- limzip
I prehrana - tehnologije - razvoj

GODINA XXIX « ISSN 1332-4969 « BROJ 111 « Rujan 2025.

« Proizvodnja u Omanu krenula, hvata zamah prema punom obimu
+ Godi3nji skup Medunarodnog Richemont kluba u Svicarskoj
« Centar Franjo Klari¢ - najava cetiri znanstveno-stru¢na seminara

TISKANICA

+ Iz Biihlera: Sustav za mijeSanje krema i aerator

Postarina pla¢ena u HP-u d.d. u postanskom uredu 10010 Zagreb




IMPRESSUM

INFO

lzdavac:

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, 2025. godine

Besplatni primjerak

Naslovnica:
Proizvod: Petra Jukic, TIM ZIP
Foto: Martina Kolak, TIM ZIP

t.m
GRAFICKI | MULTIMEDIJSKI DIZAIN

Sve vrste promotivnih aktivnosti

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

UVODNA RIJEC

Postovani Citatelji,

Gdje buducnost pekarstva
susrece tradiciju

podaci koje iznosim zacijelo su ve¢ poznati dobrom dijelu vas, ali nije ih loSe
ponoviti zbog sasvim razvidnih trendova, a trendove mora moci prepoznati
i sukladno njima djelovati svaki decision maker koji gradi uspjeSan business.
Vazni su nam i zbog predstojecih dogadanja.

Vrijednost globalne proizvodnje kruha
i drugih pekarskih proizvoda u 2024.
godini procijenjena je na 500 milijardi
USD, a projiciran je njezin rast od 6,37
posto godisnje, da bi 2028. dosegla
vrijednost od 640 milijardi USD. Obim
proizvodnje rast ¢e od 177 milijardi ki-
lograma u 2024. do 216 milijardi u 2028.
godini. Ocekuje se i da potrosnja pekar-
skih proizvoda raste, sa 64 USD godis-
nje po glavi stanovnika Zemlje, koliko
je iznosila u 2024. do 80 USD u 2028.,
odnosno sa 24,8 kg u 2024. do 27,1 kg u
2028. per capita.

Globalno obrtnicko pekarstvo vrijedilo
je2023. godine 5,38 milijardi USD s pred-
vidanjem rasta na 7,83 milijarde u 2030.
Europa drZi 40 posto svjetskog obrtnis-
tva u pekarstvu. U rekordnoj 2023. godi-
ni u svijetu je prodano pekarskih stroje-
va, linija i opreme u vrijednosti od 10,1
milijarde EUR, a prognozira se da ¢e vri-
jednost 2028. dosedi 12,4 milijarde EUR.
Ove podatke nasla sam na webu velikog
sajma HOST koji se u Milanu odrzava od
17. do 21. listopada i u svoj program na
velika vrata vrada pekarstvo, pa se jed-
na od njegovih priredbi u priredbi zove
HOST MIPPP (Milano Pane Pasta Pizza).
Kako ¢e u demonstracijskom dijelu koji
organizator opisuje rije¢ima Gdje bu-
ducnost pekarstva susrece tradiciju, a
u kojem je partner organizatoru Riche-
mont klub Italije, nastupiti i majstori iz
hrvatskog kluba, o ovom éemo iscrpno
izvijestiti u sljede¢em broju. U ovom
broju pisem o tome zbog trendova koji

se isCitavaju iz navedenih podataka,
a koji ¢e itekako biti vidljivi na spome-
nutom sajmu u Milanu, ali i na najvecoj
pekarskoj izlozbi u nadoj regiji, na sajmu
TIM ZIP EXPO, 22. i 23. travnja dogodine.
Valja u kalendare unijeti ove datume.

Od sadrzaja ovoga broja upuéujem vas,
medu ostalim, na prilog o TIM ZIP-ovom
najveéem projektu dosad, onom u Oma-
nu, koji je finaliziran, preciznije proi-
zvodnja je krenula, hvata zamah prema
punom obimu i predstoji joS samo ne-
koliko preinaka na dodatni zahtjev inve-
stitora i fino uStimavanje na dijelovima
proizvodnih linija. Bit ¢e vam zanimljivo
procitati i radno-kulturoloske dojmove i
iskustva 13 djelatnika tvrtke koji su radi-
li u Omanu.

Uz stalne nase priloge o novostima iz
Sektora projektiranja i opreme i Sektora
sirovina, odnosno Sektora tehnoloske
primjene i razvoja, donosimo i informa-
ciju o stru¢no-znanstvenim seminarima
koje u sljedeéih dvanaest mjeseci pri-
prema Centar Franjo Klari¢. A i tradici-
onalnom veselicom TIM ZIP je obiljezio
33 godine od svoga utemeljenja.

Ugodno vam i korisno Citanje naseg 111.
broja!
S postovanjem,

Martina Kolak
Glavna urednica
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SALALAH MILLS

1zlaz polupecenih ciabatta iz peci i prelazak na traku spirale za ambijentalno hladenje

PROJEKT SALALAH MILLS U SULTANATU OMAN NA
ARAPSKOM POLUOTOKU

Proizvodnja krenula,
hvata zamah prema
punom obimu

Tvrtka je upravo finalizirala najvedi projekt u svojoj povije-
sti, projekt gotovo deset puta veci od najveceg svog projek-
ta dosad odradenog u jednoj fazi. Proizvodnja je krenula i
predstoji jos samo nekoliko preinaka na dodatni zahtjev in-
vestitora i fino ustimavanje na dijelovima proizvodnih linija.
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protekle 33 godine od svog
U utemeljenja tvrtka TIM ZIP

se profilirala u pouzdanog,
gotovo nezaobilaznog partnera pro-
izvodacima pekarskih, slasticarskih i
konditorskih proizvoda na podrucju
bivse drZave i kada je rije€ o projek-
tiranju i opremanju pogona, a isto
tako i kada se radi o inovacijama
i suvremenim trendovima u teh-
noloskim procesima i oblikovanju
konacnih proizvoda. Zemljopisna
odrednica iz prethodne recenice
postala je manjkava jer je tvrtka, uz
neke sitnice o kojima ¢emo nesto
nize u tekstu, upravo finalizirala naj-
vedi projekt u svojoj povijesti, i to na
dalekom Arapskom poluotoku. | to
projekt gotovo deset puta veci od
najveéeg svog projekta dosad odra-
denog u jednoj fazi.
Dakle, krenula je proizvodnja, jos$



ne, doduse, u punom obimu, u ogro-
mnom pogonu u, isto tako, ogromnoj
i najvecoj ekonomsko-razvojnoj zoni
Khazaen Economic City, u blizini glav-
nog grada Muscata, u Sultanatu Oman.
U vrijeme stvaranja ovoga priloga, a
to je sredina rujna, izvrSni direktor
TIM ZIP-a Vlado Suci¢, medu osta-
lim, piSe i zavrino izvjesce investi-
toru, tvrtki Salalah Mills, o provedbi
svih radova i aktivnosti predvidenih
ugovorom.

Nakon dodatnih zahtjeva kupca-in-
vestitora predstoji jos samo nekoliko
preinaka i fino ustimavanje na dijelo-
vima ukupno deset visokoautomati-
ziranih proizvodnih linija. Primjerice,
linijja za kontinuiranu proizvodnju
tankih vucenih tijesta, kora za pite i
savijaca te iz njih gotovih proizvoda,
doradit ¢e se zbog Zelje investito-
ra da na toj liniji izraduje jos jedan,
dosad neplanirani proizvod imena
samboza. Isto tako, predstoji jos op-
timizacija detalja na liniji za torte te
jednoj liniji za hladenje proizvoda.

MOGUCNOST PUNE
PROIZVODNJE

Dakle, teski alat je pospremljen, TIM
ZIP-ovim monterima-serviserima i teh-
nolozima u narednim odlascima u
Oman trebat ¢e samo odvijac, sto
prakticki znaci da ve¢ ovoga trenut-
ka investitor ima moguénost pune
proizvodnje, no realnije je konstati-
rati da pogon sada hvata zamah pre-
ma planiranom obujmu proizvodnje.
Nakon sto proizvodnja krene punom
parom, Sto naravno ovisi o investito-
ru, dogovoreno je da TIM ZIP osigura
jednomjesecnu tehnoloSku i mon-
tersko-servisnu potporu, dakle kada
takva pomo¢ bude od presudnog
znacaja.

U jednom od prethodnih brojeva
izvijestilismo i da je s tvrtkom

FAACIT J

YT

Dio make-up linije za lisnato tijesto

L

SALALAH MILLS
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SALALAH MILLS

Salalah Mills naknadno, pocetkom
ove godine, dogovorena isporuka
sirovina za novi pogon pa je TIM ZIP
realizirao i prvu takvu isporuku iz

Nakon sto proizvodnja krene pu-
nom parom, Sto naravno ovisi
o investitoru, dogovoreno je da
TIM ZIP osigura jednomjesecnu

tehnolosku i montersko-servisnu
potporu, dakle kada takva po-
moc¢ bude od presudnog znacaja.

programa branda DIAMANT s kojim
suraduje ved tri desetljeca.

OBJEKT OD 158 X78 M

Prisjetimo se ukratko povijesti naj-
veéeg poslovnog izazova tvrtke TIM
ZIP dosad. Prvi kontakt s investito-
rom dogodio se na sajmu u Dubai-
ju, krajem 2017. godine. Godinu iza
potpisan je Memorandum o razumi-
jevanju, a slijedili su ugovori o izradi
studije i izradi projekta.

Ugovor o realizaciji zakljucen je
2022., a prvi kontejneri, od njih uku-
pno 147, s opremom 23 europska
proizvodaca strojeva, opremeii linija
krenuli su prema Omanu u prvoj po-
lovici 2023. Kako je izgradnja objek-
ta pogona nesto kasnila, oprema se
instalirala prosle godine, nakon Cega
je radena probna proizvodnja i pu-
Stanje urad.

Tlocrtne dimenzije objekta pogo-
na su 158 x 78 metara, u prizemlju,
mezaninu, katu i krovnoj terasi ima
25 tisuca kvadratnih metara bruto
povrsine, oko Cetiri nogometna igra-
lista za medunarodne utakmice, od
cega na tehnoloski dio otpada 18 ti-
suca kvadratnih metara.

Na deset proizvodnih linija - liniji za
meka tijesta, liniji za razne vrste pe-
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civa, liniji tzv. europskog kruha, liniji
za lisnato tijesto, liniji za kore vuce-
nog tijesta i burek, liniji za klasi¢ne
kolace, liniji za muffine i linzere, liniji
za kruSne mrvice, liniji za krafne, fri-
tule i doughnute i liniji za sendvice,
proizvodit ¢e se 60 tona polupece-
nih zamrznutih proizvoda dnevno, u
dvije smjene.

Prikaz izlaza iz peci i prelaska proizvoda na traku spirale za hladenje na liniji za peciva

1zlaz pecenih hot-dog peciva (tzv. samoli) iz tunelske peci

o P e v
P i
i \
{ | b %

Obzirom da prostor dozvoljava i na-
dogradnju pogona, Sto investitor i
planira u drugoj fazi, obim proizvod-
nje bio bii 75 tona dnevno.

Svakako vrijedi procitati zapazanja
na stranicama 26 do 31 ovog broja
na kojima djelatnici tvrtke TIM ZIP
iznose svoje dojmove iz Omana. ®
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1Z BUHLERA - NAJSUVREMENIJA RJESENJA ZA INDUSTRIJSKU PRIPREMU SLASTICA

Sustav za mijesanje krema i aerator

Bilo da se radi o vaflima, kolaCima, keksima
ili drugim punjenim pekarskim i konditorskim
proizvodima, Biihlerov CMS svaki put osigura-
va savrsenu i konzistentnu teksturu, stabilnost i
homogenost. Biihler ima i najsuvremenije rje-
Senje za proces aeriranja koji je
osnova za proizvodnju kon-
ditorskih proizvoda kao
sto su marshmallows,
aerirana Cokolada, ma-
sne kreme i rolade.

PRIPREMIO:

Dejan Mlinaric, _
dipl. ing. b

strojarstva

Direktor Sektora
projektiranja i opreme

CMS (Cream Mixing System) - Sustav za mijeSanje krema

U svijetu brzog ritma proizvodnje slastica, priprema krema
na bazi masti viSe je od obi¢nog koraka u procesu, to je od-
lu€ujudi faktor za kvalitetu proizvoda, ucinkovitost i raznovr-
snost. Tvrtka Biihler Almere iz istoimenog nizozemskog gra-
da, u sastavu Svicarske grupe Biihler, predstavlja CMS (Cream
Mixing System), fleksibilan, precizan i higijenski, novi sustav
za mijeSanje krema - najsuvremenije rjeSenje za proizvodnju
masnih krema za preradu koje se istice i u toplim i u hladnim
primjenama. Bilo da se radi o vaflima, kolacima, keksima ili
drugim punjenim pekarskim i konditorskim proizvodima,
CMS svaki put osigurava savrSenu i konzistentnu teksturu,
stabilnost i homogenost.

BUHLER

CMS 500

Preciznost bez kompromisa

CMS je izgraden na inteligentnoj procesnoj tehnologiji koja pruza
pouzdane rezultate za svaki recept. Za tople primjene, opcijski iz-
mjenjivac topline Mondotherm (scraped surface heat exchanger)
osigurava kontrolirano hladenje i preciznu kristalizaciju - klju¢ni
korak za postizanje Zeljene strukture i aeraciju.

U hladnim primjenama, kreme na bazi masti njezno se pripre-
maju, mijeSaju s drugim sastojcima u premikseru i transpor-
tiraju u spremnik, Sto ga Cini idealnim za krajnje proizvode koji
sadrZe vodu, poput kolaca i Sirokog spektra drugih proizvoda
na bazi masti. S programibilnim koracima mijeSanja i potpu-
no podesivim ciklusima, proces se moZe precizno prilagoditi
razli¢itim proizvodima i proizvodnim kapacitetima.
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Higijenska konstrukcija za najviSe norme

Ispunjavajuci najstroZe higijenske zahtjeve, CMS ima konstruk-
ciju od nehrdajuceg Celika, kutne profile za skraéeno vrijeme ¢i-
Séenja i automatsko praznjenje kako bi se sprijecila krizna kon-
taminacija. Sve klju¢ne komponente - od premiksera do spre-
mnika - konstruirane su za jednostavan pristup, Sto omogucuje
brzo i temeljito ¢is¢enje uz minimalno vrijeme zastoja.

Opcijske funkcije EasyClean i sustavi filtriranja dodatno pobolj-

Savaju sigurnost i kvalitetu proizvoda.

Fleksibilnost

Dostupan u kapacitetima od 500 ili 1000 kg/h te u primjeni za
tople i hladne kreme, CMS nudi Sirok raspon opcija koje odgo-
varaju svim proizvodnim potrebama. Kupci mogu birati izmedu
progresivnih kavitacijskih ili rotacijskih pumpi (lobe), kao i do-
dataka poput ubrizgavanja plina ili magnetske filtracije.
Zahvaljujuci kompaktnoj konstrukciji na postolju, CMS zahtijeva
minimalan prostor na podu, nudi vrlo kratko vrijeme instalacije
i dizajniran je da stane u prostor duljine 6 metara.

Intuitivno rukovanje

12“ HMI zaslon osjetljiv na dodir pruza operaterima potpuni pre-
gled i kontrolu procesa. Recepti se mogu lako podesavati, pa-
rametri procesa pratiti, a koraci proizvodnje upravljati sa samo
nekoliko dodira. Jasno vodenje procesa minimizira pogreske
operatera i poboljSava ucinkovitost.

Odrzivost susrece performanse

CMS nije samo mocan, veciisplativ te ucinkovito koristi resurse.
Njegov robustan dizajn osigurava niske troSkove odrZavanja i
dugi vijek trajanja. S visokom energetskom ucinkovitoséu i opti-
malnim omjerom cijene i performansi, to je strateSko ulaganje u
kvalitetu i produktivnost.

Sa sustavom za mijeSanje krema, Biihler kombinira pre-
ciznost, fleksibilnost i higijenu kako bi postavio novi standard
u pripremi krema na bazi masti - pomazudi proizvodacima
da s povjerenjem zadovolje zahtjeve trzZista i ucinkovitost.
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Aeratori

Procesi aeriranja osnova su za proizvodnju kon-
ditorskih proizvoda kao Sto su marshmallows,
aerirana ¢okolada, masne kreme, rolade. Kon-
tinuirana aeracija takoder se koristi u mlije¢noj
industriji, proizvodniji sireva i mlije¢nih namaza
te industriji sladoleda. Proces aeriranja, na pri-
mijer, ¢okoladi daje bolju topivost i intenzivniji
okus. Pri tome Cokolada istog volumena ima
manje kalorija. Vec vise od 50 godina, Biihler
Almere (ex. naziv Mondomix) nudi know-
how i opremu za pekarsku i konditorsku

te mlijecnu industriju. Ovisno o izvedbi,
ova postrojenja takoder ukljucuju naj-
modernije sustave za CiSéenje i steri-
lizaciju.

Tekuca masa (proizvod) i plin (N
ili CO,) ili zrak to¢no se doziraju i
odvojeno dovode u glavu za mije-
Sanje gdje su pomijesani u kontro-
liranim uvjetima tako da tvore ho-
mogenu masu. Glava za mijesanje
sastoji se od rotora i statora. Rotor
i stator imaju igle kvadratnog pre-
sjeka.

2

Svojstva i gustoa aeriranog proi-
zvoda ovise o omjeru tekuée mase u
odnosu na plin, broja okretaja glave
za mijeSanje, radnog tlaka i tempera-
ture mijesanja.

Sustav regulacije i upravljanja osigurava
da se uvjeti mijeSanja odrzavaju na kon-
stantnoj kvaliteti pri kontinuiranoj proizvodnji i
promjeni kapaciteta. ®

Aerator
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Novost u TIM ZIP-ovoj ponudi mijesilica

MIXER

Spiralna
mijesilica

PRIPREMILA:

Nika Dosen,

mag. ing. techn.
aliment.

Strucna suradnica u
Sektoru projektiranjai
opreme

Minimalna zapremina lonca je 8 kg, a maksimal-
na 300 kg tijesta (u slucaju tijesta sa 60% vode
u odnosu na brasno), ovisno o modelu mijesilice

IXER SRL je neovisna tvrtka unutar grupacije
M POLIN, osnovana s ciljem specijalizacije u

proizvodnji mijesilica za izradu kruha, pizze,
keksa, tijesta s kvascem i bez kvasca - za profesio-
nalniiindustrijski sektor prehrambene industrije.
Tvrtka MIXER SRL kontinuirano raste te je tijekom
godina postigla i ucvrstila vodeéu poziciju na tali-
janskom i medunarodnom trzistu.

Osim najSireg asortimana profesionalnih strojeva

TIM ZIPiNFO | 10

Mixer ASE EVO

ﬁ"‘IIXER Ll MW

m @ 0 0 ‘ Tempo 1 Tempao 2
orae

—_ - > I
=

(spiralne mijesilice s fiksnim ili pokretnim loncem,
mijesilice s dvije ruke za mijeSanje, mijesilice s ala-
tom u obliku vilice) koji omoguéuju proizvodnju svih
vrsta tijesta i zadovoljavaju razlicite radne sustave,
ova tvrtka nudi i Siroku paletu automatiziranih su-
stava po mijeri koji zadovoljavaju potrebe prehram-
bene industrije.

U nastavku priloga predstavljamo spiralnu mijesili-
cu s pokretnim loncem ASE EVO. B
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Tehnicke specifikacije spiralnih mijesilica s pokretnim loncem

Karakteristike spiralne mijesilice Model ASEEVO | ASEEVO | ASEEVO | ASEEVO | ASEEVO | ASEEVO
s pokretnim loncem ASE EVO: mijesilice 80/100 — Uy 2l 20 S
+ Lonac,spiralaiprecka za mf:;:;j;;jf“a kg 8/100 10/130 | 10/160 | 10/200 | 15/250 20/300
trganje tijesta izradeni su od ) -
INOX-a mf:;;’;txb)rfsna ke 5/62 6/80 6/100 | 6/125 | 9/150 12/185
Dvije brzine mijesanja Kapacitetvode (min./ | 3/38 4/50 4/60 4/75 6/100 8/115
Dva neovisna motora za max.)
spiralu i lonac Volumen lonca L 155 205 260 285 380 470
Kolica s loncem su na kota- Minimalni postotak % 50 50 50 50 50 50
v. omjera voda/bra3no
:ir:;?auli £ko uévricenje kolica e KW | 3671 | 36/7.1 | 46/85 | 46/85 | 7.1/121 | 9.7/13
Podizanjem glave sa spira- Visina od ruba lonca mm 925 932 940 970 1000 1020
lom podizZe se i sigurnosna Ukupna dubina mm 1570 1570 1770 1770 1870 2075
zastita (poklopac) i otpusta Ukupna Sirina mm 750 1000 1100 1100 1155 1245
se lonac Visina mm 1470 1470 1490 1490 1490 1580
Elektromehanicko upravlja- Neto masa kg 690 700 980 990 1120 1160

nje, kontrolna ploca s desne
strane

Prekidac za obrnuti smjer
okretanja lonca

Prekidac za aktivaciju druge
brzine lonca

Minimalna zapremina lonca
je 8 kg, a maksimalna 300
kg tijesta (u slucaju tijesta
sa 60% vode u odnosu na
brasno), ovisno o modelu
mijesilice

Dodatne mogucnosti za
mijesilicu:

« Kompjutersko upravljanje
sa 7' zaslonom osjetljivim
na dodir
Sustav promjene brzine
alata pomocu invertera
Temperaturna sonda za
odredivanje temperature
tijesta
Automatsko otvaranje pok-
lopca na kraju ciklusa
Strugac lonca
Pojacani motor spirale
Posebni alati
Poseban napon/frekvencija
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RICHEMONT KLUB

GODISNJI SKUP MEDUNARODNE RICHEMONT OBITELJI U LUZERNU

Madarska 15. clan

Vedi dio strucnog dijela skupa odrZan je na pekarskom
Harwardu, u ¢uvenoj Richemont visokoj pekarskoj Skoli.
Organizirane su radionice s prezentacijama Svicarskih pe-
karskih i slasticarskih specijaliteta i pokazni, tzv. desertni
buffet u izvedbi tamosnjih tvrtki.

latnosti Europe i Kine okupila

se od 13. do 16. rujna ove go-
dine u Svicarskom gradi¢u Notwill,
u blizini Luzerna, na tradicionalnom
godisnjem skupu ¢lanova Meduna-
rodnog Richemont kluba (IRC). Njih
140 iz 11 zemalja, odnosno nacio-
nalnih klubova, u trodnevnom su
druZenju razmijenili stru¢na, poslov-
na i druga iskustva, sudjelovali u ra-
dionicama organiziranim u glasovi-
toj Richemont pekarskoj skoli, obisli
nekoliko prestiznih Svicarskih tvrtki

E lita pekarske i slasticarske dje-
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iz branse te uzivali u turistickim sa-
drzajima Luzerna i okolice.

Na sastanku predsjednika nacio-
nalnih klubova, prvog dana skupa,
odluceno je o prijemu u clanstvo
jos jednoga, 15. clana. Uz Austri-
ju, Belgiju, Hrvatsku, Italiju, Kinu,
Luxembourg, Mexico, Njemacku,
Peru, Portugal, Srbiju, Spanjolsku,
Svicarsku i Veliku Britaniju sada je i
Madarska postala ¢lan medunarod-
ne asocijacije pekara i slasticara.
Saslusana su i prihvacena izvjesca

Najbrojnija delegacija na skupu bila je
hrvatska



RICHEMONT KLUB

nacionalnih klubova o radu u posljednjih godinu dana,
a dane su i najnovije informacije o organizaciji nastupa
Richemont kluba na Simpoziju kruha na sajmu HOST u
Milanu, u listopadu ove godine. Predsjednici su rasprav-
ljali i o sljede¢im koracima u provedbi projekta Top Baker
Award, optimizaciji web stranice Kluba i zastupljenosti
na drustvenim mreZama. Sljededi sastanak predsjednika
nacionalnih klubova odrZat ¢e se u Zagrebu od 22. do 24.
travnja, u vrijeme odrZavanja sajma TIM ZIP EXPO 2026,
sljededi godisnji skup dogodine u Italiji, a godinu nakon
toga u Englesko;j.

Vedi dio stru¢nog dijela skupa odrZan je na pekarskom
Harwardu, u ¢uvenoj Richemont visokoj pekarskoj Skoli
u Luzernu. Nakon tradicionalnog Svicarskog dorucka u
restoranu Skole, organizirane su radionice s prezenta-
cijama Svicarskih pekarskih i slasti¢arskih specijaliteta
i pokazni, tzv. desertni buffet u izvedbi tamosnjih tvrtki.
Sudionike skupa nakon Skole ugostila je i poznata slasti-
¢arnica Bachmann, sa 120-godiSnjom tradicijom.

Treceg dana realiziran je posjet pekarnici-slasticarnici
Christen Beck u Intelakenu, Slasti¢arnici Speck u Zugu
i Restoranu Baren by Schefer u Einsiedelnu, gdje su
Richemontovci obisli znameniti benediktinski samostan,
najznacajnije Svicarsko hodocasnicko mjesto. Naravno
da je prigoda iskoristena za turisticki obilazak Luzerna,
voznju brodom po jedinstvenom Vierwaldstattersee te
veceru na brodu Wilhelm Tell.

| ove je godine hrvatska delegacija bila najbrojnija na
skupu, u Luzernu je bilo 26 sudionika iz tvrtki Bread
Club, Brio$, Ekos Cakes, Fanola, Klara, Pekarnica Zemlji¢,
TIM ZIP i Slasti¢arnica Vincek, iz Centra Franjo Klaric i
Prehrambeno-biotehnoloskog fakulteta u Zagrebu. ®

U jednoj od predavaonica Richemont Skole S vlasnicima slasti¢arnice Bachmann

TIM ZIPiNFO | 13



RICHEMONT KLUB

/£

Grafikama akademskog slikara Vjekoslava Stipice hrvatski je klub Pred znamenitim benediktinskim samostanom u Einsiedelnu,
darivao ostale nacionalne klubove povodom 80 godina Richemont $kole najznacajnijem 3vicarskom hodocasnickom mjestu

NOVO VODSTVO MEDUNARODNOG KLUBA Elisabete bili su predavadi na dva stru¢na seminara

prethodnih godina u Zagrebu u organizaciji Riche-

Svicarac Marcel Paa predsjednik mont kluba Hrvatska.

Na gala veceri svih sudionika skupa u petzvjezdanom Hotelu Schwe- o
izerhof u Luzernu, dosadasnji potpredsjednik, Svicarac Marcel Paa, ny
proglasen je novim predsjednikom Medunarodnog Richemont kluba b -4

(IRC). Ovaj skolovani majstor pekarstva i slasticarstva svoj je maj-
storski ispit poloZio kao najbolji u generaciji, zastupao je Svicarsku
na Europskom pekarskom prvenstvu u Amsterdamu, a kruna je nje-
gove strucne karijere uspjesno poloZen ispit za jednoga od rijetkih
sommeliera kruha. Novoga predsjednika IRC-a, koji je 2015. godine
pokrenuo i vlastiti You Tube kanal, vrijedi upoznati na njegovoj web
stranici www.marcelpaa.com. Na Instagramu ga prati 135 tisuca, a y

na Facebooku 143 tisuce pratitelja. Nova je potpredsjednica IRC-a /Q

Elisabete Ferreira iz portugalskog kluba. Podsjetimo se, Marcel i —

Elisabete Ferreira i Marcel Paa

TIMZIPiNFO | 14



RICHEMONT KLUB

DOJMOVI SUDIONIKA

Onarolada
s jagodomii
rabarbarom...

Petar Thiir, ZP KLARA, Zagreb,

Predsjednik Richemont kluba
Hrvatske

OGROMAN POTENCIJAL

Na ovogodiSnjem IRC okupljanju svi
sudionici imali su priliku ponovno se
uvjeriti u bogatstvo i ogroman poten-
cijal koje ta organizacija nosi.

Pocevsi od same ideje nesebi¢nog di-
jeljenja mukotrpno steCenog znanja i
zanata svih vrhunskih umjetnika pe-
karske i slasticarske profesije do kon-
tinuiranog okupljanja mnogobrojnih
¢lanova i zaljubljenika u ove zanate iz
svih Richemont klubova diljem svijeta
koji tvore svjetsku Richemont obitelj.

Protekla puna tri dana profesionalnog
druZenja u Luzernu bila su proZeta
mnogih starim i novim prijateljstvima
te razmjenom znanja, iskustava i ideja
izmedu 11 medunarodnih Richemont
klubova koji su sudjelovali.

Kao i svake godine, rezultat je bio sve-
obuhvatan i ispunjavajuéi za sve su-
dionike koji su stekli dodatna stru¢na
poznanstva, ponijeli sa sobom svjeze
aktualne ideje iz pekarske i slasticar-
ske domene te dali svoj jedinstveni
obol tom godiSnjem dogadaju koji se
svake godine s nestrpljenjem iS¢ekuje.

Posebne zahvale i Cestitke organiza-
toru na bogatom programu, stru¢nim
obilascima i prezentacijama te turistic-
ko-kulturnom programu ¢iji je vrhunac
bila gala vecera s originalnim progra-
mom u jednom od najpoznatijih hote-
la Schweizerhof s bogatom povijesc¢u.

Prof. dr. sc. DraZzenka Komes,

PBF Zagreb

INSPIRATIVNO PUTOVANJE

Zaista mi je bila Cast sudjelovati na
IRC sastanku u Luzernu, s kojeg sam
se vratila puna dojmova, novih ideja i
predivnih uspomena. Pocevsi od obi-
laska Richemont Skole i zanimljivih,
strucnih prezentacija, preko razgle-
davanja uglednih pekarskih i slasti-
Carskih tvrtki, stekla sam puno novih
spoznaja i vidjela razli¢ite inovativne
uredaje, Sto ¢u s veseljem podijeliti i
sa svojim studentima.

Divno je bilo vidjeti koliko se cijene
tradicionalni proizvodi te s koliko pa-
Znje i predanosti se Cuva obiteljska
tradicija.

Tijekom boravka degustirali smo
mnogo tradicionalnih pekarskih i
slasticarskih delicija, ali i moderno
dizajniranih pralina i kolaca cije ¢u
kombinacije okusa jo$ dugo pamtiti,
a bududi da su nam dostupni i njiho-
vi recepti, neke od njih zasigurno ¢u i
pokusati replicirati. Hvala gospodinu
Buli¢u i fantasti¢nom TIM ZIP timu koji
su omogudili ovo nezaboravno i inspi-
rativno putovanje!

Prof. dr. sc. Sanja Vidacek Filipec,

PBF Zagreb

UNIVERZALNE VRIJEDNOSTI

Sudjelovanje na sastanku Richemont
kluba u Luzernu bilo je iznimno isku-
stvo, kako sa strucnog, tako i s orga-
nizacijskog aspekta. Radionice u Ric-
hemont skoli te posjeti renomiranim
obiteljskim pekarama koje djeluju
kroz nekoliko generacija potvrduju da
su entuzijazam, upornost i postivanje
tradicije univerzalne vrijednostii vazni
faktori uspjeha. Poseban dojam osta-
vio je i popratni program organiziran
od strane domacina, a ono sto Ce traj-
no ostati u sje¢anju su trenuci druze-
nja nase neumorne grupe, predvode-
ne divnim ljudima iz TIM ZIP-a.

Prof. dr. sc. Sandra Balbino,
PBF Zagreb

OSJECAJ ZAJEDNISTVA

0d svih lijepih dojmova u ta Cetiri dana,
posebno me impresionirala sama Ric-
hemont Skola i nacin obuke od strane
njihovih pekara i slastiCara koji spaja
profesionalnost i strast prema struci.
Ona rolada s jagodom i rabarbarom je
bila genijalna. Svidio mi se takoder i jak
osjetaj zajednistva, obiteljskog odnosa
i tradicije prisutan medu samim ¢lano-
vima Kluba, kao i u pogonima koje smo
imali prilike posjetiti. U prilog tome ide
i vodenje IRC-a, gdje se potpredsjednik
prirodno ukljucuje u predsjednicku ulo-
gu Sto se Cini kao dobar model ¢uvanja
kontinuiteta. Od svega mi se najvisSe svi-
djela nasa, hrvatska ekipa, zbilja smo bili
najjaci. Zahvaljujem naravno jos jednom
gospodinu Buli¢u na pozivu, organizaciji
i vodstvu, zbilja sam uZivala.

Anamarija Pali¢ i Darko Kusic,

Bread Club, Zagreb

PRILIKA DA UCIMO

U tri dana imali smo priliku sudjelovati na
godiSnjem skupu ¢lanova Medunarod-
nog Richemont kluba u Svicarskoj - mje-
stu gdje se okupljaju vlasnici i djelatnici
najboljih pekarnica i slasti¢arnica, oni ko-
jima je zajednicki cilj Siriti znanje i ljubav
prema zanatu.

Za nas u Bread Clubu ovo putovanje ima
i posebno emotivnu vrijednost. Jos dok
smo prije Sest godina prve kruhove pekli
doslovno u garazi, Richemont je prepo-
znao nasu posvecéenost prirodnom kvas-
Cu i pozvao nas u svoju zajednicu. Danas,
s ponosom moZemo reci da smo dio me-
dunarodne obitelji pekarai slasticara.

Nasa filozofija ostaje ista - kruh proizvo-
dimo iskljucivo od prirodnog kvasca, bez
aditiva, vjerujudi da upravo tradicija, str-
pljenje i prirodni procesi stvaraju najkva-
litetniji proizvod. Sudjelovanje na ovom
skupu za nas je prilika da u¢imo, ali i da
dijelimo vlastita iskustva s kolegama iz ci-
jelog svijeta. To je podsjetnik koliko je nas
zanatvazan, Ziv i uvijek u razvoju. B
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CENTAR FRANJO KLARIC

CETIRI ZANIMLJIVA EDUKATIVNA PROGRAMA

Najava znanstveno-strucnih
seminara u ovoj i sljedecoj godini

Najavljeni seminari bit ce i
znanstvene naravi buduci da
e gotovo svi predavaci biti
znanstvenici-istrazivaci s
Prehrambeno-biotehnoloskog
fakulteta u Zagrebu

entar Franjo Klari¢ za istraZivanje,
Crazvoj i analizu kiselih tijesta, sirovi-

na za pekarstvo i slasticarstvo te
razvoj pekarskih i slasticarskih proizvoda,
bit ¢e u narednih godinu dana organizator
Cetiri edukativna programa - seminara za
polaznike, mahom tehnologe i majstore iz
pekarskih i slasticarskih tvrtki.

A kada se zna da su osnivaci Centra tvrtka
TIM ZIP, udruga Richemont klub i Zaklada
Ivan Buli¢ te da se Sporazumu o suradniji
na aktivnostima Centra pridruZio i Preh-
rambeno-biotehnoloski fakultet Sveucilis-
ta u Zagrebu, svi su izgledi da ¢e seminari
i u organizacijskom i u sadrzajnom smislu
biti pun pogodak, uostalom kao i dosad.

Kako nam je rekla znanstvena ravnateljica
Centra Franjo Klari¢, dr. sc. Anica Bebek
Markovinovi¢, najavljeni seminari bit ce
i znanstvene naravi buduéi da ¢e gotovo
svi predavaci biti znanstvenici-istrazivaci
s Prehrambeno-biotehnoloskog fakulteta
u Zagrebu. Nositelji pojedinih tema bit e
i tehnolozi tvrtke TIM ZIP, kao i stru¢njaci iz
renomiranih pekarskih tvrtki.

U nastavku ovoga priloga objavljujemo
sazete programe sva Cetiri znanstve-
no-strucna seminara koji ¢e biti odrzani
u seminarskom prostoru, prezentacijskoj
pekari i laboratoriju Centra Franjo Klari¢ od
10do 16 sati. ®
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CENTAR FRANJO KLARIC

Srce svakog tijesta: Tajne starter kultura

Starter kulture za kisela tijesta: znanstveni uvidi, funkcionalnost i primjena
u suvremenoj fermentaciji

Predavanja:

prof. dr. sc. Jasna Mrvcic, PBF:

Kiselo tijesto kao tradicionalni i suvremeni pristup poboljSanju kvalitete
pekarskih proizvoda

Uloga starter kultura u razvoju arome i teksture kiselog kruha

dr. sc. Karla Hanousek Ci¢a, PBF: Usporedba spontanih i komercijalnih
starter kultura u fermentaciji kiselog tijesta

mag. ing. Dominik Matijevic, TIM ZIP: Efikasno skladiStenje i priprema
sirovina kao temelj proizvodnije kiselog tijesta

Prakticni dio: Zamjes i oblikovanje proizvoda od kiselog tijesta
Degustacija proizvoda

Okrugli stol: I1zazovi u primjeni starter kultura u pekarstvu ( prof. dr. sc.
Jasna Mrvéi¢, dr. sc. Karla Hanousek Ci¢a, mag. ing. Andrej Hanzek, TIM
ZIP)

Prezentacija opreme: Predstavljanje fermentora ( Michael Sharobem,
Agriflex)

Slatko i kiselo - savrSen spoj u tijestu

Trendovi u proizvodnji slatkih pekarskih proizvoda: znanstveni i tehnoloski
aspekti utjecaja na senzorska svojstva

Predavanja:

prof. dr. sc. Nikolina Cukelj Musta¢, PBF: Kisela tijesta u slatkim proizvo-
dima od tijesta

doc. dr. sc. Aleksandra Vojvodi¢ Cebin, PBF: Alternativna sladila u kondi-
torskim masama

dipl. ing. Kruno Mikelec, Pekara Dubravica: Lievito madre i njegova uloga
u izradi autenticnog panettonea

Prakticni dio: Zamjes i oblikovanje proizvoda od kiselog tijesta

Degustacija proizvoda

Radionica: dr. sc. Sasa Drakula, PBF: Od prvog zalogaja do stru¢ne procje-
ne: senzorska analiza pekarskih proizvoda

Okrugli stol: Izazovi i prilike u proizvodniji slatkih proizvoda od tijesta
(prof. dr. sc. Duska Curié, PBF, prof. dr. sc. Nikolina Cukelj Mustag, dipl.
ing. Kruno Mikelec, mag. ing. Ana Breski, TIM ZIP )

Nova hrana za novo vrijeme: Spoj prirode, znanosti i zdravlja

Ekoloska i funkcionalna hrana nove generacije: Znanstveni pristupi i tehno-
loski izazovi

Predavanja:

doc. dr. sc. Bojana Voucko, PBF: Ekoloski aspekti koristenja vlastitih
kiselih tijesta u pekarama

prof. dr. sc. Nikolina Cukelj Musta¢, PBF: Kisela tijesta na bazi alternativ-
nih brasna: kvaliteta bezglutenskog kiselog kruha

prof. dr. sc. Dubravka Novotni, PBF: Ekoloska odrZivost i inovacije u
pekarstvu

prof. dr. sc. Drazenka Komes, PBF: Tendencije u razvoju funkcionalnih
konditorskih proizvoda

mag. ing. Dominik Matijevic, TIM ZIP: MijeSenje tijesta: kljucna faza i uloga
moderne opreme u proizvodnji kiselog tijesta

Prakticni dio: Zamjes i oblikovanje bezglutenskih proizvoda (od kiselog
tijesta)

Degustacija proizvoda

Okrugli stol: Kiselo tijesto buduénosti: funkcionalna hrana kroz prizmu
ekologije, tradicije i tehnoloskih inovacija ( prof. dr. sc. Dubravka Novotni,
prof. dr. sc. Nikolina Cukelj Musta&, doc. dr. sc. Bojana Voucko, prof. dr.
sc. Drazenka Komes, mag. ing. Andrej Hanzek )

Kiselo tijesto pod kontrolom: Tehnologija, higijenai praksa

Tehnolosko projektiranje i higijenski standardi u proizvodnii kiselog tijesta:
povezivanje znanstvenih spoznaja i industrijske prakse

Predavanja:

prof. dr. sc. Sanja Vidacek Filipec, PBF: Mikrobioloski rizici i higijena u pekar-
skoj industriji: izazovi i kontrola

mag. ing. Anamaria Dominko, TIM ZIP: Utjecaj higijenskog dizajna opreme na
sigurnost fermentacije kiselog tijesta

mag. ing. SnjeZana KoZi¢, NewMip Sisak: Analiza troskova i koristi uvodenja
proizvodne linije za kiselo tijesto

Prakticni dio: Zamijes i oblikovanje proizvoda od kiselog tijesta

Degustacija proizvoda

Okrugli stol: Inovacije i odrZivost u pekarskoj industriji: kako osigurati kvalitetu
i sigurost proizvoda? ( prof. dr. sc. Sanja Vidacek Filipec, mag. ing. Snjezana
Kozi¢, mag. ing. Andrej Hanzek, Mirko Sram, TIM ZIP )

Prezentacija opreme: CIP (Michael Sharobem, Agriflex)

CIJENA I PRIJAVE

Cijena sudjelovanja na jednom seminaru iznosi

99,00 EUR + PDV po polazniku, a cijena paketa za sva
Cetiri seminara 320,00 EUR + PDV po polazniku. Rok

za prijavu na prvi seminar, kao i za cijeli paket, jest 20.
listopada ove godine. Svoje prijave posaljite na e-mail:
centar.franjo.klaric@timzip.hr .

-
Ly
o=
e
e
e,

Na slici: Dr. sc. Anica Bebek Markovinovic,
znanstvena ravnateljica Centra Franjo Klari¢
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DAN TVRTKE

PROSLAVA 33. OBLJETNICE UTEMELJENJA TVRTKE

|l opet suncem
okupano TIMsko
raspolozenje

150 djelatnika tvrtke, njihovih clanova obitelji i pri-
jatelja, 20. rujna ponovo na neupithom mjestu odr-
Zavanja godiSnjeg susreta, odnosno obiljezavanja
Dana tvrtke. Nagradeni su djelatnici koji su svojim
izvanrednim radnim doprinosom obiljezili poslova-
nje tvrtke u ovoj godini, a darivani su i ovogodisnji
jubilarci, za pet, deset, petnaest i dvadeset godina
vjernosti tvrtki.
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e viSe od dva desetljeca je treca
VSubota rujna rezervirana za susret

svih djelatnika TIM ZIP-a i ¢lanova
njihovih obitelji i prijatelja, a isto toliko je
mjesto njihovog cjelodnevnog druZenja
Seoski turizam Kezele u Sume¢anima kod
Ivani¢ Grada. Utemeljeno na obiteljskoj
tradiciji pripreme kotlovine i proizvodnje
vina ovo imanje, pod ravnanjem Janka
Kezelea, za sve je TIM ZIP-ovce i njihove
najdraze ve¢ odavno postalo neupitno
mjesto odrzavanja godisnjeg susreta, od-
nosno obiljeZavanja Dana tvrtke.

A sada je veé neupitna i vremenska pro-




DAN TVRTKE

gnoza za tu subotu; veselica je vec tradicionalno suncana.

Tako je bilo i 20. rujna ove godine kada je oko 150 djelatnika tvrtke, njiho-
vih ¢lanova obitelji i prijatelja, u suncem okupanom TIMskom raspoloZe-
nju proslavilo 33. obljetnicu utemeljenja tvrtke.

S posla u pogonu u Omanu pravo po nagradu
za iznimni doprinos - Jaroslav Pilat




DAN TVRTKE
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Marijan Sobola je petnaest godina u TIM ZIP-u

Igor Ambros sa suprugom i kéeri

Nakon dorucka djelatnike, njihove
muZeve, supruge, djecu, decke, cure
i prijatelje je pozdravio predsjednik
Uprave Vladimir Buli¢ koji je, medu
ostalim, istaknuo stabilnost tvrt-
ke unato¢ uvjetima gospodarenja
koji zbog politickih i drugih razloga
nisu skloni najvisoj razini kvalitete
proizvoda i usluga. Dogada nam se
u zadnje vrijeme, rekao je, da se i
kod nekih nasih, neko¢ pouzdanih
dobavljaca opreme, dogode greske
i manjkavosti u konacnom proizvo-
du, no ponosan sam sto nasi djelat-
nici i u tim situacijama znaju, mogu i
hoce rijesiti svaki problem.

Potom je predsjednik Uprave uru-
Cio zasluZene nagrade poslovodstva
tvrtke djelatnicima koji su svojim iz-
vanrednim radnim doprinosom obi-
ljezili poslovanje tvrtke u ovoj godini
- Ani Breski, Anamariji Dominko,
Petri Juki¢, Dominiku Matijevicu,
Hrvoju MoZanicu, Jaroslavu Pilatu
i Sanji Todoric.

Veseli susret nastavljen je igrom na
livadama Kezelea, evociranjem do-
godovstina iz povijesti tvrtke pod
tendom imanja, uZivanjem u glaso-
vima i instrumentima klape Kampa-
nel i poslovi¢no izvrsnim delicijama
s Moslavackog stola, nakon cega je
Cetrnaest ovogodisnjih jubilaraca
tvrtke darivano priznanjem, nagra-
dom i ve¢ uobicajenim i vrlo uspje-
lim portretom-karikaturom - Niko-
la DPurasek, Stjepan Jelekovac,
Astrid Vajdi¢ i Roko Glasnovi¢ za
pet godina rada u tvrtki, Ana Breski,
Bruno Breski, Natasa Krsti¢ i Zelj-
ko Krobot za deset, Igor Ambros,
Darko Borci¢, Marijan Sobola i
Jasmin I¢anovi¢ za petnaest godi-
na vjernosti tvrtki, a ovogodiSnji su
dvadesetgodisnjaci Gordan Gregu-
ri¢ i Mirko Sram. A za sam kraj dru-
Zenja stigla je i rodendanska torta. B
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RIJEC STRUKE

Uobicajeni pekarski kvasac Saccharomycas
cerevisiae za vrijeme vodenja procesa kiselog
tijesta dalje se ne razvija. U kiselom tijestu
dominira rod kvasca Candida humilis koji se u
kiseloj sredini moZe razmnoZavati. (Foto: Bocker)

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

Spontano zakiseljavanje

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

Iz najnovije, Seste po redu strucne knjige iz TIM ZIP-
ove biblioteke ,,Kruh za Zivot“, izdane 2022. godine,
u posljednja smo cetiri broja INFA poceli objavlji-
vati sadrzaj prvoga poglavlja knjige pod nazivom
Opcinjenost kiselim tijestom. U ovom i sljede¢im
brojevima slijede nastavci.

SPONTANO ZAKISELJAVANJE

Spontani uzgoj kiselih tijesta moZe se odvijati relativno jedno-
stavno, ali istodobno nosi i odredene rizike. U Austriji je uvjet
za promotivno koristenje pojma prirodno kiselo tijesto spontani
uzgoj kiselog tijesta.
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Cak i ako se bakterije mlije¢no-kiselog vrenja i kvasci uspjevaju
razviti neovisno o Zitnoj podlozi, u proizvodnji razenog ili piro-
vog kruha trebalo bi upotrijebiti odgovarajuci specijalni starter,
koji kao bazu ima istu tu vrstu Zitarice: potrosadi, koji bi htjeli
kupiti 100 % pirov kruh, tek tada imaju Zeljeni kruh u vredici. No,
u prilog primjene razli¢itih starter kultura govori i Cinjenica da
proizvodadi u starter kulture mijeSaju zajedno razlicite bakterij-
ske vrste.

Tu ponudu trebali bi pekari koristiti i potruditi se proizvoditi ra-
zlicita kisela tijesta. Specijalno razeno, pSenicno i pirovo kiselo
tijesto - tako danas izgleda standardni repertoar u jednoj pekar-
nici svjesnoj kvalitete.

U zanatskim pogonima specijalni kruhovi se ne peku svaki dan,
tako npr. pirov kruh se nudi jedanput ili dvaput tjedno, tako da
se, ili ohladeno pirovo kiselo tijesto ili dio zrelog razenog kiselog
tijesta, primijeni kao starter za novo pirovo kiselo tijesto - ovo je
u potpunosti moguce i donosi dobre rezultate u praksi.

SPONTANO STARTATI - PRIRODNO RAZVITI

Spontano kiselo tijesto koje se uzgaja samo iz vlastite flore
brasna, bez posebne upotrebe starter kulture zauzima posebno
mjesto, no ipak, u pravom smislu rijeci, ispunjava kriterije za de-
finiciju kiselog tijesta. U startu se pomijesa razeno ili pSeni¢no
brasno (po mogucnosti valja upotrijebiti brasno viSeg stupnja
izmeljavanja) s vodom. Za raZzeno brasno je idealno da randman



RIJEC STRUKE

tijesta (RT) bude 200, a temperatura
kiseljenja 24 - 28 °C, dok se kod pSenic-
nog brasna proces treba voditi na niZoj
temperaturi 22 - 24 °C, tijesto treba biti
¢vrsée, a RT = 170. Nova obnova tijesta
trebala bi slijediti svakih 16 - 24 sata, ti-
jekom 3 - 5 dana. Tek nakon Cetiri do pet
obnavljanja razviju se Zeljene bakterije
mlijeCno-kiselog vrenja. U spontanom
kiselom tijestu prevladavaju homofer-
mentativne bakterije mlijeCno-kiselog
vrenja, npr. Lactobacillus plantarum, ali
su u brasnu prisutne i heterofermenta-
tivne bakterije mlijecno-kiselog vrenja,
npr. Lactobacillus brevis i L. buchneri. U
novije vrijeme sve popularniji heterofer-
mentativni Lactobacillus sanfranciscen-
sis se ne pojavljuje.

U pocetku procesa spontanog kiseljenja,
kod neutralne pH-vrijednosti tijesta uz
prisutnost kisika rastu i nepoZeljni mi-
kroorganizmi, npr. enterobakterije, bo-
lje ili jednako tako dobro kao i bakterije
mlije€no-kiselog vrenja, a sigurno bolje
od kvasaca. Tek s razvojem heterofer-
mentativnih bakterija mlijeCno-kiselog
vrenja, koje u prisutnosti kisika i akcep-
tora elektrona fermentiraju Secere do
octene kiseline, stvara se kiselost tijesta
i pH-vrijednost dostize 4,5 - 5 pa dolazi i
do konacnog prestanka razvoja nezelje-
nih bakterija.

Kod nekih vrsta divljih sojeva kvasaca
(medu ostalima i Saccharromices cere-
visiae i Saccharromices exiguus) koji se
prirodno nalaze u brasnenim proizvo-
dima, tek nakon dva do tri dana dolazi
do znacajnije stope rasta, Sto dokazuje
da su vrlo slabo ili potpuno nesposobni
za fermentaciju. Aneorobni uvjeti u kise-
lom tijestu su nepovoljni za njihov razvoj
i oni se ne mogu razmnoZzavati. Radi toga
je dodatak pekarskog kvasca neizbjezan,
Sto nije slucaj kod dodatka starter kultu-
re s izabranim kvascima kiselog tijesta u
visestupanjskom postupku (trostupanj-
ski i pjenasti postupak) kiselog tijesta.
IstraZivanja mikroflore sirovina pokazu-

ju da su kvasci zastupljeni u vrlo malom
broju, dok nepoZeljne plijesni mogu biti
zastupljene u mnogostruko vecoj kon-
centraciji. Broj enterobakterija nerijet-
ko premasuju i do 100 puta.

Ni u kojem slucaju ne moZe se zakljuciti
da bi spontano kiseljenje automatski,
odnosno, prirodno moglo poluciti bolji
okus - prije bi se moglo tvrditi suprotno!
Nesumnjivo je vei rizik da nezeljeni mi-
kroorganizmi preZive u znacajnijoj mjeri
i razmnoZe se. Kada su npr. enterobak-
terije u brasnu prisutne u ve¢em broju
ili ¢cak dominiraju, tada se u tijestu moze
prepoznati sirasti miris, koji ostaje i uoc-
ljiv je u gotovom kruhu kao jaka aroma.
To je sve drugo samo nije Zeljena aroma
kruha koju potrosac dozivljava kao pri-
vlacnu. Zapocinje li kiseljenje prespo-
ro, razmnozavanje Bacilluc subtilis ¢ak
moZe dovesti do tzv. nitavosti kruhaido
njegovog kvarenja.

Ipak se moze utvrditi da se briZljivim
vodenjem spontanog kiseljenja moze
uzgojiti vrlo dobro i povoljno kiselo ti-
jesto, odnosno da se mikroflora tijesta
nakon nekoliko stupnjeva razmnoZzava-
nja znacajno razlikuje od pocetne mi-
kroflore brasna!

Kao zakljucak moZe se preporuciti
spontano vrenje, samo uz paZljivo vo-
denje preko viSe stupnjeva obnavlja-
nja. Mikrobioloski sastav tako pripre-
mljenog mladog kiselog tijesta bio je
podvrgnut znanstvenom istraZivanju
pri ¢emu je utvrdeno da je tijesto do-
bro. Kad se jednom ova prepreka pre-
vlada nema razloga za izbjegavanjem
ovog postupka, koji se zasigurno moze
koristiti za prikupljanje dodatnih bodo-
va u marketingu uz odgovarajuce ogla-
Savanje.

PRIRODNO KISELO TIJESTO - NEMA
DEFINICIJE

Poglavito kada se radi o promidzbe-
nom koriStenju pojma kiselo tijesto ili
kruh od kiselog tijesta pojavljuje se po-
jam prirodno kiselo tijesto. Formulacija
koju posebno koriste oni koji Zele na
brzinu izgraditi karijeru i steéi popu-
larnost (npr. Sarah Wiener ili prije par
godina Marche) glasi peceno s prirod-
nim kiselim tijestom i to rado iznose u
svojim promotivnim materijalima. U
Njemackoj se takva definicija ne nalazi
u aktualnim propisima za kruh i pecivo.
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Naprotiv, mnogi iskusni tradicionalni zanatski pekari to zane-
maruju i uopée ne spominju svoje kiselo tijesto. U Austriji se,
medutim,u promidzbene svrhe koristi pojam prirodno kiselo
tijesto za ono tijesto koje je dobiveno postupkom spontanog
kiseljenja:

»Kiselo tijesto koje je nastalo paralelnim postupkom sponta-
nog vrenja i spontanog kiseljenja naziva se prirodno kiselo
tijesto. U prirodnom kiselom tijestu poZeljni mikroorganizmi
moraju se razmnoZavati u definiranim uvjetima, pri cemu se
istodobno inhibira rast neZeljenih mikroorganizama. (...)«
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Bududi da taj pojam, bez sumnje, kod mnogih potrosaca izaziva
pozitivne asocijacije vrijedno je razmotriti i njegovu definiciju.
Medutim, ima li smisla slijediti definiciju Austrijanaca koja se
na prvi pogled cini dosljednom, no ako se pobliZe prouci Cini
se upitnom? Naime, i spontano kiselo tijesto kao i kiselo tijesto
dobiveno s dodatkom distih, uzgojenih kultura samo pomazu
prirodi, a istodobno se na taj nacin jamci veca sigurnost pro-
cesa i postizu ponovljivi rezultati. Oba ova procesa moraju se
smatrati prirodnima.

U tom kontekstu dodatak Cistih starter kultura za kiseljenje tije-
sta koje su dostupne na trzistu jednako je vrijedan kao i doda-
tak spontnog kiselog tijesta u proizvodnji kruha. B
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PRAKTICNI SAVJET!I

v' Upotrijebiti razlicite starter kulture:

voditi postupke raZenog, pirovog i
pSenicnog kiselog tijesta kako bi se
postigla raznolikost okusa, poseb-
nost vrste i njena Cistoca.

v Spontano kiseljenje: viSekratnim

osvjezavanjem tijekom 4 - 5 dana
moZe se uzgojiti kiselo tijesto iz mi-
kroflore brasna. Po potrebi valja is-
pitati u laboratoriju na miris i okus.

v’ Kao i pri upotrebi prirodno uzgoje-

nog kiselog tijesta, zrelo kiselo tije-
sto pripremljeno dodanom starter
kulturom pogodno je kao starter za
novi proces.

v Vlastiti kvasci kiselog tijesta u pravi-

lu nisu dovoljni za zavrSno rahljenje
tijesta, potreban je dodatak pekar-
skog kvasca.

v’ Za proizvodnju bio-kruha zakonski

je propisan dodatak biostartera.

PSenicna predtijesta ...

Vo

Vo

v

v

v

. Cine tijesto vunastijim, spreca-
vaju povrsinsku vlaznost tijesta i
poboljSavaju ukupno svojstvo za
preradu (takoder i strojnu obradu).

jacaju povezanost/elasticnost
sredine (dobra mazivost).

... poboljsavaju bubrenje i produlju-
ju svjezinu i trajnost.

... doprinose stvaranju arome, ako
se vode duze od 4 sata.

... mogu se racionalno proizvesti za
zalihu i to nakon dozrijevanja 2 do
najviSe 6 sati hladenjem na 2 - 5 °C.
Takva predtijesta mogu se upotre-
bljavati maksimalno do tri dana.
U ljetnim mjesecima predtijesta
doprinose snizenju temperature
tijesta.

—— -

NOVA | RABLJENA
OPREMA NA

SKLADISTU
TVRTKE TIM ZIP

NOVA OPREMA:

v Dozator za vodu

v" Kolicailimovi

v' Omeksivaci za vodu
v

Poluautomatski
fermentor TRADILEVAIN
270

v' Konvekcijska pec za 3
lima 600 x 400 mm, sa-
jamski izloZena, trofazna

RABLJENA OPREMA:
v" Radni stolovi

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

v Etazne pecis1ili 2 etaZe,
sajamski izloZzen

v' Konvekcijska pe¢ za 5
limova 600 x 400 mm

v Konvekcijska pec za 10
limova 600 x 400 mm
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KresSimir, Anamaria, Mila i Leo u operi u Muscatu

PROJEKT SALALAH MILLS - ONI SU MONTIRALI,
ISPROBAVALI, USTIMAVALI, PUSTALI U RAD,
OBUCAVALI, ...

Jedinstveni projekt
u jedinstvenoj zemlji

Trinaest djelatnika TIM ZIP-a, koji su zajedno s voditeljima
projekta Vladom Suci¢em i Andrejem Hanzekom u Omanu
boravili, odnosno uspjesno radili 970 dana, ne racunajuci
130 dana putovanja, pise o svojim dozivljajima rada u ogro-
mnom pogonu i dojmovima iz daleke i nama malo poznate
zemlje na Arapskom poluotoku.
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Neka mi bude dopusteno ne pisati o
projektu, o zdanju koje oduzima dah
svojom veli¢inom, ni o super iskustvu, o
veselju koje mi je priustio Vlado Sucic,
(izvrsni direktor, op.a.) da ,sluzbeno
pustim u rad Rondovu liniju“ (nasa
mala Sala).

PiSem o Omanu koji mi je otvorio
neke nove vidike, priustio neka nova
iskustva, o mirisima koji ocaravaju -
mirisu tamjana, Safrana, kardamoma,
kumina, korijandera, cimeta, citrusa,
ruza..., i o okusima koji su postali
neizostavni dio moje svakodnevne
kuhinje.
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PiSem o zemlji koja fascinira kul-
turom, arhitekturom, krajolikom,
divnim morem i kornjacama, pla-
ninama, sitnim pijeskom..., piSem
o dragim i pristupacnim ljudima uz
koje sam se Cak naucila i cjenkati - to

... 0 Omanu koji mi je otvorio
neke nove vidike, priustio neka
nova iskustva, o mirisima koji
ocaravaju - mirisu tamjana,

Safrana, kardamoma, kumina,
korijandera, cimeta, citrusa,
ruza, ... i o okusima koji su posta-
li neizostavni dio moje svakod-
nevne kuhinje.

mi nikad nije iSlo. PiSem o suludom
slavlju Dana Sultanata koje je trajalo
nekoliko dana, nevidenom vatrome-
tu, veselju i malih i velikih Omanaca,
gradu punom malih crvenih, zelenih i
bijelih lampica. PiSem i o tunikama u
svim bojama koje su postale dio mog
modnog izricaja.

Cijelo ovo iskustvo je praéeno vrhun-
skom radio stanicom So! Fm Muscat
(rokerica i ni$ drugo) koja se slusa i
u Zagrebu. Eto, pisala sam o Omanu
koji ti se uvuce pod koZu i zove te da
dodes opet!

Jaroslav
Pilat,

voditelj tehnoloske
primjene u Sektoru
tehnoloske
primjene i razvoja

NEDJELJOM NA MISU

Boravak u Omanu bio je zanimljivo
iskustvo. RijeC je o bogatoj i uredenoj
zemlji s odli¢nim cestama i jeftinim
gorivom. Vrijeme je bilo dosadno jed-
noli¢no, stalno suncano. lako gotovo
nikad ne pada kisa, zemlja je prepu-
na velikih kanala za oborinske vode.
Engleski je Siroko rasprostranjen pa
je komunikacija bila jednostavna.

Rad u pekari bio je fizicki zahtjevan -
deset sati dnevno na nogama, Cesto
bez klima uredaja, dok bi u trenuci-
ma kada bi proradio, prostor postao
neugodno hladan. Ipak, pozitivna
strana bili su zaposlenici koje smo
obucavali - uglavnom Indijci, izra-
zito ljubazni, susretljivi, a i brzo su
usvajali rukovanje novom opremom.
Zanimljivo je kako neki od njih jedu
rukama i nakon rucka odmaraju leZe-
¢i na podu pogona.

Njihov neradni petak mi bi iskoristili
za organizirani izlet ili za kupanje u
obliznjem moru koje je i zimi toplo.
Zanimljivost je Sto na pjescanim pla-
Zama ima jako puno ljudi, ali rijetko
koga se moZze vidjeti u moru. Kupaci
su uglavnom odjeveni i ne idu u du-
boko.

Hrana je uglavnom jako ljuta i zaci-
njena, najcesce riza i piletina. Osim
toga, imaju dosta ribe i svjeZeg voca
(ananasa, dinje i lubenice). Alkoho-
la nema niti se moZe kupiti. Pili smo
svjeze cijedene voéne sokove i ,le-
mon mint“. U Muscatu postoje dvije
katolicke crkve pa smo nedjeljom
mogli i¢i na misu koja se sluZila na
engleskom jeziku.

Dominik
Matijevic,

strucni suradnik
u Sektoru
projektiranja i
opreme

NAJLJUCI OKUSI IKADA

Sudjelovanje u pustanju u rad Agri-
flexovog postrojenja za skladistenje,
prijenos i doziranje komponenti u
pogonu u Omanu bilo je iskustvo
koje se ne zaboravlja. Rad u, za nas,
neuobicajenom klimatskom okru-
Zenju zahtijevao je preciznost, kon-
centraciju i stalno prilagodavanje di-
namicnim uvjetima. Pauze od posla
Cesto su bile jedini spas od vrucine,

a odlazak na lokalnu hranu otkrio je
najljuce okuse ikada.

Svaka faza pokretanja sustava pratila
se pomnim nadzorom i administra-
tivnom dokumentacijom, biljeZenjem
parametara i provjerom funkcional-
nosti. Okolina je bila nemilosrdna,
ali kolektivni duh tima cinio je izazov
manje teSkim. Ipak, osjecaj kada su-
stav radi besprijekorno nadmasio
je sve neugodne aspekte. Oman, sa
svojom kulturom i krajolikom, pruZio
je jedinstvenu pozadinu ovom pro-
fesionalnom izazovu. Uspomene na
pijesak koji se uvlacio svugdje i ljuti-
nu lokalne hrane zauvijek e ostati u
sjecanju, ali i kao podsjetnik na spo-
sobnost prilagodbe i timsku koordi-
naciju.

Leonardo

Kuk,

monter-serviser

I PO 20 TISUCA KORAKA

Kad sam dobio ratni raspored, po-
¢eo sam razmisljati kako to izgleda i
koliko je to veliko, mislim, znam da
je veliko, ali koliko veliko? Dok smo
se priblizavali autom, prva mi je aso-
cijacija bila da je zagrebacka Arena
nista za ovo zdanje. A kad sam usao
unutraividio, pomislio sam da je ovo
vece od pogona Klare, Mlinara Osijek
i Pan-Peka zajedno. Dva tjedna mi je
trebalo da zapamtim gdje je koja lini-
ja, a i nakon Cetiri odlaska u Muscat,
taj problemci¢ postoji i dalje. To ni-
sam mogao zamisliti.

Rad s djelatnicima investitora bio je
zanimljiv, posebice u njihovoj smire-
nosti bez Zurbe, ten minutes njima
katkad znaci i 4 sata pa sam inace
jako ljubaznom i dragom Masoodu
rekao "odi mi, molim te, po smrt" na
Sto se on frapirao.
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Zna se dogoditi da jednu kiblu punu
tijesta guraju dvojica, a kraj njih ho-
daju jos Cetvorica. Ali su stvarno jako
dragi jer su blagi i niti jednom nitko
od njih nije slozio izraz nervoze ili bi-
jesa na moja nervozna poZurivanja.
Prvi put sam bio tamo u studenom
lani, zadnji put u lipnju, a jo$ mi nisu
dovukli cijevi za vodu na treéi doza-
tor, a montirao sam ga jos lani, ha,
ha.

Kombinacije strojeva u proizvodnim
linijama su impresivne, to je dostoj-
no Tesle, a ne znam zasto mi sada
na pamet padaju nasi Suci¢ i HanZek
kada govorimo o preciznosti i efika-
snosti projektiranog i montiranog.
Odusevljen sam Omanom, Opera me
se najviSe dojmila, ali i naSe veceri
uz lemon mint, relaksaciju na plaza-
ma i SUK-ovima nakon radnih dana,
u kojima smo ponekad presli i po 20
tisuca koraka.

Stjepan
Jelekovac,

pomocnik
direktora u Sektoru
projektiranjai

., opreme

NA MUST VISIT LISTU

Oman je naizgled skromna zemlja,
ali s nevjerojatno bogatom prosloséu
i jednako zanimljivom sadasnjos¢u.
lako pociva na izvorima crnog zlata,
ljudi su pravo bogatstvo ove zemlje.
Tamo sam ukupno proveo gotovo
pola godine radedi na projektu Sala-
lah Mills pekare. Gotovo sve razlikuje
Oman od Hrvatske - od hrane, mode
i arhitekture do obicaja, odnosa pre-
ma poslu, slobodnom vremenu i vje-
ri, a ipak sam se cijelo vrijeme osje-
¢ao vrlo sigurno i ugodno.

Osim srdacnih i pristupacnih ljudi,
odusevile sumeisavrSene autoceste,
besplatne, u potpunosti osvijetljene i
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besprijekorno odrzavane. Posebno
me se dojmila i priroda - nenaruse-
na ¢ak i na najpoznatijim turistickim
lokacijama. Plaze su ondje jos uvijek
pune Zivota, a u moru kornjace, ho-

Osim srdacnih i pristupacnih lju-
di, odusevile sumeisavrsene au-
toceste, besplatne, u potpunosti
osvijetljene i besprijekorno odr-

Zavane. Posebno me se dojmila
i priroda - nenarusena cak i na
najpoznatijim turistickim lokaci-
JEINER

botnice i Sarene ribe koje se kod nas
mogu vidjeti samo u akvarijima. Zato
bih svakome preporucio da Oman
stavi na svoju must visit listu i dopusti
sebi da se barem jednom ,izgubi“ u
toj jedinstvenoj zemlji.

Mihovil
Barisic
voditelj
PodruZnice Jug

KAO IZ FILMA

Putovanje u Oman za mene je bilo
posebno iskustvo. Radni ritam bio je
uzurban, a kolege ljubazne i strpljive.
Putem do pogona, razgledavali smo
Muscat i okolicu. Spoj je to tradici-

onalne arhitekture, mora, planina,
plaza. Prizori kao iz filma.

Ljudi su mi ostali u najljepSem sje-
¢anju: srdacni, otvoreni, nasmijani i
spremni za ucenje. lako je moj bora-
vak bio kratak, bilo je ovo putovanje
koje je spojilo rad, u€enje i upoznava-
nje nove kulture.

Anamaria
Dominko,

strucna suradnica
u Sektoru
projektiranjai
opreme

LEKCIJA O OPUSTENOSTI

Boravak i rad u Omanu bio je iskustvo
koje nikakva ocekivanja nisu mogla
predvidjeti. Krenula sam na put s do-
zom skepticizma, uvjetovanom vlasti-
tim predrasudama o drugacijoj kul-
turi. Medutim, vrlo brzo docekala me
atmosfera sigurnosti i gostoprimstva
koja je otklonila sve pocetne sumnje.
Omanski radni ritam i tempo Zivota
mirniji su i opusteniji nego u Europi,
Sto mi je pokazalo da mi Cesto sami
sebi stvaramo stres i (mozda?) nepo-
trebnu uZurbanost. S nepredvidivim
izazovima suocavalo se svakodnevno
- prefermentirano tijesto na jednom
kraju linije i 20 m dalje odlagac koji ne
prepoznaje dasku, dok hodas do ko-
lege u drugoj prostoriji vidjeti zasto se
Cokoladna krema ne zgusnjava, vidis

Ispred pogona
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kolegu kojemu se 200 kg tijesta zagla-
vilo u lijevku, ... Radno vrijeme naseg
tima "od 8 do kraja", kako to volimo
redi u TIM ZIP-u, bilo je ondje svakod-
nevna stvarnost.

Svo vrijeme nosio me adrenalin jer
sam imala priliku primijeniti sva

Oman ¢u pamtiti po mirisu, pre-
krasnom krajoliku te ne samo
kao mjesto rada i profesionalnog

razvoja, vec i kao vrijednu Zivot-
nu lekciju o otvorenosti, ravnote-
Zi i povratku iskonskom.

znanja stecena tijekom obrazovanja
i osobne dvogodisnje pripreme za
ovaj projekt. Znanja su jako vaZna,
no Zivim sa stavom da se uz volju sve
moze, dok su ovo dojmovi koji ostav-
ljaju traga na Zivot. Kroz suradnju i
svakodnevni kontakt s radnicima iz
Indije naucila sam koliko je vazno
otvoriti se razlicitostima i ostaviti vla-
stite predrasude po strani. U njihovoj
jednostavnosti vidjela sam radost zi-
vota, Sto mi je bio snazan podsjetnik
da istinsko zadovoljstvo ne proizlazi iz
materijalnog obilja.

Oman ¢u pamtiti po mirisu, prekra-
snom krajoliku te ne samo kao mjesto
rada i profesionalnog razvoja, vec i
kao vrijednu Zivotnu lekciju o otvore-
nosti, ravnoteZi i povratku iskonskom.

Petra Jukic,
tehnologinjau

Sektoru
tehnoloske
primjenei
razvoja

BACAJU NA DALMATINCE

Uvrijezeno je misljenje kako su Dal-
matinci usporeni ljudi, daim se nikud
ne Zuriida za sve imaju vremena. Vje-
rujte mi, postoje jos sporiji - Omanci.
Doci na vrijeme nije im jaca strana,
ali su zato uvijek nasmijani, znatiZelj-

ni i Sto je u danasnjem svijetu goto-
vo pa nemoguce - nikad uvrijedeni.
Zive i oni uz more, pr7e se na suncu i
imaju mnostvo prirodnih ljepota. Na
trenutke bi pomislili da ste stvarno
negdje u Dalmaciji, tamo gdje plani-
na doti¢e more.

Ipak, ima Oman i onu drugu, puno
siromasniju stranu. Kada upoznate
njihove radnike, posebice iz Indije,
koji ne smiju dvije godine napusti-
ti zemlju niti posjetiti svoju obitelj,
shvatite koliko ste zahvalni. Posebice
kad ih vidite sretne i nasmijane, za-
hvalne na prilici da rade za svoju obi-
telj ucedi nesto novo. Osmijeh jednog
od radnika kada je prvi put probao
ciabattu nesto je Sto se ureze duboko
u sjeanje. MoZda zato Omanci, bas
kao i Dalmatinci, Zive usporenijim
ritmom - znaju da u osmijehu, raz-
govoru i malim trenucima leZi pravi
smisao dana.

Mila Sevo,
direktorica

tehnologije i
primjene,
TIM ZIP Beograd

RAZBIJANJE PREDRASUDA

Ulazeéi u projekt zvani Oman, od
saznanja sam imala samo tehnicki
nacrt i popis kolega koji su u formi-
ranom timu. Stoga je mjeSavina stra-

hova od boravka u zemlji druge kul-
ture, od udaljenosti od porodice, od
obimnosti i sloZenosti projekta, bila
prisutna do prvih trenutaka u pogo-
nu. U projektu ovakvog obima, nije
bilo dovoljno pokazati samo tehnic-
ko-tehnolosko znanje, vec i ljudsku
prilagodljivost, strpljenje i kreativ-
nost. Pored svih tehnoloskih izazova
koje smo uspjesno savladali, nizale
su se i prepreke - vremenske razlike,
kulturne razlike u poslovanju pa cak
i neocekivani logisticki zastoji. Sve
smo rijesili, dijelom i gledajudi u rad-
nike investitora, najvise indijskog po-
rijekla, ciji je jedini motiv bio nauditi,
upravljati, odrzavati i razvijati sve
ono ¢emu ih u¢imo i upravo to je nas
tim ucinilo ja¢im. Njihova skromnost
i egzistencijalna borba pokrenule su
u nama intenzivniju emociju u radu
i edukaciji. Razbijale su se predrasu-
de i stvarala se pozitivna energija, a
tome su obol dalei jedinstvene |ljepo-
te Omana koje smo u slobodnom vre-
menu obisli. Vremenom se svatko od
nas postupno zaljubljivao u projekt,
sve viSe postovao islam, pogotovo za
vrijeme Ramazana i posta, a i uZivao
u svim ljepotama Muscata.

Posebno me raduje sto je projekt po-
kazao da iza svakog stroja, softver-
skog resenija ili linije stoje ljudi, ljudi
koji vjeruju u ono Sto rade, koji imaju
hrabrosti da se upuste u nepoznato i
odlucnosti da posao zavrse do kraja,
¢ak i u okolnostima iznad svojih mo-
gucnosti, u suradnji s ljudima druge

Milla, Anamaria, Petra i Dubravka u Velikoj dZzamiji sultana Qaboosa u Muscatu
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Skromnost i egzistencijalna bor-
ba tamosnjih radnika pokrenula
je u nama intenzivniju emociju u

radu i edukaciji. Razbijale su se
predrasude i stvarala se pozitiv-
na energija.

vjere, kulture i zemljopisne pozicije.

Dalibor Kralj,

voditelj prodaje

u Sektoru
tehnoloske
primjene i razvoja

VISI OD TRIGLAVA

Prije svega, istaknuo bih nesvakidas-
nju srdacnost stanovnika Omana.
Uvijek su spremni pozeljeti dobro-
doslicu, zazeljeti dulji boravak i po-
zvati vas da se vratite. Ta toplina je
nezaboravna. Vjerojatno tu osobinu
poprime i dosljaci, kojih je puno, i
s domicilnim stanovnistvom cine
jednu ugodnu multikulturalnu zajed-
nicu. Pretezno se govori engleskim
jezikom zbog stranih radnika, a i svi
natpisi po gradovima i znakovi u pro-
metu su dvojezicni. Priroda Omana
me je iznenadila. Nisam imao prigo-
du vidjeti, ali sam brzo saznao da,
osim ravne pustinje koja Cini vecinu
reljefa drZave, Oman karakteriziraju i
tri planinska lanca uz obalu, na sje-
veru i istoku. Kuriozitet je da je naj-
visi vrh Sultanata visok 2980 metara,
dakle visSi je od nama poznatog Tri-
glava. Zemlja odiSe neuobicajenom
Cisto¢om i urednoséu.

Iznenadenje je bila i hrana koja je
izrazito zacinjena i ljuta, vjerojatno
zbog znacajnog broja Indijaca koji
ovdje rade. Svaki dan jedu piletinu
i rizu na desetke nacina, Sto bi bilo
ukusno da nije toliko ljuto. Pamtit ¢u
arhitekturu glavnog grada Muscata
kojim dominiraju pustinjske boje -
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bijela, siva, Zuta i smeda, kao i naj-

dZamiju Sultana Qaboosa.

Denis

Stanisic,
monter-serviser

SLJEDECA RIZA NA BOZIC,
U SARMI

U Omanu sam bio dva puta. To su
bila dva neusporediva iskustva. Prvi
put je bilo vatreno krstenje, u svakom
smislu te rijeCi. Temperatura koja nas
je docekala pri izlasku iz aviona, u 3
sata ujutro, bila je 47°C i to omansko
ljeto bilo je nesto Sto treba prezivjeti,
i mozda, za moje pojmove, i viSe nego
doZivjeti. Sam pogon u toj (prvoj) fazi
bio je kao "vila propuh", pijesak na
sve strane, klimatizacija i drugi uvje-
ti u najmanju ruku avanturisticki. Ali
i to se pise, jer bih li ja ikada vidio i
doZivio, tako iz prve ruke, npr. Indijce
koji u pola radnog vremena spavaju
na kartonima po podu, voznju njiho-
vim radnic¢kim autobusom obloZe-
nim dekama s bosonogim vozacem
ili, recimo, hotel u kojem juhu dobijes
na kraju niza.

| ta riza. | piletina. Za svaki rucak.
Suharizai piletina. Rekao sam svojoj
Zeni da sljededi put Zelim vidjeti rizu
tek na Bozi¢ - i to u sarmi!

Drugi moj radni posjet bila je susta
suprotnost. Kao da nisam bio ili u
istoj drzavi ili ¢ak dimenziji.
NajvaZznija razlika je bila u godiSnjem
dobu, bila je zima. Najugodnija zima
koju sam dozivio, ugodnih 27°C. Ho-
tel koji ima kavu i dosta bolju uslugu,
nas pogon skroz opremljen, klimati-
ziran, nitko ne spava na podu, stro-
jevi u pogonu, e tada je vec¢ bio gust
raditi.

Obisli smo dzamije, jednu koja je

medu najvedima u svijetu. Jako me
se dojmila gostoljubivost domacina
druge dZamije koji su nas pustili da
je obidemo u vrijeme klanjanja i ne-
nametljivo objasnili svoju vjeru. | na-
pokon smo nasli PIVO!!! U sportskom
baru. Habibi!

Kresimir

Novosel,
monter-serviser

PINGVINI U MUSCATU

Iz Omana svi nosimo neke lijepe i ne-
zaboravne uspomene. Od najbitnijih
bih izdvojio posjet Operi u Muscatu
u njihovim tradicionalnim no3nja-
ma, ronjenje s kornjacama, obila-
zak SUK-ova sa Sarenim ducanima,
druzenje s pingvinima i druZenje s
papigom u zooloSkom vrtu. Pingvini
u Muscatu je dugo vremena bilo ime
za nasu WhatsApp grupu za privatne
dogovore i razgovore. Od omanskih
navika u Hrvatskoj se nakon povrat-
ka nastavila jutarnja rutina ili navika
slusanja So! Radio Muscat koji pusta
odli¢nu rock muziku, za svaku prepo-
ruku.

Sto se radnog dijela tice, upecatljiv
je bio nacin rada djelatnika investito-
ra. Oni svaki posao odrade strucno, s
noge na nogu, za 10 minuta. | uvijek
su me uvjeravali da ¢e sve Sto zatra-
Zim biti odradeno za 10 minuta, ali
njima 10 minuta nekad zna trajati i
po 2-3 dana. Rekao bih da odraduju
posao opusteno, nekako romantic-
no, na svoj nacin, pomalo komicno,
ali posao se odradi. Ponekad ne ona-
ko kako bih ja to odradio, ali 'ajde, ja
sam ionako perfekcionist, ili to po-
kuSavam biti. Upravo iz tog razloga
i ne Zelim pisati tekstove jer nisam
dovoljno dobar u tome, barem ne po
mojim standardima, pa seine guram
u ono Sto mi ne ide. Ali za INFO, ...
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Leo

Jurinovic,
monter - serviser

POCASCEN PRIGODOM

Nedaleko glavnog grada Omana,
Muscata, u njegovoj industrijskoj zoni,
bio sam ¢lan izvrsnog TIM ZIP tima
koji je radio na montazi proizvodnih
linija u ogromnom pogonu. Zajedno s
djelatnicima investitora instalirali smo
vece strojeve i uStimavali ih s drugima
koji ¢ine pojedinu liniju, pri ¢emu smo
kontinuirano i efikasno komunicirali s
nasim dobavljacima - proizvodacima
tih strojeva. To nam je omogucilo brze
i preciznije rjeSavanje tehnicko-teh-
noloskih izazova.

Pocaséen sam Sto sam, u slobodno vri-
jeme, imao prigodu upoznati dio loka-
[ne kulture, primjerice lokalnu kuhinju,
glavni grad Muscat s impozantnom
dZamijom Sultan Qaboos, a bilo je i
vremena za kratke izlete u raznoliku
prirodu Omana. Bilo je ovo za mene
sjajno iskustvo, kako u stru¢no-poslov-
nom smislu, tako i u onom kulturolos-
kom, $to ce svakako biti odlican temelji
za budude projekte tvrtke. ®

Leo Kuk u akciji

U omanskoj pustinji

Predah od temperaturnih Sokova na poslu
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U SURADNJI S TVRTKOM DIAMANT PURATOS PREDSTAVLJAMO

Inspirirani okusima bundeve -
kraljice jeseni

N\

Puratos

PRIPREMILA:
Ana Breski,
mag. ing. techn.
Py aliment.
Pomocnica direktora
u Sektoru tehnoloske
e PriMjene i razvoja

Sastojci Koli¢ina (kg)
BUNDEVA SP
+ Smjesu DIAMANT PURATOS BUNDEVA SP BraSno T-550

karakterizira prisutnosti cijelih i sjeckanih “asac

sjemenki bundeve, a osim toga sadrzi i
sjemenke suncokreta, lana i sezama

« Bundevine sjemenke riznica su proteina, TEHNOLOSKI POSTUPAK
magnezija, vlakanaicinka, a sadrze i Mije3anje sporo: 3-6 min.
aminokiselinu triptofan koja sudjeluje u Mijesanje brzo: 4-8 min.

. .. . S g% Temperatura tijesta: 28-30 °C.
proizvodnji serotonina u mozgu i utjece na

. . Mirovanje tijesta: 30 min.
ponasanje i raspolozenje ljudi

Odvaga tijesta (kg): 0,40

Oblikovanje: Razdijeljene komade tijesta izduZiti u

raznovrsnoj ponudi sirovina tvrtke TIM ZIP vaZno Struce te navlaZene umoditi u posip bundevinih
U mijesto zauzima smjesa za proizvodnju kruha i peciva sjemenkii sloZiti na limove za pecenje.
sa sjemenkama, od kojih najveéi udio zauzimaju sje- Fermentacija: 50 min.
menke bundeve. Parametri fermentacije: 35°C/ 75%
Rije¢ je o smjesi DIAMANT PURATOS BUNDEVA SP koja je Temperatura pecenja: 230 °C.
zbog kombinacije sastojaka vrlo jednostavna za koristenje. Vrijeme pecenja: 25-30 min.

Nikakve predradnje nisu potrebne za njenu primjenu u pri-
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premi zamjesa. Ono Sto smjesu karakterizira jest prisutnost
i cijelih i sjeckanih sjemenki bundeve, a osim toga sadrZi i
sjemenke suncokreta, sezamai lana.

Bundeva nosi titulu jedne od najzdravijih namirnica na svi-
jetu. Bogata je vitaminima i mineralima, kao i prehrambe-
nim vlaknima, bjelancevinama i ugljikohidratima. Navedene
nutritivne vrijednosti omogudile su joj da bude prepoznata
odavno, jo$S u prehrani Indijanaca. Mnogi specijaliteti od
bundeve stekli su planetarnu popularnost i danas se pripre-
maju u svim kulinarskim kulturama. Poznato je da postoji
vise od 800 vrsti bundeva i vecina ih je jestiva.

Zanimljiva i bogata povijest

« Arheoloski nalazi potvrduju da su stari Egip¢ani od
bundeva izradivali zdjele i tanjure, zbog Cega se i sma-
tra da je Afrika pradomovina nekih vrsta bundeva.

« U nekim kulturama od susenih komada bundeve tka-
njem su se izradivali tepisi.

« Bundeve su se smatrale simbolom zdravlja u Kini te
su stoga nerijetko bile predmet raznih umjetnickih
djela.

Uz nutritivno bogatstvo narancastog mesa bundeve, ne tre-
ba zaboraviti ni na male stanovnike njezine unutrasnjosti
- bundevine sjemenke. Ove malene riznice proteina, ma-
gnezija, vlakana i cinka idealna su grickalica tijekom cije-
loga dana. Osim toga, sadrze i aminokiselinu triptofan koja
sudjeluje u proizvodnji serotonina u mozgu. Serotonin se
cesto naziva i ,hormonom srece” koji regulira mnoge funkci-
je mozga te utjece na ponasanje i raspoloZenje. Zbog svojih
prehrambenih vlakana bundevine sjemenke se preporucuju
u prehrani svih skupina ljudi, bez obzira na spol i dob. Mogu
se jesti sirove, koristiti u pripremi namaza ili dodavati u kruh,
variva, kolacice i sloZence.

Na tragu veé¢ spomenutog, osim sjemenki bundeve, ova
smjesa sadrzi i sjemenke suncokreta, lana i sezama. Sje-
menke suncokreta, kao i lanene sjemenke, spadaju medu

Smjesa za proizvodnju kruha i peciva DIAMANT PURA-
TOS BUNDEVA SP je zbog kombinacije sastojaka vrlo

jednostavna za koristenje pa nikakve predradnje nisu
potrebne za njenu primjenu u pripremi zamjesa.

najstarije ljudske namirnice, a bogate su topivim i netopi-
vim vlaknima, proteinima, vitaminom B1, magnezijem, cin-
kom i selenom. Upravo zbog ovakvih nutritivnih vrijedno-
sti, lanene sjemenke pokazale su se odli¢nima kod brojnih

zdravstvenih tegoba. Sjemenke sezama su bogate hranjivim
tvarima i antioksidansima, sadrze biljne proteine, vitamin E,
minerale, zdrave masti i vlakna. Njihova konzumacija poma-
Ze boljem imunitetu, a moze pomod¢i u smanjenju rizika od
nekoliko kronicnih bolesti.

U ¢lanku donosimo recepture i tehnoloske postupke za proi-
zvodnju ukusnih proizvoda od predstavljenih sirovina. B

Croissanti s bundevinim sjemenkama

Sastojci Kolicina (kg)
BUNDEVA SP

KONCENTRAT ZA
CROISSANTE

Brasno T-550

Kvasac

Voda (hladna)

Maslac za laminiranje

TEHNOLOSKI POSTUPAK

Mijesanje sporo: 3 min.

Mijesanje brzo: 3 min. Prije ugradnje maslaca,
pothladiti tijesto.

Temperatura tijesta: 22 °C.

Ugradnja maslaca: 2 x sloZeno. Bez odmaranja
s ohladenim tijestom.

Mirovanje tijesta: 30 min. U hladnjaku.

Oblikovanje: 3 mm. Istanjeno tijesto rezati na
trokute i frkati.

Fermentacija: 70 min.

Parametri fermentacije: 30°C/ 75%
Temperatura pecenja: 200 °C.

Vrijeme pecenja: 19 min. Uz malo pare.
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MijeSanje sporo

2 min

MijeSanje brzo

6 min

Tijesto stanjiti na 8 mm i ugraditi

Oblikovanje maslac u ploci. Preklopiti jednostav-
no, a zatim sloZzeno (3x4).

Odmaranje 30minna5°C

Preklapanje 4x4

Odmaranje 30 min

Zavrsno stanjivanje

4,5 mm, rezati Zeljene oblike

Fermentacija 15 min
PSenicno brasno T-550 1,600 Parametri fermentacije 35°C/75%
KUKURUZNA KRUPICA 0.400 T s
EKSTRUDIRANA : el D) 1
Kvasac 0,070 Vrijeme pecenja 12-13 min, ovisno o veli¢ini
Sol 0,005
Przeni luk 0,200
Mlijeko u prahu 0,100 . ~
Maslac 0,080 s iNFO -
Voda, oko 0,960 recept
b, T P " ‘
il { \t % . ieZati titesto kao Kl
Foy . v 3+8 min. Zamijesati tijesto kao kla-
i - \ - ‘ i Mijesanje si€no beskvasno lisnato.
Temperatura pecenja 250°C
A . y
9" o . Vrijeme pecenja 7 min
—

astel de nata

PSenicno brasno 1,000
Sol 0,020
Margarin/maslac za laminiranje 0,800
Voda 0,500
KREMA VANILIJA 0,200
Secer 0,250
Zumanjak 0,300
Naribana korica limuna 0,001
Mlijeko 1,000
Ukupno kreme 1,751
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Tehnoloski postupak
pripreme kreme

Sve sastojke (osim Zumanjaka)
pomijesati u planetarnoj mijesalici
i mijesati oko 5 min. Zadnjih 30 sek.
dodati Zumanjke i umutiti.

Tehnoloski postupak
izrade

U alu kalup 25x75 mm po rubovima
utisnuti izrezane i na 2 mm istanjene
komade lisnatog tijesta. Do vrha
tijesta napuniti kremu i peci.

<=8 iNFO -
recept

e
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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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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



