenja: 200 °C. Nakon fermentacije
sloja). Tijesto odmoriti 60 min u hladnjaku. proizvode staviti u hladnjak i kada se zakore umoditi u
Zavrsno laminiranje: Tijesto kod zavr$nog laminiranja luZinu i peci.
mora biti debljine 3 mm. Vrijeme pecenja: 14 min. Uz malo pare.
Fermentacija: Formirati oblike i fermentirati u kalupima
60 min.

Temperatura pecenja: 190 °C

Vrijeme pecenja: 23 - 25 min. Prije pecenja proizvode
premazati jajima i mlijekom. Pedi s dodatkom pare i
prekriveno s plehom odozgora.



KOMPLETNA USLUGA :uvemene tehnologije za prehrambenu industriju

projektiranje

* tehnicka dokumentacija koja uklju¢uje crtez rasporeda opreme i
tehnicke podatke o opremi i instalacijskim priklju¢cima

+ dostava, montaza i pustanje u pogon

* tehnicka i tehnoloska obuka djelatnika za uporabu opreme

ne za pekarstvo i slasti¢arst

poboljsivaci
° gotove smjese

* koncentrati
* nadjevi
© arome
+ kvasac

* margarini i ulja

tehnoloska podrska

strojevi, oprema i linije za
prehrambenu industriju

silosi i sustavi za doziranje

oprema za zamjes tijesta

strojevi i linije za oblikovanje kruha

strojevi i linije za oblikovanje peciva

strojevi i linije za proizvodnju krafni

strojevi i linije za proizvodnju lisnatog tijesta

linije za proizvodnju krekera i snackova

strojevi, linije i tunelske peci za proizvodnju keksa

komore za Sokiranje i smrzavanje

komore za redovitu i programiranu fermentaciju

protocne linije za fermentaciju, hladenje ili pasterizaciju
klasi¢ne i termouljne pedi za pekarstvo

transportne trake u prehrambenoj industriji

kolica, limovi, pribor i rucni alat za pekarstvo i slasti¢arstvo
strojevi i linije za pranje kosara i pribora

strojevii linije za pakiranje prehrambenih i neprehrambenih proizvoda
software i oprema za distribuciju proizvoda, planiranje i kontrolu
proizvodnje

oprema za pecenje na prodajnom mjestu

uredenje interijera prodajnih prostora

oprema za predtijesta i mati¢ne kulture

komore za vakuumsko tretiranje proizvoda

vozila i prikolice za mobilnu prodaju

montaza i servis




PODRUZNICA ZAPAD

Skladiste Zagreb:
10 000 Zagreb
Radnicka cesta 173
Tel: 01 6608036
Fax: 0l 660 80 40
Mob: 099 731 3578

Skladiste Varazdin:
42 000 Varazdin
Zagrebacka 77
Tel/Fax: 042 30 31 60
Mob: 098 48 17 90

PODRUZNICA RIJEKA
51 216 Viskovo
Mariniéi 177/1

Tel: 051 503658
Fax: 051 5036 59
Mob: 098 48 18 75

PODRUZNICA ISTOK
Skladiste Bjelovar:

43 000 Bjelovar
Velike Sredice 125
Tel/Fax: 04323 11 69
Mob: 09848 1877

Skladiste Vinkovci:

32 100 Vinkovci

Ulica Alojzija Stepinca 91
Tel/Fax: 032 5542 |3
Mob: 098 48 18 69

PODRUZNICA JUG
Skladiste Split:

21 209 Mravince
Brace Radi¢ 25
Mob: 099 494 46 57

TIM ZIP d.o.0. MOSTAR

88 000 Mostar, BiH

llicka 747

Tel/Fax: 00 387 36 32 97 55
Mob: 00 387 63 31 97 55

PODRUZNICA SARAJEVO

71 000 Sarajevo, BiH

Vase Butozana 3

Tel/Fax: 00 387 33 24 89 50
Mob: 00 387 61 17 08 29

TIM ZIP d.o.0. BEOGRAD
11000 Beograd, Srbija
Kneza Milosa 8

Tel: 00381 Il 40 44 251
Mob: 00 381 6227 34 10
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10010 Zagreb * Bani 100, Buzin
Tel: 01 660 80 30 « Fax: 0l 660 80 40
e-mail: timzip@timzip.hr « www.timzip.hr
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1ZDAVAC: TIM ZIP d.o.0., Bani 100, 10010 Zagreb
GLAVNA UREDNICA: Martina Kolak
OBLIKOVANJE: Biljana Lihtenvalner

TISAK: Tiskara Markulin, Lukavec, Velika Gorica
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Sve vrste promotivnih aktivnosti

Tel: 01 6622775 | Fax: 01 6608 040
timpublic@timpublic.hr

www.timpublic.hr



