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Kao i vecina urednika medija i ja ¢u iskoristiti prigodu osvrnuti se u
predbozi¢nom uvodniku na godinu koja je na odlasku. Puno je godina
za pamcenje u povijesti zagrebacke tvrtke TIM ZIP, ali ova na izmaku bit
ée posebno obiljezena u kronikama kolektiva kao jedna od onih koje
najsnaznije potvrduju njegov ugled i prestiz, kako u pekarstvu Hrvatske,
tako i u najblizem susjedstvu, ali i u dalekim zemljama.

protekle 32 godine od ute-
U meljenja TIM ZIP je postao

poznat kao tvrtka cija su glav-
na djelatnost tehnologije za pekarstvo,
slasticarstvo i konditorstvo te kao takva
uZiva iznimnu reputaciju u Hrvatskoj i
regiji. Zemljopisnim pojmovima s kraja
prethodne recenice u tekucoj je godini
dodan jos$ jedan znacajan dio svijeta, a
od aktivnosti koje nisu direktno vezane
za temeljnu djelatnost, nego su od zna-
Caja za cijelu struku, realizirana je jedna
za koju pekarska javnost vjeruje da ce
obiljeziti njezine naredne godine. Za
ovu prigodu posebno izdvajam tri pro-
jekta tvrtke TIM ZIP koja najbolje ilustri-
raju postignuca ove godine.
U godini u tijeku realizirana je glavni-
na poslova na opremanju ogromnog
pekarskog pogona u Sultanatu Oman
na jugoistocnoj strani Arapskog poluo-
toka, u blizini glavnog grada Muscata.
Investitoru je isporuceno 147 kontejne-
ra opreme 21 europskoga proizvodaca,
partnera-dobavljaca TIM ZIP-a, a ovoga
trenutka montirano je vise od 80 posto
opreme. Pogon bi trebao, prema oceki-
vanjima, poceti s proizvodnjom u pro-
liece sljedece godine.
Spektakl struke, a trijumf organiza-
cijskih moci TIM ZIP-a dogodio se 16.
svibnja ove godine u Beogradu na Danu
otvorenih vrata tvrtke. Na 2 tisuce ce-
tvornih metara izlozeno je 30 tona opre-

me - Sest Slepera strojeva i linija ¢ak 17
renomiranih tvrtki-proizvodaca. Sredis-
nji dogadaj sajma bila je premijera Her-
kulesa, prve u svijetu automatske linije
za savijanje bureka i pita, a ovo revo-
lucionarno rjesenje plod je znanja par-
tnerske tvrtke INSANE SOLUTIONS, kao
i znanja i iskustva stru¢njaka TIM ZIP-a.

Medu ta tri posebno izdvojena projekta,
jedan Ce zasigurno najvise pamtiti uku-
pna pekarska scena u Hrvatskoj. U ruj-
nu je u Zagrebu svecano otvoren Cen-
tar Franjo Klari¢ za istrazivanje, razvoj i
analizu kiselih tijesta, sirovina za pekar-
stvo i slastiCarstvo te razvoj pekarskih i
slasticarskih proizvoda, ¢iji je jedan od
osnivacai TIM ZIP.

A poslovi¢no sjajno organizirana, de-
centna i sadrzajna 8. Svecana sjednica
Zaklade Ivan Buli¢ bila je zaista slav-
lie mladosti, znanja i izvrsnosti. Vise o
tome mozete procitati na ¢ak 16 strani-
ca ovoga broja.

Uz iskreno HVALA na neprocjenjivo vaz-
nom poslovnom povjerenju, razumije-
vanju i poStovanju te svakoj prijateljskoj
rijeCi i gesti kojima su sadrzZajno ispisa-
ne stranice i ove, prevazne nam godine,
Zelim vam mir i nadu Bozi¢a i neka vam
bude sretna i uspjeSna 2025.! B

S postovanjem,
Martina Kolak
Glavna urednica
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RICHEMONT SEMINAR

i

JESENSKI STRUCNI SEMINAR U ORGANIZACLJI
RICHEMONT KLUBA

Alpski dosezi
svicarskoga kruha

Gostovali su renomirani majstori pekarstva, ¢lanovi
Richemont kluba Svicarska, Marcel Paa, Nik Vogel i Dominik
Wyss koji su polaznicima predstavili znacajke, recepture
i tehnoloske postupke proizvodnje Sest atraktivnih, a
tradicionalnih Svicarskih proizvoda

5 Richemont klub
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Seminaru je nazocilo rekordnih, Wrﬂ -
vise od 40 polaznika I

Zagrebu je, 16. listopada ove
Ugodine, u organizaciji Ric-

hemont kluba Hrvatska i uz
tradicionalnu potporu tvrtke TIM
ZIP, odrzan jos jedan uspjeli struc-
ni seminar za prakticare, odnosno
djelatnike i voditelje proizvodnje u
pekarskim i slasti¢arskim pogoni-
ma. Nije naodmet podsjetiti da je
ovo bio peti takav skup od listopada
2022. godine, a na prethodna Cetiri
struna seminara gosti-predavaci
su bili majstori, ¢lanovi nacionalnih
Richemont klubova iz Srbije, Luxem-
bourga, Italije i Portugala. Tako se
nastavlja vrlo intenzivna meduna-
rodna suradnja nasega Kluba s vr-
hunskim majstorima struke iz zema-
lja s dokazanom i dugom tradicijom
proizvodnje najkvalitetnijih kruho-
va, peciva i slastica.



Na seminaru naziva ,Alpski dosezi Svicarskoga kruha“
odrZzanom u prostoru Centra Franjo Klari¢, u prizemlju
poslovne zgrade tvrtke TIM ZIP u zagrebackome Buzinu,
gostovali su renomirani majstori pekarstva, ¢lanovi Ric-
hemont kluba Svicarska, Marcel Paa, Nik Vogel i Domi-
nik Wyss. Oni su, nakon uvodne rijeci Vladimira Buli¢a,
predsjednika Uprave tvrtke TIM ZIP i direktora Richemont
kluba Hrvatska, u viSesatnome programu, polaznicima
seminara predstavili znacajke, recepture i tehnoloske po-
stupke proizvodnje Sest atraktivnih, a tradicionalnih Svi-
carskih proizvoda.

St. Gallen je kruh karakteristi¢nog okruglog oblika i jed-
na je od najpopularnijih vrsta kruha u Svicarskoj. Augu-
stweggen je tradicionalno pecivo koje se obi¢no uziva 1.
kolovoza, na Svicarski nacionalni praznik, a radi se o bla-
go slatkom, mekanom pecivu napravljenom od kvasnog
tijesta, Cesto ukraSsenom malim Svicarskim krizem naprav-
lienim od tijesta. Kraljevski kola¢ Kénigskuchen, poznat i
kao torta za Bogojavljenje, tradicionalno je kvasno pecivo
u kojem se uZiva 6. sijeCnja za Bogojavljenje. Schoggi-
brétli su mala, cokoladna, mlijecna peciva s komadic¢ima
cokolade zapecenima u njima i Cesto se jedu kao medu-
obrok ili doruc¢ak. Fondue Wahe-fondue tart je ukusna
varijanta klasi¢nog fonduea sa sirom koji kombinira pi-
kantni okus tradicionalnog fonduea s hrskavom bazom za
tart (sli¢no tijestu za quiche). I, na kraju, Schlorzifladen
je tradicionalni Svicarski specijalitet iz kantona Thurgau,
slatki kolac koji se sastoji od tankog slatkog dizanog tije-
sta, a preliven je nadjevom od suhih krusSaka (tijesto od
kruske), vrhnja i jaja.

Program seminara sadrzavao je i predavanje na temu
»Optimalna zrelost kiselog tijesta“, prof. dr. sc. Dubravke
Novotni s Prehrambeno - biotehnoloskog fakulteta Sveu-
Cilista u Zagrebu, kao i pokus ,,Metode provjere kiselosti
kiselog tijesta“, dr. sc. Tomislave Grgié, znanstvene rav-
nateljice Centra Franjo Klarié.

Vrijedno je zabiljeZiti da je stru¢ni seminar ,Alpski dose-
zi Svicarskoga kruha“ okupio dosad rekordnih, viSe od
Cetrdeset polaznika iz sedamnaest tvrtki - BREAD CLUB,
DUBRAVICA, MLINAR, NOEL BREAD&DELI, PEKARNICA ZE-
MLJIC, PREHRAMBENO BIOTEHNOLOSKI FAKULTET, TIM
ZIP, ZP KLARA, svi iz Zagreba, EKOS CAKES Varazdin, MD
HUNTER Budva, MEI SACHI Rijeka, PEKARA CENTAR Som-
bor, PEKARIJUM Novi Sad, ZANATSKA PEKARA NONNA
Novi Sad, PEKARA VIKA Beograd, RAJCIC Kastel Stari i TK
ZADAR. ®

Miris kruha St. Gallen




RICHEMONT SEMINAR

NAGLASCI IZ PREDAVANJA
PROF. DR. SC. DUBRAVKE NOVOTNI

Optimalna zrelost
kiseloga tijesta

Na stru¢nom seminaru ,,Alpski dosezi Svicarskoga
kruha“ prof. dr. sc. Dubravka Novotni s Prehrambeno-
biotehnoloskoga fakulteta Sveucilista u Zagrebu je
polaznicima odrzala predavanje o optimalnoj zrelosti
kiseloga tijesta. Objavljujemo sazetak predavanja.

TIMZIPiNFO | 6

Kada je rije€ o zrelosti kiselog tije-
sta, kljuc je posti¢i stabilnu mikrobi-
olosku ravnotezu izmedu bakterija
mlijecne kiseline i kvasaca. Ovi mi-
kroorganizmi, zajedni¢kim radom u
optimalnim uvjetima, odgovorni su
za fermentaciju kiselog tijesta, Sto
rezultira pozeljnim vrijednostima
pH, ukupne kiselosti, kao i omjerom
mlije¢ne i octene kiseline. Medu po-
kazateljima zrelosti, ukupna kiselost
tijesta mjerena titracijom nije uvijek
u korelaciji s pH vrijednosti tijesta.
Stoga je potrebno pratiti oba poka-
zatelja kako bi imali komplemen-
tarne informacije o stupnju zrelosti
tijesta. Stabilno zrelo kiselo tijesto
omogucava proizvodnju kruha po-
boljSane kvalitete, izrazene arome i
produljene trajnosti. B



RICHEMONT SEMINAR

DOJMOVI POLAZNIKA

Ispunio sva nasa
ocekivanja

1§

Izuzetno sam zadovoljan organizacijom seminara "Alpski do-
sezi Svicarskog kruha". Prakti¢ni dio koji su nam prezentirali
majstori pekarstva odli¢no je odraden i vrlo zanimljiv. Proi-
zvodi su izuzetne kvalitete i lijepo vizualno izgledaju. S nama
su podijelili recepte i dali nam odlicne savjete za izradu i
pripremu kiselog tijesta. A predavanje profesorice Novotni o
zrelosti kiselog tijesta upotpunilo je naSe znanje i pojacalo
utiske seminara. Potrudit ¢u se iskoristiti ove recepte u svojoj
pekari s ciljem povecanja palete proizvoda. Hvala na divnom
seminaru i radujem se sljedeéim aktivnostima Richemont
kluba.

Dragan Zivkovié

MD Hunter d.o.o. Budva

Ines Kureci¢

Ekos Cakes d.o.o0. Varazdin

Strucni seminar "Alpski dosezi Svicarskog kruha" u surad-
nji Richemont kluba i TIM ZIP-a i ovaj je put ispunio sva
nasa ocekivanja. Prezenteri i predavaci su na vrlo zani-
mljiv, poucan nacin prenijeli svoje znanje i iskustvo te str-
pljivo odgovarali na sva nasa pitanja i nedoumice. Dobro
poznata ekipa TIM ZIP-a bila je odli¢no organizirana te je
stvorila ugodnu i pozitivnu atmosferu. | ovaj put smo se
vratili puni pozitivnih dojmova s novostecenim znanjem.
Radujemo se svakom sljede¢em susretu i projektu.

Djerdj Prekpalaj

Noel Bread&Deli, Zagreb

Za pocetak bih zahvalio gospodinu Vladimiru Buli¢u na
pozivu na seminar, cijelom stru¢nom timu TIM ZIP-a, Ri-
chemont klubu i Centru Franjo Klari¢. Pohvalio bih sve
za kvalitetnu organizaciju seminara. Zanimljivo mi je bilo
kada je predavac Marcel Paa spomenuo tehnike koje i mi

primjenjujemo, jer tada sam zaista bio pozitivho uvjeren
u svoje poznavanje teme. Uocio sam drugaciju primjenu
preklapanja tijesta koju je Marcel Paa predstavio kao al-
ternativnu opciju u slucaju da se poducava nova strucna
osoba. Sadrzaji seminara provedeni su interaktivno i za-
hvaljujuéi tome sam stekao nova poznanstva.

Fi

Hvala svima u TIM ZIP-u koji su ucinili da se na svom pr-
vom predavanju osje¢am kao kod kuce.

S uzbudenjem sam docekao svoj put u Zagreb, predavaci
na seminaru bili su izuzetno informativni i suvremeni i sa
zadovoljstvom su odgovarali na sva moja pitanja. Doga-
daj je bio odli¢no organiziran i nista nije nedostajalo. Vrlo
zanimljivo je bilo slusati o kiselim starterima sa znanstve-
no-tehnoloskog aspekta, odnosno Sto se ustvari dogada u
kemijskom smislu i to mi je dosta pomoglo da odmah to
primijenimo na naSem starteru. U prakti¢nom dijelu naj-
korisniji dio je bio o brioche tijestu, odnosno tijestima s
maslacem, mlijekom i jajima, Sto smo primijenili i na tije-
stu koje radimo u nasoj pekari.

Dusan Cvetic

Zanatska pekara Nonna, Novi Sad

Dusko Vrhovac

Pekarijum, Novi Sad

Seminar u Zagrebu mi se posebno svidio jer je obuhvacao
viSe oblasti. Kao prvo, osigurali ste izvanredne predavace
s aspekta neposredne proizvodnje, a zatim i eminentne
profesore-znanstvenike koji su se prilagodili nama pola-
znicima. Malo kasnije ,prica“ iz laboratorija pa opet nepo-
sredna proizvodnja. A evo i jedne moje male price. Bududi
da smo stigli dan prije seminara, odmah do naseg smje-
Staja primijetili smo jednu lijepo uredenu i dobro opre-
mljenu pekaru. Malo guglanja dovelo je do saznanja da
se radi o pekari s viSedesetljetnim iskustvom. Sutradan
na seminaru vidio sam da je i vlasnik te pekare prisutan.
Toliko o neophodnosti konstantnog educiranja. Za neke
nove seminare predlazem ono $to bi nama bilo zanimlji-
vo, a to su proizvodi koji se mogu raditi industrijski ili bar
da se prilagode industrijskoj proizvodniji, jer manufaktura
nazalost odumire.
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Augustweggen

Konigskuchen

Schoggibrotli
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Fondue Wahe

Kruh St. Gallen

Schlorzifladen




PROJEKT OMAN

Dio TIM ZIP-ove posade u Omanu, u prosincu - slijeva KreSimir Novosel, Dubravka Maslek,
Vlado Suci¢, Anamaria Dominko, Petra Jukic¢ i Andrej HanZek

PROJEKT NA ARAPSKOM POLUOTOKU

U PUNOM ZAMAHU

Montirano 80 posto
opreme, pocele i probe

Realno je da pogon krene u
redovitu proizvodnju krajem
travnja, a da je investitor, tvrt-
ka Salalah Mills, itekako za-
dovoljna suradnjom i tijekom
realizacije projekta svjedodi i
¢injenica da sada Zeli uvesti u
proizvodnju i neke nove proi-
zvode koji nisu bili planirani

pa je sada u tijeku i dogovara-
nje nacina njihovog uvodenja

ve godine niti je zapoceo, niti
o e se okoncati uvjerljivo najveci
projekt u viSe od tri desetljeca
postojanja tvrtke, ali je realizirana glav-
nina poslova na opremanju ogromnog

pekarskog pogona u Sultanatu Oman na
jugoistocnoj strani Arapskog poluotoka,

u blizini glavnog grada Muscata. Radi se
o pekarskom pogonu koji ¢e, po pusta-
nju u rad, u dvije smjene, proizvoditi 75
tona polupecenih zamrznutih proizvoda
dnevno, a koji je smjesSten u objekt od 25
tisuc¢a Cetvornih metara bruto povrsine,
od Cega tehnoloski dio zaprema 18 tisu-
¢a, gotovo tri nogometna igralista.

Investitoru Salalah Mills isporuceno je
147 kontejnera opreme 21 europskoga
proizvodaca, partnera-dobavljaca TIM
ZIP-a, a svu tu opremu trebalo je ili joS
uvijek treba ,upasati u mikrometar” na
12 visokoautomatiziranih proizvodnih
linija. Cijele ove godine netko je od dje-
latnika tvrtke u Omanu, a u trenutku pi-
sanja ovoga teksta, pocetkom prosinca,
tamo je devet djelatnika koji rade na
zavrSnom montiranju strojeva i linija, ali
i na probama za proizvodnju nekih pro-
izvoda.

Kako nam je rekao Vlado Suci¢, izvrsni
direktor TIM ZIP-a, poCetkom prosinca
je montirano 80 posto opreme, a polovi-
ca opreme pustena je u rad i na njoj se
obavlja probna proizvodnja. Objekt je,
dakako, spojen na sve instalacije i sada
to viSe nije gradiliste nego proizvodni
pekarski pogon. U zavrsnu fazu uredenja
ulazi i vanjsko uredenje i uredenje drus-
tvenih, radnickih prostora. Pojavile su
se i prve ,djecje bolesti“ zbog propusta
u projektiranju, posebno instalacija, ali
se one otklanjaju u hodu i nece utjecati
na uspjesan zavrSetak projekta. Nakon
Sto TIM ZIP izradi recepture i tehnoloske
postupke i obuci investitorovo tehnicko i
tehnolosko osoblje, pogon bi realno tre-
bao krenuti u redovitu proizvodnju kra-
jem travnja sljedece godine.

Da je investitor, tvrtka Salalah Mills, ite-
kako zadovoljna suradnjom i tijekom
realizacije projekta svjedoci i Cinjenica
da sada Zeli uvesti u proizvodnju i neke
nove proizvode koji nisu bili planirani pa
je sada u tijeku i dogovaranje nacina nji-
hovog uvodenja. B
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SAJMOVI

NA SAJMU U DUBAIJU

Za neki
novi Oman

Cinjenica da najvedi projekt u
povijesti tvrtke TIM ZIP pro-
izlazi upravo iz klju¢ne odluke
o prvom nastupu u Dubaiju
bila je sasvim dostatan razlog
dai Sesti put, na svome atrak-
tivno uredenom izlagackom
prostoru od 40 metara kva-
dratnih, zagrebacka tvrtka
ugosti brojne decision-makere
i potencijalne investitore u
pekarske pogone po principu
kljuc u ruke

nato¢ ratnim zbivanjima u bli-
U skom okruZenju, najvazniji me-

dunarodni dogadaj za pekar-
stvo na Bliskom istoku, sajam Gulfood
Manufacturing u Dubaiju, proslavio je
svoje prvo desetljee utjecaja na svijet
prehrambene industrije, pi¢a i industri-
je pakiranja od 5. do 7. studenog ove
godine.

Dogadaj je okupio viSe od 2.500 lidera u
proizvodniji i distribuciji strojeva, linija i
opreme za hranu i pice te 45.000 posje-
titelja itekako zainteresiranih za prace-
nje trendova i ubrzanog industrijskog
razvoja.

Ovogodisnja inacica sajma naglasak je
stavila na industriju 5.0, transformaci-
ju koja zagovara drustvenu vrijednost
i ljudski prosperitet naspram politike
Cistih ekonomskih dobitaka, omogu-
Cuje dublju suradnju izmedu ljudi i
tehnologije, u kojima tehnologija ne
zamjenjuje, ve¢ nadopunjuje ljudsku
kreativnost, te otvara vrata odrZivosti,
personalizacije i efikasnosti u proizvod-
nim procesima.

Cinjenica da najvedi projekt u povijesti
tvrtke TIM ZIP proizlazi upravo iz kljuc-

ne odluke o prvom nastupu u Dubaiju
bila je sasvim dostatan razlog da i Sesti
put, na svome atraktivho uredenom
izlagackom prostoru od 40 metara kva-
dratnih, zagrebacka tvrtka ugosti broj-
ne decision-makere i potencijalne inve-
stitore u pekarske pogone po principu
kljuc u ruke.

Kao jedan od rijetkih, TIM ZIP ve¢ go-
dinama prakticira dopeku polupece-
nih smrznutih proizvoda na Standu, a
koliko je odabrani pekarski asortiman
godio gostima, sasvim sigurno potvr-
duje Cinjenica da je svaki od njih traZio
zalogaj viSe, a mnogi i vredicu za poni-
jeti kudi.

Pouceni dosadasnjim iskustvom o vre-
menu potrebnom za donosenje velikih
odluka u arapskom svijetu, koje je ne-
mjerljivo duze u odnosu na zapadniji
svijet, a cemu u prilog govori i aktualni
omanski projekt koji biljezi punih se-
dam godina od ideje do zamaha u re-
alizaciji, tek je za doznati hode li mozda
i ova, 2024. biti ona klju¢na za pocetak
neceg novog, za poCetak nekog novog
Omana. &

TIM ZIP-ov Vlado Suci¢ u
razgovoru s posjetiteljima

U drustvu partnera iz Salalah Millsa



SEKTOR PROJEKTIRANJA | OPREME PREDSTAVLJA

PROIZVODNI PROGRAM TALIJANSKE TVRTKE AGRIFLEX

Sustavi za silosenje i
doziranje i fermentori

PRIPREMIO:

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

i tekudih sirovina prvenstveno je namijenjena pre-

hrambenom sektoru (proizvodnja kruha i ostalih
pekarskih proizvoda, tjestenine, keksa i slastica), ali tako-
der i za kemijsko-farmaceutsku industriju te industriju pro-
izvodnje plastike. AGRIFLEX sustavi opremljeni su najnovi-
jim softverom za upravljanje, kontroliranje i dijagnostiku,
koji dozvoljava daljinsko upravljanje te nadzor glavnih ope-
rativnih funkcija, poput potrosnje i sljedivosti u proizvodnii.
Industrijska automatizacija, kontinuirano istraZivanje i ra-
zvoj osiguravaju koristenje naprednih tehnologija te funk-

A GRIFLEX oprema za siloSenje i doziranje praskastih

Shematski prikaz sustava siloSenja i
doziranja

SRIFIE,

Silosi TREVIRA izradeni su od materijala
visoke ¢vrstoce prikladne za skladistenje
praskastih sirovina za hranu, a njihova
je izvedba odobrena od strane americke
Agencije za hranui lijekove (FDA).

cionalna i pouzdana rjeSenja koja odgovaraju jedinstvenim
potrebama i specificnim zahtjevima kupaca. Prilikom izrade
projekata, pozornost se pridaje karakteristikama proizvoda
i specifi¢nim uvjetima okolisa.

Tvrtka AGRIFLEX nudi 5 razlicitih vrsta silosa za skladiSten-
je praskastih tvari u zatvorenom i na otvorenom prostoru:

+ Silosi TREVIRA

« Silosi od nehrdajuéeg celika s fluidiziranim dnom
« Silosi od nehrdajudeg Celika ESA

« Monolitni silosi od nehrdajuceg Celika

+ Monolitni silosi od staklenih vlakana

Silosi TREVIRA izradeni su od materijala visoke Cvrsto-
e prikladne za skladiStenje praskastih sirovina za hranu
(brasno, Seéer, Skrob, itd.), a njihova je izvedba odobrena
od strane americke Agencije za hranu i lijekove (FDA). Ve-
¢inom su postavljeni u zatvorenom prostoru s kapacite-
tom od 1 do 125 m?3. Svi silosi se izraduju po mjeri kako bi
se najbolje uklopili u raspoloZivi prostor kupaca te se sa-
stavljaju na licu mjesta. TREVIRA tkanina osigurava cirku-
laciju zraka pomaZzudi boljem otpustanju vlage te omogu-
Cuje slobodan protok uskladistene tvari. Namijenjeni su
za skladistenje praskastih tvari, a sastoje se od robusnog
pocincanogiliobojenog Celicnog okvira i fleksibilne velike
vrece s gornjim dijelom koji djeluje kao filter. Modularna
potporna struktura izradena od celika omogucuje brzo
sklapanje, rastavljanje i promjenu mjesta. Tkanina koja se

i":?\y‘“; "
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koristi za proizvodnju silosa ima izvrsna antistaticka svoj-
stva, izuzetno je mehanicki otporna te jamci sigurnost
uskladistenog proizvoda.

Trevira silosi za brasno

Prednosti TREVIRA silosa:

1. Znacajno nizi troskovi u odnosu na ostale vrste silosa
2. Unutarnje ili vanjsko skladistenje (s izolacijskom struk-
turom sendvic panela oko njih)

3. Potreba za manjim brojem zaposlenih i manje strojeva
za prijevoz sirovina

4. Skladistenje pneumatskim punjenjem

5. Moguc¢nost kontrole koli¢ine sirovine u silosu

6. Automatizirana distribucija sirovina do mjesta dozira-
nja u proizvodnoj liniji

7. Jednostavna i ekonomicna instalacija i transport

TREVIRA (polietilen tereftalat) antistaticka tkanina ima
izvrsna mehanicka svojstva; traka od 10 cm Sirine moze
nositi 2500 kg optereéenja i pogodna je za pohranu pre-
hrambenih proizvoda sukladno Uredbi (EC) br. 1935/2004
i odredbama americke Agencije za hranu i lijekove (FDA).
Silosi TREVIRA mogu se spojiti pomoéu mehanickog ili
pneumatskog transportnog sustava.

Silosi se mogu opremiti sljedecom dodatnom opre-
mom:

+ Senzori na raznim razinama sa zvuc¢nim i vizualnim
alarmima,

+ Podsilosni sustav vaganja s Cetiri stanice po silosu,

+ Sigurnosni ventil za nadtlak na ulaznim cijevima s
ugradenim detektorom tlaka,

« Filteri zaizuzimanje necistoéa na cijevima za punjenje,

« Sustav za ispitivanje uzorka SarZe na cijevi za punje-
nje.

TREVIRA silos moZe se koristiti i u AGRIFLEX patentiranom

*
A
‘é\

sustavu hladenja brasnaili za kontinuirano punjenje bras-
na za industrijske automatske proizvodne sustave kiselog
tijesta.

DOZIRANJE MIKRO KOMPONENTI

Jedinice za mikro doziranje namijenjene su skladiStenju i
doziranju malih i srednjih koli¢ina mikro komponenti koje
se dodaju glavnim sirovinama. Sustav za doziranje mikro
komponenti konstruiran je na nacin da osigurava potpu-
no pouzdani i sigurni proces proizvodnje hrane. Precizno
vaganje sirovina jam¢i standardizaciju recepata, pri cemu
automatizacija proizvodnje smanjuje troSkove.

Spremnik za mikro komponente

FERMENTORI

Agriflex fermentori osiguravaju mehanicku i toplinsku
energiju za proizvodnju prirodnog tekuceg kvasca kroz
faze otapanja, sazrijevanja i odrzavanja, ¢ime jamce do-
sljedne standarde kvalitete i stalne karakteristike. To se
postiZe zahvaljujuéi kontroli i upravljanju (putem uprav-
ljacke ploce i PLC-a) kemijsko-fizikalnim parametrima koji
utjecu na proces, kao Sto su temperatura sazrijevanja, ra-
zina kiselosti i hladenje.

Prednosti sustava fermentacije:

+ Smanjenje i moguce eliminacije pivskog kvasca i po-
mo¢nih aditiva; stabilizacija zavrSnog proizvoda,

+ Smanjenje radnih povrsina i opreme, kao sto su "kosa-



re" i starter usporavajude stanice,
+ lzvrsna uskladenost s higijenskim propisima,
+ Smanjena i optimizirana radna snaga,
+ Nije potrebno specijalizirano osoblje za koristenje.

Kvalitetne prednosti:

+ Vecla mekodai produZenivijek trajanja,

+ Pravilnija struktura mrvica i tanja korica,

+ Bolja otpornost na plijesni i bakterije,

+ Poboljsani okus i miris,

+ Poboljsana nutritivna vrijednost gotovog proizvoda
zbog produljenog djelovanja bakterija i kvasaca,

+ Smanjenje ucinaka intolerancije na pivski kvasac,

+ Smanjenje otpadaka u laminiranim proizvodima,

+ Dosljednost rezultata (pouzdana kvaliteta proizvoda).

Poluautomatski modeli fermentora
Tri ,obrtnicka“ modela: FLN 120, FLN 300, FLN 700

Svi poluautomatski modeli sadrze: ¢vrsti mehanicki me-
hanizam za mijeSanje i povezivanje (ne samo propeler na
dnu), senzor za mjerenje temperature, senzor za mjerenje
pH vrijednosti, dio za hladenje, dvije izlazne tocke (jedna
tocka za ispustanje i jedna za potpuno praznjenje radi ¢i-
S¢enja), operativnu plocu s ekranom osjetljivim na dodir.
Osim toga, omogucuju tri potpuno automatizirane po-
stavke fermentacije: fermentacija kontrolirana prema pH
vrijednosti, fermentacija kontrolirana prema pH vrijed-
nosti s uredajem za zagrijavanje, vremenski kontrolirana
fermentacija s temperaturnom skalom.

SEKTOR PROJEKTIRANJA | OPREME PREDSTAVLJA

Fermentor FLN 700

Automatski sustavi fermentora

Industrijski sustavi su uobicajeni za ukupni kapacitet veci
od 1000 litara, dostupna moguénost i za razeno kiselo ti-
jesto, dizajn sustava (broj i kapacitet spremnika) temelji
se na prostorijama i procesu klijenta: potrebni kapacitet,
omjer izmedu sastojaka, vrijeme fermentacije, tempe-
ratura fermentacije, temperatura skladistenja, CIP auto-
matski sustav CiS¢enja na zahtjev, automatsko doziranje
izravno na dozirna mjesta, automatsko dodavanje brasna
(iz sustava Agriflex ili postojeceg sustava) i vode, automa-
tizacija i pracenje integrirani s rukovanjem praskastim i
drugim tekucim sirovinama, radi s bilo kojim starterom.

Znacajne prednosti u odnosu na pekarski kvasac:

« Kruh s visim stupnjem kiselosti,

« DutZirok trajanja,

« Ujednacenija "sacasta" struktura sredine kruha,
« Okus i miris su blago kiseli i specifi¢ni,

+ Nepogresiva i mirisna aroma,



SEKTOR PROJEKTIRANJA | OPREME PREDSTAVLJA

1Z PROIZVODNOG PROGRAMA BELGIJSKE TVRTKE JAC

Fermentori i dijelilice za

mekana tijesta Iﬂm

TradiLevain za proizvodnju i skladistenje kiselog tijesta
Zeljene konzistencije i TradiForm, hidraulicka presa za
dijeljenje tijesta

PRIPREMIO:

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

TRADILEVAIN

skladistenje kiselog tijesta Zeljene konzistencije.

Propeler lopatica osigurava ravnomjerno mije-
Sanje. Ovaj sustav za mijeSanje postavljen je na dnu
spremnika i zahvaljujuci tome ne zahtijeva nikakvo ci-
Séenje.

Fermentori TradiLevain koriste se za proizvodnju i

Svaki strastveni pekar izvrsno zna vrijednost pekarskih
proizvoda s tekuéim kiselim tijestom. Iznad svega, to je
nacin da prilagodite svoju proizvodnju i zadrZite kupce
okusom kojeg mozete raditi na svoj nacin i kojeg kupci
nece pronaci kod vasih konkurenata.

U teoriji, ovladavanje proizvodnjom tekuceg kiselog ti-

jesta moze izazvati pitanja. U stvarnosti, ne postoji nista
jednostavnije i isplativije, sve dok imate idealan stroj.

TradiLevain TL 270

TIM ZIPiNFO | 14
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. .. TRADILEVAIN TL 270
Karakteristike fermentora:

ru¢no punjenje brasna i vode TEHNICKI PODACI TL110
ruc¢no IleIfImanje kl.selc.)g tijesta Volumen spremnika 540
elektronicko upravljanje "

S L . Iskoristivi volumen 270
automatsko ukljucivanje mijeSanja po potrebi, : —
ovisno o razini volumena kiselog tijesta Vanjske mjere (S x D x V) 980 x 1460 x 1560 mm
njezan sustav grijanja koji omogucuje regulaciju Masa 325kg
temperature u slucaju pogreske kod dodavanja Napon elektri¢nog prikljucka 400V
brasna '__VOde_ e _ - Snaga elektri¢nog prikljucka 7 kw
regulacija b.rzlne mijesanja, ovisno o razint Spoj na elektricnu mrezu UKO-UTO 16A 3P+N+PE
volumena kiselog tijesta
odrzavanje minimalne kolicine kiselog tijesta u
svakom trenutku TRADIFORM
INOX izvedba Stroj TradiForm je hidrauli¢ka pre3a za dijeljenje tijesta u 20

jednakih komada mase od 150 do 950 g. Jedna standardna
reSetka po izboru je gratis. Komora kapaciteta 19 litara puni
se rucno, dijeljenje je poluautomatsko pomocu rucice. Svi
dijelovi stroja koji dolaze u kontakt s tijestom, izradeni su od
Dostupna su tri modela: TL 40, TL110i TL 2701L. nehrdajuceg Celika ili su presvuceni teflonskim premazom.

dodatna opcija je sustav za vaganje
(za modele TL 110i TL 270)

TRADILEVAIN TL 40

TEHNICKI PODACI TL 40

Volumen spremnika 80

Iskoristivi volumen 40

Vanjske mjere (Sx D x V) 570 x 940 x 1290 mm
Masa 200 kg

Napon elektri¢nog prikljuc¢ka 400V

Snaga elektri¢nog prikljucka 1,5 kW

Spoj na elektri¢nu mreZu UKO-UTO 16A 3P+N+PE

TRADILEVAIN TL 110

TEHNICKI PODACI TL 110

. Tradiform
Volumen spremnika 220
Iskoristivi volurrjen LY Vanjske mjere (Sx D x V) 832 x 772 x 1756 mm
Vanjske mjere (Sx D x V) 680 x 1090 x 1420 mm Masa 285 kg
B 210 Napon elektri¢nog prikljucka 230Vili 400V
Napon elektricnog prikljucka 400V Snaga elektricnog prikljucka 1,5 kW
Snaga elektri¢nog prikljucka 4 kW sou ekt } &UKO 1P+N+PE ili UKO-UTO
Spoj na elektri¢nu mrezu UKO-UTO 16A 3P+N+PE poj na elekiricnu mrezu 16A 3P+N+PE

RO
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8. SVECANA SJEDNICA ZAKLADE IVAN BULIC

L

slavlje mladosti,

6‘ lzgubljen je svaki dan

u kojem nisi nauéie neite nove

i nisi uéinio neito

da naé svijet bude bolji i ljepsi.. ¥

Ivan Buli¢

znanjaiizvrsnosti

Zaklada je dosad osigurala sredstva za: 134
studentske i 30 ucenickih stipendija, 10 pri-
znanja za zavrsni rad, 10 nagrada za diplomski
rad, 9 nagrada za najbolji doktorat, 3 nagrade
za zivotno djelo, 6 potpora osnovnim skolama,
14 potpora srednjim skolama, te za druge pot-
pore u iznosu od 451.500 EUR, odnosno pro-

sjecno 64.500 EUR godisnje

TIMZIPiNFO | 16

sma Svecana sjednica prije sedam godina utemelje-
ne Zaklade Ivan Buli¢, uz nazo¢nost gotovo tri stotine
uzvanika, odrzana je 4. prosinca ove godine, u sto-

Zernoj ustanovi hrvatske kulture, znanosti i obrazovanja, u
Nacionalnoj i sveucilisnoj knjiznici u Zagrebu.

Nakon intoniranja himne studenata svijeta koju je interpreti-
rala Sandra Bagari¢, voditelj programa i tajnik Zaklade Zelj-
ko Rupic je, otvarajudi svecanost i pozdravljajuci uzvanike,
rekao da naslov te himne poznajemo po njezinom prvom
stihu, studentskome, mladalackom naputku - Gaudeamus
igitur, na hrvatskom - U veselju Zivimo!, iako je njezin pravi
naziv zapravo De Brevitate Vitae, O kratkoci Zivota, o kratkodi
Zivota koji nazalost moze biti puno i okrutno i bolno kradi od
onoga nasega kratkoga. Jedan takav kratki, ali sadrzajni i na-
dahnjujudi Zivot, Zivot prerano otiSloga lvana Buli¢a, okuplja
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svakog prosinca jedan mali krug velikih ljudi kako bi slavili
mladost, znanje i izvrsnost u njoj!

Uz prisustvo zakladnika, podupiratelja, donatora i simpati-
zera, pripadnika akademske zajednice, ponosnih roditelja
i prijatelja laureata, Svecana sjednica Zaklade bila je dvoi-
polsatno dogadanije Cija je okosnica bila urucenje potpora,
priznanja, nagrada i stipendija zasluznima, uz pozdravne i
govore zahvale i birane glazbene brojeve.

Kao sto je sada i Sire poznato, misija Zaklade Ivan Buli¢ je
promicanje biotehnologije, prehrambene tehnologije i nu-
tricionizma, posebice na nacin da dodjeljivanjem nagrada,
priznanja, potpora i stipendija potice i olakSava izvrsnima
i najboljima, prvenstveno studentima, a onda i mladim
istraZivadima, profesorima, znanstvenicima, inZenjerima,
tehnolozima i svima drugima u struci da postizu vrhunske
rezultate u podrucju pekarstva, slasticarstva, konditorstva i
prehrambene struke opéenito.

Nije neskromno redi da, u tom smislu, Zaklada u sedam go-
dina od utemeljenja biljezi impresivne rezultate. Osigurala je
sredstva za: 134 studentske i 30 ucenickih stipendija, 10 pri-
znanja za zavr$ni rad, 10 nagrada za diplomski rad, 9 nagra-
da za najbolji doktorat, 3 nagrade za Zivotno djelo, 6 potpora
osnovnim Skolama, 14 potpora srednjim Skolama i potpore
drugim drustveno korisnim programima i projektima Sire
drustvene zajednice. Ukupni iznos nabrojenih sredstava jest
451.500 EUR, odnosno prosjecno 64.500 EUR godisnje.

Svecanost je bilai prigoda za istaknuti da je Zaklada Ivan Bu-
li¢ i jedan od osnivaca Centra Franjo Klari¢ za istraZivanje,
razvoj i analizu kiselih tijesta, sirovina za pekarstvo i slasti-
Carstvo te razvoj pekarskih i slasticarskih proizvoda, koji je
svecano otvoren 11. rujna ove godine i koji Ce, svi su izgledi,
obiljeZiti buduc¢nost pekarske struke na ovim prostorima.

Zakladu Ivan Buli¢ podupire 39 tvrtki iz regije i Europe i 104 fi-
zickih osoba. Njezina djelatnost ne bi bila plodonosna, barem
ne u ovome opsegu, bez presudnoga razumijevanja i davanja,
ugovornih podupiratelja, podupiratelja pravnih i fizickih osoba,
te donatora i simpatizera i u tom smislu svi su im govornici na
skupu izrazili veliku zahvalnost.

To je u svome pozdravnome govoru, na pocetku svecanosti,
ucinio i Vladimir Buli¢, upravitelj Zaklade, istaknuvsi, medu
ostalim, veliku zahvalnost zakladnicima, podupirateljima, spon-
zorima i simpatizerima, kao i lvanovim prijateljima koji privatno
podrZavaju Zakladu, na pomodi bez koje Zaklada ne bi mogla
biti toliko snazna i uspjesna u potpori mladim izvrsnicima.

Uvod u svecanu sjednicu bio je tradicionalni susret laureata s pred-
stavnicima ugovornih podupiratelja Zaklade, odnosno renomiranih tvrtki,
poglavito iz prehrambene industrije

Studenti-stipendisti cekaju svoj trenutak urucenja stipendije

TIM ZIPiNFO | 17
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Stipendije u iznosu
2.400 EUR za
studijsku godinu
urucene su najboljim
studentima
Prehrambeno-
biotehnoloskoga
fakulteta u Zagrebu:

TIMZIPiNFO |18

stipendiju za drugu, odnosno trecu godinu prijedi-
plomskog studija dobili su Dina Pehnec, Rahela Pelu-
Si¢, Mia Lazi¢, Mauro Mlinari¢, Matias Bali, Ida Kralik,
Ivana BlaZevi¢, Mare Jerkovic i Ivan Kuruc.

stipendiju za prvu, odnosno drugu godinu diplom-
skog studija dobili su Nadia Bajri¢, Ena Habus, Miha-
ela Trzija, Amalija Danjek, Tea Dovsak, Marta Majetic,
Magdalena Buni¢, Andrea Vuksan-Cusa, Emanuela
Krpan, Kristina Macinkovic i Lucija Matijasevic.

Priznanje za najbolji zavrsni rad, uz potporu od 500
EUR, primile su studentice Magdalena Novacki za rad
s naslovom ,,Proces spontane fermentacije kiselog
tijesta od jecmenog i zobenog brasna“ te Lana Kolo-
nic¢ za rad s naslovom ,,Utjecaj dodatka ekstrakta ru-
Zmarina i koprive na bioaktivna i senzorska svojstva
Cokolade®

Nagradu za najbolji diplomski rad, uz potporu od

700 EUR, zasluzila je Vedrana Ples za rad s naslovom
»Nutritivna, senzorska i fizikalna svojstva bezgluten-
skog tankog kruha s dodatkom rogacevog i prosenog
brasna“.

Godisnja nagrada Ivan Buli¢ za najbolji doktorski rad,
uz potporu od 1.000 EUR, urucena je, sada vec dr.

sc. Tomislavi Grgi¢ za rad s naslovom ,,Netoplinske
tehnologije za poboljSanje nutritivnog i tehnoloskog
potencijala zobi i jecma u tankom kruhu*,

o

Bilo je gotovo tri stotine uzvanika

Ove godine Zaklada Ivan Buli¢ je dodijelila sljedeée
potpore: naSicka Udruga Farmica, za zastitu Zivoti-
nja, dobila je potporu uiznosu od 5.000 EUR za financi-
ranje zamjene i montaze dotrajalih kucica u sklonistu
za Zivotinje; Osnovna Skola Frana Galovi¢a u Zagre-
bu dobila je potporu u iznosu od 1.500 EUR za financi-
ranje dodatnog materijala za nastavu, aktivnosti izvan
ucionicke nastave, skolske prehrane i drugih potreba;
Poljoprivredno Sumarska skola u Vinkovcima dobi-
la je potporu u iznosu od 3.000 EUR za realizaciju pro-
jekta ,Starter - srce svakog kruha“, a Srednja Skola
Braca Radi¢ u Kastel Stafiliéu potporu u iznosu od
3.000 EUR za projekt ,Razvoj proizvodnje pekarskih
proizvoda od kiselog tijesta uz dodatak pivskog tropa
zaostalog iz proizvodnje Skolskog piva“.

Najbolji ucenici srednjih Skola iz podruéja prehrambe-
ne industrije zasluZili su stipendije Zaklade u iznosu od
=

gs
J

Otac i ki,
Luka i Nika
Buli¢
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Band Zaklade - Sandra, Darko, Ana, Andrej i Petar

1.500 EUR godiSnje , a oni su: Ema Léblova iz Zadra, Matea
Vidi¢ iz PoZege, Antonijo Strbo iz Vinkovaca, Marija Gnje¢ iz
Kastel Stafilica, Ana Janji¢ iz Dakova, te Valentin Mandic¢ i
Katarina Colaki¢ iz Knina.

Kao i svake Zakladne svecanosti, mladog, plemenitog znalca
Ivana Buli¢a sjecali su se i njegovi prijatelji, a ,,Price o Iva-
nu“ ovoga su prosinca s uzvanicima podijelili Bojan Gustin
i Alan Voucko.

Stipendistice Zaklade Nadia Bajri¢ i Mia Lazi¢ zahvalile su
na urucenim stipendijama u ime svih dobitnika potpora, pri-
znanja, nagrada i stipendija, a skupu se obratila i dekanica
Prehrambeno-biotehnoloskog fakulteta Sveucilista u Zagre-
bu i predsjednica Stru¢nog povjerenstva Zaklade, prof. dr.
sc. Verica Dragovi¢ Uzelac.

Pred auditorij je izasla i Martina Kolak, direktorica marke-
tinga tvrtke TIM ZIP i Zaklade Ivan Buli¢ koja je za ovu prigo-

Cvijece za izvodace

Prvi put na svecanosti Zaklade - Zbor PBF-a s bandom

du napisala nadahnuti tekst ,lvanova poruka“.

U glazbenom dijelu programa 8. Svecane sjednice Zaklade
Ivan Buli¢ nastupili su prijatelji Zaklade Sandra Bagaric,
vokal, Darko Domitrovi¢, glasovir, Ana Rucner, violoncelo,
Lea Dekleva, glasovir, Luka Buli¢, vokal i gitara, Nika Bulic,
glasovir, Nika DoSen, vokal, Andrej Hanzek, violina, Katari-
na Filipan, gitara, Petar Ruk, violina i Zenski zbor Prehram-
beno-biotehnoloskog fakulteta. B

Panettone za svakog uzvanika
TIM ZIPiNFO | 19
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'

OBRACANJE VLADIMIRA BULICA,
UPRAVITELJA ZAKLADE IVAN BULIC

Dobro dosli
dijeliti dobrotu,
ljubav i vjeru u
mladost

TIMZIPINFO|20 % 9%

Posebno veliko hvala
svim zakladnicima,
podupirateljima,
sponzorima i simpatizerima
kao i lvanovim i nasim
prijateljima koji privatno
podrzavaju i pomazu
Ivanovoj i nasoj Zakladi
jer vi ste uvjet bez kojega
ne bismo mogli biti toliko
snazni i uspjesni u potpori
mladim izvrsnicima

PosStovane dame i gospodo.
Cijenjene ucenice i ucenici, studenti-
ce i studenti, znanstvenice i znanstve-
nici i svi laureati lvanovih nagrada i
stipendija.

Uvazena gospodo dekanice, profe-
sorice i profesori kao i djelatnici Pre-
hrambeno-biotehnoloskog fakulteta.
Dragi i postovani zakladnici, podupi-
ratelji i simpatizeri Zaklade Ivan Buli¢.
Cijenjeni roditelji i rodbino naSih lau-
reata.

Dragi prijatelji.

lako Ivan nije s nama ve¢ punih osam
godina, osam godina dugih kao cijela
vjecnost, njegov blistavi osmijeh joS
uvijek boja nasa sjecanja bojama ra-
dosti i njeznosti, a njegova dobrota i
briga za one kojima je pomo¢ potreb-
na budi osjecaj obveze u nasim misli-
ma i djelima, obveze da nastavimo, da
ne zaboravimo i da ne posustanemo.

I, eto, opet je doslo vrijeme kada sa
suzom u oku i dubokim i neizbrisi-
vim bolom u dusi, sjecajudi se Ivana
na njegov Dan tuzne radosti, ali i dan
kada se s osmijehom na licu i velikom
radosS¢u u srcu okupljamo zbog div-
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nih mladih ljudi koji svojim radom,
upornoséu i rezultatima svojih na-
pora, zbog svojih mnogih, dugih ne-
prospavanih nodi i zbog svoje brige
za okruZenje, svog postovanja prema
bliznjima, njihove snazne spoznaje o
potrebi stalnog ucenja i istraZivanja,
zbog svoje znatiZelje za novim znanji-
ma i potrebe da svojim znanjem i kre-
ativnoscu svijet oko sebe Cine boljim
i liepsim, zbog njih koji tako snazno
podsjecaju na nacin Zivota i suzivo-
ta, na optimizam, vjeru u bolje sutra
i na pregrst ljubavi koja se nesebi¢no
dijeli svima oko sebe, upravo onako
kako je to Cinio Ivan.

Zato, dobro dosli dobri i dragi ljudi,
dobro dosli dijeliti dobrotu, ljubav
i vjeru u mladost, vjeru u ljude i vje-
ru u bolje sutra, dobro dosli poticati
znanje i znanost upravo na mjesto i
u kudi koja pohranjuje, ¢uva i brine o
kulturi i znanosti u Hrvata.

Vase prisustvo nam je potvrda i do-
kaz da je Zaklada Ivan Buli¢ ve¢ osmu
godinu na pravome putu i daispunja-
va vasa oCekivanja.

Od ogromne je vaznosti i nezamje-
njiva je vasa danasnja prisutnost u
ovako velikom broju, kao simbol i
potvrda ovim mladim i vrijednim ge-
nijalcima, biserima hrvatskog sred-
njeg i visokog Skolstva u podrucju
prehrambene industrije, koji, svjesni
znacenja i vaznosti svog obrazova-
nja i znanja za buduénost nase ze-
mlje, naSeg svijeta i nase civilizacije,
uporno i beskompromisno ostaju na
izabranom putu ucenja, znanja i izvr-
snosti.

Utoliko veci i snazniji e biti vas plje-
sak koji ¢e odzvanjati u njihovim usi-
ma, sje¢anjima, uspomenama nadan
dobivanja priznanja i biti im dodatni
motiv na teSkom putu koji su izabra-
li, biti poticaj i energija potrebna da

teZe uvijek boljem i savrSenijem.

Zato vam, uvaZene dame i gospodo,
Zelim u ime svoje supruge Dajane i
svoje osobno zahvaliti na svemu Sto
ste ucinili da ova tuzna, ali i lijepa pri-
¢a o jednom posebnom mladicu traje
i prenosi dobrotu i ljubav vec¢ tolike
godine.

Hvala velika roditeljima nasih laurea-
ta koji znase i htjedose svoj Zivot po-
svetiti odgoju ovakve divne i posebne
djece.

Cestitam vam na uspjehu vae djece
koji je istovremeno i dokaz vaseg tru-
da, brige i ljubavi u njihovom odgoju
i koji je ujedno i vas Zivotni uspjeh i
pobjeda.

Hvala vama draga djeco, ucenici,
studenti i mladi znanstvenici Sto na
ponos svojih roditelja, rodbine i pri-
jatelja posvetiste svoj Zivot ispravnim
ljudskim vrijednostima i bez odmo-
ra, umora, stajanja i zadrske stvarate
nove vrijednosti, nove ideje i nove
puteve k boljoj i sretnijoj buducnosti.
Cestitam vam na svim va3im ostvare-
njima, a osobito vama koji ste s nama
na postolju najboljih ve¢ drugi ili treci
puta.

Hvala svim profesoricama i profe-
sorima naSeg Prehrambeno-bioteh-
noloskog fakulteta, a danas vas je
s nama skoro trideset, hvala na va-
Sem neumornom trudu, ogromnom
povjerenju u nasu mladost i velikoj
ljubavi prema vasoj tako odgovornoj
profesiji, hvala vama koji ste iznjedri-
li ove mlade genijalne umove spre-
mne preuzeti odgovornost za zdra-
viju i kvalitetniju ljudsku prehranu u
buduénosti.

Cestitam vam svima na blistavim re-
zultatima i mladim ljudima koje kre-
irate i stvarate.

Hvala dobrim i humanim ljudima koji

osim brige za svoje bliznje nesebicno
velik dio svoga vremena i Zivota, dio
svoje empatije, posveéuju ugrozenim
i potrebitim Zivotinjama i nadljud-
skim naporima spasavaju zdravlje i
Zivote, brinu o najboljim prijateljima
ljudi, kao Sto je to Ivan Cinio cijeloga
svoga Zivota.

Posebno veliko hvala svim zakladni-
cima, podupirateljima, sponzorima i
simpatizerima kao i lvanovim i nasim
prijateljima koji privatno podrzavaju i
pomazu lvanovoj i nasoj Zakladi jer vi
ste uvjet bez kojega ne bismo mogli
biti toliko snazni i uspjesni u potpo-
ri mladim izvrsnicima. Cestitam vam
na vasoj hrabrosti, ustrajnostii odluc-
nosti, na vasoj empatiji i ljubavi.
Hvala svim djelatnicima tvrtke TIM
ZIP koji s posebnim ponosom, za-
dovoljstvom i izuzetnom odgovor-
noséu pripremaju i organiziraju sve
pripremne aktivnosti Zaklade, od
natjecaja, realizacije izbora kan-
didata, do pripreme i organizaci-
je ovog naseg divnog okupljanja.
Cestitam vam svima na tome jer to
ne bi mogao napraviti nitko kao moji
TIMZIP-ovci.

A za kraj, jer oni i jesu tocka na i na-
Sega okupljanja, hvala nasem zaklad-
nom bendu, nasSim glazbenicima i
umjetnicima, koji istovremeno i nasu
tugu i nasu radost, nas ponos i nasu
ljubav i empatiju ukraSavaju i zama-
taju u prekrasni veo prelijepe glazbe,
stihova i misli. Glazbe, stihova i misli
koje su bile omiljeni naSem Ivanu i
koje bude uspomene i sjecanja.
Hvala vam lijepa dragi nasi miljenici
Apolona i Svete Cecilije.

Dame i gospodo, Zelim vam uspjesan
dan prepun zadovoljstva, ponosa,
ljubavi i radosti.

Sretno. W
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Dobitnici i urucitelji potpora,
stipendija, priznanja i nagrada

Silvana Svetli¢i¢, ravnateljica zagrebacke 08S ,,Frana Galovi¢a“ i Ratko Vlajo,
predsjednik Kluba Ivanovih prijatelja i direktor tvrtke Sve pet

RuZica Zuci¢, ravnateljica Poljoprivredno
Sumarske Skole u Vinkovcima i Anamarija
Pali¢, suvlasnica zagrebackoga Bread Cluba

Marija Kezele, ravnateljica Srednje Skole
Braca Radi¢ u Kastel Stafili¢u i Darko Kusi¢,
suvlasnik zagrebackoga Bread Cluba

TIM ZIPiNFO | 22
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Ucenica Ema Leblova iz Zadra i Petar Thiir,
generalni direktor ZP Klara

"

Ucenica Matea Vidi¢ iz PoZege i Goran
Kolari¢, direktor tvrtke Data-Bak

Ucenik Antonio Strbo iz Vinkovaca i Andrija
Antic, vlasnik tvrtke Kvam-sistem



Ucenica Marija Gnje¢ iz Kastel Stafili¢a i
Darko Glad, direktor tvrtke Glazir
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Uéenica Katarina Colaki¢ iz Knina i
Tomislav Varga, vlasnik tvrtke Tomo Varga

Studentica Mia Lazic i Anita Markota-
Striga, direktorica u Erste banci

Ucenica Ana Janjic iz Pakova i Franjo
Plodinec, suvlasnik Grupe Plodinec

Ucenik Valentin Mandic iz Knina i Zoran
Simunié¢, direktor tvrtke Nase klasje

Studentica Dina Pehnec i Sandra Vojkovic,
predsjednica Uprave Pan-Peka

h

Studentica Rahela Pelusic i Mattias
Burkhardt, direktor prodaje Svicarskog
Ronda

Student Mauro Mlinari¢ i Natalija So3a,
direktorica varazdinskoga Ekos Cakesa

Student Matias Bali i Robert Rohrer,
nekadasnji predsjednik Uprave Svicarskog

Ronda
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Jhi

Studentica Ida Kralik i Markus Kagerer,
direktor austrijskog Diamant Puratosa

Studentica Ivana BlaZevi¢ i Ante Pranic,
clan Uprave Krasa

Studentica Mare Jerkovic i Josip Plodinec,
suvlasnik Grupe Plodinec

Student Ivan Kuruc i dr. sc. Nikolina Cukelj
Mustac, profesorica na PBF-u

Studentica Mihaela Trzija i Marijana
KneZevi¢ Tudi¢, predsjednica Uprave Krasa

Studentica Nadia Bajri¢ i Thomas Kuenzli,
direktor prodaje Svicarskog Biihlera

Studentica Ena Habus i Hrvoje Vojvoda,
vlasnik varazdinskoga Ekos Holdinga

Studentica Amalija Danjek i dr. sc. Marija
Cari¢, clanica Stru¢noga povjerenstva
Zaklade

|

Studentica Marta Majetic i dr. sc. Dubravka
Novotni, profesorica na PBF-u



Studentica Magdalena Bunic i prof. dr.
sc. Drazenka Komes, ¢lanica Stru¢noga
povjerenstva Zaklade
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Studentica Kristina Macinkovic i Vlado Suci¢,
izvrsni direktor tvrtke TIM ZIP

Studentica Lana Koloni¢ i dr. sc. Josef Haas,
¢lan Zakladne uprave

Studentica Andrea Vuksan-Cusa i prof. dr. sc.

Damir Stanzer, clan Strucnoga povjerenstva
Zaklade

Studentica Emanuela Krpan i prof. dr. sc.
Duska Curi¢, potpredsjednica Stru¢noga
povjerenstva Zaklade

Studentica Lucija Matijasevi¢ i Vinko Cilas,
vlasnik tvrtke Tim Nekretnine

Studentica Magdalena Novacki i lvana
Labudovi¢, clanica Zakladne uprave

Magistrica Vedrana Ples i prof. dr. sc.
Verica Dragovi¢ Uzelac, dekanica PBF-a i
predsjednica Stru¢nog povjerenstva

Dr. sc. Tomislava Grgi¢ i dr. sc. Dajana Buli¢,

¢lanica Zakladne uprave
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Vjerujem da pozitivna energi-
ja i emocije koje danas ispu-
njavaju ovu dvoranu svakoga
od nas podsjecaju na to koli-
ko jedan, ali poseban mladi
covjek duhom moze biti pri-
sutan medu nama i koliki je
neizbrisiv trag lvan ostavio
iza sebe

Postovani i dragi svi.

PoStovana obitelji Buli¢, postovani po-
dupiratelji Zaklade Ivan Buli¢, dragi stu-
denti, dame i gospodo te svi cijenjeni
uzvanici,

osobita mi je Cast i veliko zadovoljstvo biti
danas ovdje zajedno sa svima vama i po-
zdraviti vas ispred Prehrambeno-bioteh-
noloskog fakulteta, u ime svih zaposleni-
ka i u svoje osobno. Izabrati rijeci kojima
bih izrazila svoje postovanje i divljenje
prema jednom izuzetnom mladom co-
vjeku, lvanu Bulicu, ¢ije ime nosi Zaklada,
teZak je zadatak, ali ujedno privilegija i
izuzetna Cast. Energija, vizija i ljubav pre-
ma Zivotu ovog mladog vizionara i divnog
Covjeka ostavili su neizbrisiv trag u srcima
svih koji su ga poznavali, a slusajuéi od
svih tih ljudi price o Ivanu, imam osjecaj
kao da sam ga i ja poznavala.

Govor prof. dr. sc. Verice Dragovi¢-Uzelac

dekanice Prehrambeno-biotehnoloskog
fakulteta Sveucilista u Zagrebu

Nasljede koje potice
i na razmisljanje i na

djelovanje

Bas kako bi to Ivan Zelio, danas ovdje
slavimo ljubav, slijedimo iskru koju je
ostavio u nasljede svima nama, a ova
Zaklada, osnovana u njegovu cast, sim-
bol je sje¢anja na njegov Zivot, nacela i
vrijednosti koje je utjelovljavao. Vjeru-
jem da pozitivna energija i emocije koje
danas ispunjavaju ovu dvoranu svakoga
od nas podsjecaju na to koliko jedan, ali
poseban mladi ¢ovjek duhom moze biti
prisutan medu nama i koliki je neizbrisiv
trag Ivan ostavio iza sebe. Njegova preda-
nost, ljudskost i neiscrpna energija osta-
vili su nasljede koje nas, i danas, potice i
na razmisljanje i na djelovanje, a Zaklada
koja nosi njegovo ime nije samo institu-
cija, ona je i obedanje da ¢emo nastaviti
podrzavati izvrsnost i strast prema stva-
ranju, teznju prema drugacijem i boljem,
bas kao sto je Ivan to inio.

Ovdje, pred svima vama, istinski iz dubi-
ne srca Zelim izraziti svoje divljenje pre-
ma lvanovim roditeljima, Dajani i Vlatku,
koji su smogli snage svoju tugu pretociti
u plemenitost i ljepotu davanja te kroz
Zakladu podupirati mlade ljude koji su
prepoznali da je ulaganje u sebe najve-
¢a investicija, ne misleci pritom samo o
izrastanju u vrhunske strucnjake, veci da
postanu dobri i plemeniti ljudi. Drago mi
je da su to prepoznali i nasi studenti koje
s veseljem danas gledam u ovoj dvorani.

Dragi studenti, danasnje nagrade, prizna-
nja i stipendije koje su vam dodijeljene

usmjerene su prema buducnosti koja je
pred vama, a Zelim vam da suvereno i
uzdignute glave krocite stazama Zivota,
spremni odgovoriti na izazove koji vas
ocekuju, ali i iskoristiti beskrajne mogu¢-
nosti koje vam se pruZaju.

Vi ste snaga naseg drustva, nositelji pro-
mjena i graditelji boljeg svijeta, zato i
dalje budite hrabri u svojim ambicijama
i nemojte se bojati slijediti svoje ideale,
ali ne zaboravite da su istinska izvrsnost
i uspjeh u Zivotu uvijek protkani ljudskim
vrijednostima. Ivan Buli¢ je unatoc svo-
joj mladosti bio covjek koji je vjerovao u
snagu znanja, ljudskost i predanosti to su
vrijednosti koje Zelim da i vi slijedite.

Na kraju, neka nas Ivanov duh i dalje vodi,
njegova ljubav prema ucenju, radu i ljudi-
ma neka bude nas trajni podsjetnik koli-
ko je vazno ulagati ne samo u sebe, veé
i u druge. Neka ovo danasnje slavljenje
plemenitosti i davanja, sve ove nagrade,
priznanja i stipendije budu inspiracija, ne
samo studentima, nego i svima nama, da
vjerujemo u svoje snove, da Zivimo svoje
ideale, a ljubav prema zivotu, ljudima i
radu neka nas vodi kao svjetionik u svim
nasim nastojanjima.

Cestitam od srca svim danasnjim laurea-
timai jos jednom Zelim izraziti zahvalnost
obitelji Ivana Buli¢a, ¢lanovima i podupi-
rateljima Zaklade Ivan Buli¢ i svima koji
su omogucili ovu danasnju svecanost.
Zelim vam svima puno sreée! B



Price o lvanu pricaju njegovi
prijatelji

Zelimo slaviti
njegov zivot

Na ovome su prosinackom skupu Zaklade o
Ivanu Bulicu pricali njegovi prijatelji Bojan
Gustin i Alan Voucko

m Dragi prijatelji, obitelji i svi koji ste voljeli Ivana.

Tesko je povjerovati da je proslo osam godina otkako smo se po-
sljednji put nasmijali njegovim Salama, divili se njegovoj nepre-
susnoj energiji, njegovom zaraznom osmijehu.

Sada je dio ove predivne manifestacije.

Sada, kad se prisje¢amo Ivana Buli¢a, mog najboljeg prijatelja ti-
jekom bezbriznih dana srednje Skole, Covjeka koji je ostavio nei-
zbrisiv trag u Zivotima svih nas koji smo imali sreu poznavati ga.

Ivan i ja upoznali smo se prvog dana gimnazijskog Zivota, u onim
godinama kada se prijateljstva kuju cvrsto poput celika. Od pr-
vog dana, Ivan je bio drugaciji. Njegova znatiZelja nije poznavala
granice, a strast za ucenjem i razumijevanjem svijeta oko sebe
bila je zarazna. To su primijetili i profesori pa je nekolicini njih
bio omiljen. Zajedno smo otkrivali svijet, raspravljali o svemu,
onako kako to naivni srednjoskolci rade.

Sjecajudi se danas tih dana, iznimna mi je privilegija da sam ga
zvao najboljim prijateljem.

:JedJ.\'H Ivan i ja upoznali smo se u srednjoj Skoli, na prvom
Skolskom putovanju, i mislim da smo obojica vrlo brzo shvatili
da ¢e to prijateljstvo dugo potrajati.

| dalje traje. | uvijek ce.

Bez obzira Sto je Ivan bio dvije generacije mladi, zbog svoje ve-
drine, inteligencije i osobnosti, brzo se uklopio medu starije ra-
zrede.

Cesto mislim o Ivanu i naviru mi tisuée uspomena iz srednje $ko-
le, od svih izleta, putovanja, sportova, izlazaka pa sve do pone-
kog Skolskog odmora, jer nekada je i 45 minuta Skolskog sata bilo
puno da se ne vidimo i popri€amo o najnovijim traevima i doga-
danjima, ali na svu sre¢u nemam toliko vremena da sve ispricam
tako da, ne brini, neke price ostat ¢e jos neko vrijeme samo nase.
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Nakon srednje Skole otiSao sam u Bec na studij, a godinu dana
kasnije, kada sam Cuo da Ivana takoder dolazi studirati u Bec,
znao sam da nas dijeli samo jos jedna godina od pocetka jednog
od najboljih razdoblja u nasim zivotima. | tako je i bilo. Svakod-
nevna druZenja, odlasci na predavanja, upoznavanja novih prija-
telja iz cijelog svijeta, karting i cruising, samo su neke od najljep-
Sih uspomena iz studentskih dana.

m Neka od najljepsih sje¢anja s lvanom su ljetovanja u Sibe-
niku i LoSinju, jedrenja Jadranom s njegovom obitelji, nebrojeni
izlasci i kuéni tulumi od kojih je neke i sam organizirao, zajednic-
ko putovanje u London i brojna druga. UZivao sam gledajuci kako
zajedno rastemo iz golobradih klinaca u uspjesne mlade ljude.

Ostavio je veliki trag u formiranju osobe koja sam danas i zato e
uvijek biti dio mene.

Ivan je bio rodeni voda, ali ne onaj koji namece svoju volju, ve¢
onaj koji inspirira svojim primjerom. Njegova upornost i odluc-
nost tjerala je i nas ostale da dajemo sve od sebe.

lako je bio izrazito inteligentan i uspjesan, lvan nikada nije bio
arogantan ili bahat. Njegova skromnost i toplina osvajale su srca
svih koji su ga poznavali. Uvijek spreman pomodi, uvijek s osmi-
jehom na licu, Ivan je bio onaj prijatelj kojem ste se mogli obratiti
za bilo Sto. Jedan od ljepsih primjera njegove osobnosti i obzir-
nosti je kada smo sa 16 godina lvana, Ivan i ja otisli na dva tjedna
ucenja engleskog u London i iako sam bio tamo s friskim parom,
ni u jednom trenutku se nisam osje¢ao viskom.

Rijetko tko bi u tim godinama to mogao napraviti, ali Ivan je bio
poseban.

:Je¥).\'H Oduvijek smo imali puno zajednickih tema i interesa,
Sto nije bilo tesko s obzirom na Ivanovo Siroko znanje, a jedna
od posebno omiljenih tema bio je film i novosti iz tzv. “sedme
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umjetnosti”. Buduci da se bavim filmom, nisam imao izbora
nego prepricavati lvanu sve novo sto bih ¢uo, a on me Cesto znao
iznenaditi detaljima za koje do tada ni ja nisam znao. Jako sam
cijenio Ivanovo misljenje i nerijetko bih ga pitao za savjet ili raz-
misljanje o filmu za koji sam nekada trebao donijeti i poslovne
odluke. Svaki put kada bih ga zamolio, Ivan bi s lako¢om procitao
scenarij za film koji se tek treba snimiti, a njegova neogranicena
masta znala je stvoriti jednu viziju filma koje se ne bi posramili ni
najbolji svjetski redatelji i producenti.

Zbog posla Cesto putujem u Los Angeles, a to je vjerojatno jedna
od najomiljenijih destinacija gdje smo se Ivan, Ivana i ja voljeli
druziti. Nikada nam ne bi bilo dosadno istrazivati grad, plaze, re-
storane, parkove, voziti se satima bez destinacije i samo uzivati u
detaljima koje smo puno puta prije toga vidjeli jedino na ekranu.

m Danas ga se Cesto sjetim. Volio bih toliko toga podijeliti
s njim, dobiti savjet, nasmijati se ili dobiti potporu u teSkim tre-
nutcima.

Njegov prerani odlazak ostavio je ogromnu prazninu u nasim Zzi-
votima. Ali danas, kada se prisjeéamo Ivana, ne Zelimo tugovati.
Zelimo slaviti njegov Zivot, njegovu ljubav prema Ivani, obitelji i
prijateljima, njegovu strast prema ucenju, sportu i putovanjima.

Zelimo se sjecati njegova zaraznog smijeha, njegove dobrote i
njegove neiscrpne energije.

Ivan Buli¢ bio je viSe od prijatelja, bio je inspiracija. Njegova nas
je prica naucila da cijenimo svaki trenutak, da slijedimo svoje
snove i da nikada ne odustajemo od onoga sto volimo. lako ga
vise nema medu nama, svojim utjecajem na nase Zivote Zivi u
nama, u svakom osmijehu, svakom izazovu koji prihvatimo, sva-
kom prijateljstvu koje njegujemo.

Previse je vremena pro3lo otkada se nismo zajedno
smijali, isprobavali novi burger u gradu ili i8li gledati novi film u
kino, ali s obzirom na neizbrisiv trag koji si ostavio u nasim Zivoti-
ma, uvijek ¢es biti tu sa svima nama u svim situacijama u kojima
smo zajedno uZivali i koje smo kao drustvo voljeli dijeliti.

Nedostajes. Zao mi je to sam toliko dugo &ekao da se popnem
na ovu pozornicu i ispri¢am dio na3e price svima prisutnima. Ce-
kao sam zato Sto sam znao da ovo nece biti nimalo lagan zada-
tak, ali isto tako znam da bi ti uZivao gledajuci me kako se znojim
i tresem pred velikom publikom, bas kao Sto si to radio i na fakul-
tetu za vrijeme mojih prezentacija.

Dragi Ivane, beskrajno nedostajes.

m Hvala ti, lvane, za sve $to si nam dao. Tvoj e osmijeh
zauvijek sjati u nasim srcima. &
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Studentice Nadia Bajric i Mia
Lazic¢ zahvalile su u ime svih na-

gradenih

Danas smo
ovdje zbog
vasih velikih
srca

Takva je i ova Zaklada koja nosi njegovo ime.
Pomaze. Pomice granice. Omogucava pristup
znanjima i informacijama. Priznaje, pohvaljuje
i podrzava nase rezultate bas onako kako bi,
vjerujemo, Ivan zelio.

m Postovani zakladnici, podupiratelji, donatori i sim-
patizeri Zaklade Ivan Buli¢, dragi gosti te posebno cijenjena
obitelji Buli¢.

Okupiti se danas na 8. Svecanoj sjednici Zaklade, sudjelovati
u ovom dogadaju ispunjenom ponosom, radoscu, ali i tugom
koje zajedno proizlaze iz teske i inspirativne Ivanove price, ne-
izmjerna je Cast i zadovoljstvo.

Iznimno nam je drago Sto moZemo u ime svih stipendista te
dobitnika nagrada od srca zahvaliti Sto su trud, rad, zelja i
upornost prepoznati upravo kod nas, te sto nas iz tog razloga
ova Zaklada nesebi¢no odlucuje nagraditi.

m Cijenjeni zakladnici, podupiratelji, donatori i simpa-
tizeri Zaklade Ivan Buli¢, dragi gosti, a posebno cijenjena obi-
telji velika srca, obitelji Bulic.

Danas smo ovdje upravo zbog vasih velikih srca, nesebi¢nosti,
rekli bismo plemenitosti, jer ste upravo nama odlucili pomoci
u ucenju neceg novog i savladavanju malih i velikih prepreka
koje su pred nama.



slzgubljen je svaki dan u kojem nisi naucio nesto novo i nisi
ucinio nesto da nas svijet bude bolji i ljepsi“, lvanove su rijeci
koje ga, prema onome $to sam o njemu procitala, savrseno
opisuju.

Potrebna je velika hrabrost, empatija te ljubav prema drugo-
me da bi se stvorila ovako snazna Zaklada koja podupire izvr-
snost nepoznatih studenata koji su pokazali dijelove lvanovog
nacina razmisljanja i Zivljenja.

m Hvala vam Sto u naSim postignutim uspjesima pre-
poznajete ustrajnost, ambiciju i Zelju da svakim danom bude-
mo ne samo bolji studenti, ve¢ prije svega bolji ljudi.

Upravo tome nas ova Zaklada i udi.

Ivanov lik i njegova djela inspiracija su svima nama da rado-
sni i nasmijani, Zeljni novih spoznaja i moguénosti koje nam
se nude, budemo prije svega posteni, puni ljubavi i spremni
pomoci drugome. Uée nas ono sto je Ivan nekad ucio druge, a
to je da budemo zaljubljeni u Zivot, bogat ljudski um i ljudske
raznolikosti koje svakog od nas zasebno ¢ine posebnima.

Istaknuti se u mnostvu zahtijeva veliku predanost, snalazlji-
vost, samouvjerenost i noSenje s raznim izazovima, a to je ono
u ¢emu uspijevamo i na sto mi nagradeni moZemo biti pono-
sni. Uz velikodusnost koju nam Zaklada pruza, napredovati
joS visSe i pomicati vlastite granice zasigurno je ono ¢ime je po-
taknut svatko od nas ovdje prisutnih.

Neko¢ je lvan govorio: ,Mladima treba omoguciti pristup svim
znanjima i informacijama. DuZnost je to svakog drustva, do-
brog i mudrog poslodavca.”

Vi nam, draga Zaklado, upravo to i omogucavate.

m UCiti novo, baviti se sportom, voljeti Zivotinje, puto-
vati, plesati, voljeti, Zivjeti Zivot punim plu¢ima - sve je to bio
Ivan, a u svakom tom dijelu ima i nekog od nas. Biti drugaciji,
biti izvrstan u onome Sto radis, a pritom neizmjerno uZivati. |
pomagati. Pomicati granice.

Takva je i ova Zaklada koja nosi njegovo ime. Pomaze. Pomice
granice. Omogucava pristup znanjima i informacijama. Pri-
znaje, pohvaljuje i podrzava nase rezultate bas onako kako bi,
vjerujemo, Ivan Zelio.

m Tesko je odabrati prave rijeci zahvale postavsi dio
ove tuZne, ali nadahnjujuce price ispunjene ljubavlju, hra-
broséu, plemenitoscu, vierom u bolje sutra i vierom u uspjeh
drugoga.

Pronadi snagu i iz tuzne price izgraditi ovu divnu i velikodus-

8. SVECANA SJEDNICA ZAKLADE IVAN BULIC

nu Zakladu, samo je odraz iznimne hrabrosti i ljubavi koja je u
vama, draga i poStovana obitelji Bulic.

U ovome svec¢anom i nezaboravnom trenutku, zahvalili bismo
onima bez kojih, vjerujem, nitko od nas danas ne bi bio ovdje.
Nasim voljenim obiteljima i dragim prijateljima. Hvala vam sto
ste nam od pocetka podrska i potpora i Sto ste nas naucili da
upravo to znamo i cijeniti.

m | zato, u ime svih dobitnika stipendije Zaklade Ivan Bu-
li¢, a na jezicima koje je i Ivan koristio, Vielen Dank!, Thank you
very much! i Puno hvala! na Vasoj pomoc¢i da nau¢imo nesto
novo i da pokuSamo uciniti nas svijet boljim i ljepSim.

m Hvala Vam na ogromnoj prilici koja je svakom od
nas ovdje pruZena. Hvala na ovom prekrasnom emotivnom
dogadaju kojem mozemo prisustvovati te iz kojeg, vodeni ple-
menitim vrijednostima, moZemo koracati dalje i stvarati nove
ideje i uspjehe.m
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8. SVECANA SJEDNICA ZAKLADE IVAN BULIC

Ivanova poruka - tekst koji je za
ovu prigodu napisala Martina Ko-
lak, direktorica marketinga tvrtke
TIM ZIP i Zaklade

Grlio je
dobrotom

Svojim Zivotom ostavio ham je vaznu
poruku. Pokazao kako izgleda Zivot vrijedan
pomena. Svojim Zivotom Ivan je svjedocCio i
porucio da se Zivot ne mjeri brojem godina,
vec onime Sto smo ostavili za sobom.

Cesto promisliamo o Zivotu. O prolaznosti vremena. Kvaliteti
Zivljenja. Ciljevimai svrsi. Vrijednostima. Odabirima. Zadovolj-
stvu. Sreci.

I's punim pravom nas zaokuplja misao jesmo li ucinili dovoljno
za boljitak svijeta koji nas okruzuje. Jesmo li ucinili sve sto je u
nasoj modi? Ili smo moZda precesto skrenuli pogled, zazmirili i
ostali tihi kad je trebalo podici glas?

Jer bitno je. Bitno je zalagati se za bolje i mijenjati ono Sto ne
valja. Bitno je davati. Poticati. Oplemenijivati. Gledati u budu¢-
nost.

U svega 30 godina svog Zivota, plemeniti mladi znalac, Ivan Bu-
li¢, ostavio je mnogo. Cak i suvise kratki mladenacki dani bili su
dovoljni da ostavi neizbrisiv trag. Da ostavi ono Sto ovozemalj-
skome svijetu itekako nedostaje.

Osmijeh. Taj blistavi, iskreni osmijeh. ZnatiZelju. | to onu po-
malo luckastu koja otkriva svijet zaranjajuéi u mastu. Ljubav.
Prema bliznjemu. Prema potrebitomu. Prema znanju. Prema
svijetu. Volio je tako Cisto, iskreno, plemenito. Sirio je srecu. Si-
jao vedrinu. Grlio dobrotom.

Svojim Zivotom ostavio nam je vaznu poruku. Pokazao kako
izgleda Zivot vrijedan pomena. Svojim Zivotom Ivan je svjedo-
Cio i porucio da se Zivot ne mjeri brojem godina, ve¢ onime Sto
smo ostavili za sobom. Onime po ¢emu ¢e nas pamtiti. Onime
Sto ¢e odjekivati i sutra i prekosutra. | godinama nakon toga.
Generacijama.

U cast Ivanova lika i djela, prije punih 7 godina, osnovana je Za-
klada Ivan Buli¢. Zaklada danas okuplja osam generacija izvr-
snika, ukupno viSe od 200 laureata, a koji su po mnogim karak-
teristikama i Zivotnim vrijednostima odraz Ivanove izvrsnosti,
empatijeialtruizma. Okuplja znalce i humaniste koji putuju bez
straha, koji savladavaju prepreke i stvaraju bolju sliku drustva.
Na tom putu, koji nije nimalo lak ni jednostavan, velikodusno
ih podrzava gotovo 150 fizi¢kih i pravnih podupiratelja Zaklade,
kako iz naSe zemlje tako i iz regije i Europe. Hvala vam natome.

U promisljanju o Zivotu, vazno je shvatiti da je Zivot mnogo vise
od fizicke prisutnosti. Mnogo vise od onoga vidljivoga.

MoZzda viSe nije s nama, ali lvan je itekako tu. Prisutan u sva-
kome od nas. Kadgod ucinimo dobro djelo, pruzimo ruku ra-
njivome ili udomimo macica, tu je. Kad posegnemo za novim
znanjima, opet je tu. Javlja se u pjesmi, zraci sunca, blagom
povjetarcu. Ostavio je za sobom mnogo. | ne prestaje davati.

Jer ovom svijetu potrebno je jos toliko toga. Ponajvise
osmijeh.

Onaj blistavi, iskreni osmijeh, lvanov osmijeh. &
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Poruka Ivane Varkoniji,
predsjednice Udruge Farmica u
NaSicama

U nemogucnosti da sudjeluje na Svecanoj
sjednici Zaklade, predsjednica udruge

za zastitu Zivotinja, koja vec¢ niz godina
uziva potporu Zaklade, uputila je poruku
Zakladnoj upravi

Dugi niz godina smo s vama.

Pratimo u stopu vas napredak i podrsku koju pruzate
prekrasnim mladim ljudima kroz njihovo skolovanje.
Veselimo se svakom njihovom uspjehu.

Jednako se veselimo i tome Sto znamo i osjecamo da
mislite na nas.

Svakodnevne obveze pregaze ljude, ali sigurni smo da
jednako diSemo kad vam se obratimo za pomoc¢.

Mi smo maleni i daleko od vas, ali smo jako blizu kad
spomenete Ivana. Volimo i velicamo Zakladu, a njega
kao osobu spominjemo neprestano. Kroz zahvale, kroz
pricu o tolikom gubitku... kroz suze i smijeh. Za nas

je on olicenje srece. Nista nam se loSe nije dogodilo
otkako pratimo njegov put. Mislimo da bi bio ponosan i
sretan zbog nas.

Ponekad zamisljam da dode na Farmicu i potapsa me
po ramenu. ,,0dlicno ste ovo napravili!“, znam da bi to
rekao.

I to je ta misao vodilja. MoZemo sve i sve ¢emo uspijeti.
Uz vasiuzlvana.

Hvala vam na tome. B

Ugovorni i pravni
podupiratelji Zaklade
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CENTAR FRANJO KLARIC

ISTRAZIVANJE, RAZVOJ | ANALIZA KISELIH TIJESTA

Centar Franjo
Klaric- potpora

struci

Jedna od kljucnih usluga
Centra ukljucuje analize fizi-
kalno-kemijskih parametara
kiselih tijesta. Ove analize
obuhvacaju odredivanje pH
vrijednosti, ukupne titrabil-
ne kiselosti, prisutnosti po-
jedinacnih organskih kiselina
(posebno mlijecne i octene)
te mikrobioloske analize, od-
nosno broj Zivih mikroorgani-
zama, kao sto su kvasci i bak-
terije mlijecne kiseline.

PRIPREMILA:

dr. sc. Tomislava
Grgic,

Znanstvena ravnateljica
Centra Franjo Klari¢

entar Franjo Klari¢ za istrazi-
Cvanje, razvoj i analizu kiselih

tijesta, sirovina za pekarstvo i
slasticarstvo te razvoj pekarskih i slas-
ticarskih proizvoda posvecen je inova-
cijama i razvoju u podrucju pekarstva
i slasticarstva, sa specificnim fokusom
na istrazivanje i unapredenije kiselih

7

tijesta. Ovaj centar pruza struc¢nu pot-
poru pekarima, tehnolozima i proi-
zvodacima sirovina kroz biokemijski
laboratorij, testnu i prezentacijsku
pekaru te prostor za odrzavanje edu-
kativnih seminara. Kombinacija teh-
nologije i strucnih znanja omogucuje
stvaranje proizvoda koji zadovoljava-
ju visoke standarde kvalitete, ¢ime se
podiZze konkurentnost i inovativnost
domace pekarske industrije.

Centar Franjo Klari¢ suraduje s Pre-
hrambeno-biotehnoloskim  fakulte-
tom, Sto predstavlja dodatnu vrijed-

nost krozmoguénost stru¢ne suradnje
sa znanstvenicima i sudjelovanje u
istrazivanjima. Ova suradnja doprino-
si obogacivanju znanja i omogucuje
primjenu najsuvremenijih znanstve-
nih postignuca u razvoju proizvoda.
Strucnjaci iz akademske zajednice
doprinose inovacijama u Centru kroz
istrazivanja fermentacijskih procesa,
mikrobioloske stabilnosti i senzorskih
karakteristika proizvoda.

Primarni cilj Centra Franjo Klari¢ jest
razvoj novih pekarskih proizvoda ba-
ziranih na kiselim tijestima, koji sve
viSe dobivaju na popularnosti zbog
svojih jedinstvenih okusa, nutritivnih
kvaliteta i blagodati za probavni su-
stav. Osim razvoja proizvoda, Centar
pruza pomo¢ pekarskoj industriji u
prepoznavanju i prevladavanju iza-
zova vezanih uz procese fermentacije
i odrzavanje kiselog tijesta. Zahvalju-
juci radu struc¢nih tehnologa Centra,
razvijeni proizvodi prolaze proces sca-
le-upa, odnosno prilagodbe za komer-
cijalnu proizvodnju, ¢ime se inovacije
s eksperimentalne razine uspjeSno
prenose u industrijsku praksu.

BRZE KORISTENJE ZNANOSTI

Jedna od kljucnih usluga Centra uk-
ljuCuje analize fizikalno-kemijskih
parametara kiselih tijesta. Ove analize
obuhvacaju odredivanje pH vrijedno-
sti, ukupne titrabilne kiselosti, prisut-
nosti pojedinacnih organskih kiselina
(posebno mlijecne i octene) te mikro-
bioloske analize, odnosno broj Zivih
mikroorganizama, kao Sto su kvasci i
bakterije mlijecne kiseline. Kontrola
ovih parametara od kljucnog je zna-
Caja za postizanje stabilnosti, trajnosti
i prepoznatljivog okusa gotovog proi-
zvoda.

Pracenje fermentacijskog procesa
oslanja se na precizno pracenje kine-
tike zakiseljavanja, Sto omogucava
optimizaciju uvjeta fermentacije prila-



godenih industrijskim zahtjevima. Na
temelju rezultata analize i kontrolira-
nih uvjeta fermentacije, Centar Franjo
Klari¢ nudi optimalne smjernice za
postizanje konzistentne kvalitete na
visokom nivou. Na taj nacin Centar
ne samo da prati najnovije svjetske
trendove u pekarstvu, ve¢ doprinosi
odrzivom razvoju domace pekarske
industrije pruzajuci rjesenja koja su
ekonomski isplativa i tehnoloski odr-
Ziva.

Kroz rad Centra Franjo Klari¢, hrvat-
ski pekari imaju priliku brze iskoristiti
najnovija znanstvena istrazivanjai pri-
lagoditi svoje proizvode potrebama
trzista, ¢ime se doprinosi ocuvanju i
promociji tradicionalnih metoda uz
primjenu modernih tehnoloskih rje-
Senja. W

NA PREHRAMBENO-
BIOTEHNOLOSKOM
FAKULTETU

MaVIDE]
karijera

Prehrambeno-biotehnoloski fakultet
Sveucilista u Zagrebu organizirao je
22. studenog ove godine svoj 1. Dan
karijera kao prigodu za susrete stu-
denata, korisne informacije i blize po-
vezivanje s vodeéim tvrtkama u pre-
hrambeno-biotehnoloskoj industriji.
0O razli¢itim moguénostima za profesi-
onalni razvoj studenti su saznavali na
panel raspravi i na izlozbenim prosto-
rima brojnih renomiranih tvrtki.

Medu njima je bila i tvrtka TIM ZIP
koju je predstavila Tomislava Grgic.
Tijekom prezentacije predstavljeni su
razliciti radni zadaci i izazovi s kojima

CENTAR FRANJO KLARIC

Na izloZbenom prostoru tvrtke TIM ZIP na 1. Danu karijera PBF-a

se zaposleni suocavaju. Studenti su
saznali viSe o tome gdje mogu raditi
te kako njihov obrazovni profil moze
doprinijeti osobnom i kolektivnom
uspjehu u TIM ZIP-u. Na Danu kari-
jera PBF-a predstavile su se i tvrtke

Coca-Cola, Dechra, Dukat, Empower,
Eurofins, Frank, Heineken, Klara, Mli-
nar, Naturala, Nestlé, Pfizer, PIK Vrbo-
vec, Pliva, Podravka, Puratos, Selvita,
Vitaminoteka, Zagrebacka pivovara i
Zvijezda. H
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RICHEMONT KLUB

Petar Thiir, generalni direktor ZP Klara, govori na sjednici Skupstine Richemont kluba

IZVJESTAJNA SJEDNICA RICHEMONT KLUBA HRVATSKA

Jednoglasna potporai
ucinjenom i planiranom

Na sjednici Skupstine Kluba
usvojena su izvjeséa o radu i
financijskom poslovanju, plan
i program aktivnosti za nared-
nu godinu, a donesena je i od-
luka o prikupljanju donacija
clanova Kluba za Spanjolsku
pokrajinu Valenciju koja je
stradala u katastrofalnim po-
plavama krajem listopada

a izvjestajnoj sjednici Skupstine
N Richemont kluba Hrvatska, odr-

Zanoj u Zagrebu, 13. studenog
ove godine, ¢lanovi Kluba su jednogla-
sno dali potporu izvjes¢u o ucinjenom
u ovoj godini, planiranim aktivnostima
u iducoj, kao i izvjes¢éima o financij-
skom poslovaniju.
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Po usvajanju zapisnika s prosle sjedni-
ce Skupstine, 24. travnja ove godine,
Richemontovci su prihvatili izvjesca
o ovogodisnjim aktivnostima, medu
kojima o nastupu clanova Kluba na
velikom izloZbenom dogadanju, Danu
otvorenih vrata tvrtke TIM ZIP u Be-
ogradu, sredinom svibnja, te o me-
dunarodnim aktivnostima poput su-
djelovanja brojne hrvatske delegacije
na godiSnjem skupu Medunarodnog
Richemont kluba u Bruxellesu, u ruj-
nu, kojom prilikom je Petra Juki¢, kao
predstavnica naseg Kluba u svojstvu
demonstratorice, zajedno s jos pet ko-
lega iz drugih klubova, sudjelovala na
Kongresu o kiselom tijestu kao sredis-
njem dijelu skupa u Belgiji.

Richemont klub Hrvatska je jedan od
osnivaca Centra Franjo Klaric¢ za istrazi-
vanje, razvoj i analizu kiselih tijesta, si-
rovina za pekarstvo i slasticarstvo te ra-
zvoj pekarskih i slasticarskih proizvoda

koji je otvoren 11. rujna ove godine pa
je i Centar bio jedna od tema Skupsti-
ne. O planovima i aktivnostima Centra
govorila je njegova znanstvena ravna-
teljica, dr. sc. Tomislava Grgic.

Clanovi Kluba su iznimno uspje3nim
ocijenili i drugi ovogodisniji stru¢ni se-
minar ,Alpski dosezi Svicarskog kruha“,
odrzan sredinom listopada, na kojem
su gosti-predavaci bili renomirani maj-
stori pekarstva, clanovi Richemont
kluba Svicarska, Marcel Paa, Nik Vogel i
Dominik Wyss koji su polaznicima pred-
stavili znacajke, recepture i tehnoloske
postupke proizvodnje Sest atraktivnih,
a tradicionalnih Svicarskih proizvoda.

Iz Prijedloga plana i programa aktiv-
nosti za 2025. godinu, koji je Skup-
Stina takoder usvojila, izdvajamo da
¢e gost-predavac stru¢nog seminara
Richemont kluba, u proljeée sljedece
godine, biti James Griffin iz Republike
Irske, u svijetu pekarstva poznatiji kao
Jimmy G, majstor pekarstva, specija-
list za laminirana i kisela tijesta, no-
sitelj medalja sa svjetskih pekarskih
natjecanja. Sastanak predsjednika na-
cionalnih Richemont klubova bit ¢e u
Valenciji, pocetkom travnja, a sljedeca
sjednica Skupstine Richemont kluba
Hrvatska krajem travnja.

Skupstina je donijela i Odluku o pri-
kupljanju donacija clanova Kluba za
Spanjolsku pokrajinu Valenciju koja je
stradala u katastrofalnim poplavama
krajem listopada. Donacije ¢e biti prosli-
jedene Richemont klubu Spanjolska. B

Tomislava Grgi¢ informirala je ¢lanove
Kluba o aktivnostima CFK



Majstorstvo petenja

Biblioteka “Kruh za zivot”
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MAJSTORSTVO PECENJA

prijevod njemacke knjige
"MEISTERHAFT BACKEN"
autora Heinza Bittnera i
Heina Schumachera

| izdanje: 2019.
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BIBLIOTEKA "Kruh za Zivot”

finnzip

rehrana - tehnologije mzvq

SUVREMENE TEHNOLOGIJE U
PEKARSTVU | SLASTICARSTVU
- SIROVINE I PROIZVODI

prva knjiga hrvatskog autora dipl. ing.
Franje Klari¢a u kojoj su temeljito i
sveobuhvatno obradene i suvremene
tehnologije za pekarstvo i slasti¢arstvo kao
i sirovine i tehnoloski postupci proizvodnje
| izdanje: 2017.

PRIRUCNIK O PEKARSTVU |
SLASTICARSTVU -
TEORIJA | PRAKSA

prijevod njemackog udzbenika
“FACHKUNDE IN LERNFELDERN
BACKER/BACKERIN” skupine istaknutih
njemackih autora | izdanje: 2010.

KRUH - PRILIKA ZA
PEKARSTVO

prijevod njemacke knjige

“BROT = CHANCEN FUR

DIE BACKEREI: Rezepte und
Backtechnologie” njemackih
autora bra¢e Wernera i Meinolfa
Kralinga™| izdanjer2022.

TEHNOLOGIJE PROIZVODNJE
PEKARSKIH 1 SLASTICARSKIH
PROIZVODA

prijevod 10. nadopunjenog izdanja
njemackog udzbenika “TECHNOLOGIE
DER BACKWAREN - HERSTELLUNG”
Ciji su autori Claus Schiinemann i Gilinter
Treu | izdanje: 2012.

PRIRUCNIK O POBOLJSIVACIMA |
OSTALIM SIROVINAMA ZA
PEKARSTVO | SLASTICARSTVO

prijevod njemackog prirucnika
“HANDBUCH BACKMITTEL UND
BACKGRUNDSTOFFE* | izdanje: 2007.

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

www.timzip.hr
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Zrelo pirovo kiselo tijesto: proizvodnja razlicitih kiselih tijesta trebala bi u
njemackim pekarama postati prirodna stvar

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

Kiselo tijesto i
predtijesto

Iz najnovije, Seste po redu strucne knjige iz TIM ZIP-ove biblio-
teke ,,Kruh za Zivot“, izdane 2022. godine, u proslom smo broju
INFA poceli objavljivati sadrzaj prvoga poglavlja knjige pod nazi-
vom Opcinjenost kiselim tijestom. U ovom i sljede¢im brojevima
slijede nastavci.

redtijesto i kiselo tijesto su dva
razliCita para rukavica. Obave-
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PRIPREMIO:

Franjo Klari¢, zno moraju biti pojmovno jasno
dipl. ing. razdvojeni u njihovom znacenju za
glavni tehnolog proizvodnju kruha, no na jednom stup-
TIM ZIP-a nju tehnoloSkog procesa trebali bi biti

izjednaceni po vrijednosti i znacenju.

Pojmovne odredbe i definicije su vrlo
vazne i neposredno utjeCu na praksu
u nasim pekarama. NaZalost, pojam
predtijesto nije do danas nasao svoje
mijesto u propisima. Klasifikacija i ra-
zlikovanje pojmova priprava tijesta,
predtijesto i kiselo tijesto u teoriji se tu-
mace kontradiktorno tako da ni u praksi
ne postoji ujednacena uporaba. Zadaéa
predtijesta i kiselog tijesta nema upori-
Ste u propisima i valja osvijetliti dZunglu
terminologije, jer se 0 osnovama zanata
mora govoriti na jednoobrazan i nedvo-
smislen nadin, kako iznutra tako i izva-
na.

Razvoj kiseloga tijesta u Njemackoj je
neodvojivo povezan s raZi kao osnov-
nom Zitaricom. Kiselo tijesto osigurava
sposobnost pecenja razenog tijesta;
ipak to danas nije viSe njegovo osnovna
zadaca. U prvome planu su sposobnost
bubrenja tijesta i tvorba prekursora
(preteca) arome.

PODJELA I DEFINICIJA

Priprava: pod pripravom se podrazumi-
jevaju sve vrste tijesta i masa za bubre-
nje koje se pripremaju prije glavnoga
tijesta.

Predtijesta:

To su tijesta koja se pripremaju prije
glavnog tijesta, a u koja se ciljano za
fermentaciju dodaje kvasac kao radni
mikroorganizam.

Npr. pSenicno kvasno predtijesto, piro-
vo kvasno predtijesto (pir je slovenski
naziv za staru vrstu pSenice Triticum
spelta, dok je hrvatski naziv krupnik.
Kako se naziv pir uobicajeno koristi u
pekarstvu, u ovoj knjizi smo ga zbog
toga i koristili), ili predtijesta od drugih
Zitarica.

Kisela tijesta:

Kisela tijestu su tijesta koja se pripre-
maju prije glavnog tijesta, a u koja su
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ciljano dodane aktivne bakterije mli-
je€no-kiselog vrenja (i kvasci) kao do-
datak za fermentaciju.

Npr. raZeno kiselo tijesto, pSeni¢no ki-
selo tijesto, pirovo kiselo tijesto (i kise-
la tijesta od drugih Zitarica).

Nabubrena tijesta:

Nabubrena tijesta su tijesta koja se pri-
premaju prije glavnog tijesta, a u koja
nisu ciljano dodani mikrooganizmi za
fermentaciju (kod pSenicnih, pirovih i
tijesta drugih Zitarica).

Nabubrene mase:

Nabubrene mase su mjesavine (grubo
mljevenih ili izlomljenih) Zitarica i vode
koje bubre pod utjecajem topline, bez
ciljanog dodatka mikroorganizama.

Primjeri su:

A) Bubrena masa: Zitni proizvodi
(prekrupe, cijela zrna i dr.) voda i neo-
bavezno sol (= mali doprinos za izbje-
gavanje nepoZeljnog, stranog vrenja);
temperaturno podrucje: oko 10 - 30 °C.

B) Vruc¢a masa: Zitni proizvodi (prekru-
pe, cijela zrna) i voda i neobavezno sol
(za izbjegavanje nepozeljnog, stranog
vrenja); temperaturno podrucje: oko

.,

50-70°C.

C) Kuhana (kipuca) masa: Zitni pro-
izvodi (prekrupe, cijela zrna) i voda;
temperaturno podrucje: 95 - 100 °C, za
vrijeme stajanja temperatura se sma-
njuje.

Tocnije definicije pojedinih postupaka
bit e objasnjene u nastavku.

Podjela na kisela tijesta, predtijesta,
nabubrena tijesta i nabubrene mase
mogla bi sugerirati da su svi ovi po-
stupci ravnopravni, no to nije tako.
Predtijesto doprinosi kvaliteti, ali ni u
kojem slucaju ne umanjuje presudnu
ulogu kiselog tijesta u proizvodniji kru-
ha. To je vrlo vaino, jer potvrduje izu-
zetno znacenje kiselog tijesta, posebice
u podrucju razenih kruhova, kao sto to
dobro argumentiraju prof. dr. Jirgen
Michael Brimmer ili dr. Georg Bocker.
Daljnja prednost takve sistematizaci-
je sastoji se u jednoznacnoj definiciji
predtijesta i kiselog tijesta, bez prekla-
panja pojmova - predtijesto se ne moze
tretirati kao neki nadpojam.

Op¢enito, primarna nakana ovakve po-
djele je upotreba kvasca (pretezno pe-

karskog kvasca u podrucju p3enicnih
proizvoda) ili bakterija mlije¢no-kise-
log vrenja (pretezno u podrucju razenih
proizvoda) za ciljanu fermentaciju; od-
nosno izbjegavanje njihove upotrebe
kada se radi samo o bubrenju Zitnih
proizvoda. Da bi se u jezicnom i struc-
nom pogledu pravilno radilo, primje-
njuje se u osnovnoj strukturi poznati
pojam nabubrena masa (vidi prof. dr.
Jiirgen-Michael Briimmer, Prirucnik za
kisela tijesta), koji obuhvaéa bubrenu,
vrucu i kuhanu masu, gdje ih ne ozna-
¢ava kao tijesto.

FERMENTIRATI ILI BUBRITI

Prije svega vazno je razlikovanje i kla-
sifikacija predtijesta i kiselog tijesta.
Predtijesto se uvijek ciljano vodi uz
dodatak kvasca kao mikroorganizma,
a kiselo tijesto (iz iste osnove) uvijek
uz dodatak bakterija mlije¢no-kiselog
vrenja. Takva specifikacija u suglasju
je s odgovarajué¢im definicijama i u
zemljama u kojima pretezno prevla-
davaju p3enicni proizvodi. (Pogledajte
dodatak Vrijedi znati).

U proizvodnji proizvoda od prekrupe i
pahuljica, kao i kod lomljenih ili cijelih
(i gnjecenih) Zitnih zrna, dodatak bu-
brene, vruce ili kuhane mase, bez cilja-
nog dodatka mikroorganizama treba-
la bi biti obvezna praksa u pekarama.
Primjer: kruh pripravljen od mljevene
pirove prekrupe, pahuljica ili cijeloga
zrna pokazuju svojstva prili¢no suhog
pecenja (kruh se mrvi!). Sredina po-
nekad djeluje slamasto i loSe iako je
u mnogim strucnim ¢lancima nagla-
Sen orasSasti okus. Senzorska kvaliteta
kruhova od pira je dodatkom bubre-
ne mase, posebno dodatkom kipuée
mase, znatno poboljSana. U podrudju
pseni¢nih proizvoda kod kojih nema
cilianog dodatka mikroorganizama
(kvasca ili bakterija mlije¢no-kiselog
vrenja), nabubrena masa ima funkciju
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Cvrsti postupak p3eni¢nog predetijesta uz primjenu brasna T 1050
nakon 7 sati dozrijevanja pri 25 °C i naknadno ohladenog na 5 °C
preko 24 sata

nabubrenog glutena. Ovaj proces traje
duZe od onoga pri spajanju vode i zr-
naca Skroba klasi¢nim zamjesivanjem.

Sve do danas primjena cistih nabu-
brenih tijesta i predtijesta u podrucju
proizvodnje razenih proizvoda nije
bila uobicajena iako u proslih 10 godi-
na raZzena brasna imaju visoke brojeve
padanja (Sto je vedi broj padanja, to
je manja enzimska aktivnost). Takva
suha razena brasna stavljaju mjeSace
tijesta pred teSku zadacu - kako staviti
dovoljno veliku koli¢inu kiselog tije-
sta u glavno tijesto da bi se postigla
socna sredina i duza svjeZina kruha,
a istodobno izbjedi previse kiseli okus
kruha. Danas postoje rjeSenja toga
problema, izmedu ostalih i primjena
postupka Instituta za preradu Zitarica
u Potsdamu u Njemackoj (tzv. IGV-po-
stupak) koji mljevene proizvode od
razi, bez dodatka kiselog tijesta, Cini
sposobnim za pecenje. (IGV= Institut
za preradu Zitarica u Potsdamu u Nje-
mackoj)

Nadalje, posebno mjesto imaju kisela

tijesta iz spontanog vrenja, tzv. aro-
maticne mase i na neki nacin takoder
i dodatak aromaticnih kvasaca - i taj
¢e postupak biti obraden u tom po-
glavlju.

VRIJEDI ZNATI

Svi ukljuceni u proizvodnju kruha tre-
bali bi poznavati internacionalne poj-
move za kulture predtijesta i kiselog
tijesta:

Francuska (takoder i Svicarska):

Levain = prirodno fermentirano pse-
nicno kiselo tijesto

Poolisch (hrv. polis ili dugi kvas) = pSe-
ni¢no kvasno predtijesto najcesce pri-
premljeno od jednakih koli¢ina brasna
i vode i oko 0,25 % kvasca na brasno,
uz vrijeme dozrijevanja od 7 - 9 sati

Svicarska:

Hebel = kratko vodeni proces za pse-
nicno predtijesto, u Austriji nazvan i
Dampfl (u Hrvatskoj, u Zagrebu se na-
zivao tamflin; s tamflinom su se proi-
zvodile sve vrste peciva)

Vaznu ulogu za povecanje upijanja vode imaju grube prekrupe i cijela
zrna krusnih Zitarica: slika kuhane mase od pirovog zrna

Italija:

Biga = pSenicno kvasno predtijesto
pripremljeno s dvaput ve¢om kolici-
nom brasna u odnosu na vodu i s oko
0,5 % kvasca na brasno, uz vrijeme do-
zrijevanja od 12 - 16 sati.

Spanjolska:

Masa madre = prirodno fermentirano
pseni¢no kisleo tijesto

PRAKTICNI SAVJETI

1. Nijedna vrsta kruha ne bi se trebala
proizvoditi bez predtijesta ili kiselog
tijestal

2. Dodaci bubrenih masa, kao Sto i
samo ime kaZze, sluze za bolje bubrenje
mljevenih Zitnih proizvoda s vodom, a
ne za tvorbu aromati¢ne mase cilja-
nom kontroliranom fermentacijom.
Optimalnim dodavanjem soli spreca-
vaju se nezeljene strane fermentacije.

3. Kod upotrebe prekrupa ili cijelih
zrna, kao sastavni dijelovi recepture
prijeko su potrebni bubrena, vruda ili
kuhana masa. ®
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Zaposlenici TIM ZIP-a pred
ulazom na sajam u Stuttgartu

Na Sudbacku u

Stuttgartu

ak Cetrnaest djelatnika TIM ZIP-a
Cbilo je od 26. do 29. listopada

ove godine na velikom sajmu
SUDBACK u Stuttgartu na izloZzbenim
prostorima partnera-dobavljaca. U go-
dinama u kojima se ne odrzava najveci
svjetski pekarski i slasticarski sajam
IBA, ovaj sajam okuplja respektabi-
lan broj posjetitelja zainteresiranih za
nove ideje, tehnologije i prosirenje vla-

stitog asortimana u skladu s najnovi-
jim svjetskim trendovima u pekarstvu.

Tako je ove godine u Stuttgartuizlagalo
600 izlagaca iz cijeloga svijeta, a sajam
je posjetilo oko 35 tisuca posjetitelja.
Djelatnici TIM ZIP-a su na izloZzbenim
prostorima svojih partnera-dobavljaca
bili na usluzi posjetiteljima iz Hrvatske
i regije. ®

Agriflexu

Na izloZbenom prostoru talijanskog Agriflexa, prvi slijeva Michael Sharobem, direktor prodaje u

NOVA I RABLJENA
OPREMA NA

SKLADISTU
TVRTKE TIM ZIP

NOVA OPREMA:

v"  Dozator za vodu

v' Planetarna mijesalica
s loncem od 5 lit.

v" Kolicailimovi
v Omeksivaci za vodu

v" Poluautomatski
fermentor
TRADILEVAIN 270

RABLJENA OPREMA:
v' Radni stolovi

v Stroj za frkanje
croissanta,
RONDINETTE,
sajamski izloZzen

v’ Stroj za zatvaranje
vrecica klipom,
MINI CLIPSM 40P s
reljefnim printerom,
sajamski izloZzen

v'  Etaznepedis1ili
2 etaZe sajamski
izloZzen

v" Poluautomatski stroj
za rezanje kruha,
DURO 450, sajamski
izloZen

v' Konvekcijska pec za 3
lima 600 x 400 mm
sajamski izloZena

v" Konvekcijska pe¢ za 5
limova 600 x 400 mm
sajamski izloZena

v Konvekcijska pec za 10
limova 600 x 400 mm

= < TIM ZIP iNFO | 39

==




TIMZIPiNFO |40 = 3§

SEKTOR SIROVINA

UNIFERM JE NA TRZISTE PLASIRAO NOVI POBOLJSIVAC NA BAZI KISELOG TIJESTA

D’uro Crusty pecivo

Posebnost UNIFERM FermFresh® AromaDurum sirovine je iznimna kombinacija hrskave korice te

mekane i socne sredine kruha

PRIPREMILA:
Marija Gregov,
mag. ing. techn.
aliment.

Tehnologinja u Sektoru
tehnoloske primjene i
razvoja

UNIFERM

Poboljsivac na bazi kiselog tijesta

UNIFERM FermFresh® AromaDurum proizvodi s viSestu-
panjskom fermentacijom na bazi durum psenice.

UNIFERM-ov vlastiti proces DuoFermentation koristi se za
njeznu fermentaciju domaceg blago kiselog durum kise-
log tijesta i blago slatkastog DurumFermenta u nekoliko
faza. Tako Zitarice razvijaju vlastiti okus i daju autenti¢ne
note okusa Sirokom izboru pekarskih proizvoda. Pecivo s
atraktivnom zlatnosmedom bojom kore i neobicnim obli-
kom kore privlaci paznju kupca. ZlatnozZuta sredina je i
atraktivna i ukusna te spaja uZzitak sa svjeZom socnoscu.

Glavna primjena: mali pekarski proizvodi, baguette, kruh,
grickalice.

Preporucena primjena: 7,5 % na brasno (5 do 10 % na
brasno).

Receptura za pripremu peciva se nalazi u nastavku:

Sastojci
PSenic¢no brasno T-550

Semolina od durum
psenice (griz)

UNIFERM FermFresh®
AromaDurum

Kvasac

Sol

Tehnoloski postupak

Temperatura

Odmaranje tijesta

Odvaga

Fermentacija

Pecenje

‘ Kolicina (kg)

Napomena

5+8 min.

0,100 kg
Oblikovati blago izduzZe-
no.

35°C/75 %, 50 min

Prije fermentacije pre-
rezati komade po duZini
te rez okrenuti prema
dolje.

22 min na 235 °C; etazna
pec s naparavanjem.
Prije pecenja okrenuti
komade tako da rez bude
prema gore te ih posuti
pSeni¢nim brasnom
T-550.
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Svestrana Durum psSenica

Durum pSenica [lat. triticum durum] druga je najvaznija
vrsta pSenice u svijetu i nudi Sirok raspon namjena. U pe-
karnicama durum p3enicu moZete pronadi kao sastojak
mnogih ukusnih peciva. Uglavnom se preraduje u krupi-
cu, a kombinira visoku razinu glutena s niskim udjelom
Skroba. Ove karakteristike kvalitete osiguravaju sporo i
dugotrajno upijanje vode. Tako ¢e peceni proizvodi imati
posebnu ¢vrstocu pri zagrizu i dobar profil svjeZine. Atrak-
tivnu zlatnoZutu boju duguje visokom sadrzaju karoteno-
ida u durumu.

Durum spaja provjerenu tradiciju s modernim uzitkom.
Zlatni izgledi za okus i uzitak

Moderna jela poput pizze, tjestenine, bulgura i kus-kus-a
imaju pravi okus samo ako se koristi durum psenica. Du-
rum pSenica daje hrskavu teksturu i tipicnu zlatno-Zutu
boju na najprirodniji nacin. Ova je Zitarica posebno cije-
njena jer obogacuje nasu kulinarsku raznolikost te daje
zlatnu igru boja u umjetnicki pe¢enom kruhu, pecivima i
grickalicama, StoviSe, poboljsava okus i hrskavost.

Uz FermFresh® AromaDurum vasa ¢e peciva biti uspjesna
- sa so¢nom zlatno-Zutom sredinom i zlatno-smedom ko-
ricom koji su ugodni za oko i pobuduju apetit za ukusnim
otkri¢em. Zahvaljujuci kombinaciji durum kiselog tijesta i
DurumFermenta u FermFresh® AromaDurum-u, potenci-
jal okusa durum psenice istrazen je do svojeg maksimu-
ma.

Osigurajte zlatni izgled svojih peciva i poseban gurmanski
dozivljaj za svoje kupce. B

Prednosti uz FermFresh® AromaDurum

Durum pSenica - odlikuje se autenti¢noscu izgle-
da, strukture i okusa

DurumFerment - fermentiran s UNIFERM aroma
kvascem, Durum proizvod umjereno slatkast s
blago oraSastom aromom

Umjereno blagi orasasti okusi fermentacije - iz
vlastite uravnotezene fermentacije durum kiselog
tijesta i DurumFermenta

Tekuca konzistencija u bag-in-box pakiranju

-idealno za fleksibilno, izravno dodavanje i jednos-
tavno, Cisto doziranje

Atraktivan izgled korice i sredine - zlatnoZzuti s
fino usitnjenom, tankom koricom

Visoka dodana vrijednost - zahvaljujuci koristenju
durum kiselog tijesta i DurumFermenta u clean
label kvaliteti

Nadogradnja vaseg standardnog asortimana

proizvoda - znacajno poboljSanje vizualne i sen-
zorske kvalitete svih pekarskih proizvoda na bazi
pSenice, od peciva i baguetta do pSeni¢nog kruha
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PSeni¢no brasno T-550 50,00
KONCENTRAT ZA CROISSANTE 10,00
Kvasac 1,80
Voda (hladna) 28,00
Maslac za laminiranje 22,45
Voda 50 kg

MijeSanje sporo 3 min.
MijeSanje brzo 3 min.
Temperatura tijesta 20°C.

Ugradnja masnode

3 x jednostavno, bez odmaranja s
ohladenim tijestom.

Mirovanje tijesta

30 min. Na hladnom.

<= iNFO -
recept

Oblikovanje

7 mm. Istanjeno tijesto rezati na
kvadrate 7x7 cm. Kvadrate premaza-
ti vodom i slagati u kalupe jedan na
drugi.

Fermentacija

\I/

30°C/ 75 %, 60 min.

Temperatura pecenja

240/220 °C. Zatvoriti kalupe.

Diamant

Vrijeme pecenja

23-25 min.

CHOCO SUPERSOFT 10,00
CIMET NADJEV 2,50
Jaja 3,50
Ulje 3,50
Voda 3,00

3-4 min. MijeSanje u planetarnoj

MijeSanje mijesalici dok masa ne postane fokoladni kuglof s cimetom
glatka.
oblikovanie 2D/r?c?sw vreéicom napuniti kalupe do

Temperatura pecenja

- N
200°C. -z IiNFO -

Vrijeme pecenja

40 min. Posipati Se¢erom u prahu recept
nakon pecenja.
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PROMO

KOMPLETNA USLUGA im

prehrana - tehnologje - razvoj

suvremene tehnologije za prehrambenu industriju
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« tehnicka dokumentacija koja ukljucuje crteZ rasporeda « silosii sustavi za doziranje
opreme i tehnicke podatke o opremi i instalacijskim + oprema za zamjes tijesta
prikljuécima + strojevii linije za oblikovanje kruha
« dostava, montaZa i pustanje u pogon « strojeviilinije za oblikovanje peciva

« strojeviilinije za proizvodnju krafni

« strojeviilinije za proizvodnju lisnatog tijesta

+ linije za proizvodnju krekera i snackova

« strojevi, linije i tunelske peci za proizvodnju keksa

+ komore za Sokiranje i smrzavanje

« komore za redovitu i programiranu fermentaciju

+ protocne linije za fermentaciju, hladenje ili pasterizaciju

« klasicne i termouljne peci za pekarstvo

+ transportne trake u prehrambenoj industriji

«+ kolica, limovi, pribor i rucni alat za pekarstvo i slasticarstvo

« strojeviilinije za pranje kosara i pribora

+ strojevii linije za pakiranje prehrambenih i neprehrambenih
proizvoda

» software i oprema za distribuciju proizvoda, planiranje i
kontrolu proizvodnje

« oprema za pecenje na prodajnom mjestu

+ tehnicka i tehnoloska obuka djelatnika za uporabu opreme

+ poboljSivaci « arome S » o
. « uredenje interijera prodajnih prostora
+ gotove smjese + kvasac . Sy
K - inii uli » oprema za predtijesta i maticne kulture
* OZFen ratl * margariniiuia « komore za vakuumsko tretiranje proizvoda
+ nadjevi

« vozilai prikolice za mobilnu prodaju
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Beograd
Sarajevo
PODRUZNICA ZAPAD o——
Skladiste Zagreb: N .
10 000 Zagreb
Radnicka cesta 173 TImZI
Tel: 01660 80 36 prehrana - tehnologije - razvoj
: o
Fax: 016608040 Mostar
Mob: 0997313578
Skladiste Varazdin:
42 000 Varazdin
Zagrebacka 77 PODRUZNICA RIJEKA
Tel/Fax: 042303160 51 216 Vigkovo
Mob: 09848 1790 Mariniéi 177/1 -
. Tel: 051503658 ,v;‘( A
PODRUZNICA ISTOK Fax: 051503659
Skladiste Bjelovar: Mob: 09848 18 75 TIM ZIP d.o.0. MOSTAR
43000 Bjelovar 5 88 000 Mostar, BiH
Velike Sredice 125 PODB?ZNIC_A Jue Ilicka 747
Tel/Fax: 043231169 Skladiste Split: Tel/Fax: 00387 36 3297 55
Mob: 098 48 18 77 Mob: 099 494 46 57 Mob: 0038763319755
Skladiste Vinkovci: TIM ZIP d.o.0. BEOGRAD PODRUZNICA SARAJEVO 2 CENTAR
32 100 Vinkovci 11070 Novi Beograd, Srbija 71 000 Sarajevo, BiH -\ FRANJO KLARIC
Ulica Alojzija Stepinca 91 Gandijeva 215/11 Vase Butozana 3 10 010 Zagreb
Tel/Fax: 032554213 Tel: 00381114044251 Tel/Fax: 00387 3324 89 50 Bani 100

Mob: 098 48 18 69

Mob: 0038162273410

Mob: 0038761170829

%%ﬁ Tel: 016608030



