- limzie
I prehrana - tehnologije - razvoj

GODINA XXVI11 « ISSN 1332-4969 « BROJ 107 « Rujan 2024.

CENTAR A
CENTAR  § ANJO KLARIC

\NJ

« Svecano otvoren Centar Franjo Klaric¢
« Godisnji skup Medunarodnoga Richemont kluba i Kongres o kiselom tijestu
« Polinove peci RotoAvant HR i Stratos XP

TISKANICA

« Novo iz Diamanta: Zlatna fritula i Easy krafna

Postarina placena u HP-u d.d. u postanskom uredu 10010 Zagreb




UVODNA RIJEC

IMPRESSUM

INFO

lzdavac:

Postovani Citatelji!

Malo je toga Sto moZe nadmasiti miris toploga kruha.
Budi uspomene, daje osjecaj sigurnosti doma,

podsjeéa na dom. Miris kruha od kiseloga tijesta,
tvrde mnogi, jos je posebniji, i ne samo njegov miris.

TIM ZIP d.o.o.
Bani 100, HR-10010 Zagreb

Tel.: +385/1/660 80 30

E-mail: timzip@timzip.hr
www.timzip.hr

Redakcija:
Glavna urednica: Martina Kolak
Redaktura: TIM PUBLIC d.o.o.

Graficka priprema: Think.Invent.Design.
Tisak: Spacecraft Earth d.o.o.
Rujan 2024. godine

Besplatni primjerak

Naslovnica: Sa sveCanoga otvorenja
Centra Franjo Klari¢, detalj iz dvorista
zgrade TIM ZIP-a

Foto: Iva Urbic¢

t.m
GRAFICKI | MULTIMEDIJSKI DIZAIN

Sve vrste promotivnih aktivnosti

Tel: 016622 775
timpublic@timpublic.hr
www.timpublic.hr

pravo zbog ovoga ,tvrde mno-

gi“,dameigospodo,danassmo

ovdje. Da se stvar prepusti stru-

ci i znanosti, da se znacaj toga
stvrde mnogi“ svede na minimum, da se
jedna znacajna gospodarska grana vrati
tradiciji primjerenoj recentnim poslov-
no-proizvodnim uvjetima i gastro-nu-
tricionistickim postignu¢ima, rijeci su
kojima je moderator skupa, 11. rujna
ove godine, zapoCeo svecanost otvore-
nja Centra Franjo Klari¢ za istraZivanje,
razvoj i analizu kiselih tijesta, sirovina za
pekarstvo i slasticarstvo te razvoj pekar-
skih i slasticarskih proizvoda.

Navodim ih na ovome mjestu da jos vise
naglasim znacaj ovoga projekta za bu-
duénost pekarske i slasticarske struke
kod nas, vrlo vjerojatno i u regiji, mada
o otvorenju Centra Franjo Klari¢ na slje-
dedim stranicama donosimo iscrpno
izvjesce.

A i inace je ovaj broj Casopisa INFO u
znaku kiselih tijesta Sto zorno potvrduje
da se posljednjih godina trend kruha od
kiseloga tijesta prosirio i na nasoj pe-
karskoj i gastronomskoj sceni.

Sajmovi

Suidback Stuttgart
26.-29. 10.

djelatnici TIM ZIP-a
na Standovima partnera

Medu ostalim, piSemo i o godiSnjem
skupu ¢lanova Medunarodnoga Riche-
je sredisnji dio bio Kongres o kiselome
tijestu.

Dakako, jos je obilje strucnoga i zani-
mljivoga Stiva u ovome broju, od novi-
teta u podrucju opreme do sirovina, no
koristim svoju povlastenu poziciju da, iz
kolegijalnih i obiteljskih razloga, naja-
vim dvije obiteljske teme.

Jedna je naslovljena s Tradicionalni dan
prosirene obitelji, a govori o obiljeza-
vanju 32. obljetnice utemeljenja tvrtke
TIM ZIP kojem je nazocilo 169 djelatnika
i €lanova njihovih obitelji.

Naslov druge spomenute teme je Moja
druga obitelj, u kojoj predstavljamo
Izabelu Greguri¢ koja je u tri desetljeca
utisnula snazan osobni Zig uspjesima
tvrtke.

Ugodno vam Citanje.

S postovanjem,

Martina Kolak
Glavna urednica

Gulfood Manufacturing
\e Dubai,5.-7.11.
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CENTAR FRANJO KLARIC

SVECANO OTVOREN CENTAR FRANJO KLARIC ZA ISTRAZIVANJE, RAZVOJ |
ANALIZU KISELIH TIJESTA, SIROVINA ZA PEKARSTVO | SLASTICARSTVO TE
RAZVOJ PEKARSKIH | SLASTICARSKIH PROIZVODA

RIJETKO U SVIJETU
I PRVO U REGIJI

7. svibnja ove godine potpisan je Sporazum o
suradnji na aktivnostima Centra Franjo Klaric,
a osnivaci su tada, u znak posebne paznje i
postovanja, odlucili da svecanost otvorenja
bude 11. rujna, na 86. rodendan dipl. ing.
Franje Klaric¢a, covjeka cCije ime Centar nosi

TIMZIPiNFO | 4
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Grijeh je svakodnevno jesti kruh
Sto odrZava nam Zivote,
a nemati u sebi nista
od te suste dobrote.

Kako su samo lijepi ljudi
uza svu svagdasnju bijedu,
kako su samo lijepi
dok kruh svagdasniji jedu.

Eno ga jede kralj
i svom ga lomi ludi.
Eno kruh jede ubojica
i usnama koru mu ljubi.

Eno ga jede ubog
Sto kruh mu je sve u jelu.
Sa zemlje kruh svoj diZe
i prinosi ga celu.

Vidim kruh Zvace dijete
i iz usta djetetu daje.
Gospode, Tvoja dobrota
svim nepcima vidljiva je.

U svemu $to oci vide
tragovi Tvoga su Ziga.
Eno, kruh moja majka

I odlaZe izmedu knjiga.

Enes KiSevi¢, Pjesma o kruhu (iz zbirke Oda
Stvoritelju)

ornjim stihovima Enesa KisSe-
G vi¢a pocela je svecanost otvo-

renja Centra Franjo Klari¢ za
istrazivanje, razvoj i analizu kiselih ti-
jesta, sirovina za pekarstvo i slasticar-
stvo te razvoj pekarskih i slasticarskih
proizvoda, odrzana u poslovnoj zgradi
tvrtke TIM ZIP, u Zagrebu, 11. rujna ove
godine. Pred viSe od stotinu uzvanika,
nastavnika i znanstvenika zagrebac-
koga sveucilista, clanova Richemont
kluba Hrvatska, zakladnika i podupi-

ratelja Zaklade Ivan Buli¢, poslovnih
partnera i djelatnika tvrtke TIM ZIP,
oznacen je pocetak rada Centra koji bi,
prema najavama njegovih osnivaca,
trebao obiljeziti buduénost pekarske
struke na ovim prostorima.

Program svecanoga otvorenja bio je
slavlje struke, znanja i znanosti uz nju
vezane i odavanje postovanja izrazito
sadrzajnom Zivotnom, radnom i struc-
nom putu covjeka Cije ime nosi Centar,
a broj uzvanika i njihov ugled u pekar-
stvu i slasticarstvu Hrvatske svakako je
znacio snaznu potporu jednoj vrlo ak-
tualnoj prici, prici o kiselim tijestima,
Ciju posebnost projekt koji je upravo
zapoceo Zeli njegovati, razvijati i, po
mogucnosti, dovesti do savrSenstva.

Kako smo pisali u proslome broju, 7.
svibnja ove godine potpisan je Spora-
zum o suradniji na aktivnostima Centra
Franjo Klari¢ za istraZivanje, razvoj i
analizu kiselih tijesta, sirovina za pe-
karstvo i slasticarstvo te razvoj pekar-
skih i slasticarskih proizvoda, a strane
Sporazuma su tvrtka TIM ZIP, Riche-
mont klub, udruga strucnjaka u pekar-
stvu i slasticarstvu i Zaklada Ivan Buli¢,
kao osnivaci Centra, te Prehrambe-
no-biotehnoloski fakultet Sveucilista u
Zagrebu. Osnivaci su tada, u znak po-
sebne pazZnje i postovanja, odlucili da
svecanost otvorenja bude 11. rujna, na
86. rodendan dipl. ing. Franje Klarica,
Covjeka cije ime projekt nosi i koji je
cijeli radni vijek, viSe od Sezdeset go-
dina, radio na najodgovornijim funkci-
jama u pekarskoj industriji. Struka ga
smatra najboljim teoreticarem medu
prakti¢arima i najboljim prakticarem
medu teoreticarima u pekarstvu regi-
je. S njemackoga je preveo pet struc-
nih knjiga, a prije sedam godina napi-
sao je i prvu hrvatsku autorsku knjigu
o pekarstvu.

Centar Franjo Klari¢ kao svoju bazu

ima za tu svrhu posebno uredeni i
opremljeni  kemijsko-mikrobioloski

laboratorij u zgradi TIM ZIP-a, pred
kojim je i odrzana svecCanost otvore-

Mladi tehnolozi u laboratoriju Centra

TIMZIPiNFO |5
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Otvorenju Centra nazdravili su Branka Levaj, Duska
Curi¢, Franjo Klari¢, Vladimir Buli¢ i Zrinka Zajec
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Vladimir Buli¢ i Franjo Klaric s brojnim uzvanicima, djelatnicima
Prehrambeno-biotehnoloskoga fakulteta u Zagrebu

Inicijator osnivanja Centra i Covjek koji mu je dao ime, Vladimir Buli¢ i Franjo Klari¢

nja, a Ciji je jedan zid oslikala mlada
Franciska Kuna, kéi dugogodisnjega
djelatnika TIM ZIP-a. Uz laboratorij
Centru je na raspolaganju i testna i
prezentacijsku pekara, kao i predava-
onica i seminarske prostorije tvrtke.

U programu svecanoga otvorenja,
koji je moderirao Zeljko Rupi¢, medu
ostalim je naglaseno da se, na srecu,
posljednjih godina trend kruha od
kiselog tijesta prosirio i na nasoj pe-
karskoj i gastronomskoj sceni i da je
to vrlo vjerojatno posljedica i ciljanih
aktivnosti i agilnosti udruge stru¢nja-
ka u pekarstvu i slasticarstvu Riche-
mont klub Hrvatska i tvrtke TIM ZIP. U
svibnju 2019. dvadesetak je hrvatskih
pekara bilo na Prvome svjetskom
kongresu o kiselom tijestu u Luzernu,
prije dva tjedna bilo ih je i puno vise
na Drugom Kongresu u Bruxellesu, a
u meduvremenu je odrzano niz struc-
nih seminara na ovu temu, a sada se
dogodila i dovoljna kriticna masa
znanstvenoga i stru¢noga kadra, te
se stekli drugi uvjeti za nesto vise, za
nesto Sto je rijetko i u svijetu i prvo u
regiji.

Pocetak rada Centra simbolicki je, re-
zanjem vrpce, oznacio dipl. ing Fra-
njo Klari¢, a asistirali su mu predstav-
nici osnivaca i suradnika, prof. dr. sc.
Branka Levaj, o. d. dekanice PBF-a
SveuciliSta u Zagrebu, Zrinka Zajec,
predsjednica Richemont kluba Hr-
vatska, prof. dr. sc. Duska Curié, re-
dovita profesorica u trajnom zvanju u
Zavodu za prehrambeno-tehnolosko
inZenjerstvo PBF-a i Vladimir Buli¢,
predsjednik Uprave tvrtke TIM ZIP i
upravitelj Zaklade lvan Buli¢.

Svecanost je nastavljena u obliznjem
Hotelu Aristos gdje se sudionicima
dogadanja prvi obratio spiritus mo-
vens ovoga projekta, kao sto je to bio



i u nekim ranijim zbivanjima vaznim
za struku, Vladimir Buli¢, predsjed-
nik Uprave tvrtke TIM ZIP, upravitelj
Zaklade Ivan Buli¢ i direktor Riche-
mont kluba Hrvatska koji je govorio i
0 naporima tvrtke inicijatora projek-
ta da realizira projekt, unato¢ svim
problemima pravno-formalne nara-
vi, odnosno na iznalaZenju optimal-
nog statusno-organizacijskoga mo-
dela. Danas smo na samom pocetku
novoga beskrajnog puta istrazivanja,
ucenja, proba, testiranja i trazenja
novih mogu¢nosti, ali smo i na putu
prenosenja znanja, pomaganja, kre-
iranja nove stvarnosti u proizvodnji
boljeg, kvalitetnijeg i zdravijeg kruha.
Na putu koji nema putokaza, nema
ceste, nema granica i nema kraja, ka-
zao je, medu ostalim, Vladimir Buli¢.

O predmetu rada, ciljevima i organi-
zacijskom ustroju Centra Franjo Kla-
ri¢ u sveobuhvatnoj je prezentaciji
govorila Marija Gregov, mlada teh-
nologica TIM ZIP-a.

Potpisnici Sporazuma o surad-
nji na aktivnostima Centra su
tvrtka TIM ZIP, kao inicijator,
Prehrambeno-biotehnoloski

fakultet Sveucilista u Zagrebu,
Richemont klub, udruga struc-
njaka u pekarstvu i slasticarstvu
i Zaklada Ivan Bulic.

Neprijeporno je da je znacajnu dozu
znanstvenoga digniteta Centru Fra-
njo Klari¢ dao Prehrambeno-bioteh-
noloski fakultet Sveucilista u Zagre-
bu. Obnasateljica duznosti dekanice
Fakulteta, prof. dr. sc. Branka Levaj
je, u svome obracanju, naglasila da
svi govore o tome kako se gospodar-
stvo i znanstvena zajednica trebaju
povezati na zajednickim zadacima

- = o

organizacijskom ustroju Centra

]

L A

ViSe od stotinu uzvanika

Mlada tehnologica TIM ZIP-a Marija Gregov odrZala je prezentaciju o predmetu rada, ciljevima i

CENTAR FRANJO KLARIC
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TIM ZIP-ova Nika
Dosen odusevila je
izvedbom pjesme
»Uspravan klas*

i da bez toga zajednickog rada nije
moguce stvarati inovacije koje su
neophodne za napredak gospodar-
stva i drustva u cjelini. To je cilj kojem
mnogi teZe, ali ne uspijeva svima,
treba se poklopiti puno faktora da
se dozivi ovako lijepa, ne prica, nego
stvarnost.

Govorila je i redovita profesorica u
trajnom zvanju u Zavodu za prehram-
beno-tehnolosko inZenjerstvo PBF-a,
prof. dr. sc. Duska Curi¢, osoba koja
je hrvatskome pekarstvu mozda i
najprepoznatljivija medu znanstve-
nim i nastavnim osobljem Fakulteta,
medu ostalim, osoba poznata i kao
dio autorskoga trojca Franjo Klari¢,
Ivan Buli¢ i Dugka Curi¢, zasluZznoga
za svih Sest strucnih knjiga iz Biblio-
teke ,Kruh za zivot“ TIM ZIP-a. Ona
je istaknula da je ideja za osnivanjem
Centra stara desetak godina i da je
utemeljena na znanstvenim i profe-
sionalnim spoznajama da primjena
kiselog tijesta u proizvodniji razlicitih
pekarskih proizvoda bitno doprino-
si njihovoj kvaliteti, prehrambenoj
vrijednosti, senzorskim svojstvima i
trajnosti proizvoda, te istovremeno
smanjuje povrat/otpad iz pekarske
industrije, Sto povoljno utjeCe na
okolis i poslovanje pekarske industri-
je.

U posebnome prilogu ovoga broja,
na sljede¢im stranicama, objavlju-
jemo opsirni Zivotopis dipl. ing. Fra-
nje Klari¢a pa ovdje samo navodimo
dio njegovih rijeci upucenih skupu.
Znam da sam se u dugogodiSnjem
radu uvijek i svugdje zalagao za pri-
mjenu kiseloga tijesta u proizvodniji.
Uvijek sam se zalagao za suradnju
prakse sa znanstvenim ustanovama.
Praksa bez znanstvenih spoznaja je
slijepa, a da ne bi bila slijepa mora
suradivati s teorijskim spoznajama,



rekao je Franjo Klaric.

U nastavku svecanosti slavljenika
Franju Klari¢a su rodendanskim po-
klonima darivali Celnici tvrtke TIM
ZIP, a biranim glazbenim brojevima
skup su darivali Sandra Bagaric€ i
Darko Domitrovi¢, kao i tehnolozi
TIM ZIP-a, Nika DoSen i Andrej Han-
Zek, direktor razvoja, tehnologije i
projekata.

Znam da sam se u dugogodis-
njem radu uvijek i svugdje za-
lagao za primjenu kiseloga ti-
jesta u proizvodniji. Uvijek sam
se zalagao za suradnju prakse

sa znanstvenim ustanovama.
Praksa bez znanstvenih spo-
znaja je slijepa, a da ne bi bila
slijepa mora suradivati s teo-
rijskim spoznajama, rekao je
Franjo Klaric.

Za ,slatki“ dio programa svecanoga
otvaranja Centra Franjo Klari¢ organi-
zator zahvaljuje Slasticarnici Vincek,
a za proizvode s kiselim tijestom koje
su uzvanici ponijeli svojim domovi-
ma zahvaljuje tvrtkama Bread Club,
Dubravica, Noel B&D i TIM ZIP. &

Prvi radni sastanak

Clanovi radnih, struénih i znan-
stvenih tijela Centra Franjo Kla-
ri¢, njih dvadesetak, sudjelovali
su na prvom radnom sastanku,

odrzanom nakon programa sve-
canoga otvorenja Centra.

Vincek torta u povodu otvorenja Centra

. i
,' @ ‘
A .
NAn N iy -

Tradicionalno sjajna glazbena
potpora otvorenju Centra

CENTAR FRANJO KLARIC
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Iz govora Vladimira Buli¢a, predsjednika
Uprave tvrtke TIM ZIP i upravitelja Zaklade

Ivan Bulic

Ovaj smo prvi korak
koracali trideset

godina

Dame i gospodo.

Postovani poslovni partneri, postova-
na dekanice, profesorice i profesori
Prehrambeno - biotehnoloskog fakul-
teta u Zagrebu.

UvaZeni zakladnici i podupiratelji Za-
klade Ivan Buli¢ i dragi ¢lanovi Riche-
mont kluba.

Cijenjeni vlasnici, direktori, tehnolozi
najznacajnijih pekarskih pogona u Hr-
vatskoj i Sire.

Dragi moji TIM ZIP biseri.
PoStovani predstavnici javnih medija.

Dragi glazbenici, nasi vjerni i dobri pra-
titelji i prijatelji.

Dobro nam dosli na dan koji mene i
sve nas u tvrtki TIM ZIP, kao i vjerojat-
no mnoge od vas, ispunjava radoscu i
ponosom. Neki dan, za vrijeme pripre-
ma za ovaj skup, rekoh svojim kolega-
ma da je ovo vjerojatno najvedi dan u
povijesti tvrtke TIM ZIP i da ¢e o tome
meritorno zboriti oni koji ¢e tu biti za
dvadeset ili trideset godina.

Dan koji smo svi mi, koji volimo i Zivimo
pekarstvo, prizeljkivali i nadali se da

TIM ZIPiNFO | 10

¢e snovi jednom postati java, postati
stvarnost, postati dio nase poslovne i
radne svakodnevice, koji ¢e utrti nove
pute, otvoriti nove prozore prema bo-
ljoj i kvalitetnijoj proizvodniji pekarskih
proizvoda.

Hvala vam svima Sto ste danas tu i Sto
Zelite podijeliti s nama uzbudenje i
ushicenje koje je to vece kod onih od
nas koji su snove, viziju i misiju jednog
ovakvog centra u Hrvatskoj, centra za
istrazivanje, proucavanje, unapredenje
i pohranjivanje kiselog tijesta za pekar-
stvo, sanjali trideset godina i polako,
godinama, dan po dan, stvarali uvjete
da to postane stvarnost. Trideset go-
dina smo rjesavali problem za proble-
mom, otklanjali poteskoce jednu za
drugom, stvarali preduvjet za predu-
vjetom i Cekali trenutak kad nas nista
vise nije moglo zaustaviti, ¢ak ni papiri,
evidencije, propisi i birokracija.

Mudri Kinez jednom davno reCe da sva-
ki put, pa i onaj od deset tisu¢a milja,
zapocinje prvim korakom, a mi smo
taj prvi korak koracali trideset godina,
jer mi jesmo, dame i gospodo, danas
na samom pocetku novog beskrajnog
puta istrazivanja, ucenja, proba, testi-

ranja i trazenja novih moguénosti, ali
smo i na putu prenosenja znanja, po-
maganja, kreiranja nove stvarnosti u
proizvodnji boljeg, kvalitetnijeg i zdra-
vijeg kruha za nas i nasu djecu, za nase
kupce, za narod kojeg hranimo.

Put koji nema putokaza, nema ceste,
nema granica i nema kraja.

Ovo danas je dokaz da marljivost, Ze-
lia za boljim, Zelja za novim znanjem
i spoznajama, upornost i ustrajnost,
vjera u sebe i vlastite moguénostii spo-
sobnost ukljucivanja svih mogudih re-
sursa moze pobijediti sve predvidene i
nepredvidene teskoCe i prepreke.

Zato mi dozvolite da ovaj moj danasnji
govor nosi naslov HVALA.

Jedna divna rijec koja uvijek i na svim
jezicima svijeta ispunjava srca i duse
svih dobrih ljudi, a oko mene i nas u
tvrtki TIM ZIP na ovom nasem putu
bilo ih je puno, toliko puno da ste svi vi,
danas prisutni, nekim djelom i nekom
dobrotom doprinijeli tome Sto danas
cinimo.

Zato prvo i veliko hvala mome dragom
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ucitelju, prijatelju, izvoru svih mojih
znanja o tehnologiji kruha i pekarskih
proizvoda. Hvala velikom covjeku,
znalcu, humanistu, nesebi¢nom uzoru
u svakom pogledu, a osobito u preno-
Senju znanja o teoriji i praksi pekarske
profesije. Nasem vjecnom Jokeru.

Hvala mom dragom Franiji Klari¢u Sto
je prije trideset i dvije godine vjerovao
jednom mladom i nadobudnom podu-
zetniku, vlasniku tek osnovane, one-
man, start up tvrtke, koji ga je pozvao
da ostavi ugledno, sigurno i dobro pla-
¢eno mijesto direktora proizvodnje u
tadasnjoj vodecoj pekarskoj industriji i
da zajedno mijenjaju svijet pekarstva u
Hrvatskoj nabolje.

Mi smo danas na samom po-
cetku novoga beskrajnog puta
istraZivanja, ucenja, proba,
testiranja i traZzenja novih mo-
gucnosti, ali smo i na putu
prenosenja znanja, pomaga-

nja, kreiranja nove stvarnosti
u proizvodnji boljeg, kvalitet-
nijegi zdravijeg kruha. Na putu
koji nema putokaza, nema ce-
ste, nema granica i nema kraja.

Hvala Franjo moj na datom povjerenju
i odlasku na nas zajednicki put za koji
ni sam nisam znao kako ce izgledati.

Hvala Franji Klari¢u koiji je viSe od tri-
deset godina bio sudionikom stvaranja
tvrtke TIM ZIP, stvaranja Richemont
kluba Hrvatska i tri desetljeca stvaranja
i usavrsavanja ogromnog broja mladih
tek diplomiranih tehnologa, uvodedi ih
u sve tajne pekarske prakse.

Kruna nesebicnosti svakako je Franji-
nih Sest knjiga i TIM ZIP-ova biblioteka
Kruh za Zivot i njegova autorska, prva u

Hrvata, knjiga o pekarstvu koja je po-
stala pekarskim leksikonom.

Mudri ljudi kazu da je znanje najvece
ljudsko bogatstvo, a Franjo nas je ovih
trideset godina sve ucinio bogatim
ljudima. Hvala Franiji jer on je bio prvi
i presudni dio naseg prvog koraka na
ovome putu. Sretan rodendan, dragi
moj i nezamjenijivi Franjo, sa Zeljom da
nam buducnost dozvoli i dalje zajedno
mijenjati pekarstvo i svijet nabolje.

Hvala mojoj neumornoj, u profesiju
zaljubljenoj, nepokolebljivoj i za po-
mo¢ uvijek spremnoj prof. dr. sc. Duski
Curi¢ 3to je vec skoro trideset godina
sa mnom sanjala, planirala, Zeljela,
govorila, nagovarala, uvjeravala i znan-
stveno dokazivala potrebu i prednosti
upotrebe kiselog tijesta u pekarstvu.
Nikad nije odustala, nikad se predala,
paisada, danas, s beskrajnom energi-
jom i ljubavlju prema tom divhom za-
natu gura, vuce i nosi barjak.

Hvala za sve savjete, upute, pomoci,
upozorenja, hvala za svih Sest recenzi-
ja Franjinih i naSih knjiga o pekarstvu.
Hvala ti, draga moja Duska, Sto si uvi-
jek bila cvrsta spona s Fakultetom i
znanos¢u, nas most do novih znanja i
spoznaja. Bila si i ostala nas luonosa
na putima novih spoznaja. Ostani i da-
lje. Hvala ti Sto si nas prigrlila i ostvarila
drugi vazni preduvjet, bliske poveza-
nosti znanosti s realnim sektorom.

Hvala i svim ostalim profesoricama i
profesorima naseg PBF-a s kojima smo
tolike godine radili i suradivali, koji su
nam rjesavali dileme, radili razne pro-
jekte i upotpunjavali praznine u nasem
znanju i ucenju i sudjelovali u tako
vrijednim seminarima s prakticarima,
europskim i svjetskim prvacima. Hvala
vam Sto ste nas svojim znanjem navo-
dili i uskratili nam nepotrebna lutanja i
traZenja ispravnih riesenja.

Posebno veliko hvala velikom covjeku,
pokojnom prof. dr. sc. Slobodanu Bobi
Grba koiji je s nama stvarao Richemont
klub Hrvatska i moderno pekarstvo.

Hvala od srca nasSim dragim damama,
prof. dr. sc. Dubravki Novotni, prof. dr.
sc. Nikolini Cukelj Musta kao i prof. dr.
sc. DraZenki Komes. Hvala vam sto ste
bile dio nas. Takva suradnja i aktivnosti
prosirili su znanja i upucenost malih,
srednjih i velikih pekara u potrebu kori-
Stenja kiseloga tijesta s izvrsnim rezul-
tatima do danas.

Beskrajno hvala i nasSoj danasnjoj
dekanici, prof. dr. sc. Branki Levaj, za
mene velikoj heroini Fakulteta koja
je, hrabro preuzevsi Fakultet u najte-
Zim danima, nasla snage, mudrosti,
umijeca i volje i potporu svojih su-
radnika i cijelog Fakulteta i povratila
mir, ugled i pozitivu na Fakultet, a uz
to i uporno radila, usprkos svim biro-
kracijama, na konacnom ostvarenju
ovog velikog trenutka i realizaciji pro-
jekta Centar Franjo Klari¢.

S ugovorom o suradnji na realizaciji
projekta Centar Franjo Klari¢ i sa znan-
stvenom pozadinom i autoritetom u
svijetu vrlo uglednog zagrebackoga
prehrambenog fakulteta, projekt Cen-
tar Franjo Klari¢ dobiva na ogromnom
medunarodnom znacenju i vjerodo-
stojnosti.

Hvala svim generacijama svih clanova
Richemont kluba Hrvatska koji su mi
od samih pocetaka, prije dvadeset i
dvije godine do danas, vjerovali da je
¢lanstvoi ukljucenje u tu svjetsku orga-
nizaciju put ka novim znanjima, ideja-
ma i put ka novim stru¢nim i iskusnim
prijateljima koji Cuvaju stoljetne tradi-
cije proizvodnje toga svetog proizvoda
i kojima je kiselo tijesto nacin Zivota,
conditio sine qua non.
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Hvala vam Sto me i dalje pratite na pu-
tovanjima po svijetu na kojima smo
zajedno obisli stotine i stotine ponaj-
boljih europskih pekara i slastiarnica
i uvijek pronalazili rasadnik mogucno-
sti i ideja. Hvala Sto ste sudjelovali na
prvom svjetskom kongresu o kiselom
tijestu i Sto ¢éemo, eto, ved u petak otici
na drugi. Hvala vam jer upravo ste vi, a
eto vas skoro svih i danas tu, upravo vi
ste bili ti koji su godinu za godinu mije-
njali hrvatsko pekarstvo nabolje.

VaSe trazenje i nalaZenje ideja po svije-
tu, te njihova primjena u vasim pekar-
nicama stvara jos jedan preduvjet jer
upravo to je izuzetno povecalo ukljuce-
nost i povezanost hrvatskoga sa zapad-
noeuropskim pekarstvom.

Hvala svim dobrim ljudima i tvrtkama,
zakladnicima i podupirateljima zakla-
de moga sina, Zaklade Ivan Buli¢, jer
ste svojom potporom i donacijama
omogucili ve¢e nagrade, viSe stipen-
dije i viSe Skolovanja u iznosu od skoro
400.000 eura za viSe od 150 ponajboljih
studenata i znanstvenika na nasem fa-
kultetu i tako osigurali iznimno veliku
bazu visoko obrazovanih i visoko mo-
tiviranih mladih ljudi za prehrambenu
industriju s fokusom na pekarstvo i
slasticarstvo.

Hvala vam Sto nam svojim donacijama
omogucujete da u spomen na Ivana Si-
rimo bazu znanja, Sirimo dobrotu, lju-
bav i pomazemo najboljima da lakse
dodu do ciljai znanja u korist Citave za-
jednice, da se brzo i uspjesno ukljucuju
u proizvodnju pa tako i u kvalitetniju
prehranu covjecanstva.

I na kraju, jer kraj uvijek ostaje za one
posebne, za Secer, ja bih rekao za bise-
re, hvala svim mojim TIM ZIP-ovcima,
onima od prije trideset godina, koji su
vec otisli, mome bratu Ivanu, nasem
Zlatku, ali i onima koji dodose nedav-
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no. Hvala najboljem timu ljudi, struc-
njaka i suradnika na svijetu.

Hvala mojim biserima koji me prate i
bez zadrske, bez pitanja, bez odmora
i prigovora vec trideset godina rade na
poboljsanju uvjeta i kvalitete pekarske
proizvodnje, koji pekarstvo i slasti-
Carstvo, ali i sve ono sto uz to ide, Zive
punim plué¢ima, nesebicno se dajudi za
zadovoljstvo i radost nasih partnera,
danonoc¢no, radnim danom i vikendi-
ma, praznicima, na Cast i ugled tvrtke
u kojoj rade i s kojom Zive, tvrtke Ciji su
vazan dio kao Sto je tvrtka vazan dio
njihovog Zivota.

Tehnolozi tvrtke TIM ZIP, njihovo zna-
njei predanost i posvecenost izvornom
pekarstvu su bili i posljednji preduvjet
da samouvjereno krenemo u realizaci-
ju Centra. Ogromno i beskrajno hvala
svim 84 djelatnika tvrtke TIM ZIP u Hr-
vatskoj, Bosni i Hercegovini i Srbiji za
njihovo povjerenje i postovanje prema
svemu Sto si stavimo u zadatak i Sto vec
viSe od trideset godina zajedno sanja-
mo snove o boljemu svijetu i mijenja-
mo ga nabolje.

I na kraju kraja, posebno hvala mome
prijatelju i partneru Vladi Sucicu kojeg
na Zalost danas nema, koji je trebao
biti tu s nama, ali kao i cijelog svog zi-
vota na prvo mjesto stavlja tvrtku i ob-
veze pa je sad u Omanu i ne moze dije-
liti s nama ove trenutke ponosa. Hvala
ti Vlado Sto si tako jedinstven u svijetu.
Hvala ti jer bez tebe mnogo toga u tvrt-
ki TIM ZIP ne bi bilo tako dobro.

Dame i gospodo, ponosan na ljude koji
su ovo stvarali i radostan Sto sam imao
privilegiju raditi s njima, imam na kraju
jos jednu poruku - dobro nam dosli u
vas i nas Centar Franjo Klaric!

Budite nam svakodnevni gosti.

Zivjelii sretno. m

Obracanje dipl. ing.
Franje Klarica

bez znan-
stvenih
spoznaja
je slijepa
ezbroj puta sam se zapitao ¢ime
Bsam zasluZio ovu Cast jer je uobi-
¢ajeno da se ovakva ¢ast dodjelju-
je »post mortem®, a ja sam je dozivio jo3
za Zivota. Bio bih lazno skroman kada

ne bih priznao da u sebi osjeéam ponos
Sto ¢e ovaj centar nositi moje ime.

Znam da sam se u dugogodiSnjem radu
uvijek i svugdje zalagao za primjenu
kiselog tijesta u proizvodnji. Znam da
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sam se trudio mladim kolegama obja-
sniti vaznost kiselih tijesta za kvalitetu
proizvoda i njihovu trajnost. U TIM ZIP-u
sam imao posebnu mogucnost svo-
je dugogodisnje iskustvo prenositi na
mlade kadrove. U cilju da se u nasem
pekarstvu dode do novih tehnoloskih
spoznaja, TIM ZIP mi je omogudio baviti
se prevodilastvom s njemackoga jezi-
ka. U knjigama koje sam preveo puno
je naslova posveceno upravo razli¢itim
kiselim tijestima. Ovdje dugujem za-
hvalnost prof. Curi¢ na stru¢nim recen-
zijama i na savjetima i usmjerenju kod
prevodenja, a isto tako zahvaljujem i
Ivanu Buli¢u koji je, kao lektor i urednik,
moje prijevode ucinio Citkima i razu-
mljivima.

Uvijek sam se zalagao za suradnju
prakse sa znanstvenim ustanovama.
Praksa bez znanstvenih spoznaja je
slijepa, a da ne bi bila slijepa mora
suradivati s teorijskim spoznajama.
U tom smislu ne smijem ovdje zabora-
viti brojne pokuse s pokojnim prof. Gr-
bom i prof. Mrv¢i¢. Drago mije da je TIM
ZIP uspostavio suradnju s mojom ma-
ticnom kuéom PBF i da se ta suradnja
prosiruje. Zahvaljujem svima koji su pri-
donijeli osnivanju Centra, posebno Fa-
kultetu, Zakladi Ivan Buli¢, Richemont
klubu Hrvatska i mojoj tvrtki TIM ZIP, a
veliko hvala izri¢em gospodinu Vladimi-
ru Buli¢u, spiritus movensu TIM ZIP-a i
hrvatskog pekarstva. Vise puta govorio
sam da Cu biti nesretan ako primjena ki-
selih tijesta ne zaZivi u praksi. Ovaj cen-
tar je garancija da e se to ostvariti, a na
mladim stru¢njacima ovog centra je da
se to ostvari.

Moj Zivotni put od mladog pekara do
dipl. ing. bio je ponekad prostrt trnjem.
Najbolje ga opisuje stara latinska izre-
ka Per aspera ad astra - preko trnja do
zvijezda, odnosno nista bez truda, nista
bez muke, niSta bez borbe. Osnivanjem
ovog centra, koji nosi moje ime, ja sam
dosegnuo svoju zvijezdu. Zivjeli! m

Govor obnasateljice
duZnosti dekanice
Prehrambeno-
biotehnoloskoga
fakulteta, prof. dr.
sc. Branke Levaj

Veliki
posao je
odraden!

oStovani i cijenjeni uzvanici, ko-
Plege i prijatelji i svi prisutni,

dobar dan svima u ime cijelog
PBF-a i u moje osobno ime.

Prvo, iskrene Ccestitke danasnjem
slavljeniku, gospodinu Franji Klaricu!
Gospodine Klaricu, sretan rodendan,
puno zdravlja i opéenito sve najbo-

lie!!! Puuno Vam hvala na svemu Sto
ste u pekarstvu ucinilii puno Vam hva-
la na Vasem inspirativnom Zivotnom
putu koji je tako snazno utjecao na
sve nas da je, evo, doveo da i Centar
nosi Vase ime! Hvala Vam i Sto ste na
to pristali! To mi je jako, jako drago!!!
Drago mi je i da se ova svecanost do-
gada upravo u vrijeme Vaseg roden-
dana i da ce uvijek sjecanje na ovaj
dan biti isprepleteno sa sje¢anjem na
Vas rodendan.

Ovo Sto se danas ovdje dogada, radi
cega smo se ovdje okupili u ovako
velikom broju, na ovoj lijepoj sveca-
nosti, to je apsolutno u trendu danas-
njeg vremena. Svi govore o tome kako
se gospodarstvo i znanstvena zajed-
nica trebaju povezati na zajednickim
zadacima i da bez toga zajednickog
rada nije moguée stvarati inovacije
koje su neophodne za napredak gos-
podarstva i drustva u cjelini. To je
cilj kojem mnogi teZe, ali ne uspijeva
svima, treba se poklopiti puno fakto-
ra da se dozivi ovako lijepa, ne prica,
nego stvarnost. Povezati znanstvenu
zajednicu, privatnu tvrtku, udrugu i
zakladu na istom zadatku je za mnoge
zaista nemoguca misija, ali ne i za gos-
podina Vlatka Bulica.

Ta vizija, Zelja, snaga, upornost i spre-
mnost prilagodbi dovela nas je do
ovog cilja. Cilja koji je ujedno i start -
pocetak. Veliki posao je odraden! Ce-
stitam svima koji su tome doprinijeli!
Svakako velike Ccestitke gospodinu
Buli¢u, ali i svima koji su bili uklju-
eni u ovaj projekt i koji su doprinijeli
ostvarenju osnivanja Centra, tj. potpi-
sivanju Sporazuma.

Sve ovo se nije moglo dogoditi odjed-
nom. Duga je povijest uspjesne surad-
nje gospodina Buli¢a i tvrtke TIM ZIP
i nasSega Fakulteta, tj. Laboratorija za
kemiju i tehnologiju Zitarica, odnosno
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njegovih djelatnica i voditeljice prof.
dr. sc. Duske Curi¢. Hvala gospodinu
Buli¢u, hvala profesorici Curi¢, hvala
svima koji su u tome sudjelovali.

Drago mi je i sretna sam Sto je to tako.
Sretna sam da je postojala takva su-
radnja koja nas je dovela do osnivanja
Centra Franjo Klari¢. Ponosna sam na
sve to i smatram da je to za Fakultet
jako vaznoida je to pravi put koji biiu
drugim podrucjima, ne samo u pekar-
stvu, trebalo pokusati slijediti. Povezi-
vanje Fakulteta s gospodarstvom na
zajednickim projektima je imperativ
danasnjice. | to ne samo zbog istrazi-
vanja i inovacija, vec i radi stvaranja
mogucnosti da studenti mogu raditi
strucnu praksu u raznim tvrtkama i
tako se jos bolje pripremati za trziste
rada. Centar Franjo Klari¢ ¢e i to omo-
guciti.

Sretna sam da sam i sama mogla
sudjelovati u cjelokupnom procesu
i makar jednim djeli¢em doprinijeti
osnivanju Centra. Ali, kazem, ovo je i
start, jer prostranstvo mogucnosti, a
zapravo i zadataka je tek pred nama.
U sportu rijec start nas moZzda asocira
na atletsku stazu i na iscrtane pruge.
Iscrtane pruge sada ne vidimo. Ali
plan je tu, postepeno Ce se definirati
radni zadaci, raspodijelit ¢e se poslovi
i krenut ¢e se s konkretnim radom, veé
se dijelom i krenulo. A sigurna sam da
Ce sve to dovesti i do znacajnih i vri-
jednih rezultata i uspjeha kao $to je i
dosadasnja suradnja dovela.

I na kraju, jos jednom hvala svima koji
su, svatko na svoj nacin, zasluzni za
osnivanje ovog hvalevrijednog Cen-
tra, Centra Franjo Klari¢! Cestitam svi-
ma i svima Zelim, kao i do sada, puno
dobrih odluka i puno uspjeha.

Jos jednom, sretan rodendan gospo-
dine Klari¢u!

| svako dobro svima! B
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Govor prof. dr. sc.
Duske Curi¢,
redovite profe-
sorice u trajnom
zvanju u Zavodu za
prehrambeno-teh-
nolosko inZenjer-
stvo Prehrambe-
no-biotehnoloskoga
fakulteta

Ideja 0 osnhivanju
Centra utemeljena
je na znanstvenim
| profesionalnim
spoznajama

ostovani  gospodine  Bulicu,
Ppoétovana dekanice, cijenjeni

gospodine Klariéu, dragi uzva-
nici, kolegice i kolege, izuzetno mi je
zadovoljstvo da danas sudjelujem u
oZivotvorenju ideje o osnivanju i pocet-
ku rada Centra za istraZivanja, razvoj i
analizu kiselih tijesta i drugih sirovina za
pekarstvo i slasticarstvo.

Ideja za osnivanjem Centra stara je de-
setak godina i postepeno se razvijala.
Utemeljena je na znanstvenim i pro-
fesionalnim spoznajama da primjena

kiselog tijesta u proizvodnji razlicitih
pekarskih proizvoda bitno doprinosi
njihovoj kvaliteti, prehrambenoj vrijed-
nosti, senzorskim svojstvima i trajnosti
proizvoda, te istovremeno smanjuje
povrat/otpad iz pekarske industrije, Sto
povoljno utjece na okolis i poslovanje
pekarske industrije. Znanstvene potvr-
de o pozitivnom utjecaju kiselih tijesta
na svojstva glutenskih i bezglutenskih
proizvoda, kao i primjena integralnih
sirovina u proizvodnji pekarskih i slas-
ticarskih proizvoda, objavljene su u
122 znanstvena rada koja sam zajedno
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sa svojim suradnicama objavila u znan-
stvenim casopisima, a indeksirani su u
medunarodnim bazama podataka, te u
8 znanstvenih magisterija i 10 doktor-
skih radova koji su izradeni pod mojim
mentorstvom. Posebno bih istaknula
rezultate objavljene u disertaciji prof.
dr. sc. Dubravke Novotni, pod nazivom:
“Prehrambena vrijednost i kinetika sta-
renja kruhova proizvedenih bake-off
tehnologijom s dodatkom kiselog ti-
jesta”, izv. prof. dr. sc. Nikoline Cukelj
Mustac, pod nazivom: “Obogaceni
proizvodi iz Zitarica kao izvor bioaktiv-
nih spojeva i njihova prihvatljivost kod
potrosaca”, doc. dr. sc. Bojane Voucko,
pod nazivom: “Primjena nusproizvoda
prehrambene industrije i inovativnih
tehnologija u razvoju pekarskih proi-
zvoda za oboljele od celijakije i Seéerne
bolesti” i dr. sc. lvne Vrana Spoljari¢, pod
nazivom ,Neskrobni polisaharidi u kise-
lim tijestima i njihov utjecaj na kvalitetu
i prehrambenu vrijednost proizvede-
nog kruha“. IstraZivanja kiselih tijesta i
njihovog utjecaja na kvalitetu i trajnost
proizvoda, kao i primjena visokovri-
jednih nerafiniranih sirovina u razvoju i
proizvodniji novih visokovrijednih pekar-
skih i brasneno-konditorskih proizvodaii
danas su teme na kojima se intenzivno
istrazuje u Laboratoriju za kemiju i teh-
nologiju Zitarica PBF-a.

O metodama i uvjetima proizvodnje
kiselih tijesta, te prednostima primje-

ne kiselih tijesta u pekarstvu govorio je
gosp. Franjo Klari¢, dipl.ing., na gotovo
svakom skupu koji je organizirao TIM ZIP
ili Richemont klub Hrvatska u zadnjih 30
godina, prenoseci svoje bogato znanje i
iskustvo hrvatskim pekarima i pekarima
u regiji. Kako bi ih potaknuo da unapri-
jede svoju proizvodniju i iskoriste znanja
i iskustva inozemnih proizvodaca, pre-
veo je na hrvatski jezik dva priru¢nika u
kojima korak po korak objasnjava koje
sirovine i poboljSivace treba koristiti u
proizvodnji pojedinih proizvoda i zasto,
navodi recepture i uvjete proizvodnje
velikog broja razli¢itih visokovrijednih
pekarskih i slasticarskih proizvoda, tije-
sta i proizvoda od tijesta koji se kod nas
uobicajeno nisu proizvodili, a na trzistu
postoji sve vedi interes za takvim proi-
zvodima. Svoje ogromno znanje i isku-
stvo u pekarstvu, inZ. Klaric je pretocio u
autorsku knjigu SUVREMENE TEHNOLO-
GIJE U PEKARSTVU | SLASTICARSTVU -
SIROVINE | PROIZVODI, koja predstavlja
udzbenik, ne samo dacima i studenti-
ma, veé i pekarskim majstorima, slas-
ticarima i tehnolozima u pogonima. U
zahvalu za ogroman doprinos inZ. Kla-
riéa unaprijedenju pekarstva u zadnja
tri desetlje¢a u RH, Centar nosi njegovo
ime, a ja mu u ime struke i svoje osobno
ime od srca zahvaljujem.

Ciljevi Centra Franjo Klari¢ su u skladu

s opéim ciljevima u poslovanju tvrtke
TIM ZIP, sukladni su djelovanju Zaklade
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Ivan Buli¢ i Richemont kluba Hrvatska,
te su integrirani u curiculum studijskih
programa PBF-a, Prehrambenu tehno-
logiju i Prehrambeno inZenjerstvo. Kroz
struéne i znanstvene projekte koji ée se
provoditi u Centru, pokazne i edukacij-
ske radionice, te strucne i znanstvene
seminare, CFK bi trebao doprinijeti kon-
tinuiranom usavrSavanju i prihvaéanju
novih znanja i vjestina od strane svih
sudionika u ovom procesu (tehnologa,
majstora pekara, studenata, znanstve-
nika), razvoju novih visokovrijednih pro-
izvoda, unaprijedenju postojeéih i uvo-
denju novih tehnologija i iskoriStavanju
prirodnog potencijala domacih visoko-
vrijednih sirovina i mikrobnih kultura u
proizvodnji gotovih proizvoda.

Cestitam gospodinu Buli¢u na uspjesnoj
realizaciji projekta o osnivanju Centra za
istrazivanja, razvoj i analizu kiselih tijesta
i drugih sirovina za pekarstvo i slasticar-
stvo. Zahvaljujem dekanici PBF-a, prof.
Levaj Sto je podrzala ideju o zajednic-
kom osnivanju Centra. Vjerujem da ¢ée
aktivnosti koje se budu provodile u Cen-
tru dati dodatan vjetar unaprijedenju
pekarstva i slasticarstva u HR. Svima koji
¢e na bilo koji nacin sudjelovati u radu
Centra Zelim puno uspjeha. | na kraju,
od srca Vam Zelim svako dobro gos-
podine Klariéu, sretan Vam rodendan!
Hvala vam na paznji. &

Majstorstvo pecenja

—==,

Narudzbe: na telefon: +385 | 660 80 30 ili na e-mail: timzip@timzip.hr
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DIPL. ING. FRANJO KLARIC

anto Francesco
hrvatskoga
pekarstva

ZIVOTNI I STRUCNI PUT COVJEKA CIJE IME NOSI

Dipl. ing. Franjo Klari¢ roden
je 1938. godine u Donjem Mi-
haljevcu, u Medimurju, studi-
rao je biotehnologiju na Teh-
noloskom fakultetu u Zagrebu
gdje je i diplomirao 1970. go-
dine, a cijeli radni vijek, vise
od Sezdeset godina, radio je
na najodgovornijim funkcija-
ma u pekarskoj industriji. Za-
sluZan je za uvodenje i razvoj
mnogih novih proizvoda, od
kojih su neki i danas prisutni
na trZistu, poput Cao Cao, Fri
Fri i Kalnickoga kruha.
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CENTAR FRANJO KLARIC

edno je sigurno, o tome pricaju
i svjedoCe mnogi - zracio je au-
toritetom, autoritetom struke!

Kada bi stavio ruke u tijesto i o njemu
pricao pri¢u u pekarskim pogonima
Sirom bivSe drzave, radnici, rukovo-
ditelji pogona ili vlasnici ,stajali bi u
stavu mirno“, kada je prevodio stra-
ne strucne knjige ili pak pisao svoju,
autorsku i prvu hrvatsku, urednici i
recenzenti su mogli samo potvrditi
ono Sto je pekarska javnost regije vec
definirala - dipl. ing. Franjo Klaric je
najbolji teoreticar medu prakticari-
ma i najbolji prakticar medu teoreti-
carima.

Dipl. ing. Franjo Klari¢ roden je 11.
rujna 1938. godine u Donjem Miha-
ljevcu, opdina Sv. Marija, u blizini
Preloga u Medimurskoj Zupaniji, u
brojnoj obitelji s jedanaestero djece.

Skolovanje je zapoleo 1944. poha-

danjem prvoga polugodista prvoga
razreda madarske Skole da bi okonca-
njem 2. svjetskog rata nastavio Skolo-
vanje u puckoj skoli u rodnome mije-
stu, a nakon toga radi na seoskome
gospodarstvu Cetiri godine.

Pocetkom milenija Franjo
Klari¢ ulaZe posebni trud i
znanje da u hrvatskom pe-

karstvu zazZivi primjena ki-
selih tijesta kako bi se podi-
gla kvaliteta kruha i peciva
i produZila im se svjeZina.

S petnaest godina dolazi u Zagreb
gdje je dvije godine ucenik u privredi
pekarske struke, a potom kao izuceni
pekar tri godine radi u «Zagrebackim
pekarnama. Od 1958. do 1961. sluzZi




DIPL. ING. FRANJO KLARIC

vojni rok u mornarici vojske bivse dr-
Zave u Lovranu i Puli. Osmogodisnju
Skolu zavrsio je 1962. u I. Osnovnoj
Skoli u Krizanicevoj, a dvije godine
kasnije poloZio je veliku maturu, pri-
rodni smjer u realnoj VII. Gimnaziji,
takoder u Krizani¢evoj, a za zavrsni
ispit na maturi obradio je temu ,Natrij
i njegovi spojevi®.

Franjo Klari¢ potom studira bioteh-
nologiju na TehnoloSkom fakultetu u
Zagrebu gdje je i diplomirao 1970. go-
dine s diplomskim radom « Doprinos
ispitivanju proizvodnje kruha iz svje-
Zeg pSeni¢nog brasna ubrzavanjem
prirodnog tijeka dozrijevanja primje-
nom askorbinske kiseline i kalijum
bromata».

USAVRSAVANJE U ITALLJI

Po zavrSetku studija radi kao pripre-
mnik, tako se to onda zvalo, u vise
pekarskih pogona i Zitokombinatovoj
tvornici tjestenine, a pripremnicki staz
okoncava temom «Prilog razmatranju
procesa susenja tjestenine» u tvornici
Klara. Ve¢ 1972. imenovan je tehno-
loskim rukovoditeljem nove tvornice
kolaca i slastica u Dalmatinskoj ulici u
Zagrebu, a vec te godine odlazi u Ita-
liju na usavrsavanje u tvornicu kolaca
«Italia Panettoni» u Bresci, visSekratno

u trajanju od ukupno 3 mjeseca. U to je
vrijeme predvodio grupu nasih majsto-
ra i inZenjera na specijalizaciju u Italiju
radi usavrsavanja proizvodnje kolaca
panettone i biskvitnih kolaca. Neki bi-
skvitni kolaci koje je tada kreirao Fra-
njo Klari¢, poput «Cao-Cao», torte «Sa-

nja» i «Fri-Fri», joS i danas su na trzistu.

Zbog vrlo brzog ovladavanja tehno-

logijom kolaca, koje je trajalo puno

krae od planiranog, dobio je javno

priznanje i pohvalu od strane uprave

kompanije «ltalia Panettone», Ciji mu

je predsjednik podario nadimak Santo
Francesco.

0Od 1975. do 1982. radi kao
visi stru¢ni suradnik za

.~ konditorstvo u tehno-

lo3koj sluzbi Zitokom-
binata Zagreb, a u to
vrijeme radi i kao pre-
davac u Poljoprivred-
no-prehrambenom
obrazovnom centru
Zagreb za zanimanje
strucni radnik kon-
ditor i strucni rad-
nik pekar te u Poljo-
privrednom Skolskom
centru u Novim Dvori-
ma u Zapresiéu.

Na zahtjev Poljoprivred-
no - prehrambenog obra-
zovnog centra, izradio je
nastavni plan i program za 5.
stupanj za zanimanje konditor
specijalist za kolace i za zanima-
nje za 5. stupanj VKV-pekar.
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USAVRSAVANJE U NJEMACKOJ

Kako je u zagrebackom Centru za stra-
ne jezike intenzivno ucio talijanski
i njemacki, krajem 70-tih objavljuje
viSe strucnih ¢lanaka s tih jezika i s ju-
goslavenskih stru¢nih simpozija u Vje-
sniku Zitokombinata, a 1981. izabran
je za predsjednika Sekcije za kolace u
Poslovnoj zajednici konditorske indu-
strije Jugoslavije u jednom mandatu.

1983. u Razvojnoj sluzbi Zitokombi-
nata radi na projektiranju pekarskih
pogona i procesa, paralelno pohada
tecaj engleskoga jezika te upisuje ma-
gisterij iz teme » Procesi u prehrambe-
noj industriji « na Prehrambeno-bio-
tehnoloSkome fakultetu.

Sredinom 80-tih Franjo Klari¢ boravi
u Njemackoj gdje radi u industrijskoj
pekari »Stengelin» i usavrSava smr-
zavanje tjestanih i gotovih proizvoda
te fermentiranih tjestanih proizvoda,
usavrSava proizvodnju lisnatih i kva-
snih lisnatih proizvoda, a posebno
kroasana, te programirano smrzava-
nje i fermentiranje kruha, peciva, li-
snatih i kvasno lisnatih proizvoda.

Nakon trogodisnje ,njemacke epizo-
de“ vrada se u Zagreb gdje u ,Zagre-
backim pekarnama“ uvodi strojnu
proizvodnju kroasana, kvasnih lisna-
tih i lisnatih proizvoda te uvodi pro-
ces njihovog smrzavanja. Ovaj proces
smrzavanja nije tada bio poznatu ,Za-
grebackim pekarnama“ i predstavljao
je potpunu tehnolosku novost, a po-
sebno hladna proizvodnja kroasana i
srodnih proizvoda.

Bio je i rukovoditelj proizvodnje u pri-
vatnoj pekarnici «Kaptol» u Zagrebu,
a 1988. postaje rukovoditelj proizvod-
nje najveée pekare u Hrvatskoj, «Mli-
nar» u Zagrebu. Radi na prosirenju
asortimana kruha, peciva i kolaca.
Uvodi proizvodnju lisnatih i kvasnih
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lisnatih proizvoda, kroasana i srod-
nih proizvoda te pinci. Uvodi i strojnu
proizvodnju ciabatta koje su tada bile
velika novost na zagrebackom trzistu.
Uvodii vise vrsta kruhova, medu osta-
lim i Mlinarev kukuruzni i poznati ra-
Zeni, te najpoznatiji medu njima, Kal-
nicki kruh. Nakon pet godina, 1993.
postaje clan Upravnoga odbora Mli-
nara i njegov prvi predsjednik, zatim i
dopredsjednik Nadzornoga odbora, a
krajem iste godine odlazi u mirovinu,
ali ne i u mirovanje.

Kao vrhunac predanosti
struci Franjo Klaric je, u pro-
dukciji TIM ZIP-a, s njemac-
koga preveo pet strucnih
knjiga, a prije sedam godina

napisao je i prvu hrvatsku
autorsku knjigu ,,Suvreme-
ne tehnologije u pekarstvu i
slasticarstvu - sirovine i pro-
[PATLY: [

GLAVNI TEHNOLOG,
PREVODITELJ I AUTOR

Vel sljedele godine postaje vanjski
suradnik tada tek utemeljene tvrtke
TIM ZIP i njezin glavni tehnolog i u na-
redne dvadesetitri godine, kao vodedi
pekarski strucnjak s velikim praktic-
nim iskustvom, u TIM ZIP-u radi na:
uvodenju novih krusnih i kolacarskih
proizvoda kojih nema na hrvatskom
trzistu, a za koje TIM ZIP osigurava si-
rovine; na primjeni hladne tehnologi-
je; na primjeni prekinute, odgodene i
duge fermentacije; na PATT postupku
koji u hrvatskom pekarstvu i za hrvat-
ske tehnologe predstavlja nepoznani-
cu; radi na primjeni i uvodenju polu-
pecenih proizvoda, takoder postupku

tada nepoznatom u Hrvatskoj, kao i
na vakuumskom hladenju polupece-
nih proizvoda. U mnoge pekare uvodi
u funkciju nove strojeve i automatske
linije koje dobavlja TIM ZIP. U ¢asopi-
su TIM ZIP INFO, jos 1997., objavljuje
vrlo zapaZeni strucni ¢lanak o »Pri-
mjeni procesa smrzavanja u proizvod-
nji pekarskih proizvoda».

Posebni trud i znanje ulaZe da u hrvat-
skom pekarstvu zaZivi primjena kise-
lih tijesta kako bi se podigla kvaliteta
kruha i peciva i produzila im se svje-
Zina. Tako, primjerice, prije dvadese-
tak godina, na seminaru o djelovanju
poboljsivaca u tijestu, na Prehram-
beno-biotehnoloskome fakultetu u
Zagrebu, drzi predavanje: «Priprema
kiselog tijesta na neiskoristenom kru-
hu».

Kao vrhunac predanosti struci Franjo
Klari¢ je, u produkciji TIM ZIP-a, s nje-
mackoga preveo pet strucnih knjiga, a
prije sedam godina napisao je i prvu
hrvatsku autorsku knjigu ,,Suvremene
tehnologije u pekarstvu i slasticarstvu
- sirovine i proizvodi“. Svoje ogro-
mno znanje i iskustvo bezrezervno je
i nesebic¢no prenosio mladim kolega-
ma-tehnolozima. Uza sve ovo, odra-
dio je i jedan izborni ciklus kao ¢lan
Gradskoga vijeca grada Zapresi¢a i za
taj svoj angazman dobio javno prizna-
nje Grada za doprinos razvoju demo-
kracije i lokalne samouprave.

A uza sve ovo i za sve ovo, dipl. ing.
Franjo Klari¢ dobio je prije sedam go-
dina Nagradu za Zivotno djelo Zakla-
de Ivan Buli¢. | dandanas je, a uvijek
¢e to i biti, neprocjenjivo blago tvrtke
TIM ZIP, koje se nerijetko iz svoga Za-
presica uputi u Buzin kako bi pomo-
gao u edukaciji tek zaposlenog tehno-
loga ili na sjednicu Richemont kluba
Hrvatska. B



NOVOSTI

smo vec pisali u proslim brojevima, radi se o pekarskome
pogonu koji ¢e, po pustanju u rad, u dvije smjene, proizvodi-
ti 75 tona polupecenih zamrznutih proizvoda dnevno, a koji
je smjesten u objekt od 25 tisuéa Cetvornih metara bruto
povrsine, od Cega tehnoloski dio zaprema 18 tisuéa, gotovo
tri nogometna igralista.

U pogonu vec jest, ili Ce biti, instalirana oprema 21 eu-
ropskoga proizvodaca, partnera-dobavljaca TIM ZIP-a. U
trenutku pisanja ovoga teksta, dakle krajem rujna, brodom
je na odrediste u blizini glavnoga omanskog grada Muscata
ve( stigao 141 kontejner opreme, a ocekuje ih se jos Sest u
kojima je linija za burek i Herkules, prva u svijetu linija za

PROJEKT SALALAH MILLS U OMANU automatsko savijanje bureka/pita.

Kako saznajemo od Vlade Sucica, izvrsnoga direktora TIM

14 1 Stiga 0, d (o] la Zi jo‘S’ 6 ZIP-a, montaZa opreme u pogonu je u zavrsnoj fazi, jos osta-

je tre¢ina opreme za montirati, nakon cega slijedi fine tuning

ko ntej n e ra i pustanje u rad, a prema ocekivanjima svi radovi bi trebali

biti okoncani, odnosno pogon bi trebao poceti s proizvod-

Prema oEekivanjima svi radovi bi trebali biti njom u proljece sljedece godine. Rokovi prvobitne agende

okonéani. odnosno pogon bi trebao poceti s su se znacajno produljili zbog gradevinsko-instalaterskih
? Pog P radova investitora i to do te mjere da je TIM ZIP isporucio

Montiraju se peéiu’
| pogonu u Omanu

‘-_':k - '. -

proizvodnjom u proljece sljedece godine prvu opremu prije negoli su zavrseni temelji objekta.
adovi na daleko najveéem projektu u povijesti tvrtke Dakako, djelatnici TIM ZIP-a, pogotovo monteri-serviseri
RTIM ZIP, za investitora Salalah Mills u Sultanatu Oman, i tehnolozi, bit ¢e intenzivno u Omanu u vrijeme pustanja
na Arapskome poluotoku, u punome su zamahu. Kako opreme u rad i to sve dok se ne dobije vrhunski proizvod.

NA DRZAVNOM NATJECANJU
UCENIKA STRUKOVNIH SKOLA

Marija Gnjec,
stipendistica Zaklade
Ivan Buli¢, prvakinja
drzave u disciplini pekar

gencija za strukovno obrazovanje i obrazovanje odra- i naslov drzavne prvakinje u disciplini pekar osvojila je
A;lih i ove je godine, sredinom svibnja, organizirala na Marija Gnje¢, uenica Srednje Skole Braca Radic u Kastel
agrebackom velesajmu drzavno natjecanje ucenika Stafili¢u i stipendistica Zaklade Ivan Bulié.

strukovnih Skola - WorldSkills Croatia 2024., najvedi doga-
daj u obrazovanju u Republici Hrvatskoj i najvece natjeca-
nje u ovomu dijelu Europe.

Na slici: Na Svecanoj sjednici Zaklade Ivan Buli¢, u prosincu
prosle godine, odluku o dodjeli stipendije Mariji Gnjec je
urucio Josip Vojvoda, direktor varazdinskoga Ekos holdin-
ViSe od 350 najboljih ucenika iz viSe od 200 strukovnih ga. |

Skola se natjecalo u 42 strukovne discipline. Prvo mjesto
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RICHEMONT KLUB

GODISNJI RICHEMONT SKUP U BELGLJI

Program u znaku
kiselih tijesta

Drugi svjetski Kongres o kiselom tijestu okupio je viSe od 100
strucnjaka i znanstvenika iz podrucja pekarstva i slasticarstva
zainteresiranih za benefite koje kiselo tijesto u pekarskim proi-
zvodima pruza za zdravlje konzumenata. Predstavljena su broj-
na istrazivanja, a rezultati su pokazali da su kruhovi od kiselog
tijesta lakse probavljivi te im se smanjuje pH vrijednost, ¢cime

se povecava apsorpcija minerala.

E Richemont klub
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radicionalno, ve¢ godinama,
ijesec rujan rezerviran je za go-

disSnje medunarodno okupljanje
¢lanova Richemont kluba. Reakcije na
prijasnja okupljanja u Belgiji bile su i
viSe nego pozitivne pa se ni ovoga puta
nista manje nije ocekivalo od domadi-
na - belgijskog Richemont kluba.

Osim po najboljem pivu, ¢okoladi i va-
flima, Belgijanci su poznati i po raznim
atrakcijama, posebno onima u belgij-
skoj prijestolnici. Najpoznatiji je defi-
nitivno 103 metra visok Atomium, sa
svojih devet kugli srebrnog sjaja koje
predstavljaju atome Zeljeznog krista-
la, a odmah pored njega, u tematskom
parku Mini Europa, nalazi se 350 vaz-
nih europskih gradevina, $to dovodi
do zanimljivog zakljucka da je u svega
par sati moguce ,propjesaciti Citavu
Europu.

Obilaskom upravo ovih atrakcija zapo-
Celo je putovanje hrvatske delegacije



prema medunarodnom skupu.

Najbrojnija medu klubovima, hrvatska reprezentacija broji-
la je Cak 28 ¢lanova, redom iz tvrtki Bread Club, Brios, Ekos,
Mlini Capljina, Noel Bread&Deli, Pekarnica Zemlji¢, Tim
nekretnine, TIM ZIP, Vincek i Zagrebacke pekarne Klara, a
znanstvenu zajednicu predstavilo je ¢ak 6 znanstvenika s
Prehrambeno-biotehnoloskog fakulteta u Zagrebu.

Okosnica sadrzajnog petodnevnog programa bio je drugi
svjetski Kongres o kiselom tijestu odrzan 16. rujna u belgij-
skom gradiéu Verviersu. Kongres je okupio vise od 100 struc-
njaka i znanstvenika iz podrucja pekarstva i slasticarstva
zainteresiranih za benefite koje kiselo tijesto u pekarskim
proizvodima pruZa za zdravlje konzumenata.

Kongresom je moderirao Karl de Smedt, poznat kao jedini
knjiznicar kiselih tijesta u svijetu, a zanimljive prezentacije
0 ovoj vaznoj tematici predstavili su profesor Sveucilista u
Bruxellesu, dr. Ir. Luc De Vuyst, direktorica za ,,Zdravlje i do-
brobit, dr. Sara De Pelsmaeker iz tvrtke Puratos, te nutrici-
onistkinja Lut Van Lierde s Instituta za kruh i zdravlje.

Predstavljena su broja istraZivanja, a rezultati su pokazali da
su kruhovi od kiselog tijesta lakSe probavljivi te im se sma-
njuje pH vrijednost, ¢ime se povedava apsorpcija minerala
Mn, P, Ca, Mg, Fei Zn.

Kongres je utjelovio i sadrZajno zanimljiv prakti¢ni karakter.
Sest pekarskih stru¢njaka iz Belgije, Italije, Hrvatske, Portu-
gala i Srbije predstavilo je po dva proizvoda od kiselog tije-
sta. Spoj tradicije i inovativhog modernog duha u kombina-
ciji kiselog tijesta i specificnih sastojaka, uz razli¢ite metode
pripreme, otvorio je Citavu paletu novih okusa koje su sudi-
onici mogli kuSati biraju¢i izmedu kruhova od raznih vrsta
brasna, foccacia, ciabatta, te proizvoda od lisnatog tijesta.

Hrvatski Richemont klub prvi je put predstavljala mlada teh-
nologica tvrtke TIM ZIP, Petra Juki¢ koja se od prvog dana
izvrsno snasla u krugu ve¢ renomirane pekarske elite Euro-
pe, i to redom Nasera Idrizovica, vlasnika Pekare Denis iz
Srbije, America Couta iz Portugala, Carla di Crista iz Italije
te Laurenta Maesa i Stijn Vander Donckta iz Belgije.

Osim sudjelovanja na Kongresu, program je ponudio posjet
jednoj od najboljih belgijskih ¢okolaterija - Darcis gdje su su-
dionici imali priliku kusati praline, pratiti proizvodnju maca-
ronsa te obici autenti¢ni muzej cokolade.

Posebno zanimljiv bio je odlazak u jedinu Biblioteku kiselih
tijesta u svijetu, u vlasnistvu tvrtke Puratos, koja je zapocela
s 43, a danas broji viSe od 130 razlicitih kiselih tijesta iz Cita-
vog svijeta.




RICHEMONT KLUB

Posljednjeg dana zajednickog druZenja na red je
stigla i prezentacija uporabe kiselih tijesta u kva-
sno lisnatim proizvodima ¢iju kvalitetu je najbo-
lje potvrdila sama degustacija.

Ljubiteljima adrenalina i fanovima utrke Formula
1 posebno zanimljiv bio je posljedniji u nizu doga-
daja, posjet svjetski poznatoj automobilistickoj
stazi Spa Francorchamps, gdje su se oni najsret-
niji, ili moZda ipak najhrabriji, zaputili u vlastitu
adrenalinsku avanturu na suvozackom sjedalu
ozbiljnih motornih jurilica. &

IMPRESIJE SUDIONIKA

Prof. dr. sc. Verica Dragovi¢-Uzelac, dekanica

PBF Zagreb

Izvrsna konferencija na kojoj su eksperti o proizvodniji
kiselog tijesta nesebicno dijelili svoja znanja i iskustva.
Rodile su se i nove ideje o istraZivanjima i jos jaem pove-
zivanju znanosti i tehnologije te dodatnom unaprjedenju
ovih izuzetnih proizvoda. Zadovoljstvo je bilo upoznati
nove prijatelje, znalce, te kuSati vrhunske proizvode. lako
razliciti, svi ti ljudi su jedna velika obitelj koja osim znanja
unosi i puno strasti u to Sto radi. Hvala gospodinu Bulicu i
svim dragim Timzipovcima $to su mi omogucili da budem
dio jedne lijepe price.

Prof. dr. sc. Dubravka Novotni

PBF Zagreb

Bila mi je izuzetna Cast sudjelovati na studijskom putovanju
Richemont kluba Hrvatska u Belgiju. Sudjelovanje na kon-
gresu posvecenom kiselom tijestu pruZilo mi je jedinstvenu
priliku poslusati fascinantna predavanja vrhunskih znanstve-
nika. Posebno me odusevilo izlaganje profesora De Vuysta,
jednog od vodecih svjetskih strucnjaka u podrucju kiselog
tijesta, koji je s nama podijelio najnovija istraZivanja i otkrica.
Jednako nezaboravan bio je i posjet jedinoj knjiZnici kiselog
tijesta na svijetu, smjestenoj u Saint Vithu. Ova neprocjenjiva
riznica, koja je dio kompanije Puratos i nije otvorena za jav-
nost, Cuva bogatstvo kultura i znanja o kiselom tijestu iz svih
krajeva svijeta. Taj uvid u povijest i tradiciju bio je iznimno in-
spirativan i edukativan, te se iskreno nadam da ¢u barem dio
tog neprocjenjivog znanja moci prenijeti svojim studentima!
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Petra Jukic predstavila je svoje proizvode publici Kongresa

Natalija So3a, direktorica

Ekos Cakes d.o.o.

Nedavan posjet Belgiji ispunio je sva nasa ocekivanja.
Domadin nas je vrlo toplo docekao na aerodromu sto se
uvijek posebno cijeni. Takoder, uloZio je poseban trud u
prezentaciju autenti¢nih jela, posjet ¢okolateriji Darcis s
vrlo ukusnim proizvodima i zanimljivim pakiranjima, te nas
dodatno osvijestio o svim vaznostima kiselog tijesta. Na
kraju nas je posebno odusevio prezentacijom jedine Biblio-
teke kiselog tijesta u svijetu. Svakako, ponovno ¢u naglasiti
vaznost divnih meduljudskih odnosa kod svakog Richemont
putovanja, ali i zauvijek pamtiti osebujnu voZnju na Stazi
Spa-Francorchamps kao priliku gdje smo medusobno mogli
podijeliti jedno takvo posebno iskustvo.

lvan Jug, CEO

Bread&Deli Noel

Zelim ovom prilikom izraziti iskrenu zahvalu $to smo imali
priliku sudjelovati na Kongresu kruha u Bruxellesu. Puto-
vanje je bilo nevjerojatno iskustvo koje je obogatilo nase
znanje i otvorilo nove perspektive u naSem poslovanju.
Imali smo priliku razmijeniti iskustva s kolegama iz drugih
tvrtki, stvarajuci nove kontakte i moguénosti za buduéu su-
radnju. Prezentacije i radionice na kongresu bile su izuzetno
inspirativne i edukativne, pruzajuéi nam vrijedne uvide

u najnovije trendove i tehnologije u industriji. Posebno
smo ponosni Sto smo imali priliku predstavljati hrvatske
proizvode pred medunarodnom publikom, Sto ée zasigurno
doprinijeti daljnjem uspjehu tvrtke TIM ZIP i svih nas.



MLADA TEHNOLOGICA
TIM ZIP-A
DEMONSTRATORICA
NA KONGRESU U
BRUXELLESU

Dalmacija
u mom
kruhu

Petra Jukic je odusevila
europske pekare kruhom

od kiseloga tijesta s medom

i crnim maslinama, te
Dalmatinskom kockom koja
se pece u kalupu, s punjenjem
od smokava i rogaca

rije tri godine bila je studentica
PPrehrambeno-biotehnoloékoga

fakulteta Sveucilista u Zagrebu,

iste te godine postala je stipendistica
Zaklade Ivan Buli¢, zaposlila se u teh-
noloskoj sluzbi tvrtke TIM ZIP krajem
2022. godine, a prije tri tjedna oduse-
vila je inventivnos¢u i majstorstvom, i
to ne bilo koga, nego mahom najbolje
europske pekare i slasticare.

Mag. ing. techn. aliment. Petra Jukic,
mlada tehnologica TIM ZIP-a nastupi-
la je kao jedan od Sest demonstratora
na Kongresu o kiselome tijestu, kao
srediSnjemu  dijelu tradicionalnoga
godisnjeg skupa ¢lanova Medunarod-
noga Richemont kluba, odrZanoga
sredinom rujna u Bruxellesu, o cemu
iscrpnije piSemo na prethodnim stra-
nicama.

Petra je bila najmlada medu jos pet ko-
lega iz Belgije, Portugala, Italije i Srbije
koji su sudionicima susreta meduna-
rodne Richemont obitelji predstavili
po dva svoja proizvoda pripremljena
s kiselim tijestom. Nakon Sest sati pri-
preme prvoga dana, sutradan je, za tri
sata, Petra dovrsila i ispekla dva proi-
zvoda, oba naslonjena na dalmatinsku
tradicijsku i gastro kulturu. Napravila
je Sourhoney kruh od kiseloga tijesta
s medom i crnim maslinama, a taj je

KONGRES O KISELOM TIJESTU

kruh radila s ¢ak 60 posto kiseloga tije-
sta, najviSe u odnosu na druge demon-
stratore. Drugi Petrin proizvod je bila
Dalmatinska kocka, zapravo croissant
koji se pece u kalupu, s punjenjem od
smokava i rogaca.

Kako se moZe iscitati iz prethodnih
reCenica, publiku su cinili sve sami
majstori pekarskoga zanata iz Cita-
ve Europe, zato je tim vaznija njihova
povratna poruka odusevljenja i nakon
prezentacije i nakon degustacije Petri-
nih proizvoda.

Ovo mi je prvo i svakako nezaboravno
iskustvo iz struke na ovakvoj razini,
prezadovoljna sam, pogotovo zato Sto
sam uspjela moju ,ideju Dalmacije”
uspjesno provesti u Bruxellesu i sto je
ona pobudila zaista puno pozornosti,
pogotovo Dalmatinska kocka, vjerojat-
no zato Sto su vecini sudionika smokva
i rogac jos uvijek egzoti¢ni, kazala je po
povratku iz Belgije Petra Juki¢. ®

Petra s kolegama demonstratorima na Kongresu,

zapravo s europskom prakti¢arskom elitom

Petrina Dalmatinska kocka
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Predstavljamo dva modela peci talijanskoga proizvodaca Polin

RIPOLIN

Sjajne

performanse
pecenja

PRIPREMIO:
Sven Papista,
mag. ing. agr.
Strucni suradnik
u Sektoru
projektiranja i
opreme

Rotacijska pec RotoAvant kon-
trolira i odrZzava optimalne uv-
jete zraka unutar pedi, vodeci
njeznu i ravnomjernu izmjenu
topline i pare od pocetnih i

Stratos XP je 4.0 modularna
elektricna pec¢ opremljena
najnovijom tehnologijom koja
osigurava kvalitetu, brzinu i
ujednacenost pecenja od prve
do posljednje serije.
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uga je povijest talijanske tvrtke
DPOLIN, utemeljene 1929. godi-

ne, od kada su visokokvalitet-
ni proizvodi i kontinuirane tehno-
loske inovacije pokrenuli njezin rast
i ekspanziju. Danas je posebnost
POLIN-a pronalazak rjeSenja i im-
plementacija srednjih i velikih indu-
strijskih sustava za pekarstvo i kon-
ditorstvo. Zbog toga su kroz gotovo
stoljece postojanja stasali u najvecu
talijansku kompaniju i jednu od vo-
dedih u svijetu u projektiranju, razvo-
ju i proizvodnji strojeva i pedi za pe-
karstvo, slasticarstvo i konditorstvo.
Razvijaju svaku fazu tehnoloskog
procesa: mijeSanje tijesta, oblikova-
nje, hladenje, pakiranje i, naravno,
pelenje. Sirom svijeta donose kva-

T

Pec RotoAvant HR 6080

litetu i sjajne performanse s ciljem
pruZanja maksimalnih benefita kup-
cima, uskladujudi svaki poseban za-
htjev u vidu tehnologije, iskoriStenja
vremena i smanjenja troskova.

RotoAvant HR

Rotacijska pe¢ RotoAvant rezultat je
dugogodisnjeg iskustva Polinovih in-
Zenjera koji su ovim modelom jos po-
boljsali veliku proizvodnu fleksibil-
nost u smislu vrhunskog pecenja i
maksimalne energetske ucinkovi-
tosti. Ova pec kontrolira i odrzava
optimalne uvjete zraka unutar pedi,
vodedi njeznu i ravnomjernu izmjenu
topline i pare od pocetnih i najosjetl-
jivijih faza pecenja. RotoAvant je pec
dizajnirana za pruzanje visokih per-
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6080 SC 6080 SE | 80100 SC | 80100 SE | 80120SC 80120 SE

v’ Vanjskim dijelovima peci koji

su izradeni od nehrdajuieg Celika Masa peci kg 1450 1400 1900 1850 2220 2150
dobivamo jos otporniju i dugo- Kapacitet limova n° 16/18 16/18 16/18 16/18 16/18 16/18
trajniju pec, E;Zx:k izmedu mm | 105/93 105/93 | 105/93 | 105/93 | 105/93 105/93

v’ Hibridno upravljanje s ekra- . 600x800 | 600x800 | 600x800 | 600x800 | 800x1200 | 800x1200
Podrzana velic¢ina

nom osjetljivim na dodir u kombi- [ m—— mm n°2 n°2 800x800 | 800x800 n°2 n°2
- . 600x400 | 600x400 | 800x1000 | 800x1000 | 600x800 | 600x800
naciji s upravljanjem na tipke,

Minimalna Sirina
vrata

Snaga el. prikljucka kW 2 50,5 3 65,8 3,4 84,2

mm 500 500 840 840 800 800

v' Moguénost memoriranja do

100 recepata, svaki program mo-

guce je podijeliti na 10 razli¢itih Snagael. prikljuckas | . ] 60,3 ; ;

faza pe‘c'enja poja¢anom snagom
bl

kcal/h 60.000 - 80.000 - 95.000 -

v" Kako bi se osigurao ve¢i pro- Termalna snaga
tok zraka u komori za pecenje,
RotoAvant koristi Wide Flow su-
stav s kojim se velika masa zraka
usmjerava kroz kanale dizajnira-
ne i konstruirane prema nacelima
dinamicnosti protoka. Ova velika
masa zraka obuhvaca proizvod i
jamci aktivnu i ujednacenu povr-
Sinu pecenja,

kw 69,8 - 93 - 110,5 -

se — elektricna pe¢, sc - pe¢ s plamenikom (LPG, plin, ulje)

v' Funkcija brzog ispustanja pare
nam omogucava krace vrijeme
potrebno za izvlaCenje pare cime
se osigurava veca hrskavost te
duzi vijek trajanja proizvoda,

v’ Generator pare s kuglicama
dizajniran je za proizvodnju
stalnog, obilnog i homogenog
toka pare kako bi se osiguralo
optimalno pecenje vlaznom pa-
rom koja lako prianja na proizvod
jer gotovo dostize temperaturu
kondenzacije. Kuglice vibriraju

u dodiru s vodom, mrveci svaku
formaciju vapnenca, s u¢inkom

wew 7

samociscenja,

v’ Sustav brzog hladenja omogu-
Cuje drasticno smanjenje vreme-
na cekanja za prijelaz s visoke na
nisku temperaturu pecenja,

v’ Pogon peci je na elektricnu
energiju, plin ili loZ ulje.

Pec RotoAvant HR 6080 Pec Stratos XP - detalj
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formansi uz maksimalnu energetsku
ucinkovitost, kombinirajuéi inovativ-
na tehnoloska rjeSenja za napredno
upravljanje.

Stratos XP

Omoguduje savrSeno pecenje svih
vrsta proizvoda - od najmanjih i naj-
lakSih do velikih fermentiranih proi-
zvoda. Svoje kupce mozete oduseviti
uvidom u proces pecenja bogatih, pri-
mamljivih i kreativnih proizvoda unu-
tar atraktivno izvedenih etaza. Stratos
XP je 4.0 modularna elektricna pec
opremljena najnovijom tehnologijom
koja osigurava kvalitetu, brzinu i ujed-
nacenost pecenja od prve do posljed-
nje serije. To je svestrana, prilagodlji-
va pe¢ s jedinstvenim sustavom koji
se temelji na ekskluzivnoj patentira-
noj tehnologiji koja dosljedno pruza
ravnomjerno pecenje. B

Kapacitet Masa
limova stroja

v' Ekskluzivni dinamicki kontrol-
ni sustav PID aktivira se nakon
Sto etaza dostigne Zeljenu tem-
peraturu i osigurava minimalno
odstupanje temperature u etazi,

v’ Svestrana, prilagodljiva pe¢
koja koristi jedinstveni sustav
temeljen na ekskluzivnoj patenti-
ranoj tehnologiji, Sto omogucuje
dosljedno ravnomjerno pecenje,

v’ Svaka etaza opremljena je
novim hibridnim upravljackim
panelom koji vam omogucuje jed-
nostavno upravljanje posebnim
ekskluzivnim funkcijama dizajni-
ranim za poboljSanje performansi
pedi,

v’ NjeZno zagrijavanje osigurava
idealne temperaturne uvjete za
optimalan razvoj proizvoda,

v Generator pare proizvodi
paru kada vam je potrebna i osi-
gurava potpunu zasi¢enost kada
je pec potpuno napunjena,

v/ Moguénost memoriranja do
100 recepata, svaki program
moguce je podijeliti na 10 razli-
citih faza pecenja,

v Dostupna je verzija Stratos
pizza peci koja postiZze tem-
peraturu do 450°C, Sto je Cini
idealnim alatom za izradu proiz-
voda poput pizza, flatbreada,
somuna i sli¢nih proizvoda koji
zahtijevaju visoku temperaturu
pecenja,

v Takoder je dostupna verzija

s dodatnom snagom koja omo-
gucuje udvostrucivanje perfor-
mansi peci, Sto je preporucljivo
za vece zahtjeve proizvodnje.

Stan-
. dardna ..
Model peci P Napajanje
prikljucna
snaga

2 STL 6040 2 120 45 380-415V/3~N/50-60 Hz
600x400 7

2STL 6040 + 10-16 80-90 1 220-240/1~/50-60 Hz

komora

2 STA 4060 2 130 4.8 380-415V/3~N/50-60 Hz
400x600 6,8

2 STA 4060 + 15-24 80-90 1 220-240/1~/50-60 Hz

komora

3 STA 4060 3 160 7 380-415V/3~N/50-60 Hz
400-600 10

3 STA 4060 + 20-32 90-100 1 220-240/1~/50-60 Hz

komora

3 STA 4680 3 180 9,9 380-415V/3~N/50-60 Hz
460x800 15,4

S 10-16 100-110 1 220-240/1~/50-60 Hz

komora

4 ST 4060 4 180 8,2 380-415V/3~N/50-60 Hz
400x600 13,6

4 ST 4060 + komora | 15-24 90-100 1 220-240/1~/50-60 Hz

4 STL 6040 A 180 9 380-415V/3~N/50-60 Hz

4STL 6040+ rom 600x400 14

ib— 90-100 1 220-240/1~/50-60 Hz

6 ST 4060 6 230 9,5 380-415V/3~N/50-60 Hz
400x600 15,8

6 ST 4060 + komora | 20-32 100-110 1 220-240/1~/50-60 Hz
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BAKON - NIZOZEMSKI PROIZVOPAC OPREME ZA DOZIRANJE,

GLAZIRANJE | REZANJE PROIZVODA

Depozitori za precizno
doziranje nadjeva

b zAKkon

LINXIS GROUP

PRIPREMILA:
Anamaria Dominko,
mag. ing. techn.
aliment.

Stru¢na suradnica u
Sektoru projektiranja i
opreme

Predstavljamo cetiri modela
depozitora za doziranje

Cije su znacajke brzina,
preciznost i jednostavnost
koristenja

Depozitor BD3

akon je nizozemska tvrtka
Bspecijalizirana za proizvodnju

opreme za doziranje, rezanje
i glaziranje proizvoda u pekarskoj i
slasticarskoj industriji. Njihovi proi-
zvodi ukljucuju samostalne strojeve i
kompletne linije, sve izradene prema
najvisim standardima kvalitete, higi-
jene i sigurnosti. Posebno su poznati
po svojoj ultrazvuénoj rezalici i raznim
modelima depozitora za precizno do-
ziranje nadjeva. Njihove strojeve ka-
rakteriziraju brzina, preciznost i jedno-
stavnost koristenja, Sto ih ¢ini idealnim
za industrijsku primjenu u modernim
proizvodnim pogonima.

U nastavku su predstavljeni Bakon de-
pozitori za doziranje.

BD3 stolni depozitor za nadjeve
Stroj je namijenjen za doziranje polu-
tekucih proizvoda kao Sto su biskvitne
mase, pekmezi, voéni nadjevi, kreme,
krem sirevi, umaci, juhe, itd. Izvedba
stroja je stolna, te su svi njegovi dijelo-
vi izradeni od nehrdajuceg Celika i ne-
korodirajuéih materijala koji se mogu
prati u perilici. Ima moguénost rucnog
podesavanja brzine doziranja i zamje-
ne dijelova bez upotrebe alata.

Vanjske mjere (SxDxV):
560 x 380 x 690 mm

Prikljuc¢ak zraka: 70 L /min na 4bar

volumen spremnika: 25 L

volumen doziranja: 10-550
ml (pomocu 4 razlicite
vrste cilindra)

Kapacitet doziranja do
140 u minuti (ovisno o
volumenu doziranja)

Opcije:

mlaznice

pistolj s crijevom

okomita i horizontalna
mlaznica

doziranje pod kutom od 90°
dekorativne glave

nozna pedala

igle za doziranje

BD5 depozitoripumpa
za nadjeve

BD5 je pumpa visokih performansi i
stroj za precizno doziranje. Doziranje
se vrsi izravno iz posude za mijesanje,
spremnika ili kantice. BD5 se koristi za
sve vrste polutekuéih masa. Opremljen
je ruénom mlaznicom te je stoga izu-
zetno pogodan za proizvodnju poje-
dinacnih proizvoda kao sto su kolaci,
muffini, deserti itd. Jednostavno Cisce-
nje bez upotrebe alata.
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Mogucnost odabira velicine cilindra:

v 8-160ml

v 20-392ml

BD7 depozitor

Stroj je namijenjen za doziranje polu-
tekucih proizvoda kao sto su biskvitne
mase, pekmezi, voéni nadjevi, kreme,
krem sirevi, umaci, juhe, itd. Izvedba
stroja je na kotacima, a svi su njegovi
dijelovi izradeni od nehrdajuceg Celika
i nekorodiraju¢ih materijala. Ima mo-
guénost rucnog podesSavanja brzine
doziranja te visine same jedinice za
doziranje.

volumen spremnika:
35ili65L

volumen doziranja:
10-100, 36-180, 110-475 i
220-1100 ml

Opcije:

klipni cilindar 10/100 ml
klipni cilindar 36/180 ml
klipni cilindar 110/475 ml
klipni cilindar 220/1100 ml

mlaznice
pistolj s crijevom

v
v
v
v
v
v
v

okomita i horizontalna
mlaznica

doziranje pod kutom od 90°
dekorativne glave

nozna pedala

LSRN

igle za doziranje

Vanjske mjere (SxDxV):
1300 x 700 x 1950 mm

Prikljucak zraka: 250 L /min na 4bar
(ovisno o koli¢ini doziranja)
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BD9 depozitor

BD9 depozitor je namijenjen za teku-
ée i polutekuée proizvode. Stroj je brz,
precizan i jednostavan za cis¢enje. Ima
zaslon osjetljiv na dodir u boji za jed-
nostavno postavljanje i pohranu 99 re-
cepata. Pomocu ovog alata za recepte
u mogucnosti ste napraviti odredeni
recept za svaki proizvod. Jednom pro-
gramiran, mozZete ga koristiti svaki dan
iznova i necete gubiti vrijeme za pode-
Savanje postavki. Ima moguénost vise
konfiguracija (s rotiraju¢om jedinicom
za glaziranje torti, kao i s rotiraju¢om
jedinicom za glaziranje torti i strojem
za sprejanje sirupa).

Rotirajuca jedinica za glaziranje torti je
povezana s BD9 depozitorom elektro-
nicki i mehanicki. Glava za doziranje i
rasprsivac sirupa se mogu lako uklo-
niti, te se BD9 depozitor moZe koristiti
kao obican depozitor.

U softveru je opcija koristenja rasprsi-
vaca sirupa. U slucaju da je ova opcija
oznacena u receptu, stroj e rasprsiti
sloj sirupa, a nakon zavrsetka sloja si-
rupa zapocet ¢e doziranje kreme. Ako
programirate viSe slojeva, stroj ¢e au-
tomatski prilagoditi stroj za sljededi
sloj. Koli¢ina sirupa moZe se prilagoditi
na prskalici za sirup, a koli¢ina kreme
moze se prilagoditi u BD9 receptu. ®

Tehnicke specifikacije
BD9 depozitora

dimenzije: ovisno o modelu
elektricni dijelovi: Allan
Bradley, Moeller, SMC
pneumatski dijelovi: SMC
tlak zraka: 4 bara

potrosnja zraka: max. 25 L/
min pri tlaku od 4 bara
napon: 220-240

izvedba: INOX

Moguénost odabira veliCine cilindra:

10-100 ml
36-180ml
110-475ml
220-1100ml

Depozitor BD9



DAN TVRTKE

s - 3

169, obiljeZio je proslavu 32.

OBILJEZENA 32. OBLJETNICA UTEMELJENJA TVRTKE TIM ZIP R‘fkorCIan broj sudionika, njih

® ® ° obljetnice utemeljenja tvrtke
Tra d IC I o n a ln I D a n TIM ZIP. | ovoga rodendana goto-

vo sve je bilo u skladu s tradicijom.
.o Djelatnici tvrtke i €lanovi njihovih

Ve ® obitelji okupili su se u tradicional-
pros,rene O ’ e l no suncano moslavacko jutro, 21.
rujna ove godine na tradicionalnom

) o o . L L odredistu, Seoskom gospodarstvu
¢ Djelatnici tvrtke I njihova pratnja prisjetili su se najbitnijin | kezele u Sumecanima, kraj Ivani¢

trenutaka tvrtke u posljednjih godinu dana, pozdravili no- | Grada,da bise, tradicionalno u opu-
voprido3le zaposlenike, tradicionalno darivali ovogodisnje | Stenoj athOSfefi iuz !airarEe zalogaje
jubilarce i zapljeskali onima s najuo&ljivijim radnim dopri- | S Moslavackogstolai odlican Skrlet

. iz podruma domacdina, prisjetili naj-
nosom rezultatima tvrtke bitnijih trenutaka tvrtke u posljed-

« lzabela Greguric je vec trideset godina u tvrtki njih godinu dana, pozdravili novo-
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Widitagaeas S pridosle zaposlenike, tradicionalno

BTN

darivali ovogodisnje jubilarce i za-
pljeskali onima s najuocljivijim rad-
nim doprinosom rezultatima tvrtke.

ProsSirenu TIM ZIP-ovu obitelj tra-
dicionalno je pozdravio predsjed-
nik Uprave Vladimir Buli¢ koji je,
medu ostalim, naglasio stabilnost
tvrtke, unato€ procesima globaliza-
cije, odnosno trendu preuzimanja
manjih tvrtki od strane globalnih
igraca, Sto posljedi¢no dovodi i do
pada broja kupaca. Govorio je i o
najznadajnijim aktivnostima tvrtke
u posljednje vrijeme, isticuéi poje-
dinosti projekta u Omanu, najvece-
ga u njezinoj povijesti, te osnivanje
i sveCano otvorenje Centra Franjo
Klaric za istraZivanje, razvoj i analizu
kiselih tijesta, sirovina za pekarstvo
i slasticarstvo te razvoj pekarskih i
slasticarskih proizvoda, Ciji je tvrtka
jedan od osnivaca, a koji Ce, svi su
izgledi, obiljeZiti buducnost i tvrtke
i hrvatskoga pekarstva.

-

Bila je ovo i prigoda da se nagrade
djelatnici-autori najboljih eseja na
temu sjajno organiziranoga i izni-
mno sadrZajnoga team buildinga
tvrtke, odrZanoga u svibnju u Istri.
TreCa nagrada pripala je Biljani
Radovi¢, Darku Borci¢u i Srdanu
Pokicu, druga Karlu MozZanicu i
Srdanu Kosti¢u, a najdojmljivija
spisateljica je bila Danijela Kovac
koja je svoj prvonagradenirad i pro-
Citala.

ga radnog doprinosa rezultatima
tvrtke u posljednje vrijeme bili su
TIM ZIP biseri Mato Vujeva, Marina
Pasali¢, Rosana Cunko, Leonardo
Kuk, Mladen Tomi¢, Stjepan Jele-




DAN TVRTKE

kovac, Anamaria Dominko, Marija
Gregov i Petra Juki¢ koje je poslo-
vodstvo tvrtke primjereno i nagra-
dilo.

Priznanjem, pripadaju¢om nagra-
dom i bas pogodenom karikaturom
darivani su i ovogodisnji jubilarci - N :
TIM ZIP-a. Pet godina rada u tvrtki e ostic, dobitnik

obiljeZili su Antonia Petravi¢ Cili, N b druge nagrade u

Mirela Kovac, Dalibor Kralj, Josip i

Kolari¢, Mario Medimorac, Josip

Mordus i Zdenka Jerkovi¢, deset- / 4 B2 rdo Kuk, jedan od
godisnjaci su KreSimir Novosel i 2 : nagradenih TIM ZIP Bisera
Martina Kolak, a dvadeset godina ' : 2
u tvrtki je Nicole Luli¢ DZabirski.
S tri desetlje¢a neumornoga rada i
nemjerljivoga doprinosa uspjesima
TIM ZIP-a I1zabela Greguric je jedna
od osoba za koju se obi¢no kaze -
bez nje to ne bi biloisto. &

/Nicole Lulic DZabirski -
20 godina u tvrtki

Svi ovogodignji jubilarcis:
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ESEJ O TEAM BUILDINGU

VRIJEDNO JE CUTI DOJMOVE DJELATNIKA

| bas svaki je bio i
najbolji, 1 najljepsi, i
neponovljiv!

Medu deset kandidata, nagra-
du za najbolji esej osvojila je
Danijela Kovac kojoj su mno-
gobrojna i sadrzajna team
building iskustva u 27 godina
rada sasvim sigurno osigurala
zavidnu poziciju za jedan sve-
obuhvatan i kvalitetan osvrt

eSko mi je pretociti u rijeci osje-
Tc’aje koji me preplave svake go-

dine nakon team buildinga, no
ovaj put sam osjetila potrebu da i ja
nesto napisem.
Naravno da imam dugi staz kako pri-
sustvovanja tako i kreiranja nasih team
buildinga, no svakog se sje¢am i svaki
mi od njih, kada se dublje zamislim,
izmami sretan, a ponekad i sjetan
osmjeh na lice s mislju: ,, Eeee... to su
bila vremena.“
| bas svaki je bio i najbolji, i najljepsi, i
neponovljiv jer svakoga od nas Ce ve-
zati neka nezaboravna sjecanja bas za
to mjesto i bas za to druzenje.
A meni se isprepli¢u sje¢anja svih pro-
teklih godina.
Bilo je tu svega pomalo ili po puno.
Hodali smo po Plitvicama pa po Lonj-
skom polju i slavonskim ravnicama
sve do Kopackog rita, istraZivali Briju-
ne gdje samo svjedodili otkri¢u novog
plesnog talenta, natjecali se u potrazi
za blagom po Cresu i dobili pobjedni-
cu u kartingu (!), borili se tko ¢e duze
jahati umjetnog bika na Bjelolasici, na-
tjecali se u starim sportovimaii streljas-
tvu podno Trakos$¢ana, penjali se na
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Paklenicu u potrazi za lokacijom sni-
manja Winnetoua, obilazili raskosne
slapove Krke, jedne davne godine smo
Cak uspjeli opustositi hotelski Sank u
Svetom Martinu, u Hercegovini smo
uzivali u nogometu, jeguljama i Zaba-
ma, prosle godine smo uspjesno jedrili
po nasem Jadranu u ritmu jazza, a ove
godine smo istrazZivali Istru, poznatu
po tartufima, maslinama, vinu i pasti.

| kako da ja kazem gdje mi je bilo naj-
liepse ili najbolje?

Slobodno mogu reéi da mi je svaki put
bilo najljepse.

A kako to?

Jednostavno zato Sto tada svi zajedno
diSemo istim plué¢ima i osjeca se zajed-
nistvo.

| dogodine ¢e mi biti odli¢no jer éemo
opet svi zajedno s nekim novim kole-
gama stvoriti neke nove price i doZiv-
ljaje.

UZivat ¢u u novim razgovorima i druze-
nju s ljudima s kojima nikada nemam
vremena razgovarati, biti dijelom no-
vih dogodovstina u busui ili ¢uti vrijed-
nu obiteljsku pricu...

Vidjet ¢u ushiéenost na licima bilo hra-
nomiili piéem ili mjestom ili spoznajom
da je nesto novo nauceno i videno i da
se bas tu Zeli ponovno vratiti i dovesti
obitelj.

| svatko ¢e mi imati nesto za redi.

I svatko ¢e mi htjeti nesto reci.

| bit ¢e mi toplo oko srca kao i na kraju
ovog team buildinga kada se sjetim da
smo kao jedno bili slikari ili speleolozi
u Spilji Lokvarki.

| upravo je taj osjecaj zadovoljstva na

Danijela Kovac, direktorica Ureda
predsjednika Uprave

kraju zajednickog vikenda pogonsko
gorivo koje nas kreatore team buildin-
ga nadahnjuje i inspirira za novo pomi-
canje granica u nepoznato.

| opet éemo se potruditi da uz vrhun-
ska jela, pica, glazbu i bogatom pale-
tom sportskog sadrZaja izvu¢emo skri-
vene talente u svim smjerovima.

Iskreno, mislim da nam viSe lokacija
nije najbitnija za definiranje team bui-
ldinga, bitnija su nadahnuéa s kojima
se vratamo svojim ku¢ama, novim po-
gledima na bliznje kolege i na Zivot.

I mogli bismo ga ponavljati unedogled
s istim sadrzajem ( Sto se naravno nece
dogoditi! ), no i tada bi ti team buildinzi
svaki put ipak bili novi i drugaciji, jer bi
svatko od nas udahnuo novog sebe i
ostavio pecat u nasim sjecanjimaiili ut-
kao nevidljivu nit do naSeg srca.

Jer... uvijek je nekome neki dozivljaj
nov u Zivotu.

I uvijek je nekome nesto prvi put!

A i meni je prvi put da piSem esej o
team buildingu(!).

Svevas volim. &



Nakon toliko godina u tvrtki
vaZzan je, naravno, i steceni
status, ali puno vazniji je osje-
caj ponosa na osobni uspjeh
i ustrajnost te uspjeh tvrtke i
meni jako vaZna Cinjenica da
materijalno nikada nije bilo
odlucujuée u razmisljanju o
mojemu radnom statusu

osla je u tvrtku dvije godine na-
Dkon njezinoga utemeljenja, bila

je drugi zaposleni djelatnik, osim
osnivaca, odnosno vlasnika, a to ée reci
da upravo broji trideset godina rada u
TIM ZIP-u. Kratko, jasno i saZeto receno
- stvarala je ovu tvrtku na svoj bezgra-
nicno marljivi, okretni, pedantni, a jed-
nostavni nacin. Oduvijek je imponirala
njezina strpljivost, situacije u kojima se s

vrata njezina ureda vidi da je u poslu do
grla i da vrlo vjerojatno smetas, ali ona
ipak prekida svoje i pomaZe ti. Situacije
u kojima se sa svoga strucnoga posla za
Cas prebaci, i to prva, na uredenje pro-
stora za kuéni sajam, CiS¢enje i glanca-
nje strojeva, pospremanje iza odrzanih
brojnih sajmova i seminara. | tako tri-
deset godina, oslonac svima i istinske,
svima razumljive i ,iz aviona“ vidljive
vrijednosti - njeznost, dobrota, ljubav. |
do vlastite ée Stete Cuvati tvrtku i njezin
poslovni interes, ali nerijetko i biti Cvrsti
sindikalist.

Za ovaj broj INFA razgovarali smo s
Izabelom Greguric, direktoricom za or-
ganizaciju u Uredu predsjednika Uprave
koja je na godisnjem druZenju djelat-
nika i njihovih najblizih u povodu Dana
tvrtke, prije desetak dana, primila za-
sluZeno priznanje za svoja tri desetljeca
u TIM ZIP-u. Rodena je u Miinchenu, u
Njemackoj, 1971. godine, gdje je i poha-
dala prva Cetiri razreda osnovne skole.
Obitelj se potom seli u Orahovicu, u
Slavoniju, gdje Izabela zavrSava osnovnu
Skolu, a srednju turisticku pohada u Osi-
jeku. Na Ekonomskome fakultetu u Za-
grebu zavrSava viSu ekonomsku Skolu.

iNFO

I. Greguri¢: Da, jednostavno sam mora-
la. Rat je bio, kod kuée nitko nije radio,
otacje bioinvalid, majka je brinula o dva
mlada, maloljetna brata, prilike su bile
takve da sam morala potraZiti posao,
bilo kakav. A kakve su bile Sanse tada
dobiti posao, ne moram objasnjavati. U
dnevnome tisku, u Vecernjem listu mi-
slim, nasla sam oglas za posao poslovne
tajnice u tvrtki, a po objavljenom logo-
tipu i tekstu oglasa imala sam dojam
da se radi o ve¢ etabliranoj, vrhunskoj
tvrtki. Gotovo bez nade, poslala sam po-
Stom prijavu i na moje iznenadenje vrlo
brzo mi stigne poziv na razgovor. Za taj
razgovor nisam imala niSta primjereno
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za odjenuti pa mi je prijateljica u zadnji
tren posudila svoje odijelo koje mi u naj-
manju ruku nikako nije stajalo. U uredu,
tada na Trgu Zrtava fasSizma, docekao
me i pozdravio Vlatko (Vladimir Buli¢,
vlasnik i direktor, op. a.), ugladeni gos-
podin u krasnom bordo sakou, takvom
da je dojam razlike bio jo$ izraZeniji.
Prosla sam bez problema test njemac-
koga, naravno kada mi je kao materinji,
slijedio je razgovor, a onda cekanje u
predvorju, koje se Cinilo kao vjecnost.
U meni strah i briga da ne¢u dobiti tako
potreban posao, a onda iz ureda izlazi
Vlatko, prilazi mi i s velikim smijeSkom
jednostavno upita kada mogu poceti ra-
diti. Trajalo je dok sam procesuirala pita-
njei shvatila da mije pruZena prilikai da
sam dobila posao. Hrabro i kratko sam
odgovorila da mogu odmah. | tako sam
jaod 1. studenoga 1994. u TIM ZIP-u.

POCETNICKE GRESKE

iNFO

I. Greguric: Sve je bilo odli¢no. Bila sam
spremna uciti i jako sam se trudila, a
moji nadredeni su mi bez zadrske preno-
sili svoja znanja i zadatke. Bilo je tu i jed-
ne dramati¢ne situacije zbog koje sam
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od straha skoro pobjegla. Prvih dana
Vlatko me obucavao izradi ponuda za
opremu. Radila sam na nekom starom
racunalu na €ijoj radnoj povrsini se nala-
zila samo jedna jedina ikonica s mapom
za te ponude. Unaprijed me direktor
upozorio da mi se sve moZze dogoditi, ali
da tu mapu ne smijem nikako izgubiti,
obrisati. Dok sam sama vjezbala izradu
ponuda, upravo mi se to dogodilo, obri-
sala sam je! Smrzla sam se od straha,
suze samo S$to nisu krenule, jedna od
pomisli bila je i da samo napustim ured
i odem. Nisam se imala kome obratiti za
pomod, tada su u tvrtki radila samo jos
dvojica kolega, ali su obojica bila vani.
Nakon sat vremena stajanja pred direk-
torovim vratima i skupljanja hrabrosti,
ipak sam pokucala, usla i priznala sto se
dogodilo. Sje¢am se kao danas tih nje-
govih oslobadajucih rijeci: ,Kakav bih ja
bio direktor kada ne bih pretpostavio da
bi se to mladom Covjeku, koji je jucer do-
$ao, moglo dogoditi. Sve je u redu, imam
kopiju, idemo dalje“. Malo je re¢i da me
je time osvojio. Poslije je sve teklo svo-
jim redom i bilo dobro, da nije ne bismo
danas tiija razgovarali.

iNFO

—
-

J

Na pocecima u TIM ZIP-u s direktorom Vladimirom Bulicem

I. Greguri¢: U prvih desetak godina bila
sam tajnica direktora, ali to malo govori
o stvarnom opsegu posla. Kako nas je
tada bilo malo, radila sam i gotovo sve
druge zadatke: nabavu, Spediciju, pro-
daju, izvjestajni dio raCunovodstva i sve
ostalo. Nakon §to sam i drugi puta posta-
la majka, iz odgovornosti prema poslu i
obitelji zatrazila sam premjestaj na dru-
go radno mjesto, Sto mijeiodobreno, jer
nisam mogla kvalitetno pratiti ritam rad-
nog mijesta i biti majka. Nakon premje-
Staja sam paralelno bila voditeljica pla-
na, analize i statistike za potrebe izrade
izvjeStaja za Upravu i menadZment, te
voditelj projekata u Sektoru projektira-
njaiopreme, u smislu logisticke podrske
komercijali. Rast tvrtke i njenih aktivno-
sti s jedne strane i moje sazrijevanje i
usavrsavanje u poslu s druge strane, ra-
zlozi su zasto sam posljednjih nekoliko
godina na poziciji direktorice za organi-
zaciju u Uredu predsjednika Uprave.

Ali, bez obzira na opis i sistematizaciju
radnih mjesta, prosla sam gotovo sve
odjele i poslovne procese unutar njih, za
mnoge izradila i pripadajuée procedure,
pa sam bila i logi¢an odabir za voditelja
tima za implementaciju novog poslov-
no-racunovodstvenog programa, a i
nema znacajnijega projekta tvrtke u ko-
jem nisam bila uklju¢ena. Na trenutnoj
poziciji obavljam sve vazne i bitne za-
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datke za Upravu i ostale sektore, te kre-
iram dnevne, tjedne, ...... i viSegodisnje
analize i izvjestaje potrebne za Upravu i
menadZment.

1 ono $to je meni jako, jako
vazno - postenje vlasnika,
odnosno vodstva tvrtke i

striktno drZanje zakonskih

odredbi i propisa. Nikada
nisam bila u situaciji da sam
se bojala ili sramila zbog
postupaka tvrtke.

iNFO Kakav je osjecaj nakon 30 go-
dina rada u istom poduzecu i je li bilo
trenutaka kada si razmisljala o pro-
mjeni sredine?

I. Greguri¢ : Dominantne emocije koje
su vezane uz moj poslovni Zivot su pri-
padnost u najljepsem smislu, zadovolj-
stvo, sreca, zahvalnost i na koncu naj-
vaZnija - ponos. Ponosna sam na sve,
pocevsi od tvrtke i njenog rukovodstva,
na sve svoje kolege, na neprekidno nje-
govanje meduljudskih odnosa i posti-
vanje Covjeka, na sve Sto smo postigli u
ovih 32 godine i na koncu na samu sebe.

Naravno da je kao i u svakom drugom
dugogodiSnjem odnosu bilo trenutaka
zasicenosti i situacija u kojima sam pre-
ispitivala samu sebe i svoju radnu oko-
linu, ali to su bile kratkotrajne faze koje
bi proSle same od sebe. Drzim do svojih
uvjerenja i iznimno mi je vazno, a to do-
kazuje ovih trideset godina, da su obje
strane uvijek pronalazile zajednicko
rieSenje problema i da bas nikada nije
prijedena granica dobroga ukusa, da se
nikada nismo nepovratno povrijedili. U
tome odnosu uvijek sam nalazila empa-
ticnost i razumijevanje. Nakon toliko go-
dina u tvrtki vazan je, naravno, i steCeni
status, ali puno vaZniji je osjecaj ponosa
na osobni uspjeh i ustrajnost te uspjeh
tvrtke i meni jako vazna Cinjenica da ma-

terijalno nikada nije bilo odlucujuce u
razmisljanju o mojemu radnom statusu.

ISKRENO VOLIM OVAJ KOLEKTIV

iNFO A kakav osjecaj donosi pomi-
sao da ¢eS mozda i cijeli svoj radni vi-
jek provesti u istoj tvrtki?

I. Greguri¢: Pozdravljam tu pomisao,
a moZe se isCitati i iz svega prethodno
izreCenog. Pored toga sam i dosta tradi-
cionalna po tom pitanju, nisam sklona
cestom mijenjanju Zivotnih situacija,
osobito ako su one u redu i ako me is-
punjavaju i pruzaju potrebnu sigurnost.
Na karijeru gledam kao na napredova-
nje kroz Zivot, a ne samo strogo na pro-
fesiju, tako da se nikada nisam fokusira-
la na napredovanje po poloZajima, veé
na cjeloZivotno ucenje i savjesno obav-
ljanje posla. Volim svoj posao i tvrtku i
nadam se da se to i vidi iz nacina na koji
radim i iz odnosa prema kolegama.
Dakle, da, vidim se i priZeljkujem ostati
u TIM ZIP-u do mirovine, a mozda i iza
mirovine budem li potrebnaibudu lime
htjeli. Iskreno volim ovaj kolektiv, on je
moja druga obitelj!

Za 3 desetljeca utvrtki .

iNFO Sto je to tako posebno u tome
kolektivu?

I. Greguric: Definitivno ljudi-zaposleni-
ci, nasa suradnja i nadopunjavanje. Ima
tu Cesto i rasprava oko raznih tema, da
ne mislis da je idealno, ali uvijek se do-
govorimo i pronademo zajednicki stav.
Mala anegdota, Cetrdeset ljudi iz tvrtke
je bilo na nasoj slavonskoj svadbi, naj-
brojnija i najveselija skupina.

Posebna je, mislim, i raznolikost i dina-
mic¢nost u radnim odnosima, kao i mo-
guénost stalnoga napretka, odnosno
razvoja osobnih znanja i vjestina koji ti
tvrtka omogucuije.

Posebnost su i brojne aktivnosti tvrtke
koje znacajnom broju djelatnika omo-
guéuju sudjelovanje na poslovnim pu-
tovanjima, u organizaciji brojnih doga-
danja, upoznavanje novih ljudi i osjecaj
da doprinosis. | ono Sto je meni jako,
jako vazno - postenje vlasnika, odnosno
vodstva tvrtke, i striktno drzanje zakon-
skih odredbi i propisa. Nikada nisam
bila u situaciji da sam se bojala ili srami-
la zbog postupaka tvrtke.
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Posebni ljudi pa i poseban kolektiv. Toli-
ko poseban da je moguce da na jednom
od nasih team buildinga, prije desetak
godina, u karting utrci na motodromu
u PoreCu pobijedi Zena, moja vjenc¢ana
kuma Danijela (Danijela Kovac, direk-
torica Ureda predsjednika Uprave TIM
ZIP-a, op. a.) i to u konkurenciji, medu
ostalim, i profesionalnih vozaca. Meni
jedan od najupecatljivijin trenutaka,
tada smo se smijali, dok su nasi muskar-
Ci u nevjerici ,plakali®.

SADA TVRTKA GRADI BRANSU

iNFO Koja bi bila bitna razlika izmedu
tvoga posla ranije i danas?

I. Greguri¢: To naravno proizlazi iz toli-
koga broja godina provedenih u tvrtki.
Prije sam ja ucila, stjecala znanja i vjesti-
ne, i samopouzdanje, naravno, a sada,
vjerujem, nakon toliko puno iskustva,
poznavanja poslovnih procesa, steeno-
ga znanja, ja prenosim znanje drugima.
Jednako kao Sto je moja tvrtka ranije
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gradila sebe, a sada, uz sebe, gradi i utje-
¢e na nasu bransu, na nasu okolinu.

iNFO Itekako si prisutna u projektu
Oman, najve¢em projektu u povijesti
tvrtke?

I. Greguri¢: Prije par rijei o mome do-
prinosu realizaciji projekta, moram ista-
knuti nesto. Kada se Oman prije nekoli-
ko godina pojavio kao nejasna naznaka,
samo kao potencijalna moguénost nece-
ga, jedini entuzijast u tome smislu je bio
Vlatko, a mi ostali smo mislili da on samo
sanja. Jedino Sto nam je preostalo nakon
sto je ugovor potpisan jest Cestitati vizio-
naru, ne umanjujudi time Vladinu (Vlado
Sucié, izvrdni direktor TIM ZIP-a, op. a.)
ogromnu ulogu u realizaciji ¢itavog pro-
jekta.

Moj zadatak u ovom projektu je bio i jo3
uvijek jest komunikacija, izrada, uskladi-
vanje, praenje i aneksiranje ugovorne
dokumentacije za viSe od 20 direktnih
dobavljaca iz Citave Europe, ukljucujudi

S kolegicama Danijélom Kovaci
Nicole Luli¢-na‘jednoj od festi tvrtke

i nas, s omanskim investitorom, kao i s
ino-bankama oko bankovnih garancija i
svemu vezanom uz realizaciju ugovora.
Samo u fazi predugovaranja imala sam
9 tisua mailova. Iznimno zahtjevno i
podrazumijeva visok prag razumijevanja
i strpljenja. Kako je montaza u Omanu u
tijeku, bit ¢u joS neko izvjesno vrijeme
aktivno ukljucena, a poslije po potrebi.

iNFO Poznata si kao osoba koja bi
zadnja izgovorila ono nase poznato:
»ee+, Nije to moj posao*. | kojoj nista
nije tesko. Rijetko je to u danasnje vri-
jeme?

I. Greguric: Taj stav prije svega ide od kuce
i od odgoja, a onda i od vlastitog karak-
tera. Odgajana sam da budem skromna,
zahvalna i da nemam predrasuda prema
niti jednom postenom poslu, kao i da se
primjerom najbolje odgaja i uci. Sreom
se taj odgoj uspjeSno uklopio s mojim
karakterom i s time sto volim svoj posao.
Smatram da je rad i postupanje nadrede-
noga najsnazniji primjer. To je Vlatko za
mene od samog pocetka, a ja se to trudim
biti za svoje mlade kolege. Nikada od dru-
gih nisam ocekivala ili zatraZila da oba-
ve nesto Sto sama ne bih ili ranije nisam
obavila. B



RIJEC STRUKE

“Pecen s prirodnim kiselim tijestom”-
ali $to zapravo znadi “prirodno kiselo
tijesto”? Lactobacillus sanfranciscen-
sis - tko ili Sto se skriva iza toga imena?
Monheimsko slano kiselo tijesto, de-
tmoldsko jedno- ili dvostupanjsko, ili
pak viSestupanjsko pjenasto kiselo tije-
sto - koje je najbolje od njih? Ima li uop-
e takvoga? Kako utjece prinos tijesta
na fermentaciju? Postrojenje ili lonci?
Na Sto treba paziti? Kakav je u¢inak mi-
je8anja u stroju? Sto trebam &initi ako
se pri ispitivanju kruha prigovaralo na
suhu sredinu? Koje pretpostavke mora
ispuniti kruh da bi se u deklaraciji mo-
gao oznaciti kao kruh iz kiselog tijesta?

=t ihe Namjera nam je dati prakti¢ne savjete
e ol i odgovore na ova i mnoga druga zani-
A T mljiva pitanja oko vodenja predtijesta i
*&:; -~ kiselih tijesta u podrucju razenih i pse-
ivotn snage -y-',-"':"" = " o ni¢nih kruhova.

Iz knjige ,,Kruh - prilika za pekarstvo,
recepti i tehnologija“

Opcinjenost kiselim
tijestom A

OSI‘IOVG fe rmentaCije kiselog tijesta dovoljno je kao starter da

bi se s njegovom mikroflorom proizvelo
) . o mlado kiselo tijesto iz 1 kg braSna i 1l vode.
1z najnovije, seste po redu (Kontinuirano vodenje kiselog tijesta)

strucne knjige iz TIM ZIP-ove

PRIPREMIO: . .. .

. .. biblioteke ,,Kruh za zivot“, iz-
Franjo Klari¢, . =
dipl. ing. dane 2022. godine, u ovom i
glavni tehnolog sljede¢im brojevima INFA, u
TIM ZIP-a

nastavcima, donosimo sadr-
Zaj prvoga poglavlja knjige
pod nazivom Opcinjenost ki-
selim tijestom.

Fermentacija nakon 16 sati dozrijevanja
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Pojmovne odredbe
VRETI | FERMENTIRATI

Obrtnicke pekare trebale bi se, razu-
mljivo je samo po sebi, svrstati u in-
dustriju vrenja kao Sto su primjerice i
pivarstvo i mljekarstvo. 1z ove tvrdnje
proizlazi zahtjev da se strasno i stvar-
no bavimo vaznim osnovama nasega
lijepog zanata, odnosno vrenjem i zrio-
bom tijesta koje su prouzrocene izmje-
nom tvari (metabolizmom) uz pomo¢
mikroorganizama.

Zato je naslov ovoga vaznog poglav-
lia “Opcinjenost kiselim tijestom”, pri
¢emu, naravno, predtijesta i predstup-
njevi nisu zanemareni. Na taj nacin sti-
Ze se do srzi teme, a to je koja je razlika
izmedu predtijesta i kiselih tijesta. Pri-
mijena razli¢itih pojmova Cesto djeluje
zbunjujuce. U znanstvenim rasprava-
ma ne vlada jedinstvenost, a u pekar-
skoj praksi su se ponegdje udomacile
razlicite ideje i obicaji koji su medusob-
no proturjecni ili su c¢ak neispravni.
Prva stvar koju treba uciniti s tim defi-
nicijama je uvodenje reda i jasnoce.

Smijernice za kruh i sitne pekarske pro-
izvode, koje se nalaze u Njemackom
pravilniku za hranu, nude pouzdanu
referetnu tocku za odredbe i definicije.
Smijernice doduse nisu zakonski prav-
no obvezujude, ali su odredbe koje su
u njima sadrzane prosle znanstvenu
raspravu mnogih sudionika iz razli¢itih
podrucja. Stoga se kiselo tijesto u 3.
izdanju Njemackog pravilnika o Zivez-
nim namirnicama, smjernice iz 2012.
god., definira na sljededi nacin:

OPCI KRITERIJI
OCJENJIVANJA

»Kiselo tijesto je tijesto Ciji se mikro-

organizmi (npr. bakterije mlijecno-ki-
selog vrenja, kvasci) iz kiselog tijesta

ili startera kiselog tijesta nalaze u
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aktivnom stanju ili se mogu reakti-
virati. Oni su nakon dodatka Zitnih
proizvoda i vode sposobni nastaviti
stvarati kiselinu.

Dio kiseloga tijesta upotrebljava se
kao starter za proizvodnju novog kise-
log tijesta. Zivotna aktivnost mikroor-
ganizama prekida se tek pecenjem ili
vruéim ekstrudiranjem. Porast kiselo-
sti kiselog tijesta temelji se iskljucivo
u njegovom vrenju. Kiselost odnosno
kiselinski stupnjevi koji potjec¢u od
dodataka, osim kruha od kiseloga
tijesta, se ne uzimaju u obzir.«

MINIMALNI UDJELI
SASTOJAKA KOJI ODREDUJU
VRIJEDNOST KRUHA

»Kruh od kiselog tijesta se proizvo-
di tako da ukupna dodana kiselina
potjece od kiselog tijesta.

Upute o upotrebi kiselog tijesta
uobicajene su samo kada vise od 2/3
dodane kolicine kiseline potjece iz
kiselog tijesta.

Kod seljackog i regionalnog kruha sa
sadrzajem razi iznad 20 %, najmanje
2/3 dodane kolic¢ina kiseline potjece iz
kiselog tijesta.«

Definicija kruha od kiselog tijesta
nalazi se u rubrici Minimalni udio sa-
stojaka, dakle u pravilniku o maslacu,
mlijeku ili uljnim sjemenkama, koji u
kruhu moraju biti sadrzani u odrede-
nim najmanjim koli¢inama da bise u
trZziSnom prometu smjeli deklarirati
kao npr. tost s maslacem ili kruh s
lanenim sjemenkama.

Dok definicije o kiselome tijestu i kru-
hu od kiseloga tijesta daju potpunu
jasnodu, daljnje dvije odredbe ostaju
prili¢no nespecificne.

POZORNO CITAJTE

Pozeljna bi bila definicija koja bi pro-

pisala proizvedenu kiselinu i aromu
iz Zivih, aktivnih bakterija mlijec-
no-kiselog vrenja iz kiselog tijesta
proizvedenog u vlastitom pogona,
drugim rijeCima promovira upotrebu
100 % svjeZeg kiselog tijesta u kruhu
od kiselog tijesta. PaZljivim isCitava-
njem, trenuta¢na formulacija dopusta
primjenu covenience proizvoda, npr.
suhog kiselog tijesta, ako se njegove
bakterije mlijecno-kiselog vrenja i
kvasci mogu reaktivirati, Sto je slucaj
kod nekoliko proizvoda. Ovdje se
nikako ne porice vrlo dobra kvaliteta
proizvoda, no oni su ipak inferiorni

u odnosu na bubrenja Zitnog mliva

u vlastitom pogonu vodenja kiselog
tijesta - ova tvrdnja je znacajna i
treba se promicati definiranjem u
pravilnicima.

Takoder propagandne informacije
"proizvedeno s kiselim tijestom"
trebale bi se koristiti iskljucivo u
slucaju kada se upotrebljava vlastito
aktivno kiselo tijesto. To bi u odno-
su na deklariranu oznaku otklonilo
bilo kakvu nejasnocu ili dvojbu kod
potrosaca. Upotreba dodataka za
zakiseljavanje tijesta (smjesa instant
brasna i organskih kiselina, koje nisu
nastale biolosSkom fermentacijom
kiselog tijesta) je kod kruha s kiselim
tijestom iskljucena, ali je kod seljac-
kog i regionalnog kruha upotreba
dopustena u propagandne svrhe, isto
kao "proizvedeno s kiselim tijestom".
Ima li to smisla, pitanje je za raspravu.
Bududi da se pojam "prirodno kiselo
tijesto" uopée ne pojavljuje u pravilni-
ku, ovaj bi se efektni reklamni slogan
mogao upotrijebiti kao "uz dodatak
kiselog tijesta".

U ovoj knjizi nalaze se iskljucivo
recepti dosljedno temeljeni na vo-
denju vlastitih aktivnih predtijesta i
kiselih tijesta. Ne koriste se sredstva
za zakiseljavanje tijesta, a takoder



nisu primijenjivani ni tzv. kombinirani
postupci. Izbjegnuta je i primjena
dodatnih aditiva kod svih recepata.

S tehnoloskog aspekta mogude je
primijeniti i kombinirani postupak,
koji je dopusten samom definicijom
kruha od kiselog tijesta: mozda je
postupak mogao imati opravdanje
sedamdesetih godina prosloga sto-
lieca (uvjetovan Zetvom zbog velikih
odstupanja u kvaliteti braSna zbog
proklijale pSenice). Medutim, danas,
kada je rije¢ o razenim brasnima s
niskim enzimskim aktivitetom, javlja
se problem kako s visokim udjelima
kiselog tijesta u proizvodnji kruha
izbjedi suhu i mrvljivu sredinu, dakle
kako poboljSati zadrzavanje svjezine
bez stvaranja previse kiseline. Dakle,
dodavanje aditiva za zakiseljavanje
tijesta kao dopunu kiselom tijestu je
apsolutno suvisno, a uz to je i skupo.

Onaj tko promislja kvalitetu i Zeli pro-
izvoditi rentabilno, taj vodi vlastito
kiselo tijesto.

VRIJEDI ZNATI

v Kiselo tijesto i kruh od kiselog
tijesta kao definirani pojmovi nalaze
se u pravilniku za proizvodnju kruha i

peciva i uZivaju poseban status kako u
stru¢nim tako i u trziSnim krugovima.

v Postupak proizvodnje predtijesta

i kiselog tijesta u vlastitom pogonu
ubraja se u srediSnju osnovu zanatske
pekare: Odricanje od sredstava za za-
kiseljavanje tijesta mora biti samo po
sebi, razumljivo. Convenience-proi-
zvodi proizvedeni od kiseloga tijesta
koriste se samo pri ispitivanju. Samo
u malom broju slucajeva njihova
primjena moZe imati smisla.

v Josidanas povremeno preporu-
Ceni kombinirani postupci, npr. onaj
s dodatkom suSenoga kiselog tijesta,
trebali bi pripadati proslosti.

v’ Upotrebu predtijestai kiselih
tijesta trebalo bi uvrstiti u promotivne
slogane:

1z pe¢emo za vas uzitak okusa, ili

= peceno s kiselim tijestom, ili

ez originalni talijanski seljacki bijeli
kruh s madrom

Ovako ili slicno moZze se odgovarajuci
postupak u pekarnici pretociti u
ucinkovitu reklamnu poruku na
prodajnom mjestu. ®

NOVA I RABLJENA
OPREMA NA

SKLADISTU
TVRTKE TIM ZIP

NOVA OPREMA:

v
v

<

Dozator za vodu

Planetarna mijesalica
s loncem od 5 lit.

Kolica i limovi
Omeksivaci za vodu

Poluautomatski
fermentor
TRADILEVAIN 270

RABLJENA OPREMA:

v
v

Radni stolovi

Stroj za frkanje
croissanta,
RONDINETTE,
sajamski izloZzen

Stroj za zatvaranje
vredica klipom,

MINI CLIPSM40P s
reljefnim printerom,
sajamski izloZzen

Etazne pedis 1ili
2 etaze sajamski
izloZzen

Poluautomatski stroj
za rezanje kruha,
DURO 450, sajamski
izloZen

Konvekcijska pe¢ za 5
limova 600 x 400 mm

Konvekcijska pec za 10
limova 600 x 400 mm
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SEKTOR SIROVINA

DIAMANT JE NA TRZISTE PLASIRAO NOVU MJESAVINU | NOVU SMJESU

Zlatna fritula i Easy krafna

Posebnost mjeSavine za fritule je iznimna ‘
jednostavnost pripreme jer je potrebno dodati \ /
samo vodu u istom omjeru, a za vrhunske

@;
krafne uz smjesu se dodaje jos samo kvasac i D l a m a nt

voda

PRIPREMILA:
Ana Breski,
mag. ing. techn.
aliment.

Pomoc¢nica direktora
u Sektoru tehnoloske
primjene i razvoja

POSEBNA MJESAVINA ZA FRITULE

visno o dodacima, fritule su se prosirile Meditera-
o nom, a sve viSe se rade na kontinentu i teSko je reci
gdje im je prava domovina. Svaka regija, zapravo
svaka kuca, ima svoj tajni recept, tajni sastojak ili pose- Sastojci Kolicina (kg)
ban nacin pripreme ovih neodoljivih slastica. NajceSce se
u dalmatinske fritule dodaje rakija, dok na otocima stav-

ljaju narancinu koricu ili pak u Istri groZdice.

Fritule

DIAMANT ZLATNA FRITULA

Ukupno tijesta
Fritule se ¢esto pripremaju u doba fasnika i raznih blag-
dana, no ima nas koji bi cijele godine mastili brk ovim sla-
snim ,lopticama“. TEHNOLOSKI POSTUPAK
MijeSanje: 4-5 min. Dok smjesa ne postane
homogena.
Odmaranje: 20 min.
PrZenje: 170-180 °C. Ovisno o masi, 8-10 min.

Kako postoji sve veca potraznja za ovom vrstom proi-
zvoda, tvrtka DIAMANT je u svoju ponudu uvrstila novi
proizvod - Zlatnu fritulu. Ova posebna mjeSavina uz jed-
nostavnu pripremu daje vrlo kvalitetan proizvod, a dodat-
kom tajnih sastojaka pruza veliku raznolikost. Ono Sto je
razlikuje od postojece smjese, Mjesavine za fritule, je jed-
nostavnost pripreme jer je potrebno dodati samo vodu u
istom omjeru

Nakon przenja uvaljati fritule u mjeSavinu kristal
Secera i cimeta.

Receptura za pripremu fritula se nalazi u nastavku.
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SEKTOR SIROVINA

NOVA VARIJANTA SMJESE ZA KRAFNE

Svima je dobro poznato da su pokladnice ili krafne vrsta
kolaca od dizanoga tijesta koji mogu, ali i ne moraju, biti
nadjeveni. Krafne se u razli¢itim dijelovima svijeta razlici-
to nazivaju i imaju razlicite oblike.

lako je receptura i proizvodnja krafni nacelno vrlo jedno-
stavna, u zadnjih nekoliko desetljeca svi veéi proizvodaci
krafni orijentirali su se na njihovu proizvodnju s gotovim
smjesama ili koncentratima koji sadrZe sve potrebne sa-
stojke osim kvasca i vode. Jednostavniji tehnoloski po-
stupak i provjerena kvaliteta ulaznih sirovina koja jamci
vrhunsku kvalitetu gotovog proizvoda jedan su od glav-
nih razloga koristenja gotovih smjesa. Stoga je tvrtka
DIAMANT napravila novu varijantu smjese za izradu kra-
fni pod nazivom EASY KRAFNA, koja se osim za pripremu
krafni moZze koristiti i za pripremu palacinki te slatkog
dizanog tijesta. Naziv ,,EASY“ dolazi zbog jednostavnosti
pripreme istih posto je potrebno dodati samo kvasac i
vodu za pripremu slasnih krafni.

Osim osnovnih sirovina za proizvodnju krafni, tvrtka DIA-
MANT nudi i adekvatne, visokokvalitetne dodatke za nji-
hovo dekoriranje - SLATKI SNIJEG i SLATKI SNIJEG PRE-
MIUM. Oni sluZe za posipavanje krafni i od Secera u prahu
vaniliji. Nadalje, SLATKI SNIJEG PREMIUM odlikuje se i
termostabilnim svojstvima sto uvelike olakSava pakiranje
i zamrzavanije krafni.

lako same smjese i koncentrati u svojoj sastavnici ve¢ sa-
drze arome, u ponudi imamo i razlicite arome (za dizana
tijesta, vanilija, limun, ...) koje se, osim u krafne, mogu do-
davati u razna slatka i dizana tijesta.

U nastavku donosimo recepturu za izradu krafni. ®

Krafne Premium

Krafne s jajima

DIAMANT EASY KRAFNA 1,00
Kvasac

Voda, hladna

TEHNOLOSKI POSTUPAK

Mijesanje sporo: 3 min.
Mijesanje brzo: 8 min.
Temperatura tijesta: 28 °C.
Odmaranje tijesta: 5 min.

Fermentacija: 60 min. Oblikovane komade fermen-
tirati na daskama.

Parametri fermentacije: 35 °C/75 % r.v.

PrZenje: 175 °C, 6 min - 3 min lice, 2 min nalicje,
1 min lice.

Nakon przenja krafne posipati dekorativnim Sece-
rom.
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PANJ PREMIUM 10,00
Brasno T-550 100,00
Sol 2,20
Kvasac 2,20
Voda (hladna) 88,00

MijeSanje sporo 3min.
MijeSanje brzo 14 min. Vodu dodavati postepeno.
Temperatura tijesta 30 °C.
Mirovanje tijesta .180 min. Staviti u nauljenu posudu
i razvudi.
Odvaga tijesta (kg) 2,50.
‘: = iN Fo > Fermentacija 20 min. Na sobnoj temperaturi.
- 7 v .
Temperatura pecenja 250 °C.
' recept — :
. Vrijeme pecenja 10 min.
Tehnoloski postupak Napomena
MijeSanje sporo 5 min.
MijeSanje brzo 8 min. Vodu dodavati postepeno.
Temperatura tijesta 28°C.
Mirovanje tijesta 15 min.

Odvaga tijesta (kg) 0,46.

Fermentacija 50 min.
240/210°C. Staviti na 240°C te odmah Mijesani jecmeni kruh
smanjiti na 210°C.

Vrijeme pecenj 30 min. ..
rjeme pecenja m | sastid | Koliinake)

Temperatura pecenja

Brasno T-550 60,00

DATA BAK JECMENI MIKS 40,00

- < DIAMANT FROST GENUSS 1,00

e iINFO - Sol 1,80

] recept Kvasac 2,50
- Voda 63,00
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PROMO

KOMPLETNA USLUGA

suvremene tehnologije za prehrambenu industriju

= S v i T S i 8, W S,
| ST R s B R e o G 4
e [>| =T s o

« tehnicka dokumentacija koja ukljucuje crteZ rasporeda
opreme i tehnicke podatke o opremi i instalacijskim
prikljuccima

+ dostava, montaza i puStanje u pogon

« tehnicka i tehnoloska obuka djelatnika za uporabu opreme

+ poboljSivaci + arome

» gotove smjese » kvasac

» koncentrati + margariniiulja
« nadjevi

im

prehrana - tehnologje - razvoj

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 pedi 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 slasticarstvo
strojevi i linije za pranje kosara i pribora

strojevi i 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 matic¢ne kulture

komore za vakuumsko tretiranje proizvoda

vozila i prikolice za mobilnu prodaju
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prehrana - tehnologje - razvoj
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Skladiste Zagreb: N .
10 000 Zagreb
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Fax: 016608040 Mostar
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42 000 Varazdin
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Tel/Fax: 042303160 51 216 Vigkovo
Mob: 09848 1790 Mariniéi 177/1 -
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43000 Bjelovar 5 88 000 Mostar, BiH
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