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UVODNA RIJEC

Postovani Citatelji,

Eksponencijalno
unaprjedenje

pred vama je poseban broj INFA. Poseban po svom opsegu, ali, usudujem se reci,
i po sadrzaju. Dogodine ce biti 30 godina od prvog broja i u tom je razdoblju samo
jedan broj, kao ovaj pred vama, dosegao opseg od 56 stranica.

Bilo je to u prosincu 2022. godine
kada smo obiljeZili vazne obljetnice
- 30 godina tvrtke TIM ZIP, 20 godina
Richemont kluba Hrvatska i 5 godina
Zaklade Ivan Buli¢.

Gotovo je svih tih 112 brojeva
znacajnim svojim dijelom svjedocilo
0, najblaze receno, neuobicajenim
izlascima tvrtke TIM ZIP iz komfor
zone svoje osnovne djelatnosti,
odnosno o kreiranju, sudjelovanju i
potpori svim vaznim dogadanjima

u pekarstvu i slasticarstvu, moze

se redi i u prehrambenoj industriji,
Hrvatske pairegije. Kada o tom
govorimo, ovaj je broj poseban i u
sadrZajnom smislu jer je u njemu
tvrtka dobila nedvosmislenu i rijetko
jaku potvrdu gornje teze. Mozda i
najveci kompliment ikada i to s vrlo
prepoznatljive pozicije.

Naime, u razgovoru s prof. dr. sc.
Duskom Curi¢, professor emeritom
Sveucilista u Zagrebu i ovogodiSnjom
dobitnicom Nagrade za Zivotno djelo
Zaklade Ivan Buli¢, kojeg objavljujemo
u ovom broju, na pitanje o njezinoj
ocjeni suradnje i komplementarnosti
gospodarstva i visokog obrazovanja,
u realnom sektoru iznimno poznata
znanstvenica odgovara: ,Svijetli
primjer dobre suradnje je tvrtka

TIM ZIP koja je vec tri desetljeca
uspjesna spona izmedu Prehrambeno-
biotehnoloskog fakulteta, inozemnih
instituta, strucnjaka i znanstvenika,
proizvodaca opreme i sirovina,
mlinske, pekarske i konditorske
industrije, Sto je u konacnici rezultiralo
eksponencijalnim unaprjedenjem i
razvojem industrije prerade Zitarica

u Republici Hrvatskoj u zadnjih Cetvrt
stoljec¢a.”

A gotovo tredinu ovog broja zaprema
detaljno izvjesée s 9. Svecane

sjednice Zaklade Ivan Buli¢ odrZzane

u impozantnoj zgradi SEECEL-a,
Regionalnog centra za razvoj
poduzetnickih kompetencija za zemlje
jugoistocne Europe koja je i privremeni
dom Rektorata Sveucilista u Zagrebu,
na zagrebackoj Kajzerici, 3. prosinca,
pred gotovo tri stotine uzvanika.
Zaklada je ove godine za potpore,
priznanja, nagrade i stipendije
osigurala dosad rekordnih 76.850,00
EUR. I na ovom mjestu isticem da
sredstva Zaklade iz godine u godinu
rastu, ova filantropska zajednica je sve
brojnija i svi su izgledi da ¢e u vremenu
koje dolazi postati joS prepoznatljivija
u svom drustvenom miljeu.

Iz sadrZaja ovog broja izdvajam

joSi prilog o prvom iz ciklusa od

Cetiri znanstveno-stru¢na seminara
odrZzanom u studenom ove godine,

u seminarskim prostorijama,
prezentacijskoj pekari i laboratoriju
Centra Franjo Klari¢, a nosio je naslov
Srce svakog tijesta: tajne starter
kultura.

Procitajte i prilog o nastupu nasih
predstavnika na velikom sajmu

HOST u Milanu, u sklopu projekta
Medunarodnog Richemont kluba
“Razvoj nutritivno bogatog kruha”.

Mir vam i nada Bozica, te uspjesna
2026. godina proZeta zdravljem,
dobrim ostvarenjima i prigodama! B

S postovanjem,
Martina Kolak,
Glavna urednica
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SAJMOVI

Gulfood Manufacturing - 7. nastup

Realna mogucnost
novih poslova

Brojni razgovori s potencijal-
nim investitorima cine real-
nom mogucnost da tvrtka u
ovom dijelu svijeta, u nared-
nom razdoblju, ostvari novi
veliki projekt poput najvele-
ga u svojoj povijesti, onoga
za investitora Salalah Mills u
Omanu

voju ukupnu ponudu tvrtka
TIM ZIP je i sedmi put pred-
stavila na ogromnom sajmu

Gulfood Manufacturing, na jednom
od najvecih svjetskih sajmova teh-
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noloskih rjesenja, sirovina, paki-
ranja, rjeSenja opskrbnih lanaca i
upravljanja i automatizacije proi-
zvodnih procesa u prehrambenoj
industriji. Jednom od najvedihii jedi-
nom od tih globalnog znacaja koji se
odrzava svake godine. | ovogodiSnje
izdanje na lokaciji Dubai World Tra-
de Centre, u jednom od sedam Uje-

dinjenih Arapskih Emirata, okupilo
je impresivnih viSe od 2 500 izlagaca
iz 79 zemalja svijeta.

Brojni razgovori s potencijalnim in-
vestitorima s prostora Bliskog isto-
ka, Afrike i jugozapadne Azije koje
su realizirali celni ljudi TIM ZIP-a
¢ine realnom mogucénost da tvrtka u
ovom dijelu svijeta, u narednom raz-
doblju, ostvari novi veliki projekt po-
put najvecega u svojoj povijesti koji
je okoncan ove godine za investitora
Salalah Mills u Omanu.

Kao i na proslim nastupima na Gu-
lfood Manufacturing sajmu, posje-
titelje je na svom dizajnerski uspje-
lom izlagackom prostoru od 40
Cetvornih metara tvrtka pocastila i
slatkim i slanim zalogajima pecenim
na samom Standu. Tehnolozi tvrtke
pripremili su za ovu prigodu muffi-
ne i kroasane u nekoliko varijanti,
pikantno lisnato tijesto, ciabatte s
maslinama, razeni kruh s heljdom,
krumpirov kruh s przenim lukom,
kukuruzni kruh, rolice sa solju i ku-
minom i krekere sa sirom.

Pune torbe, odnosno laptopi TIM
ZIP-ovih stru¢njaka s anketnim upit-
nicima, odnosno podacima o po-
tencijalnim investitorima, koji ¢e u
narednim mjesecima biti u fokusu
prodajnog osoblja tvrtke, joS su je-
dan dokaz da sustav realizacije pe-
karskih i slasticarskih projekata po
principu kljuc u ruke, kojim se tvrtka
potvrdila u protekla tri desetljeca,
biljeZi znacajnu pozornost i u dale-
kim krajevima svijeta. ®
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PRVI OD CETIRI NAJAVLJENA ZNANSTVENO-STRUCNA SEMINARA

Buducnost pekarstva
je u proslosti!

Prvi iz ciklusa od €etiri znanstveno-stru¢na seminara odrzan Kako smo i najavili u proslom

. . . . .. broju INFA, lani utemelje-
je 13. studenog ove godine, u seminarskim prostorijama, ni Centar Franjo Klari¢ za

prezentacijskoj pekari i laboratoriju Centra Franjo Klari¢, a istraZivanje, razvoj i analizu kiselih

nosio je naslov Srce svakog tijesta: tajne starter kultura tijesta, sirovina za pekarstvo i slas-
ti¢arstvo te razvoj pekarskih i slas-
ticarskih proizvoda, organizator je
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Cetiri zanimljiva i korisna edu-
kativna programa namijenje-
na prvenstveno tehnolozima i
majstorima iz pekarske, slasti-
Carske i konditorske profesije,
ali i svim ostalim stru¢njacima
koji Zele produbiti znanje i pri-
mjenjivati najnovija znanstve-
na saznanja u praksi. Uz najavu
sva Cetiri seminara, u stude-
nom ove te u sijecnju, svibnju i
rujnu sljedeée godine, istaknuli
smo da Ce oni biti i izraZenog
znanstvenog karaktera, budu-
¢i da Ce gotovo svi predavaci
biti znanstvenici-istrazivaci s
Prehrambeno-biotehnoloskog
fakulteta Sveucilista u Zagrebu,
a nositelji pojedinih tema bit
e i struénjaci vodeéih doma-
¢ih pekarskih tvrtki, inozemnih
proizvodaca opreme i tvrtke
TIM ZIP.

Prvi iz toga ciklusa znanstve-
no-stru¢nih seminara odrzan
je 13. studenog ove godine,
u seminarskim prostorijama,
prezentacijskoj pekari i labo-
ratoriju Centra Franjo Klari¢, u
poslovnoj zgradi tvrtke TIM ZIP
u Zagrebu, a nosio je naslov
Srce svakog tijesta: tajne starter
kultura. Seminaru je nazocilo
36 polaznika iz 7 tvrtki: Ekos
Cakes iz VaraZzdina, IMAKO iz
Daruvara, Rajci¢ iz Kastel Sta-
rog, Lovic iz Slavonskog Broda,
Zito iz Ljubljane, ZP Klara i TIM
ZIP iz Zagreba te iz srednjih
strukovnih Skola iz Zadra i Ka-
Stel Stafilica.

Gos¢e znanstvenice bile su
prof. dr. sc. Jasna Mrvcic koja
je izlagala dvije teme - Kiselo

Sudionici okruglog stola

CENTAR FRANJO KLARIC




tijesto kao tradicionalni i suvreme-
ni pristup poboljSanju kvalitete pe-
karskih proizvoda i Uloga starter
kultura u razvoju arome i teksture
kiselog kruha, i dr. sc. Karla Ha-
nousek Ci¢a koja je govorila o Us-
poredbi spontanih i komercijalnih
starter kultura u fermentaciji kise-
log tijesta. Sustina oba ova preda-
vanja znanstvenica s Prehrambe-
no-biotehnoloSkog fakulteta kao

Michael Sharobem iz talijanske tvrtke Agriflex predstavio je moguénosti nove da je dala naslov ovome tekstu -
generacije fermentora

buduénost pekarstva je u proslosti!
Sazetke oba izlaganja donosimo ne
sljedecim stranicama.

U prakticnom dijelu seminara po-
kazani su zamjes i oblikovanje dva
atraktivna proizvoda od kiselog
tijesta. Majstorica Renata Kruhan
iz Pekarnice Zemlji¢ predstavila je
kukuruzni kruh od kiselog tijesta s
pSeni¢nim klicama s kojim je u li-
stopadu gostovalaina sajmu HOST
u Milanu, a sve pohvale polaznika
seminara dobio je i sourdough kruh
s medom i crnim maslinama, mla-
de tehnologinje TIM ZIP-a Petre
Jukic.

U popodnevnom programu semi-
nara TIM ZIP-ov tehnolog Dominik
Matijevic je govorio o Efikasnom
skladistenju i pripremi sirovina kao
temelju proizvodnje kiselog tijesta,
dok je Michael Sharobem iz tali-
janske tvrtke Agriflex predstavio
mogucnosti nove generacije fer-
mentora te tvrtke. Skup je zavrsio
okruglim stolom na kojem su o iza-
zovima u primjeni starter kultura
u pekarstvu s polaznicima razgo-
varali prof. dr. sc. Jasna Mrvci¢, dr.
sc. Karla Hanousek Ci¢a, Michael
Sharobem i Andrej Hanzek, direk-
tor razvoja, tehnologije i projekata
TIM ZIP-a. &

...i Petrin kruh s medom i crnim 0 efikasnom skladistenju i pripremi
maslinama sirovina govorio je Dominik Matijevic

TIMZIPiNFO | 8
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Posljedicno, posljednjih
godina intenzivira se inte-
res za reimplementaciju
tradicionalnih postupaka
proizvodnje kruha u suvre-
menu pekarsku praksu u
cilju povecanja kvalitete
pekarskih proizvoda

iselo tijesto (eng. Sourdough,
K7jem. Sauerteig) se definira kao

ermentirana smjesa brasna i
vode u kojoj se razvija stabilna mikrob-
na zajednica sastavljena od bakterija
mlijecne kiseline (BMK) i kvasaca, pri-
rodno prisutnih u brasnu ili dodanih u
obliku komercijalnih starter kultura.
Kiselo tijesto jedan je od najstarijih
primjera prirodnih startera, koji je kroz
stoljeca koristen u pripremi kruha. S
tehnoloskim napretkom i dostupno-
$Cu visoko aktivnog pekarskog kvasca
kiselo tijesto i tradicionalni postup-
ci proizvodnje kruha zamijenjeni su
standardiziranim kvascem zbog brze

1Z SEMINARSKOG PREDAVANJA PROF. DR. SC. JASNE MRVCIC

Kiselo tijesto

i uloga starter
kultura u razvoju
arome i teksture
kiselog kruha

i predvidljivije fermentacije. lako je ta
promjena pojednostavila proces proi-
zvodnje, rezultirala je kruhom smanje-
ne aromati¢ne kompleksnosti, slabije
teksture i nize nutritivne vrijednosti.
Posljedicno, posljednjih godina inten-
zivira se interes za reimplementaciju
tradicionalnih postupaka proizvodnje
kruha u suvremenu pekarsku praksu u
cilju povecanja kvalitete pekarskih pro-
izvoda.

Aroma kruha formira se tijekom za-
mjesa, fermentacije i pecenja. Prvotno
prisutni hlapljivi spojevi iz braSna imaju
ograniCen doprinos, dok procesi fer-
mentacije i pecenja generiraju klju¢ne
aromatske komponente. U kiselom
tijestu BMK su dominantni mikroor-
ganizmi i u interakciji s kvascima cine
stabilan mikrobni sustav s intenzivnom
metaboli¢ckom aktivnoscéu. Starter kul-
ture obuhvadaju hetero - i homofer-
mentativne laktobacile, kao i kvasce
tolerantne na niske pH vrijednosti. Pri-
marna uloga BMK jest zakiseljavanje
tijesta putem sinteze mlijecne i octene
kiseline, ¢ime se regulira pH, a time i
struktura glutena, enzimatska aktiv-

nost i reoloska svojstva tijesta. Proteo-
liticki enzimi pokazuju viSu aktivnost u
blago kiselom okruzenju, Sto dovodi do
djelomicne razgradnje proteina glute-
na i povecanja koncentracije slobodnih
aminokiselina, prekursora vaznih aro-
matskih spojeva.

Osim pH-vrijednosti, klju¢an utjecaj na
fermentaciju kiselog tijesta i formiranje
aromatskog profila ima i temperatura
fermentacije. Ona odreduje aktivnost
mikroorganizama i njihovih enzima te
potice aktivaciju alternativnih metabo-
lickih puteva pri vrijednostima tempe-
ratura koje odstupaju od optimalnih.
Vise temperature i vela hidratacija
pogoduije sintezi mlijecne kiseline, Sto
rezultira blazim i zaobljenijim aromat-
skim profilom. Nasuprot tome, nize
temperature i ¢vrice tijesto povedavaju
udio octene kiseline te dovode do izra-
Zenije, ostrije arome karakteristi¢ne za
odredene tipove kiselog kruha. Odnos
mlijecne i octene kiseline stoga je pre-
sudan za razvoj specifi¢nog senzornog
karaktera proizvoda. Aromu kiselog
kruha ne odreduje iskljucivo aktivnost
BMK. Kvasci u starteru, iako primarno

TIM ZIPiNFO |9
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odgovorni za proizvodnju CO, i razvoj
volumena tijesta, sintetiziraju i alkoho-
le, estere te druge hlapljive spojeve koji
dodatno obogacuju ukupni aromatski
profil fermentiranog tijesta i gotovog
kruha.

Metabolicke interakcije unutar mikrob-
ne zajednice izravno utjeCu i na tekstu-
ru kruha. Organske kiseline protoniraju
bocne skupine aminokiselina u lancima
proteina, ¢ime se slabe vodikove veze
odgovorne za stabilnost proteinske

strukture. Glutation reducira disulfidne
veze (-S-S-) izmedu molekula gluten-
skih proteina ¢ime se te veze prekida-
ju. Posljedicno dolazi do djelomi¢nog
denaturiranja, povecanja topljivosti i
poboljSanog bubrenja glutena. Takve
promjene cine tijesto meksim, podat-
nijim i obradivijim. Strukturna reorga-
nizacija glutenskih lanaca omoguduje
redistribuciju CO, u manje plinske sta-
nice, ¢ime se formira karakteristi¢na,
porozna, elasticna i ujednacena sredina
kiselog kruha.

Kiselo tijesto, zahvaljujudi jedinstvenoj
interakciji bakterija mlijecne kiseline
i kvasaca, znacajno doprinosi razvoju
bogate arome, stabilne teksture, produ-
Zene trajnosti i bolje nutritivne vrijedno-
sti kruha. Upravljanje uvjetima fermen-
tacije i kiseljenja omogucuje ciljanu
modulaciju senzorskih svojstava, dajuci
kruh prilagodljiv razli¢itim tehnoloskim
i potrosackim zahtjevima. Upravo zato
tradicionalni postupci sve vise dobiva-
ju na vaznosti u suvremenoj pekarskoj
praksi. ®

1Z SEMINARSKOG PREDAVANJA DR. SC. KARLE HANOUSEK CICA

Spontane i komercijalne starter
kulture u fermentaciji kiselog tijesta

TIM ZIPiNFO | 10

Prednost kiselog tijesta dobivenog spontanom fermenta-
cijom je njegov raznolik i specifican karakter koji utjece na
jedinstvenu kvalitetu i raznolikost konacnih proizvoda. Me-
dutim, spontana fermentacija kiselog tijesta je nepredvidiv i
dugotrajan proces koji se teSko moze kontrolirati i koji zahti-
jeva naporan rad, te kvalificiranu radnu snagu.

procesu fermentacije kiselog ti-
Ujesta glavnu ulogu imaju mikro-

organizmi - bakterije mlijecne
kiseline i kvasci koji zajednicki doprinose
tehnoloskim, senzorskim, mikrobiolos-
kim, nutritivnim i zdravstvenim svojstvi-
ma kruha. Ti se mikroorganizmi potrebni
za provodenje fermentacijskih procesa
nazivaju i starter kulturama. One mogu
biti autohtone - prirodno prisutni mikro-
organizmi u nekoj sirovini i/ili proizvodu
i komercijalne - Ciste, definirane kulture
mikroorganizama koje se dodaju u siro-
vine. Bile one spontane ili komercijalne
starter kulture, njihova uloga je da pro-
duktima svog rasta i metabolizma ople-

mene krajnji proizvod. Ovisno o nacinu
pripreme odnosno tipu kiselog tijesta,
starter kulture mogu potjecati iz sirovina
kao Sto su Zitarice i brasno, iz mlinarskog
i pekarskog pogona odnosno radne oko-
line (prirodno kiselo tijesto ili tip 1) ili se
mogu dodati u obliku komercijalnih, de-
finiranih starter kultura (kiselo tijesto tip
I, 111§ 1V). Upotreba odgovarajucih starter
kultura ima presudan utjecaj na stabilnu
i ponovljivu fermentaciju kiselog tijesta,
senzorska svojstva te na kvalitetu konac-
nih proizvoda.

Iz perspektive mikroorganizama kiselo
tijesto je vrlo slozen, stresan ekosustav
u kojem mogu rasti mikroorganizmi koji
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imaju sposobnost prilagodbe metabo-
licke aktivnosti i rasta. Karakterizira ga
promjenjiva koncentracija hranjivih tvari
kao Sto su ugljikohidrati, proteini, itd.,
niska pH vrijednost (< 4) kao posljedica
sinteze organskih kiselina, promjenjiva i
ogranicena koncentracija kisika, visoka
viskoznost, mijeSanje kao i interakcije
izmedu mikroorganizama.

Prirodno kiselo tijesto je tip kiselog tije-
sta koje je dobiveno spontanom fermen-
tacijom tj. fermentacijom koju provodi
prirodno prisutna mikroflora u brasnu
(autohtona starter kultura). Brasno sa-
drzi razlicite nepozeljne (plijesni, ente-
robakterije, sporogene bakterije, itd.) i
poZeljne mikroorganizme ukljucujudi
divlje kvasce i bakterije mlijecne kise-
line. Uz njih, mogu biti prisutni i mikro-
organizmi iz zraka, opreme i same oko-
line. Tijekom fermentacije i vise ciklusa
prihranjivanja dolazi do prirodne selek-
cije mikroorganizama da bi na kraju pre-
vladala poZeljna mikroflora. Na primjer,
nakon 1 tjedna fermentacije najcesce su
prisutni: Lactobacillus sanfranciscensis,
Lactobacillus plantarum i Weisella ciba-
ria te kvasci Saccharomyces cerevisiae,
Kazachstania exigua i Candida humillis.
Ovaj pristup u fermentaciji kiselog tijesta
dovodi do jedinstvenog, dinami¢nog i
vrlo raznolikog mikrobnog ekosustava,
na diji sastav utjeCu brojni endogeni i
egzogeni Cimbenici kao sto su vrsta i tip
brasna, procesni parametri (pH, tempe-
ratura, vrijeme fermentacije. ..) te biolos-
ki faktori koji proizlaze iz interakcija mi-
kroorganizama. Prednost kiselog tijesta
dobivenog spontanom fermentacijom
je njegov raznolik i specifican karakter
koji utjece na jedinstvenu kvalitetu i ra-
znolikost konacnih proizvoda. Medutim,
spontana fermentacija kiselog tijesta je
nepredvidiv i dugotrajan proces koji se
teSko moZze kontrolirati i koji zahtijeva
naporan rad, te kvalificiranu radnu sna-
gu. Stabilizacija startera ponekad traje

danima ili tjednima, a tijekom uzgoja
se mogu pojaviti faze slabije fermenta-
cije, rasta nepozeljnih mikroorganizama
i njihovih produkata. Upravo zbog te
nepredvidivosti proizvodnja ovog tipa
kiselog tijesto zahtijeva strpljenje, konti-
nuirano pracenjei stalnu prilagodbu.

S druge strane, komercijalne starter kul-
ture su Ciste kulture mikroorganizama
poznatih karakteristika koje su razvijene
u laboratorijskim uvjetima kako bi se
osigurao njihov ujednacen kvalitativan
i kvantitativan sastav. Obi¢no sadrze se-
lekcionirane sojeve bakterija mlijecne
kiseline i kvasaca cijom se upotrebom
osigurava brza, predvidiva i stabilna
fermentaciju koja je manje podlozna
promjenama okoline. Dodatak starter
kulture osigurava visoku pocetnu kon-
centraciju pozeljnih mikroorganizama
koji su sposobni potisnuti i inhibirati rast
autohtone mikroflore ve¢ na pocetku
fermentacije. Odabir komercijalnih star-
ter kultura kriti¢an je faktor za proizvod-
nju Zeljenog tipa kiselog tijesta. Tako se
za proizvodnju kiselog tijesta tip Il tre-
baju odabrati sojevi otporniji na niski
pH kao sto su Lactobacillus amylovorus,
Lactobacillus panis, Lactobacillus pontis i
Lactobacillus reuteri, dok su za proizvod-
nju kiselog tijesta tip Ill pogodniji spojevi
s ve¢om tolerancijom na visoke tempe-
rature koje nastaju kod susenja kiselog
tijesta kao Sto su Pediococcus pentosa-
ceus, Lactobacillus plantarum i Lacto-
bacillus brevis. Upotreba komercijalnih
starter kultura osigurava brzu i stabilniju
fermentaciju, bolju kontrolu procesnih
parametara (temp., pH, kiselost), sma-
njeni je rizik kontaminacije, a dobiveni
proizvodi su ujednacene i standardizira-
ne kvalitete. Medutim, zbog manje mi-
krobioloske raznolikosti proizvodi imaju
slabija senzorska svojstva te se gubi nji-
hova raznolikost.

Odabir izmedu spontane i komercijal-
ne kulture ovisi o cilju pekara. Zanatske

pekare koje teZe autenticnom karakteru
proizvoda i uZivaju u procesu eksperi-
mentiranja, vjerojatno Ce preferirati au-
tohtone starter kulture i prirodno kiselo
tijesto. Za vece i industrijske pekare ko-
jima je vazna brza, stabilna i ponovljiva
fermentacija, komercijalne starter kul-
ture predstavljaju prakticnije rjeSenje.
Idealna praksa je ponekad i kombina-
cija: koriStenje stabilnog komercijalnog
startera koji se s vremenom obogaduje
mikroorganizmima iz okoline, ¢ime se
spaja kontrolirana pouzdanost i prirod-
naraznovrsnost.

REKLI SU O SEMINARU

Aktualnai
primjenjiva znanja

Vlatko Lovi¢

Obrt LOVIC,
Slavonski Brod

Seminar o kiselom tijestu bio mi je
jako vrijedno i poucno iskustvo. Pro-
gram je bio izvrsno strukturiran - od
stru¢nih predavanja do prakticnih
radionica i degustacije proizvoda od
kiselog tijesta. Posebno su me im-
presionirala izlaganja profesorica s
Prehrambeno-biotehnoloskog fakul-
teta koja su mi dodatno pojasnila ra-
zumijevanje starter kultura, njihovog
utjecaja na aromu, teksturu i stabil-
nost proizvoda te vaZnost pravilnog
vodenja fermentacije. Prakti¢ni dio
seminara, kao i okrugli stol, pruzili su
odli¢nu priliku za razmjenu iskustava s
drugim sudionicima, od kojih sam ¢uo
mnogo korisnih i vrijednih informaci-
ja. Jos jednom Cestitam i zahvaljujem
organizatorima na vrhunski pripre-
mljenom seminaru.

ASTrETrT.
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Matea Kolacek

Saravanja
IMAKO, Daruvar

Iznimna mi je Cast bila sudjelovati
na seminaru na temu Srce svakog
tijesta: tajne starter kultura. Semi-
nar je bio vrlo zanimljiv i koristan.
Profesorice s Prehrambeno -bioteh-
noloskog fakulteta svakako su upot-
punile moje znanje. Opsezno su izni-
jele najnovija znanstvena saznanja
o kiselom tijestu te kako ono utjece
na poboljSanje kvalitete pekarskih
proizvoda, kao i kako starter kulture
utjecu na fermentaciju kiselog tije-
sta. Prakticni dio u izvedbi gospode
Renate i tehnologinje Petre je odlic-
no i zanimljivo odraden. Kukuruzni
kruh s pSeni¢nim klicama i kruh So-
urhoney su izuzetne kvalitete; odu-
Sevila su oba proizvoda koja smo s
gustom degustirali. Osobno su mi
bila iznimno korisna i predavanja
o efikasnom skladistenju i pripre-
mi sirovina te o fermentoru. Svako
ovakvo druZenje stvori novu ideju u
ljudima koji su poduzetni¢kog duha
pa zahvaljujem Centru Franjo Klarié
i TIM ZIP-u na srdacnom gostoprim-
stvu i odli¢noj organizaciji.

Zorka Kokic
Srednja Skola

Stanka Ozanica,
Zadar

Bila je privilegija sudjelovati u pro-
gramu koji je sadrzavao strucna pre-
davanja temeljena na znanstvenim
spoznajama te praktic¢ni dio u kojem
su predstavljeni konkretni primjeri
primjene kiselog tijesta u suvreme-
noj proizvodnji. Seminar je omo-
gucio korisnu razmjenu iskustava

STz 12

izmedu obrazovnog i proizvodnog
sektora. Takva suradnja je vaZna
jer pridonosi boljem razumijevanju
stvarnih potreba industrije i trzista
te omoguduje da se nastavni sadr-
Zaji prilagode suvremenim tehno-
logijama i trendovima u pekarstvu.
Kao nastavnik strukovnih predmeta
mogu redi da je seminar bio znan-
stveno i strucno utemeljen, inspira-
tivan te poticajan za daljnje stru¢no
usavrSavanje. SteCena znanja i pri-
mjere iz prakse planiram koristiti u
nastavi, kako bi ucenici bolje razu-
mjeli vaznost prirodnih fermentacija
i njihov utjecaj na kvalitetu pekar-
skih proizvoda. Koristim prigodu za-
hvaliti Zakladi Ivan Buli¢ koja prepo-
znaje trud i zalaganje kako ucenika
nase skole tako i u¢enika drugih Sko-
la te im pruZa potporu kroz stipendi-
je i razne projekte.

Valentina
Velickovic

Srednja Skola Bracda
Radi¢, Kastel Stafili¢

Bilo mi je iznimno zadovoljstvo su-
djelovati na znanstveno - stru¢nom
seminaru koji je odli¢no koncipiran
i organiziran, s vrhunskim predava-
¢ima. Posebno mi se svidjela tema
samog seminara jer je upotreba ki-
selog tijesta u pekarstvu i slasticar-
stvu sve popularnija. Predavaci su
najasan i pristupacan nacin objasni-
li ulogu kvasaca i bakterija mlijecne
kiseline, temeljne principe fermen-
tacije kao i razliku izmedu sponta-
nih i komercijalnih starter kultura, a
imali smo prigodu i sami sudjelovati
u oblikovanju proizvoda s kiselim
tijestom. Kao nastavnik strukovnih
predmeta steCeno znanje i primje-
re iz prakse primijenit ¢u u nastavi;
tako ée ucenici bolje razumjeti susti-
nu procesa pripreme proizvoda s ki-

selim tijestom i steCenim vjeStinama
biti konkurentniji na trzistu rada.

Sonja Skof

Z1TO, Ljubljana

Nosim vrlo dobar utisak sa znan-
stveno - stru¢nog seminara o kise-
lim tijestima u Centru Franjo Klaric.
Predavanja i prezentacije su bile
kako stru¢ne, tako i znanstveno
utemeljene, ali i dovoljno razumlji-
ve za pracenje bez ikakvih teskoca.
Posebno su me se dojmili primjeri
iz prakti¢ne proizvodnje dva izvrsna
proizvoda koji su pokazali vaznost
senzorskih testova u svakodnevnoj
praksi i koliko je Siroki spektar no-
vih proizvoda mogu¢. Otisla sam s
osjecajem da sam usvojila aktualna
i upotrebljiva znanja.

Petra
Roksandic¢

ZP KLARA,
Zagreb

Sudjelovanje na znanstveno-struc-
nom seminaru Srce svakog tijesta:
tajne starter kultura bilo je iznimno
vrijedno i poticajno iskustvo. Preda-
vaci su pruZili jasan i kvalitetan uvid
u znanstvene i tehnoloske aspekte
starter kultura, pri ¢emu su nagla-
sili njihovu vaznost u suvremenoj
fermentaciji i pekarskoj proizvodniji.
Posebno bih istaknula prakticni dio
seminara, koji je sjajno upotpunio
cjelokupni program. Kroz primjenji-
ve demonstracije stekla sam kon-
kretniji uvid u rad sa starter kultu-
rama, a cijeli seminar ostavio je vrlo
pozitivan dojam i bio izvrsno organi-
ziran i iznimno koristan.
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ZNANSTVENO-STRUCNI SEMINARI U 2026.

U sijeCnju, svibnju i

rujnu

O prvom od Cetiri znanstveno-stru¢na seminara koje organizira
Centar Franjo Klaric u suradnji s Prehrambeno-biotehnoloskim
fakultetom u Zagrebu opSirni osvrt objavljujemo na prethodnim
stranicama ovog broja, a ovdje donosimo kratke informacije i
sadrZaj preostala tri koja ce se odrzati u sijecnju, svibnju i rujnu

2026. godine.

Sve informacije zatraZite na centar.franjo.klaric@timzip.hr.

2. SEMINAR, 28. 01. 2026.

Slatko i kiselo - savrSen spoj u tijestu

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

Predavanja:

prof. dr. sc. Nikolina Cukelj Musta&, PBF:
Kisela tijesta u slatkim proizvodima od
tijesta

doc. dr. sc. Aleksandra Vojvodic Cebin,
PBF: Alternativna sladila u konditorskim
masama

dipl. ing. Kruno Mikelec, Pekara
Dubravica: Lievito madre i njegova uloga
u izradi autenti¢nog panettonea
Prakticni dio: Zamjes i oblikovanje
proizvoda od kiselog tijesta

Degustacija proizvoda

Radionica: dr. sc. Sasa Drakula, PBF:
0d prvog zalogaja do stru¢ne procjene:
senzorska analiza pekarskih proizvoda

Okrugli stol: Izazovi i prilike u proizvodnji
slatkih proizvoda od tijesta

(prof. dr. sc. Duska Curié, PBF, prof. dr.
sc. Nikolina Cukelj Mustac, dipl. ing.
Kruno Mikelec, mag. ing. Ana Breski,
TIMZIP)

3. SEMINAR, 21. 05. 2026.

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

Ekoloska i funkcionalna hrana nove
generacije: Znanstveni pristupi i tehnoloski
izazovi

Predavanja:

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

prof. dr. sc. Nikolina Cukelj Mustac, PBF:
Kisela tijesta na bazi alternativnih brasna:
kvaliteta bezglutenskog kiselog kruha
prof. dr. sc. Dubravka Novotni, PBF:
Ekoloska odrzivost i inovacije u pekarstvu
prof. dr. sc. DraZzenka Komes, PBF:
Tendencije u razvoju funkcionalnih
konditorskih proizvoda

mag. ing. Dominik Matijevi¢, TIM ZIP:
Mijesenje tijesta: kljucna faza i uloga
moderne opreme u proizvodniji 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 )

Znanstvena ravnateljica Centra Franjo
Klari¢, dr. sc. Anica Bebek Markovinovi¢,
organizatorica je i voditeljica sva Cetiri
znanstveno-strucna seminara

4. SEMINAR, 24. 09. 2026.

Kiselo tijesto pod kontrolom: Tehnologija,
higijenai praksa

Tehnolosko projektiranje i higijenski standar-
di u proizvodniji kiselog tijesta: povezivanje
znanstvenih spoznaja i industrijske prakse
Predavanja:

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

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

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

Prakticni dio: Zamjes i oblikovanje proizvo-
da od kiselog tijesta

Degustacija proizvoda

Okrugli stol: Inovacije i odrZivost u pekarskoj
industriji: kako osigurati kvalitetu i sigurnost
proizvoda? ( prof. dr. sc. Sanja Vidacek
Filipec, mag. ing. SnjeZana Kozi¢, mag. ing.
Andrej HanZek, Mirko Sram, TIM ZIP )
Prezentacija opreme: CIP (Michael Sha-
robem, Agriflex)

P zeivois
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RONDO - VISOKI PROIZVODNI KAPACITET UZ ZADRZAVANJE ARTISAN KVALITETE

Premijera - Croissomat 4.0

Patentirani sustav odvajanja tjestenih komada
500 Ravnomjerno odvajanje tjestenih komada

Najvisi higijenski standard
Jednostavna dostupnost dijelovima za Ei3enje @

Vidljiv proces motanja
Slabiji ili jaci namotaj kroasana %

Oitra giljotina
% Vidljivi slojevi masnoce u tjestenom komadu

D Integrirani kalibrator

Stalna kvaliteta tijesta

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

Strucna suradnica u
Sektoru projektiranja i opreme

Produkt ogromnog iskustva Svicarske
kompanije i osluskivanja potreba
kupaca je i najnoviji model u liniji
poluautomatskih strojeva za motanje
kroasana i oblikovanje peciva

*
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RONDO

A 4
vicarska kompanija RONDO ve¢ desetlje¢ima je glo-
balni sinonim za vrhunsku tehnologiju u obradi ti-

jesta i automatizaciji pekarske proizvodnje. Njihovi
strojevi poznati su po robusnosti, dugotrajnosti i iznimnoj
pouzdanosti. S viSe od 70 godina iskustva i stalnim ulaga-
njem u inovacije, RONDO razvija opremu koja spaja pre-
ciznu Svicarsku mehaniku, najvise higijenske standarde i
razumijevanje potreba suvremenih pekara i industrije. Pro-
dukt ogromnog iskustva i osluskivanja potreba kupaca je i
najnoviji model u liniji poluautomatskih strojeva za mota-
nje kroasana i oblikovanje peciva - Croissomat 4.0.

Ovaj stroj primjer je kako se spoj tehnologije i pekarske um-
jetnosti moZe ostvariti u visokom proizvodnom kapacitetu
uz zadrzavanje artisan kvalitete proizvoda.



Kljucne prednosti ovog modela su:

v’ integrirani kalibrator koji osigurava konzistentnu teZinu
tijesta i da u tijestu nema napetosti,

v’ ostra giljotina s jedinicom za Stancanje kako bi slojevi
masnoce ostali vidljivi,

v’ patentirani separator koji omogucava precizno
razdvajanje trokuta,

¥v' nadzor nad motanjem s moguc¢noS¢u podesavanja
labavijeg ili cvrs¢eg namatanija,

v' veliki raspon primjene - od klasi¢nog do viSeslojnog
tijesta oblikovanog zahvaljujuci raznim dodacima za
Stancanje,

v' mogucnost ugradnje bypass stola za izradu oblika koji
se ne motaju.

Tehnicke performanse

Sirina trake tijesta: 530 mm,

od 2 do 6 redova proizvod
do 900 komada po redu proizvodnje na sat,

sekcije za motanje baza (63 - 220 mm) x
visina (88 - 265 mm),

teZina tijesta po komadu 15-120 g,

intuitivno upravljanje novim softverom CMTv1.3
pomocu touch panela

visok higijenski standard.

Dodatne znacajke:

v sustav navlaZivanja tijesta,
v/ sustav navlaZivanja tijesta s valjkom za pritiskivanje
(preporuka za dvorednu proizvodnju kroasana)

i
y

\‘S
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Strojevi i linije tvrtke RONDO nalaze se u pekarama na svim
kontinentima, a prodajna mreZa razvijena je u preko 60 ze-
malja. Dugogodisnje partnerstvo izmedu RONDA i TIM ZIP-a
dodatno ucvrséuje prisutnost RONDO tehnologija na regi-
onalnom trZistu. TIM ZIP, kao jedan od vodecih dobavljaca
pekarske opreme u Hrvatskoj i Siroj regiji, osigurava strucnu
podrsku, savjetovanje i servis. il

*
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KOMPLETAN PORTFELJ RJESENJA ZA PRIPREMU TIJESTA

DIOSNA - tradicija, inovacija i

vrhunska rjesenja

DIOSNA svojim naprednim spiralnim mijesilicama SPV i
Sirokim izborom prekretaca lonaca omogucuje pekarskim
pogonima svih velic¢ina da optimiziraju ucinkovitost,

=

N

W

ujednacenost i sigurnost procesa pripreme tijesta

PRIPREMIO:
Sven Papista, mag. ing. agr.

Strucni suradnik u Sektoru
projektiranja i opreme

pouzdanu i tehnoloski naprednu opremu u pekarskoj in-

dustriji. Od svojih pocetaka 1885. godine, kada je djelovala
u podrucju poljoprivredne i ku¢anske opreme, razvila se u global-
nog proizvodaca specijaliziranih strojeva i cjelovitih sustava za
prehrambenu i farmaceutsku industriju. Danas DIOSNA nudi kom-
pletan portfelj rjeSenja za pripremu tijesta, ukljucujudi tehnologiju
starter kultura DIOStart, Siroku paletu spiralnih mijesilica, podiza-
Cei prekretace lonaca.

N jemacka tvrtka DIOSNA vise je od 135 godina sinonim za

Strucni tim DIOSNE fokusiran je na konstrukciju dugotrajnih, odr-
zivih i prilagodljivih rjeSenja koja omogucuju maksimalnu pouz-
danost u svim fazama proizvodnje tijesta. Asortiman mijesilica i
sustava projektiran je tako da udovolji individualnim zahtjevima
pekara i omogudi stabilnu, ucinkovitu i visokokvalitetnu proizvod-
nju tijesta u pekarama svih veli¢ina.

Spiralna mijesilica DIOSNA SPV - snaga, homogenost i flek-
sibilnost

Model SPV s pokretnim loncem predstavlja jedan od najnapred-
nijih DIOSN-inih sustava za pripremu tijesta. Njegova klju¢na po-
sebnost je velikodimenzionirani spiralni alat za mijesenje, koji
zahvaca tijesto od stijenke lonca do samog sredista, osiguravajudi
homogeno mijesanje i intenzivno razvijanje glutenske strukture.
Zahvaljujuci posebno uskladenom omijeru brzine rotacije lonca i
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Spiralna mijesilica
SPV 160 -
standardni pogon

spiralnog alata, postizu se optimalni rezultati mijeSenja za sve vr-
ste tijesta — od najzahtjevnijih pSenicnih tijesta, preko mijesanih,
do tijesta od cjelovitih Zitarica.

SPV modeli osmisljeni su tako da podjednako kvalitetno mijese
male i velike koli¢ine, Sto ih Cini izuzetno fleksibilnim rjeSenjem za
pogone svih veli¢ina. Spiralni oblik alata omogucuje ravnomjerno
prikupljanje i obradivanje cijelog sadrzZaja u loncu, Sto rezultira
konzistentnom kvalitetom zamjesa.

Asortiman obuhvac¢a modele kapaciteta 160 i 240 kg tijesta, a sve
izvedbe karakterizira kompaktan dizajn, standardizirana sigurno-
sna klijesta za prihvat lonca i maksimalna varijabilnost u radu.



Kapacitet tijesta 160 kg 240 kg
Kapacitet brasna 100 kg 150 kg
Kapacitet lonca 260 3551
Snaga motora mijesilice 11,0/18,5 kW 11,0/18,5 kW
e ieles | aw | o
Snaga motora lonca 1,3/1,5 kw 1,3/1,5 kW
Masa mijesilice bez lonca 1320 kg 1320 kg
Masa lonca 195 kg 230 kg
Dimenzije:

Sirina 944 mm 1000 mm
Dubina 1497 mm 1582 mm
Visina 1470 mm 1470 mm

Prekretaci lonaca DIOSNA HKYV i HK serija - ucinkovitiji tijek
rada

Za optimizaciju radnog procesa i ustedu radne snage DIOSNA
nudi Siroku paletu prekretaca i podizaca lonaca, od kompaktnih
rjeSenja za male pogone do vecih industrijskih sustava. Njihove
zajednicke prednosti ukljucuju robustan dizajn, sigurnu manip-
ulaciju te znatno brze i jednostavnije prebacivanje tijesta nego
kod ruc¢nih metoda.

HK 170 - mobilni i kompaktni pomagac za manje pogone

HK 170 idealan je za male i srednje pekare kojima je potrebna
fleksibilna i jednostavna oprema. Moze se koristiti na stolu ili
podu, dostupan je u mobilnoj ili stacionarnoj izvedbi. Kompa-
ktan dizajn i jednostavno rukovanje, kao i nisko odrzavanje,
osiguravaju pouzdanu upotrebu tijekom dugog razdoblja, te
uklju€uju sigurnosne sustave poput sigurnosne kocnice i elek-
tricno osigurane sigurnosne precke. Maksimalni kapacitet izno-
si 240 kg tijesta.

HK 1200 - industrijski prekretac za visoku ucinkovitost

Model HK 1200 namijenjen je velikim industrijskim pogonima s
intenzivnom i kontinuiranom proizvodnjom. Zahvaljujudi prije-
nosu s dvije brzine na motoru, sustav nudi optimizirano podi-
zanje te se pokazuje izdrZzljivim, robusnim i pouzdanim. Maksi-
malni kapacitet iznosi 400 kg tijesta, visina prekretanja je do 5
m, s mogucnoscu 16 prekretanja na sat.

HKV 224 - maksimalna fleksibilnost

HKV 224 istice se kompaktnim, prostorno ucinkovitim dizajnom
s vertikalnim stupom, zauzima minimalno prostora te omo-
gucuje jednostavnu integraciju ¢ak i u potpuno automatizirane
linije. Jedna od glavnih prednosti modela HKV 224 jest mo-
gucnost razli¢itih smjerova prekretanja, ukljucujuci overhead i
crosswise u lijevoj ili desnoj izvedbi, Sto omogucuje optimalnu
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SPV 160A SPV 240A

prilagodbu postojecoj tehnologiji u pogonu. Dodatna oprema,
poput uredaja za struganje posude, senzora za punjenje lijev-
ka te razlicitih izvedbi Zlijebova za tijesto, omoguéuje dodatnu
funkcionalnost i precizno uskladivanje s procesnim potrebama.
Maksimalna visina prekretanja iznosi 3,5 m dok je maksimalni
kapacitet prekretanja tijesta 240 kg.

HK 170 HKV 224 HK 1200
Maksimalni
kapacitet tijesta 240kg 240 kg 400kg
Maksimalna
nosivost 600 kg 600 kg 1200 kg
prekretaca
Brzina prekretanja | 2,8 m/min 3m/min | 4,5m/min
i Al 1,5 kW 1,1 KW 2,2 kW
prekretaca

Prema Prrs.r:lf_ Prema
Dimenzije projektnom proJ projektnom

. tnom v
crtezu ¥ crtezu
crtezu

SPV mijesilica - zupcasti Prekretac HKV 224

pogon

DIOSNA svojim naprednim spiralnim mijesilicama SPV i Sirokim
izborom prekretaca lonaca omogucuje pekarskim pogonima
svih velic¢ina da optimiziraju ucinkovitost, ujednacenost i
sigurnost procesa pripreme tijesta. SPV serija posebno se istice
homogenim mijeSenjem, fleksibilnos¢u i pouzdanoséu, dok HK
170, HK 1200 i HKV 224 nude precizno prilagodena rjeSenja za
transport i prekretanje tijesta - od kapaciteta za male obrte do
zahtjevne industrijske proizvodnje. B

AT



MEDUNARODNI RICHEMONT KLUB

10 NACIONALNIH KLUBOVA NA VELIKOM SAJMU
HOST U MILANU

Jedinstveni kruh za
sportase

Cilj izrade, predstavljanja i degu-
stacije kruhova koje su radili maj-
stori iz europskih klubova i Kine
bio je izrada jedinstvenog kruha
za predstojece Zimske olimpijske
igre koje ce se u veljaci odrzati
upravo u Milanu i u Cortini d'Am-
pezzo

TIM ZIPiNFO | 18

eliki sajam HOST u Milanu je
Vbienalni dogadaj koji okuplja

profesionalce iz sektora ugo-
stiteljstva, hrane i pi¢a, opreme, teh-
nologije, dizajna i usluga. Ove godine,
od 17. do 21. listopada, organizator je
u svoj program na velika vrata vratio
pekarstvo pa je jedna od njegovih pri-
redbi bila i HOST MIPPP (Milano Pane
Pasta Pizza). Prostor sajma nazvan Ba-
kery Square bio je posvecen pekarskoj
industriji, a ukljucio je brojne stru¢ne
skupove, prakticne prezentacije i na-
tjecanja poput Panettone World Cham-
pionshipa i European Pizza Champi-
onshipa. Partner organizatoru sajma
bio je Richemont klub Italije koji je na
veliko dogadanje pozvao i predstavni-
ke nacionalnih klubova, medu njima i
hrvatski.

Na sajmu Fiera Milano odrzana je i



HRTEBIHﬂCFI

FOOD SPECIAL

Konferencija o kiselom tijestu na kojoj su predstavnici Riche-
mont Klubova predstavili svoju viziju kiselog tijesta, dijeledi
iskustva i perspektive iz razliCitih dijelova svijeta. U ime Ric-
hemont kluba Hrvatska, mlada tehnologinja tvrtke TIM ZIP
Petra Juki¢ je predstavila novitete iz nase zemlje. Publika je s
posebnom pozornoséu popratila analize i eksperimente koji
se provode u Centru Franjo Klarié. Isto tako, spomenut je i
razvoj novih proizvoda od kiselog tijesta koji svakodnevno
nastaju u sklopu prezentacijske pekare Centra.

U prakti¢no-prezentacijskom dijelu programa, u sklopu pro-
jekta Medunarodnog Richemont kluba “Razvoj nutritivho
bogatog kruha”, nastupili su pekarski majstori iz deset naci-
onalnih klubova iz Europe i Kine. Cilj izrade, predstavljanja
i degustacije kruhova bio je izrada jedinstvenog kruha za
predstojece Zimske olimpijske igre koje e se u veljaci odr-
Zati upravo u Milanu i u Cortini d'Ampezzo. U tri dana rada
i druZenja, predstavnici svih klubova su, nakon izrade i pe-
¢enja kruha, sudjelovali i na kratkim prezentacijama gdje su
imali prigodu izreci svoju viziju primjene kiselog tijesta u pe-
karstvu kao i objasniti sve prednosti svojih kruhova za spor-
taSe. Autorica hrvatskog kruha, u nasem pekarstvu glasovita
majstorica Renata Kruhan iz Pekarnice Zemlji¢ u Bregani i
za ovu prigodu njezina asistentica Petra Jukic, predstavile su
kukuruzni kruh s psenicnim klicama. Renata Kruhan svoj je
kruh mjesecima razvijala kako bi sportaSima osigurala kruh
s visokim udjelom vlakana (viSe od 3 g vlakana na 100 g uzor-
ka), proteina i minerala. Publiku i struku u Milanu odusevila
je okusom i mirisom svjeZe pecenog kukuruznog kruha, je-
dinog takvog na sajmu. Zanimljiv je bio i odabir priloga uz
kruh - namaz od ¢varaka.

Spomenimo da su zapaZen nastup u Milanu imali i predstav-
nici Richemont kluba Srbija, Naser i Sara Idrizovi¢ iz Pekare
Denis u Mladenovcu. B

e

TIM ZIP delegacija i Petar Thiir, predsjednik RK Hrvatska ZapazZen nastup imali su i Naser i Sara Idrizovi¢ iz Pekare Denis u Mladenovcu

TIM ZIP iNFO | 19




MEDUNARODNI RICHEMONT KLUB

. -, =
U pricu sam
ukljucila
I Svoje

musterije

RENATA KRUHAN O SVOM OLIMPIJSKOM KRUHU

Dvaput tjedno sam testirala
ideju izradom kruha u svim
mogudim varijantama, nudila
tim kruhom musterije i zauz-
vrat trazila njihove komentare
i sugestije

nastavku priloga o nastupu hrvat-
U skih predstavnica na sajmu HOST

u Milanu donosimo pri¢u doajen-
ke hrvatskog pekarstva Renate Kruhan iz
Pekarnice Zemlji¢ u Bregani koju je prije
sedamdeset i dvije godine utemeljio nje-
zin otac, a ona preuzela 1982. godine.
Bilo je zadovoljstvo i Cast dobiti poziv od
Richemont kluba Hrvatska da osobno i
sa svojim timom iz Pekarnice Zemljic su-
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djelujem u kreiranju tzv. sportskog kru-
ha za Olimpijske igre u Milanu i Cortini
d'Ampezzo, u okviru projekta talijanskog
Richemont kluba. Dobili smo smjernice
od talijanskog kluba, medu ostalim, i da
kruh mora dodatno biti obogacen pro-
teinima, preciznije proteinima klice pSe-
nice koja nije u vegetabilnom - zelenom
stanju, jer nije dobra za termicku obradu
bududi tada gubi kvalitetu proteina.

Nakon dosta istraZivanja ponude na trzi-
Stu pronasli smo adekvatne punovrijed-
ne pSenicne klice koje se suseimeljuita-
kve nista ne gube termickom obradom.
Bududi sam se opredijelila za kukuruzni
kruh, sljedeci korak je bio pronalaZenje
odgovarajuce sirovine - kukuruza. Za
domacdi kukuruzni kruh uzima se sorta
kukuruza tudunca. Nakon Sto smo pro-

nasli i adekvatnu, ekstrudiranu kuruzu,
mogla sam poceti eksperimentirati vo-
dom, pSenic¢nim klicama i starter kultu-
rom koju pripremam neposredno pred
zamijes.

Dvaput tjedno sam testirala ideju izra-
dom kruha u svim mogucim varijanta-
ma, a u pricu sam ukljucila i musterije
svoje pekarnice u Bregani, na nacin da
sam ih nudila tim kruhom i zauzvrat
traZila njihove komentare i sugestije,
a i objasnila sam im i svrhu izrade tog
kruha. Trajalo je to sve od svibnja ove
godine i mogu re¢i da sam ugodno izne-
nadena koli¢inom i kvalitetom misljenja
i komentara koje sam povratno dobila.
Ja sam zahvalna, a oni ponosni na sebei
svoje sugestije i Pekarnicu Zemljic Sto je
predstavila taj kruh na sajmu u Milanu. ®
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Uvijek nasmijana Petra Juki¢ na
Konferenciji o kiselim tijestima

DOJMOVE IZ MILANA PRENIJELA NAM JE | MAG.
ING. TECHN. ALIMENT. PETRA JUKIC

Leggero do
olimpijskog kruha

vo $to nam je o nastupu na sajmu
EHOST u Milanu rekla mlada tehno-

loginja TIM ZIP-a, mag. ing. techn.
aliment. Petra Jukic koja je bila izvjestitelj
Richemont klub Hrvatska na Konferenci-
ji o kiselim tijestima i asistentica Renate
Kruhan u prakticnom dijelu izrade kruha za
sportase.

Sudjelovanje na sajmu HOST, odnosno
konferenciji o kiselom tijestu i prakticnom
dijelu izrade kruha bilo je vrlo poucno
iskustvo. Tijekom konferencije sam imala
priliku objasniti koje sve analize kiselog
tijesta provodimo u nasem Centru Franjo

Klari¢ . Posebno edukativan bio je sredisnji
dio Richemont druzenja - izrada kruha s vr-
hunskim znalcima nacionalnih Richemont
klubova u sklopu razvoja nutritivnog kruha
za sportase. UZitak je bio pomodi Renati
Kruhan u izradi njezinog kukuruznog kru-
ha s psSeni¢nim klicama. U veseloj i opuste-
noj atmosferi, branile smo boje Richemont
kluba Hrvatska kao jedine dvije predstavni-
ce nekog kluba.

Hvala jo$ jednom naSoj Renati na podijeli
pekarskih, ali i Zivotnih znanja i iskustava.
Do sljedeleg druZenja primjenjujemo ge-
slo ovog talijanskog skupa - leggero. B

NOVA | RABLJENA
OPREMA NA

SKLADISTU
TVRTKE TIM ZIP

NOVA OPREMA:

v

v
v
v

Dozator za vodu
Kolica i limovi
Omeksivaci za vodu

Poluautomatski
fermentor
TRADILEVAIN 270

Konvekcijska pec za
3 lima 600 x 400 mm,
sajamski izloZena,
trofazna

RABLJENA OPREMA:

Radni stolovi

Stroj za zatvaranje
vrecica klipom,

MINI CLIP SM40P s
reljefnim printerom,
sajamski izloZzen

Etazne pedis 1ili
2 etaze sajamski
izloZzen

Konvekcijska peé za 5
limova 600 x 400 mm

Konvekcijska pec za 10
limova 600 x 400 mm

ASTrTrT.
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lzgubljen je svaki dan
1, h u kojem nisi naucio nesto novo
I ' i nisi ucinio nesto 9
da nas svijet bude bolji i ljepsi...

66

i 5\

«  Sredstva Zaklade iz godine u godinu rastu, ova filan-

o N ®
tropska zajednica je sve brojnija i svi su izgledi da ce
rl Ca OJ a u vremenu koje dolazi postati joS prepoznatljivija u

svom drustvenom miljeu

P ~ «  Zaklada je ove godine za potpore, priznanja, nagrade

i stipendije osigurala dosad rekordnih 76.850,00 EUR
u s pj e s n o Cetvrta dobitnica Nagrade za Zivotno djelo je profe-
ssora emerita Sveucilidta u Zagrebu, dr. sc. Duka Curi¢

o @

U impozantnoj zgradi SEECEL-a, Regionalnog centra za razvoj po-
I duzetnickih kompetencija za zemlje jugoistocne Europe, koja je i
privremeni dom Rektorata Sveucilista u Zagrebu, na zagrebackoj
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Mladima treba omoguéiti pristup
svim znanjima i informacijama.

To je duznost svakog drustva 99
rakog dobrog i mudrog poslodavca.

je Kajzerici 3. prosinca, pred gotovo tri stotine uzvanika, odrzana 9.
Svecana sjednica Zaklade Ivan Buli¢.

Zaklada Ivan Buli¢ rodena je iz najdublje ljudske boli - iz gubitka
prerano prekinutog Zivota, ali Cija je prisutnost i dalje Ziva u vjero-
vanju da se ljubav ne mjeri vremenom provedenim s nekim, ve¢
snagom kojom taj netko ostaje u nama - i potakne nas da ¢inimo
dobro, rekao je na pocetku svecanosti njezin voditel; i tajnik Zaklade
Zeljko Rupi¢.

Medu ostalim, istaknuo je: ,Nista nije tako veliko i ljudsko kao tuga
spojena s ljubavlju.“ Upravo u toj reCenici saZeta je prica Zaklade
Ivan Buli¢. U toj vezi dva osjecaja koji se naizgled iskljucuju, krije se
paradoks srca - voljeti znaci otvoriti se ranjivosti, a tugovati znaci do-
kazati koliko smo voljeli. U trenucima kada je srce bilo najranjivije,
rodila se ideja da se u ime izgubljenog sina pruZi prilika drugima - Detalj iz programa Svecane sjednice
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Ove godine stipendije, priznanja
i nagrade zasluZilo je 27 najboljih
studenata Prehrambeno-
biotehnoloskog fakulteta.
Stipendije uiznosu od 2.400 EUR
za studijsku godinu dobile su:

stipendiju za drugu, odnosno tre-
Cu godinu prijediplomskog studija
dobile su Anja Galusic, Izidora
Bogadi, Jasmina Renduli¢, Rahela
Pelusi¢, Mia Lazi¢, Dina Pehnec i
Ines Boric,

stipendiju za prvu, odnosno
drugu godinu diplomskog studija
dobile su Martina Batina, Maja
Sigur, Mare Jerkovi¢, Hana Petr-
lik, Gabrijela Matosi¢, Lukrecija
Misetic, Ida Kralik, Lucija Pavko-
vi¢, Ema Petrovi¢, Lana Koloni¢,
Nadia Bajri¢, Mihaela Trzija, Ema
Kranjec, Ena Habus, Anamarija
Basara i Amalija Danjek.

Priznanje za najbolji zavr$ni rad,
uz potporu od 500 EUR, primile su
studentice Sara Kubranzarads
naslovom Primjena liposomalnog
inkapsulata ulja nara u formulaciji
inovativnih cokolada te Valentina
Mami¢ za rad s naslovom Perso-

mladim ljudima koiji sanjaju, koji Zele uciti,
koji Zele dati najbolje od sebe svijetu. Tako
je nastala Zaklada - kao trajni mostizmedu
tugeinade, izmedu onoga to jeizgubljeno
i onoga Sto tek moZe nastati.

Primarni cilj Zaklade Ivan Buli¢ je, osim ¢u-
vanja spomena na mladog, izvrsnog i ple-
menitog znalca Ivana Buli¢a, i trajno podu-
piranje obrazovanja i usavrsavanja mladih
ljudi, osobito u podrucju biotehnologije
i prehrambene tehnologije u pekarstvu,
slasti¢arstvu i konditorstvu. Cinjenica je da
se taj cilj itekako ostvaruije, a zasluga za to
u prvom redu pripada brojnim ugovornim
podupirateljima, pravnim i fizickim podu-
pirateljima, donatorima i simpatizerima.
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nalizirana prilagodba prehrane
za osobe oboljele od dijabetesa
primjenom programskog jezika
Python.

Nagradu za najbolji diplomski
rad, uz potporu od 700 EUR,
zasluZila je Petra Kruljac za

rad s naslovom Identifikacija i
karakterizacija novih fungalnih
molekularnih alata za infekcije u
biljnom vaskularnom sustavu.

GodiSnja nagrada Ivan Buli¢

za najbolji doktorski rad, uz
potporu od 1.000 EUR, pripala je
dr. sc. Luciji Strkalj za disertaciju
s naslovom Razvoj funkcionalnih
proizvoda na bazi Skroba s frakci-
oniranim vlaknima iz biljaka roda
Plantago.

Hvala vam Sto ste dio ove price - price koja
uspjesno traje i koja raste s vama, rekao je
voditelj Rupic.

Argumente za tvrdnju o prici koja traje i
raste je najuvjerljivije iznijeti brojkama.
Ukljucivo i podatke za akademsku godinu
2025./2026., Zaklada Ivan Buli¢ je u osam
godina od utemeljenja, odnosno za devet
generacija stipendista, osigurala i dodijeli-
la: 157 stipendija studentima PBF-a Sveu-
Cilista u Zagrebu i 36 ucenickih stipendija,
12 priznanja za zavr3ni rad, 11 nagrada za
diplomski rad, 10 nagrada za najbolji dok-
torat, 4 nagrade za Zivotno djelo, 7 potpora
osnovnim Skolama za potrebite ucenike,
16 potpora srednjim Skolama za posebno

Veeeeeeliki pljesak dobitnici Nagrade za
Zivotno djelo, prof. dr. sc. Duski Curié

vrijedne projekte i potpore nezanemari-
vom broju drugih drustveno korisnih pro-
grama i projekata.

Radi se o ukupnom iznosu od najblaze re-
Ceno respektabilnih 528.350,00 EUR. Po-
menuta sredstva iz godine u godinu rastu,
ova filantropska zajednica je sve brojnija i
svi su izgledi da ¢e u vremenu koje dolazi
postati jos prepoznatljivija u svom drus-
tvenom miljeu. Zaklada je ove godine za
potpore, priznanja, nagrade i stipendije
osigurala dosad rekordnih 76.850,00 EUR.

Podupirateljima i prijateljima Zaklade u
svom je pozdravnom govoru zahvalio nje-
zin upravitelj Vladimir Buli¢ rekavsi, medu
ostalim: ,,Hvala vam $to Cete na ovaj tako
posebni dan, dan tuzne radosti, jer sva da-
nasdnja dobrota i radost iz neopisive tuge i
beskrajne boli su nastale, s ponekom su-
zom u oku i ponosom u srcu opet iskazati
postovanje i dati podrsku, dobrotu i ljubav
onima koji su to svojim radom i rezulta-
tima zavrijedili i dokazali da marljivost,
upornost, posveenost, nepokolebljivost i
odgovornost neosporno donose vrhunske
rezultate.”

Posebni gost svecanosti bio je rektor Sve-
ucilista u Zagrebu, prof. dr. sc. Stjepan
Lakusi¢ koji je naglasio da su za studente
sredstva Zaklade potvrda da netko vjeru-
je u njihov put, da prepoznaje njihov trud
i pruza im podrsku u klju¢nom trenutku.
Mnogim je studentima upravo ta podrska
bila motiv da hrabrije nastave, da se usude
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Prijatelji Zaklade - Darko Domitrovic¢, Sandra Bagaric, Regine
Korbar, Lucija Striga i Andrej Hanzek

viSe, da razviju inovativne projekte koji bi moZda bez ove Zaklade
ostali samo ideja.

Najsvecaniji dio dogadanja u velikoj dvorani Rektorata zacijelo je
bilo urucenje Nagrade za Zivotno djelo. Nakon dipl. ing. Franje Kla-
riéa, prof. dr. sc. Zanete Ugarcic i dipl. ing. Ivana Paraca, professora
emerita Sveucilista u Zagrebu, dr. sc. Duska Curié postala je Cetvrta
dobitnica Nagrade za Zivotno djelo Zaklade Ivan Buli¢. Osim njezi-
nog govora zahvale na samom skupu, u ovom broju INFA, na slje-
dedim stranicama, objavljujemo i intervju i opseznu znanstvenu i
stru€nu biografiju prof. Curié.

U spomen na prerano otiSlog Ivana govorio je njegov prijatelj, nje-
gov poslodavac i prijatelj obitelji Buli¢, dr. sc. Josef Haas, uspjesni
poduzetnik, dugogodisnji vlasnik i predsjednik Uprave svjetski po-
znate grupacije Haas i Celnik austrijske kompanije Haas Food Equi-
pment u kojoj je Ivan radio. U ime svih dobitnika potpora, priznanja,
nagrada i stipendija zahvalile su dr. sc. Lucija Strkalj i stipendistica
Amalija Danjek.

Dobitnici ovogodisnjih potpora Zaklade Ivan Buli¢ su: naSicka
Udruga Farmica, za zastitu Zivotinja, dobila je potporu u iznosu od

Galerija desno

Galerija lijevo

3.000 EUR; Osnovna Skola Frana Galovica u Zagrebu dobila je pot-
poru u iznosu od 1.500 EUR; Poljoprivredna, prehrambena i vete-
rinarska Skola Stanka OZaniza u Zadru dobila je potporu u iznosu
od 3.000 EUR za realizaciju projekta ,,Fermento - tradicionalni okus
kroz modernu tehnologiju®, a Poljoprivredno-prehrambena skola
u PoZegi potporu u iznosu od 3.000 EUR za projekt ,,Kruh s okusom
odgovornosti®.

Najbolji ucenici srednjih strucnih Skola iz podrucja prehrambene
industrije zasluZili su stipendije Zaklade u iznosu od 1.200 EUR go-
disnje: Marija Batur iz Zadra, Viktorija Matijevac iz Vinkovaca, Ema-
nuel Prskavac iz PoZege, Lucija Pilipac iz Ka3tel Stafili¢a, Azur Nu-
manovic iz Dakova i Marija Balazic iz Knina.

U glazbenom dijelu programa 9. Svecane sjednice Zaklade Ivan Buli¢
nastupili su prijatelji Zaklade Sandra Bagari¢, vokal, Darko Domi-
trovi¢, glasovir i produkcija glazbenog dijela svecanosti, Nika Do-
Sen, vokal, Lea Dekleva, glasovir, Luka Buli¢, vokal i gitara, Andrej
HanZek, violina, Lucija Striga, violina, Regine Korbar, violon&elo i
Zenski zbor Prehrambeno-biotehnolo3kog fakulteta. B

Rektor Sveucilista, prof. dr. sc. Stjepan Lakusic i upravitelj Zaklade
Vladimir Bulié¢
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Hvala vam sto Cete opet
iskazati postovanje i
dati podrsku, dobrotu

i jubav onima koji

su to svojim radomii
rezultatima zavrijedili i
dokazali da marljivost,
upornost, posvecenost,
nepokolebljivost i
odgovornost neosporno
donose vrhunske rezultate.

Postovane dame i gospodo.

Uvazeni gospodine rektore Sveucilista
u Zagrebu i dekanice Prehrambeno-
biotehnoloskog fakulteta u Zagrebu.

Drage ucenice i ucenicii studenticei
studenti, drage magistrice i magistri

i doktorice i doktori znanosti, drage
uciteljice i ucitelji i profesorice i
profesori.

Dragi svi pekari, slasticari i konditori.
Cijenjeni vlasnici i direktori domacih i
stranih prehrambenih i ostalih tvrtki.

Poruka Vladimira Bulic¢a, upravitelja
. s Postovane Clanice i ¢lanovi Stru¢nog
Zaklade Ivan B“llc povjerenstva i Zakladne uprave

Zaklade lvan Buli¢.

UvaZeni podupiratelji i simpatizeri
Zaklade Ivan Buli¢.

Draga rodbino i prijatelji.

(]
Siguran samda oI

poete.
Dragi moji TIM ZIP-ovci.

siponosannha e

Dobro dosli i hvala vam svima Sto ste
danas opet s nama, sa Zakladom Ivan
Buli¢.

A" 4 e o
ovo Sto Cinimo
zaredom; i viSe od devet godina od
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kada Ivan ne hoda ovim svijetom.

Hvala vam Sto ¢emo opet, ponovo,
izvrsnicima zajedno dodijeliti
priznanja, nagrade i potpore na
ovome tako posebnom mjestu.
Posebnom zbog povezanosti s onim
Sto ¢inimo, jer upravo je Rektorat
pojam, simboli centar hrvatske
znanosti, hrvatskog znanja i umijeéa
koje mi godinama podupiremo i
nagradujemo.

Hvala vam Sto éete na ovaj tako
posebni dan, dan tuzne radosti,

jer sva danasnja dobrota i radost

iz neopisive tuge i beskrajne boli

su nastale, s ponekom suzom u

oku i ponosom u srcu opet iskazati
postovanje i dati podrsku, dobrotu i
ljubav onima koji su to svojim radom
i rezultatima zavrijedili i dokazali da
marljivost, upornost, posvecenost,
nepokolebljivost i odgovornost
neosporno donose vrhunske
rezultate.

ZapljeS¢imo im i recimo danas da

su posebni, da su najbolji, da su

nas ponos, nas uzor, da su primjer

i simbol marljivoga rada i uspjeha

i da su upravo oni garancija i nada
da ovaj i ovakav danasniji svijet, koji
tako snazno i opasno gubi ravnotezu
i svijest 0 izvornim vrijednostima
ljudske civilizacije, svijet kojim Cesto
vladaju oni koji svojim stavovima

i nacinom Zivota to ne zasluzuju,
treba upravo njih, genijalce

vodene upornim radom i ljubavlju

i odgovorno$¢u prema roditeljima

i drustvu u kojemu Zive, da vrate
sigurnost i opstojnost svijeta stvarne
demokracije, jednakosti, ljudskih
prava, postenja, empatije i plemenitih
ljudskih vrijednosti, svijet mira i
tolerancije.

Recimo im da su nasi lu¢onose, da su
nam putokazi kako ovaj svijet uciniti

ljepSim mjestom za Zivot svih ljudi
bez obzira na to koje boje im je koza,
kojim jezikom govore i kojem bogu se
obradaju.

Dat éemo priznanje i nagrade
najboljima od najboljih. Onima koji
unose svjetlost u nasu sadasnjost i
buduc¢nost.

Dat ¢emo i onima koji nasu pomo¢
trebaju za dobrotu i empatiju koju
¢ine onima oko sebe.

Hvala i beskrajne Cestitke svim nasim
ovogodisnjim dobitnicima na svemu
Sto do sada ucinise, ali velika hvalai
svima onima koji su im na tom putu
napornog rada i uspjeha pomogli,
njihovim roditeljima, njihovima
uciteljima, svim profesoricama,
profesorima i mentorima.

Hvala vam svima jer upravo vi ste ti
koji ste to ucinili mogudim.

Sve to, postovane dame i gospodo,
Sto ¢emo danas uraditi i nacin na koji
to ¢inimo tako neodoljivo podsjeca
na mladic¢a u Cije ime to danas radimo
i Cije Zivotne postulate, manire i

djela nastavljamo, zagovaramo i
nagradujemo.

Mladica koji je, uvijek radostan i
nasmijan, Zivio u vjeCitom traZenju
nacina kako, dijeledi ljubav i dobrotu,
usrediti i nasmijati sve oko sebe.
Uvijek spreman za nove spoznaje,
natjecanje u znanju i moguénostima,
stremedi k najboljem, k izvrsnosti.
Onoga koji je priznavao samo
perfekciju, besprijekornost i izvrsnost.

Mladoga filantropa kome je, od
najmladih Skolskih dana, zastita
nemocnih, slabijih, ugroZenih i
potrebitih ljudii Zivotinja bila Zivotna
misija i Cesto razlog strastvenih
rasprava, pa i sukoba, s onima koji su
svoju snagu, nadmod, superiornost i

vecu vrijednost pokusavali, naustrb
manjih i slabijih, pokazivati u njegovoj
prisutnosti i blizini.

Putnika velikog srca i dobre duse, i
zaljubljenika u ljudske posebnosti

i sve vrste ljudskih razliitosti, koji

je obozavao predstave uli¢nih
performera i nikad se nije dogodilo da
im ne bi ubacio marku, franak, euroiili
dva u njihove Sesire, loncice i vrecice.

Dobroga Covjeka i romantika kojemu
nije bilo Sanse prodi pokraj prosjaka
ili bilo koga ubogoga, ili nekog drugog
potrebitog, a da mu u kutiju ne daruje
pokoju papirnatu novcanicu.

Djeteta i sina koji je oduvijek, od
najmlade dobi, grledii ljubedi
roditelje govorio i ponavljao:

sVolim vas do neba. Tamo gdje lete
avioni.”

Zato, Ivane, udjeli i danas poneki
novci¢ sviracima koji sviraju po
nebeskim poljanama,.....

Jer, volimo te zauvijek do neba, tamo
gdje lete avioni, tamo gdje ¢emo se
ponovno sresti.......

Siguran sam da si ponosan na ovo §to
¢inimo.

Hvala vam, svima vama, dobri i dragi
ljudi.

Dobro dosli i neka radost i toplina
ljubavi i dobrote koju, u spomen

na lvana, s nama dijelite ve¢ devet

godina, ispune vasa srca i donesu mir
u vaSe duse.

Budite i dalje s nama za dobrobit
onih koji su dokazali da su svojim
radom i znanjem spremni preuzeti
odgovornost i Ciniti ovaj nas svijet
boljim i ljepsim mjestom za Zivot.

Sretno vam bilo. m

P wzeivoiz
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Za Sveuciliste u Zagrebu, Za-
klada Ivan Buli¢ posebno je
dragocjena. Ona nadopunju-
je temeljnu misiju Sveucilista
- da njeguje izvrsnost, podu-
pire studente, potice razvoj i
izgraduje drustvo utemeljeno
na znanju i humanosti.

Postovana obitelji Buli¢, poStovani po-
dupiratelji Zaklade Ivan Buli¢, drage
studentice i studenti, cijenjene kolegi-
ceikolege, dame i gospodo.

Iznimna mi je Cast u ime Sveucilista u
Zagrebu i u svoje osobno uputiti vam
srdacan pozdrav na ovoj sveCanosti
posvecenoj Zakladi koja nosi ime Iva-
na Buli¢a, mladog Covjeka ciji je Zivot,
premda prekratak, ostavio trag koji i
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Pozdrav rektora Sveucilista u Zagrebu, prof.
dr. sc. Stjepana Lakusica

Cin hrabrosti i
plemenitosti

danas Siri svjetlost, potice na dobro i
pokreée buducénost.

lako ga mnogi od nas nisu imali priliku
osobno upoznati, svi koji su tijekom
ovih godina govorili o Ivanu govore o
istom - o njegovoj neiscrpnoj energi-
ji, kreativnosti, toplini i vjeri da znanje
ima smisla samo ako ga dijelimo, ople-
menjujemo i koristimo za dobro dru-
gih. Upravo su te vrijednosti utkane u
temelje Zaklade koja nosi njegovo ime.

Zaklada Ivan Buli¢ nastala je kao ¢in
izuzetne hrabrosti i plemenitosti nje-
gove obitelji. Pretvoriti osobnu bol u
snagu koja pomaZe mladim ljudima,
¢in je istinske nesebicnosti. Osniva-
njem Zaklade, obitelj, prijatelji i podu-
piratelji stvorili su trajno dobro - plat-
formu koja omogucuje studentima da
ostvare svoje ideje, razvijaju projekte,
istrazuju, napreduju i rastu.

Tijekom proteklih osam godina Zakla-
da Ivan Buli¢ kontinuirano podupire
studentice i studente Prehrambeno-
biotehnoloskoga fakulteta, raspisujuci
svake godine natjecaj kojim se nagra-
duju njihova postignuéa, predanost i
izvrsnost. Ta je viSegodiSnja potpora
omogucila mnogim mladim ljudima
da ostvare znacajne iskorake u svo-
jem obrazovanju i stru¢nom razvoju i
postala je vazan dio identiteta i Zivota
Fakulteta.

Za studente, sredstva Zaklade potvr-

da su da netko vjeruje u njihov put,
da prepoznaje njihov trud i pruZa im
podrsku u klju¢nom trenutku. Mnogim
je studentima upravo ta podrska bila
motiv da hrabrije nastave, da se usude
vise, da razviju inovativne projekte koji
bi moZda bez ove Zaklade ostali samo
ideja.

Cesto svjedocimo kako jedna gesta po-
drske moze oblikovati cijelu profesio-
nalnu putanju mladog Covjeka. U tom
smislu, Zaklada Ivan Buli¢ jedan je od
najplemenitijih nacina davanja, ona
ne daje samo sredstva, nego daje pri-
liku; ne nudi samo pomo¢, nego nadu;
ne osnazuje samo danasnje studente,
nego stvara buduce nositelje napretka
i razvoja.

Za Sveuciliste u Zagrebu, Zaklada Ivan
Buli¢ posebno je dragocjena. Ona na-
dopunijuje temeljnu misiju Sveucilista
- da njeguje izvrsnost, podupire stu-
dente, potice razvoj i izgraduje drustvo
utemeljeno na znanju i humanosti.

Na kraju, Zelim izraziti zahvalnost obi-
telji Buli¢, kao i svim podupirateljima
Zaklade. Vas$ je doprinos postao dio
nasSega Sveucilista, dio njegovih naj-
boljih tradicija i svjetionik za narastaje
koji dolaze.

Cestitam svim stipendistima i Zelim
vam uspjeh, hrabrost i postojanost u
svim buducim izazovima.

Hvalavam. ®



Josefa Haasa

Prica o lvanu clana Zakladne uprave, dr. sc.
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Postovan i voljen od
strane doslovno svih

Mi ljudi iz poslovnog svijeta puno putuje-
mo. Upravo na jednom od tih poslovnih
sajmova upoznao sam Vlatka kako bismo
razgovarali o bududoj suradnji nasih kom-
panija. Svoju je tvrtku predstavio s velikom
strascu.

Vrlo rano je spomenuo da ima sina koji ¢e
se, nada se, uskoro ukljuciti u posao. Oci su
mu sjale i u tom sam trenutku mogao osje-
titi puno ljubavi i ponosa. Razmisljao sam
koliko je zapravo lijepa ta kolicina ljubavi s
kojom je ovaj Covjek, kojeg sam upoznao
prije nekoliko minuta, govorio o svome
sinu. Priznajem da sam u tom trenutku
imao unutarnju Zelju dai moj otac pronade
takve rijeci kada govori o meni.

Proslo je nekoliko tjedana, a nakon neko-
liko telefonskih razgovora, ponovno na
sajmu, ovaj put u Miinchenu, imao sam
priliku razgovarati s obojicom, ocem i si-
nom. Vrlo brzo sam poceo shvacati da
ovo nije obi¢an odnos oca i sina, vrlo brzo
je postalo jasno da ovaj mladi¢ nije samo
sin, ve¢ mladi¢ s osobnoscu. Bilo je nesto
magicno u nacinu na koji se smijesio, bilo
je nesto posebno u nacinu na koji je govo-
rio, pitanja koja je postavljao iznenadila
su me, zapravo su bila stvarno briljantna,
tocna, vrlo ostra. Taj prvi susret me zaista
zainteresirao da saznam viSe o ovomizvan-
rednom mladicu.

Ubrzo se ispostavilo da je Bec, koji je
ujedno i moj rodni grad, igrao vaznu ulo-
gu za Ivana dok je studirao na Sveucilistu
Webster. Nasi su razgovori na pocetku bili
uglavnom privatni. Sje¢éam se njegove stra-
sti prema glazbi i sportu, bilo je i simpatija
prema tenisu, ali prije svega prema golfu.

Sje¢am se i jedne situacije kada sam skre-
nuo razgovor s golfa jer sam prilicno ogra-
nicen u toj temi pa smo poceli razgovarati
o0 automobilima. Vrlo brzo sam shvatio da
ne znam nista o automobilima u usporedbi
s lvanom. On je znao svaki tehnicki detalj
o svakom automobilu o kojem smo razgo-
varali, vozio je mnoge automobile o kojima
sam i ja sanjao da ¢u jednog dana voziti.

Nakon nekog vremena ispostavilo se da je
to DNK Ivanovog karaktera - kada bi mu se
nesto svidjelo, bio bi stvarno strastven pre-
ma tome i Zelio bi znati bas sve o toj temi.
Moram priznati da sam bio istinski impre-
sioniran njegovim stavom i postao sam jos$
znatizeljniji Cuti Sto ovaj mladi¢ ima redi
kada je u pitanju posao. Saznao sam da
je lvan imao duboko znanje o obiteljskom
poslu i da jeimao jasne ideje o tome Sto e
zadrZati, a Sto ¢e uciniti drugacije nakon Sto
se pridruzi ocu.

Ivanovo posebno podrucje interesa bili su
ljudski resursi, neke od njegovih ideja bile
su prilicno progresivne, mislio sam u to
vrijeme, danas znam da je jednostavno bio
ispred vremena. Ivana je takoder zanimala
moja tvrtka, nacin na koji funkcionira i iza-
zovi s kojima se suocava, pa se rodila ideja
da Ivan radi za nas u Austriji, a takoder pro-
vede neko vrijeme u SAD-u i Kini.

Sje¢am se da sam rucao s lvanom i njego-
vom divnom suprugom lvanom neposred-
no prije nego Sto je krenuo u Richmond u
Virginiji. Bio je ugodan ljetni dan, sjedili
smo uz Dunav, Zivo smo raspravljalio mno-
gim temama koje je Ivan primijetio dok je
radio za nas. Njegova analiza je ponovno
bila izuzetno ostra, imao je toliko ideja o

tome kako poboljSati stvari, razgovor je
bio vrlo inspirativan za mene i uZivao sam
u svakoj sekundi.

U to vrijeme Ivan je ve¢ ostavio svoj trag u
nasoj tvrtki. Bio je vrlo postovan i voljen od
strane doslovno svih s kojima je suradivao
u nasoj organizaciji. Ali zapravo je nesto
drugo Sto me istinski dirnulo i ostavilo pot-
puno impresioniranim tog dana. Bila je to
njegova ljudska toplina, nacin na koji je s
postovanjem razgovarao sa svojom supru-
gom, kako se iskreno Cinio zainteresiranim
za moju obitelj i nas Zivot. Bio je to i nacin
na koji je govorio o svom psu Kimiju, bio je
to njegov suptilni humor, bio je to njegov
stav prema prijateljstvu i na kraju, ali ne
i manje vazno, bila je to njegova strast za
pravdom.

Postalo mi je jos jasnije da Ivan nije bio
samo osoba s kojom sam uZivao razgo-
varati o poslu, ve¢ prije svega netko s kim
sam Zelio biti prijatelj, samo zato Sto je bio
tako poseban. U to vrijeme vjerovao sam
da smo zajedno na pocetku neceg velikog,
aliispostavilo se da je ono sto je trebao biti
oprostajni rucak prije odlaska u SAD bio
pravi oprostaj zauvijek, oprostaj koji nismo
ocekivali niti Zeljeli.

Ivane, jako nam nedostajes, jos uvijek mije
tesko prihvatiti da te vise nema, znam da bi
sva tvoja dobrota, suosjecanije, kreativnost
i znanje ucinili danasniji svijet boljim.

Do kraja svoga Zivota svakodnevno ¢u
osjecati duboku zahvalnost Sto sam te
upoznao. ®
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Dobitnici s uruciteljima potpora, priznanja,
nagrada i stipendija

oo .
Rl

Barbara Majacic iz Udruge Farmica u
Nasicama i Ratko Vlajo, predsjednik Kluba
Ivanovih prijatelja i direktor tvrtke Sve pet

Jelena Gulan, ravnateljica Poljoprivredne,
prehrambene i veterinarske $kole Stanka
OzZanica u Zadru s Anamarijom Pali¢ i
Zrinkom Zajec, suvlasnicama zagrebackoga
Bread Cluba

Ucenica Marija Batur iz Zadra i Goran i Sasa
Kolari¢, €elnici tvrtke Data-Bak
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Silvana Svetlici¢, ravnateljica zagrebacke
08 ,,Frana Galovi¢a“ i Boris Kolos, zamjenik
predsjednika Kluba Ivanovih prijatelja i
vlasnik tvrtke PGP

TN

ke - A'.
Marija Mr$o Raji¢, ravnateljica

Poljoprivredno-prehrambene $kole u PoZegi i
Zoran Simuni¢, direktor tvrtke Na3e klasje

Ucenica Viktorija Matijevac iz Vinkovaca
i Zdenka Kovacevic Balen i Darko Glad iz
tvrtke Glazir

Ucenik Emanuel Prskavac iz PoZege i doc. dr.
sc. Ana Katusic, prodekanica Edukacijsko-
rehabilitacijskog fakulteta u Zagrebu

Uéenica Lucija Pilipac iz Kastel Stafilica i dr.
sc. Silva Rakocevi¢

Ucenica Marija BalaZi¢ iz Knina i Marica
Vidakovi¢, predsjednica Uprave tvrtke
Tomo Varga



Ucenik Azur Numanovi¢ iz Pakova i Markus
Kagerer, direktor austrijskog Puratos
Diamanta

Studentica Anja Galusi¢ i Petar Thiir,
generalni direktor ZP Klara

Studentica Izidora Bogadi i Kruno Mikelec,
suvlasnik i direktor Pekare Dubravica
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Studentica Jasmina Renduli¢ i Marijana
KneZevic Tudic i lvan Kos, €lanovi Uprave
Krasa

Nw l...!- -
Studentica Rahela Pelusi¢ i Zeljko Rupié,
direktor u Pan-peku

Studentica Mia Lazi¢ i Natalija So3a,
direktorica varazdinskog Ekos Cakesa

Studentica Dina Pehnec i Neda Pa
suvlasnica tvrtke TIM-Nekretnine

raé,

Studentica Ines Boric i Georgi Yanakiev,
direktor prodaje $vicarske kompanije Biihler

Studentica Martina Batina i Olivier Tilkens,
direktor za sjeveroistocnu Europu tvrtke

Puratos
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Studentica Maja Sigur i Josip Plodinec,
suvlasnik i direktor Grupe Plodinec

Studentica Mare Jerkovi¢ i Josip Vojvoda,
predsjednik uprave varazdinskog Ekos
Holdinga

Studentica Hana Petrlik i Tomislav Bagic¢,
predsjednik Uprave Krasa

TIM ZIPiNFO | 32

Studentica Gabriela Matosi¢ i doc. dr. sc.
Bojana Voucko s PBF-a

Studentica Lukrecija Misetic i prof. dr. sc.
Sandra Balbino, prodekanica PBF-a

—
Studentica Lucija Pavkovi¢ i prof. dr.sc.
Sanja Vidacek Filipec s PBF-a

Studentica Ema Petrovi¢ i prof. dr. sc. Jasna
Mrv¢ié s PBF-a

Studentica Lana Kolonic i dr. sc. Marija
Cari¢, ¢lanica Stru¢nog povjerenstva
Zaklade

Studentica Nadia Bajric i prof. dr. sc.
Dubravka Novotni s PBF-a
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Studentica Mihaela Trzija i prof. dr. Studentica Anamarija Basara i Vlado Sucic, Studentica Valentina Mamic i dr. sc. Josef
sc. DraZenka Komes, €lanica Struénog izvr3ni direktor tvrtke TIM ZIP Haas, ¢lan Zakladne uprave

povjerenstva Zaklade

e e

Studentica Ema Kranjec i prof. dr. sc. Damir Studentica Amalija Danjek i Vinko Cila3, Magistrica Petra Kruljac i Verica Dragovié-
Stanzer, €lan Struénog povjerenstva Zaklade suvlasnik tvrtke TIM-Nekretnine Uzelac, dekanica PBF-a i ¢lanica Zakladne
uprave

Studentica Ena Habus i prof. dr. sc. Studentica Sara Kubran i lvana Labudovic, Dr. sc. Lucija Strkalj i doc. dr. sc. Dajana Buli¢,
Duska Curic, potpredsjednica Stru¢nog ¢lanica Zakladne uprave ¢lanica Zakladne uprave
povjerenstva Zaklade
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U ime svih nagradenih zahvalile
su dr. sc. Lucija Strkalj i Amalija

Danjek

... promatrajuci
svijet iz Ivanove
perspektive

Svirati pogresnu notu je beznacajno. Svirati bez
strasti je neoprostivo. Ivan je svoj Zivot proveo
svirajuci one note koje su u njemu budile strast
za izvrsnoscu i plemenitoscu, a u tome nam
svima ostaje kao Zivotno nadahnuce.

Postovani zakladnici i podupiratelji, dragi gosti,
cijenjena obitelji Buli¢, s velikim ponosom zahvaljujemo
Vam u ime svih dobitnika ovogodisnje svecanosti Zaklade
Ivan Bulié.

Prije svega, hvala obitelji Buli¢, koja ve¢ devet godina neu-
morno prenosi lvanove poruke i ideale u svijet, koja nese-
bi¢no ulaZe u postojanje Zaklade i ustrajno radi na daljnjem
razvoju svega onoga Sto je Ivanu znacilo i Sto ova Zaklada
predstavlja - zalaganje, altruizam i dijeljenje s drugima
“onog neceg” Sto nas potice da budemo najbolja verzija
sebe.

U vrijeme najvece boli koju roditelji mogu
osjetiti, obitelj Buli¢ pronasla je snagu da svojoj tuzi podari
smisao te je energiju ljubavi usmjerila na osnivanje Zaklade
koja njeguje uspomenu na njihovog jedinca lvana.

Velika je to odgovornost, Cast i privilegija stajati za govor-
nicom i u ime svih stipendista i dobitnika nagrada od srca
zahvaliti svima Vama koji ste prepoznali nas rad, trud, pre-
danost i ustrajnost.

Hvala Vam svima Sto je Zaklada, vodena nesebic¢noscu i
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vjerom u nase potencijale, odlucila nagraditi nase uspjehe i
pruZiti nam podrsku u ostvarenju nasih ciljeva. Velika hvala
na povjerenju svim zakladnicima, podupirateljima, dona-
torima i simpatizerima Zaklade Ivan Buli¢. Vi ne samo da
nas financijski podupirete, ve¢ nas i nadahnjujete te nam
pomaZete sagledati zivot iz drugacije perspektive.

(V[ W):H Hvala Vam Sto prepoznajete nas trud, ucenje, Ze-
ljuivolju za akademskim i osobnim napretkom. Nadamo se
da u nama vidite odraz vrijednosti za koje se i lvan zalagao.

Hvala Vam ne samo na materijalnoj i sluzbenoj potpori,
vec i na rijeCima podrske, ohrabrenja i zanimanja za nas
dosadasnji rad i doprinos. Upravo su takve rijeci i razgovo-
ri potvrda, ali i poticaj, ne samo za nastavak, nego i za jo$
predaniji rad.

Zahvaljujemo svim Ivanovim bliznjima Sto s nama dijele za-
jednicke price. Suosje¢amo s tugom, ali upravo kroz ta po-
dijeljena sjecanja i mi, koji ga nismo poznavali, nosimo dio
njegova lika, njegovih ideja i Zivotnih opredijeljen;ja.

Hvala vam Sto nam omogucujete da cujemo, upoznamo i
naucimo o onome Sto je lvan Zivio, radio i za Sto se zalagao.
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lako ova svecanost podrazumijeva nama vazna priznanja,
glavni cilj Zaklade, a to je prenosenje lvanovog duhai djela,
ono je Sto svi dalje nosimo sa sobom.

m Price o Ivanu inspiriraju nas da budemo bolji i
sretniji ljudi. Mi Zelimo izgraditi svoje Zivote i oblikovati svoj
rad promatrajudi svijet iz lvanove perspektive. Nastavimo
ondje gdje je on stao; budimo poput njega, budimo ,,sretni
ljudi“. ,Sretni ljudi“ odgajaju se od najranije dobi pa neka
nasa zahvalnost pripadne i odgajateljicama u jaslicama i
vrti¢éima, uciteljima i profesorima tijekom osnovnoskol-
skog, srednjoskolskog i fakultetskog obrazovanja.

Hvala i nasim obiteljima i svim bliZnjima, ¢ija nam podrska
neizmjerno znadi, jer ne bismo bili ono Sto jesmo bez svojih
roditelja i obitelji, stoga njima pripada najveca hvala.

Svi Vi zajedno Cinite temelj naseg uspjeha - i zato budite
ponosni.

[AI[4W].Y Svecane sjednice Zaklade tradicionalno se odr-
Zavaju u posebnim i reprezentativnim prostorima Grada
Zagreba.

Ova, deveta po redu, uprilicena je u Rektoratu, samom srcu
Sveucilista u Zagrebu, u njegovu srediStu znanja. Ovdje

gdje se susrecu svi fakulteti zagrebackog sveucilista, bas
kao Sto Zaklada Ivan Buli¢ okuplja i susrece svoje zaklad-
nike, podupiratelje, donatore i sponzore iz itavog svijeta,
s namjerom da svojim djelovanjem prepozna, podrzi i na-
gradi izvrsnost.

m Hvala svima koji rade na djelovanju Zaklade i
na predanom trudu uloZzenom u organizaciju ove svecano-
sti. Program dodjele stipendija i nagrada uvijek je bespri-
jekorno organiziran i svakome budi poseban osjecaj jer se
davanjem i primanjem veli¢a dobrota, a sviznamo - dobro
se dobrim vraca.

| na tome Vam velika hvala.

Za kraj bismo Zeljeli s vama podijeliti izreku skla-
datelja Ciju je glazbu Ivan svirao - Ludwiga van Beethove-
na: “Svirati pogresnu notu je beznacajno. Svirati bez strasti
je neoprostivo.”

Ivan je svoj Zivot proveo svirajuéi one note koje su u njemu
budile strast za izvrsnos¢u i plemenitosc¢u, a u tome nam
svima ostaje kao Zivotno nadahnuce.

Hvala ti lvane na tome.

Hvalaisvimavama. ®
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Govor zahvale dobitnice Nagrade
za Zivotno djelo prof. dr. sc. Duske
Curié

Stoga mi je ova
nagrada osobna
| profesionalna

Nakon dipl. ing. Franje Klarica, prof. dr. sc.
Zanete Ugarcic i dipl. ing. lvana Paraca,
professora emerita Sveucilista u Zagrebu, dr.
sc. Duska Curié postala je ¢etvrta dobitnica
Nagrade za Zivotno djelo Zaklade Ivan Buli¢
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Postovani ¢lanovi Zakladne uprave, uvazeni podupiratelji i
prijatelji Zaklade, cijenjeni kolege profesori i studenti, dragi
prijatelji.

Prije svega, dopustite mi da izrazim iskrenu i duboku zahval-
nost Zakladi Ivan Buli¢ koja mi je ukazala veliku ¢ast dodje-
lom prestizne Nagrade za Zivotno djelo i time me svrstala u
mali tim velikih ljudi, koji su svojim znanjem, djelovanjem i
predanoscu trajno doprinijeli razvoju struke u duhu vrijed-
nosti koje je zastupao Ivan Buli¢. Biti nagradena priznanjem
koje nosi ime Ivana Bulica, Cije je nasljede znacajno ispre-
pleteno s razvojem industrije prerade Zitarica i prehrambe-
ne struke, za mene je posebna Cast i duboka odgovornost.

Posebno me dirnulo Sto ovo priznanje dolazi upravo od
Zaklade ¢ijem sam nastanku i razvoju imala cast doprini-
jeti kroz dugogodisnju suradnju s gospodinom Vladimirom
Buli¢em, utemeljiteljem i upraviteljem Zaklade i predsjedni-
kom Uprave tvrtke TIM ZIP. Od prvog susreta prije 3 desetlje-
¢a i razgovora s gospodinom Vladimirom Buli¢em, shvatila
sam da on zna i Zeli upotrijebiti sve postojece resurse kako

0d prvog susreta prije tri desetljeca i razgovora s
gospodinom Vladimirom Bulicem, shvatila sam
da on zna i Zeli upotrijebiti sve postojece resurse
kako bi unaprijedio i osuvremenio industriju pre-
rade Zitarica u Hrvatskoj, u cemu sam i osobno Ze-
ljela sudjelovati. Kroz brojne zajednicke projekte,

edukacije i razvoj novih proizvoda i tehnologija
stvoren je most izmedu znanosti i industrije koji je
trajno unaprijedio kvalitetu i konkurentnost nase
prehrambene industrije.

bi unaprijedio i osuvremenio industriju prerade Zitarica u
Republici Hrvatskoj, u ¢emu sam i osobno Zeljela sudjelo-
vati. Povezao je znanstvenike PBF-a s proizvodacima goto-
vih proizvoda, opreme i sirovina u pekarskoj i konditorskoj
industriji, ne samo u RH, ve¢ i u drugim EU zemljama. Kroz
brojne zajednicke projekte, edukacije i razvoj novih proizvo-
da i tehnologija stvoren je most izmedu znanosti i industrije
koji je trajno unaprijedio kvalitetu i konkurentnost nase pre-
hrambene industrije. Po¢asno ¢lanstvo u Richemont klubu
Hrvatske omogucdilo mi je bolje i potpunije upoznavanje sa
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stvarnim izazovima u sektoru proizvodnje i prerade Zitarica.
Rad u Zakladi Ivan Buli¢ bio mi je i joS uvijek je velika Cast
i osobito zadovoljstvo, jer Zaklada stipendira studente koji
su svojim radom ostvarili iznimne rezultate, te nagraduje
projekte i radove fizi¢kih i pravnih osoba koje daju ili su dale
poseban doprinos struci. Vijece izvrsnosti Zaklade, koje da-
nas ima 126 nagradena clana, je pul najboljih stru¢njaka,
doktora, magistara inZenjera i prvostupnika prehrambene
tehnologije, biotehnologije i nutricionizma, od kojih mno-
gi danas upravljaju proizvodnjom ili razvojem u pekarskoj,
konditorskoj i tjestenicarskoj industriji ili su suradnici ili na-
stavnici na eminentnim fakultetima ili institutima. Ponosna
sam na te izvrsne i uspjeSne mlade ljude i nadam se da sam
svojim radom, kao profesor i mentor, doprinijela njihovom
osobnom uspjehu.

Rad na recenziji 5 prijevoda stru¢nih knjiga i autorske knjige
gospodina Franje Klari¢a, dipl. ing., koje je izdala TIM ZIP-
ova biblioteka ,Kruh za Zivot “, prosirila je moje strucne i
znanstvene spoznaje, unaprijedila edukaciju studenata,
te mi darovala dva prekrasna prijateljstva, s prevoditeljem
i autorom gospodinom Franjom Klari¢em i urednikom i
redaktorom, gospodinom lvanom Buli¢em, na ¢emu sam
osobito zahvalna. Zahvaljujuci poduzetnom duhu gospo-
dina Vladimira Buli¢a oZivotvorena je zajednicka vizija i
utemeljen je istraZivacki Centar Franjo Klari¢, koji ¢e u bu-
dudnosti, sigurna sam, imati znacajnu ulogu u razvoju ne
samo pekarstva, vec svih vrsta proizvoda od Zitarica. Od
srca zahvaljujem gospodinu Vladimiru Buli¢u na podrsci u
svim projektima i aktivnostima koje sam vodila ili u njima
sudjelovala. Stoga mi je ova nagrada osobna i profesional-
na - ona je simbol puta koji smo zajedno gradili, no Ivanovo
nasljede - spoj poduzetnistva, tehnoloske inovativnosti i
dubokog postovanja prema kruhu i proizvodima od Zitarica
i dalje ¢emo predano njegovati.

Ovo nije trenutak koji se lako opisuje. Iza mene je dug pro-
fesionalni put - desetljeca rada, suradniji, u€enja, uspjeha i
izazova. Kada danas pogledam unatrag, jasno vidim kako
se svaka stepenica, svaka odluka i svaki susret utkao u ono
Sto sam postala. Ali jednako tako vidim i ljude bez kojih ovaj
put ne bi bio mogué. Zato zahvaljujem svojim profesorima,
mentorima i uciteljima koji su u meni prepoznali Zelju za
istrazivanjem i poticali me onda kada sam mozda i sama
sumnjala. Oni su bili ti koji su otvarali vrata, usmjeravali me
i davali mi prve prilike da pokazem Sto mogu. Zahvaljujem

kolegama - onima s kojima sam radila od ranih dana pa sve
do danas. Rad u nasoj struci nikada nije samotan posao.
Svaki projekt, svaka inovacija, svaki uspjeh rezultat je tim-
skog rada. Imala sam sre€u biti okruzena ljudima koji su bili
predani, strucni, vrijedni i hrabri misliti drugacije. Svatko
od njih ostavio je trag u mom profesionalnom putu. Zahva-
ljujem i mladim suradnicima koji su stasali uz mene. Uvijek
sam vjerovala da su mladi najvedi pokretaci napretka - ali i

Uvijek sam vjerovala da su mladi najveci pokretaci
napretka - ali i najstroZi kriticari. Oni postavljaju
nova pitanja i tjeraju nas da preispitujemo stare

odgovore. Uce nas poniznosti, daju nam svjeZinu
i podsjecaju da napredak nikad ne dolazi iz zone
ugode.

najstrozi kriticari. Oni postavljaju nova pitanja i tjeraju nas
da preispitujemo stare odgovore. Uce nas poniznosti, daju
nam svjezinu i podsjecaju da napredak nikad ne dolazi iz
zone ugode. Hvala vam $to ste i mene uili.

A najveca zahvalnost ide mojoj obitelji. Mojim najblizima
koji su strpljivo podnosili duge radne dane, putovanja, ro-
kove, stres i odgovornost. Obitelj je Cesto prva na udaru
zahtjevnog posla, a posljednja koja dobije priznanje. Zato
danas Zelim jasno redi: ovaj uspjeh nije samo moj. On pri-
padainjima.

Dopustite mi da podijelim nekoliko razmisljanja o na3oj
struci i o vremenu u kojem Zivimo. Struke koje su vezane
uz hranu, proizvodnju, tehnologiju, inovacije i razvoj nika-
da nisu bile stati¢ne. One su Zivi organizmi. One rastu, mi-
jenjaju se, evoluiraju. Svaka generacija preuzima ono Sto
je prethodna izgradila - ali dodaje nesto svoje, novo, ori-
ginalno i drugacije. Kroz viSe od Cetrdeset godina rada na
Prehrambeno-biotehnoloskom fakultetu imala sam privile-
giju sudjelovati u gotovo svim klju¢nim promjenama nase
struke - od uskladivanja studijskih programa s europskim
standardima i Bolonjskim procesom, preko osmisljavanja
i vodenja novih studija, poput diplomskog studija Uprav-
ljanje sigurnosc¢u hrane te integriranog doktorskog studija
prehrambene tehnologije, biotehnologije i nutricionizma,
do uvodenja brojnih novih kolegija na svim razinama stu-

P wzeivoisr
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dija. Kao prodekanica za znanost, predsjednica Vije¢a bio-
tehnic¢kog podrucja i ¢lanica Senata Sveucilista u Zagrebu,
imala sam priliku sudjelovati u oblikovanju znanstvene i
obrazovne politike, uvijek s istom idejom: da studentima i
mladim istraZivacima otvorimo vise vrata nego sto ih je ima-
la moja generacija.

U vrijeme kada sam ja zapocinjala karijeru, pristup znanju
bio je skroman. U¢ili smo iz knjiga, biljeznica, vlastitih po-
greSaka i rijetkih prilika za stru¢no usavrSavanje. Danas su
mogucnosti beskrajne: informacije su dostupnije nego ikad,
tehnologija napreduje brze nego Sto stignemo zapisati, a
globalna razmjena znanja postala je svakodnevica. Ali u jed-
noj se stvari vremena nisu promijenila: kvaliteta i odgovor-
nost nikada ne izlaze iz mode. Bez obzira na sve promjene, i
dalje vrijedi isto pravilo: nas rad mora biti temeljit, pouzdan
i u sluzbi ljudi. Struka nije samo znanost i tehnologija. Ona
je i etika. | odgovornost. | savjest. Ponosna sam Sto sam ti-
jekom svog rada uvijek mogla re¢i da sam nastojala raditi
posteno, stru¢no i u najboljoj namjeri. Jos sam ponosnija
Sto vidim da se ta tradicija nastavlja i danas - kroz nove ge-
neracije koje nose dalje istu predanost i ljubav prema poslu.
Ako danas imam privilegiju poslati poruku mladim ljudima,
onda je to ova:

Ne zadovoljavajte se prosjekom.
Ne bojte se pogrijesiti.
I nikada ne odustajte od onoga Sto vas pokrece.

Jer struku ne oblikuju naslovi, nagrade ni formalna prizna-
nja. Oblikuje je svaki radni dan u kojem pokusavamo biti
malo bolji nego jucer. Oblikuje je svaki korak kojim pomice-
mo granice. | svaki trenutak u kojem odaberemo predanost
umjesto precaca.

Informacije su danas dostupnije nego ikad, tehno-
logija napreduje brze nego Sto stignemo zapisati,

a globalna razmjena znanja postala je svakodnevi-
ca. Ali u jednoj se stvari vremena nisu promijenila:
kvaliteta i odgovornost nikada ne izlaze iz mode.

Cijelu sam karijeru nastojala da znanost ne ostane zatvore-
na u laboratoriju. Kroz suradnju s tvrtkom TIM ZIP i brojnim
pekarskim, tjestenicarskim i konditorskim tvrtkama u Hr-
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vatskoj, fakultetima i institutima u inozemstvu, radilismo na
razvoju novih proizvoda od Zitarica, keksa, snack proizvoda
i slastica, na prilagodbi receptura posebnim prehrambenim
potrebama te na uvodenju suvremene opreme i tehnologi-
je u proizvodne pogone. Svaki uspjesno uvedeni proizvod,
svaki optimirani proces i svaka nova linija u tvornicama zna-
Cili su da smo zajednicki napravili opipljiv iskorak za potro-
acei za struku. Zelja mi je da i moj profesionalni put, makar
U manjoj mjeri, ostavi nesto iza sebe - mozda ideju, poticaj,
znanje ili primjer koji ¢e nekom mladom stru¢njaku biti vje-
tar u leda. Ako sam to barem jednoj osobi uspjela dati, onda
smatram da je moj rad imao smisla.

Cesto me pitaju $to me najvie motiviralo kroz sve ove go-
dine. Je li to bio izazov, znatizelja, ambicija, Zelja za napret-
kom? Vjerojatno pomalo od svega, ali najiskreniji odgovor
jeovo:

Motivirali su me ljudi.

Ljudi kojima sam mogla pomoci.

Ljudi od kojih sam ucila.

Ljudi s kojima sam rasla.

Ljudi koji su me pratili i onda kada je bilo tesko.

I ljudi koji su vjerovali u mene onda kada ja mozZda nisam.

Ponosna sam na zajednistvo koje je oblikovalo moju karije-
ru. Kada danas, nakon drZavne Nagrade za znanost, Nagra-
de Preamium Biotechnicum SveuciliSta u Zagrebu, brojnih
priznanja Prehrambeno-biotehnoloskog fakulteta i ¢asti da
budem promovirana u professora emeritusa Sveucilista u
Zagrebu, primam i Nagradu za Zivotno djelo Zaklade Ivan
Buli¢, osje¢am prije svega ogromnu zahvalnost - prema
ljudima, institucijama i struci kojoj sam posvetila cijeli svoj
radni vijek.

Jos jednom od srca zahvaljujem Zakladi Ivan Buli¢ na izni-
mnoj Casti koju mi je ukazala. Hvala vam Sto ste prepoznali
moj rad, moju predanost i moj doprinos struci. Ova nagrada
za mene nije kraj jednog puta - ona je podsjetnik da se stva-
ri koje radimo s ljubavlju, postenjem i stru¢noscu uvijek na
kraju prepoznaju. Svima vam hvala na podrsci i povjerenju i
hvala vam 3to zajedno ¢uvamo i gradimo nasu struku za ge-
neracije koje dolaze.

Hvala vam od srca. ®
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Zahvala Ivane Varkoniji, predsjednice Ugovorni i pravni
Udruge Farmica u NaSicama podupiratelji Zaklade
/1Y Agram Banka E
/AMSISTEM
\J N
NG
& m DISTRIBUTION
*g i
\ NASE KLASJE
Ako sam nesto naucila u Zivotu, naucila sam da vrijeme
ipak ne lijeCi rane. Bilo je tako lakse majkama objasniti PAN-PEK
djeci da ¢e proci sva bol nakon prve jedinice u Skoli, nesret- 4" PEKASS'
ne ljubavi i ostalih Zivotno mizernih boljki. — 4
Privatizirat ¢u malo ovu zahvalu i re¢i da sam puno bliskih BREAJCLUB
ljudi izgubila 1991. u ratu, Ziveéi u Vukovaru. Izgubila sam : & PGP
svoj grad, svoje prijatelje, djetinjstvo, uspomene, izgubila
sam i buduc¢nost — jer sigurno ne bi bila ovakva kakvom @ BUHLER
su je odredili drugi. Neki visoko gore. Ne, ne Bog, nego oni
koji se igraju Boga. BPoLIn
Na isti nacin, u samo jednom trenutku, Ivanovi roditelji iz- @ data-bak
gubili su sve. Zivot. Sada3njost. Buduénost. Nema povrat- Puratgﬁ
ka. Nema lijecenja vremenom. Stalo je sve. | tu ostaje.

Nase su Zivotne radosti kratke, ali boli su dugovjecne.
Znate li kako se mi veselimo? Razmisljajuci kako bi oni //
reagirali na to. Bi li se veselili s nama, bi li bili ponosni? U Exos Tihonont

svakom segmentu naseg Zivota. Zauvijek.

Ono sto ohrabruje i Cini ljepotu Zivota je spoznaja da su lju- RONDO

di poput Ivana i Njegova, odnosno vasa, plemenita i dobra . .

djela utkana u srca mnogih ljudi. A to je ono Sto Zivot Cini RO SVEPET
Vrijednim. pr eventi promocija

I nama je lvan ostavio mogucnost da, makar i u toj boli, EUROHERC A

prepoznamo vrijednosti koje se i dalje u njegovo ime C . P= TIM-nekretnine
prenose. Stalno pricamo o Njemu. Svim nasim posijetitelji- \®Glazir . .

ma. | svi se iznova oduSeve plemenitos¢u Zaklade i koliko hm |

je zapravo dobra iz nje proisteklo. To je ono Sto je za mene
— lijek vremena. Kad bi On (Ivan) samo znao Sto sve radi
Cak i sada kada ga nema. Koliko je Zivota usrecio, olaksao,

oplemenio. (KERRR") UNIFERM
Nadam se da si ponosan, veliki Covjece! Ja jesam. Ponosna
sam Sto sam upoznala Tvoje roditelje i prijatelje, kao i Sto

0 sam up /o) je1prijateye, EKOMP]UTER %
sam dio neceg ovako velikog. Ponosna sam do neba, tamo ZA SERVIS VINCEK
gdje lete avioni. Y

W TOMO VARGA

Zahvaljujemo ti na svemu!
Tvoji Farmeri. B
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Dr. sc. Duska Curié¢ na dodjeli po¢asnog zvanja professor
emerita Universitatis Zagrabiensis s rektorom SveuciliSta
u Zagrebu prof. dr. sc. Stiepanom LakusSi¢em i prorektorom
za organizaciju, infrastrukturni razvoj i ljudske potencijale
prof. dr. sc. Tiborom Pentekom

Treba vremena
da shvatite da
ste izabrani u
drustvo najboljih
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Redovita profesorica u trajnom zvanju u mirovini
Prehrambeno-biotehnoloSkog fakulteta Sveucilista
u Zagrebu dr. sc. Duska Curi¢ je svoj struéni i znan-
stveni put, u razmaku od samo mjesec dana, u stu-
denom i prosincu ove godine, okrunila s dva velika
priznanja - pocasnim zvanjem professor emerita
Sveucilista u Zagrebu i Nagradom za Zivotno djelo
Zaklade Ivan Buli¢.

uge 42 godine rada na Fakultetu, brojne odgovorne duz-

nosti na Fakultetu i Sveucilistu, doprinos pripremi RH

za pridruZivanje EU, odnosno pripremi i uskladivanju
zakonske regulative iz podrucja prerade Zitarica s regulativom
EU, gotovo stotinu znanstvenih radova iz podrucja biotehnic-
kih znanosti, citirana preko 2000 puta, dobitnica brojnih pre-
stiznih nagrada i priznanja, uporna zagovarateljica upotrebe
kiselog tijesta u hrvatskom pekarstvu, jedna od kljucnih osoba
u utemeljenju Centra Franjo Klari¢ za kisela tijesta, pocasna
¢lanica Richemont kluba Hrvatska, potpredsjednica Stru¢nog
povjerenstva Zaklade Ivan Buli¢, recenzentica svih Sest struc-
nih knjiga o pekarstvu u nakladi tvrtke TIM ZIP, najpoznatije
znanstveno ime u pekarstvu Hrvatske, ..., viSe su nego dostatni
razlozi za razgovor s dr. sc. Duskom Curi¢, redovitom profesori-
com u trajnom zvanju u mirovini Prehrambeno-biotehnoloskog
fakulteta Sveucilista u Zagrebu koja je svoj strucni i znanstveni
put, u razmaku od samo mjesec dana, u studenom i prosincu
ove godine, okrunila s dva velika priznanja - po¢asnim zvanjem
professor emerita SveuciliSta u Zagrebu i Nagradom za Zivotno
djelo Zaklade Ivan Buli¢.

iNFO

D. Curié: Kako je biotehnologija bila i ostala moja prva ljubav,
stjecanje novih znanja iz podrucja fermentativnih tehnologija,
mikrobiologije, genetike i biokemijskog inZenjerstva ¢inilo mi je
veliko zadovoljstvo, te sam uspjela prva diplomirati u generaciji
i zavrsiti studij u redovitom roku.

Posao asistentice u Zavodu za prehrambeno-tehnolosko inZe-
njerstvo predstavljao mi je veliki izazov, posebno vezano uz rad
sa studentima, te sam ga rado prihvatila. Cijeli moj radni vijek
rad sa studentima pruZao mi je najvece zadovoljstvo. Nadam se
da su i njima moja predavanja, vjezbe i eksperimentalni istrazi-
vacki rad u mom laboratoriju pruzili podjednako vrijedno isku-
stvo.



INFO INTERVJU

iNFO Kako su izgledale te VaSe prve godine rada u akadem-
skoj zajednici?

D. Curié: Biti asistent u Zavodu za procesno inZenjerstvo PBF-a
80-tih godina proslog stoljeca je znacilo rad na vise kolegija s
velikim brojem grupa studenata, uz istovremeno studiranje na
poslijediplomskom znanstvenom magistarskom studiju, sto je
ukljucivalo polaganje 12 ispita i izradu znanstvenog magiste-
rija temeljenog na rezultatima eksperimentalnih istraZivanja
koja je bilo obvezno objaviti u visokorangiranim znanstvenim
Casopisima. Nakon magistriranja na temu ,, Racionalizacija po-
trosSnje energije u uparnim stanicama®, zaposljavam se kao visi
asistent u Laboratoriju za tehnologiju Skroba i Se¢era Zavoda za
prehrambeno-tehnolosko inZenjerstvo, gdje sam se nastavila
usavrsavati u znanstvenom podrucju biotehnickih znanosti,
znanstvenom polju Prehrambena tehnologija. Nakon obrane
disertacije na temu «Zelatinizacija i likvefakcija kukuruznog
Skroba pomodu alfa-amilaze tijekom procesa ekstruzije”, iza-
brana sam u znanstveno nastavno zvanje docenta u Laboratori-
ju za kemiju i tehnologiju Zitarica istog Zavoda, gdje sam ostala
do kraja radnog vijeka.

iNFO Magistrirali ste 1986., doktorirali 1996. godine. Kako je
to bilo i ima li razlika u procesima i kriterijima izbora u na-
stavnai znanstvena zvanja onda i danas?

D. Curié: Razlike u kriterijima i postupcima izbora u znanstve-
na i nastavna zvanja tada i danas su jako velike. Danas se za-
vrsetkom diplomskog studija stjece titula magistra struke, a
onda se nakon zavrSetka dodiplomskog studija stjecalo zvanje
diplomiranog inZenjera. Da bi se upisao doktorski studij i ste-
kla titula doktora znanosti, Sto je jedan od preduvjeta za izbor u
znanstveno-nastavno zvanje, bilo je potrebno prethodno zavr-
Siti znanstveni magistarski studij koji je trajao od 3 do 5 godina,
te izraditi i obraniti disertaciju u razdoblju od 5 do maksimal-
no 8 godina. Uz to je bilo potrebno objavljivati rezultate istra-
Zivanja u znacajnim medunarodnim znanstvenim ¢asopisima
i redovito sudjelovati u izvodenju nastave. Od asistenta, preko
viSeg asistenta do docenta, trebalo je od 8 do 13 godina. Danas
se doktorski studij upisuje direktno nakon diplomskog studija.
IstraZivanja vezana na disertaciju su obi¢no sastavni dio istraZi-
vanja u okviru znanstvenih istraZivackih projekata koji obicno
traju od 3 do 5 godina, pa danas nasi doktorandi zavrSavaju svoj
doktorski studij jako brzo, u razdoblju koliko traje projekt. Tako-
der je objava znanstvenih radova puno jednostavnija i brza pa
u kratkom vremenu istrazivaci postizu uvjete potrebne za izbor
u docenta. Jedina prepreka koju moraju svladati ako Zele ostati
u sustavu visokog obrazovanja je cekati na otvaranje natjecaja
za slobodno radno mjesto na katedri na kojoj Zele raditi. Na-
predovanja u znanstvena i znanstveno-nastavna zvanja i tada

i danas temeljena su na izvrsnosti u znanstveno-istrazivackom
radu pojedinca te potrebama za nastavnicima na odredenim
katedrama.

NFO | kakav je danas Vas pogled na 42 godine rada na Fa-
kultetu?

D. Curié: Bilo je jako izazovno i zanimljivo. Kako sam vrlo rano
dobila vlastitu katedru, imala sam priliku kreirati vlastiti istrazi-
vacki put, raditi na zanimljivim nacionalnim i medunarodnim
istrazivackim projektima, voditi tehnologijske i strucne projekte
s industrijom, kreirati nove kolegije i studijske programe, aktiv-
no sudjelovati u radu uprave fakulteta i razli¢itih fakultetskih
povjerenstava i odbora.

Rezultati istraZivackog rada u nasem laboratoriju,
osim u brojnim znanstvenim radovima (183), pri-

kazani su u visSe od 50 diplomskih radova, 8 znan-
stvenih magisterija i 10 disertacija kojima sam
osobno bila mentor.

Posebno sam ponosna $to sam na katedri za Zitarice ostavila 3
vrsne znanstvenice i nastavnice, prof. dr. sc. Dubravku Novotni,
izv. prof. dr. sc. Nikolinu Cukelj Musta¢ i doc. dr. sc. Bojanu Vou-
ko, koje su pod mojim mentorstvom izradile svoje disertacije i
koje su aktivno sudjelovale u brojnim projektima koji su se pro-
vodili u Laboratoriju za kemiju i tehnologiju Zitarica. Rezultati
istrazivackog rada u nasem laboratoriju, osim u brojnim znan-
stvenim radovima (183), prikazani su u vise od 50 diplomskih
radova, 8 znanstvenih magisterija i 10 disertacija kojima sam
osobno bila mentor. Rad na fakultetu zahtijeva kreativnost,
predanost, ljubav prema znanosti i radu sa studentima, te otvo-
renost prijenosu znanja medu kolegama, suradnicima i indu-
strijom. Sretna sam $to sam svoj radni vijek provela upravo na
fakultetu gdje sam mogla ostvariti sve postavljene ciljeve.

o
- o

-

Predavanje prof. dr. sc. Duke €uri¢ na Znanstveno-stru¢nom simpoziju
,Buduénost kruha i pekarstva“ na sajmu TIM ZIP EXPO, u travnju 2022.
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iNFO Kako gledate na sadasnjost Fakulteta? Prema rele-
vantnim svjetskim rangiranjima sveucilista i fakulteta, od-
nosno znanstvenih podrucja, podrucje prehrambene teh-
nologije je medu najboljim Sto zagrebacko sveuciliste daje
svjetskoj znanosti.

D. Curié: Danas na Fakultetu djeluje nekoliko izvrsnih istra-
Zivackih timova, koji predvode istraZivanja na europskim i na-
cionalnim znanstveno-istrazivackim projektima, ciji su znan-
Casopisima, te citirani diljem svijeta. Tako je bilo i zadnjih de-
setak godina, samo su se istrazivacke grupe mijenjale, a sto je
i dovelo do visokog rangiranja naseg sveucilista i fakulteta u
znanstvenom podrucju prehrambene tehnologije. Kada bi se iz-
dvajalo vise sredstava za istraZivanje i razvoj na nivou Republike
Hrvatske, sigurna sam da bi rezultati bili jo$ impresivniji.

iNFO Vi ste se zaista nauzivali nagrada i priznanja za svoj
rad. Pocasno zvanje profesora emeritusa Sveucilista u Za-
grebu koje ste primili u studenom ove godine zasigurno je
kruna toga rada?

D. Curié¢: Kada nesto radite, nikada ne razmisljate o moguéim
nagradama, nego da to napravite, Sto je najbolje moguce i na za-
dovoljstvo svih koji sudjeluju u procesu. Kada vas rad, znanstve-
ni, nastavni i strucni, prepozna i nagradi Hrvatski Sabor - Drzav-
nom nagradom za znanost, SveuciliSte u Zagrebu- nagradom
Praemium Biotechnicum i matic¢ni fakultet - Medaljom za znacaj-
na znanstvena postignuéa i Poveljom za sveukupno djelovanje
na fakultetu, sretni ste i ponosni jer to znaci da ste radili dobro.
To vam je poticaj da nastavite jo$ bolje i jo$ viSe. A kada vas na-
kon umirovljenja vase kolege nominiraju za izbor u po¢asno zva-
nje profesora emeritusa Sveucilista u Zagrebu, te Senat Sveucili-
Sta temeljem priloZenih vasih postignuca to potvrdi, osjecate se
lijepo, ali nestvarno. Treba vremena da shvatite da ste izabraniu
drustvo najboljih. Duboko sam zahvalna svim kolegama i Upravi
Fakulteta koji su podrzali moju kandidaturu za izbor u pocasno
zvanje professor emerita Universitatis Zagrabiensis.

iNFO Titula emeritus omogucuje nastavak akademskog
angaZmana, poput izvodenja dijela nastave, prvenstveno na
visim godinama studija, i savjetodavnu ulogu. Razmisljate li
o tome?

D. Curié: Istina je da profesori emeritusi mogu sudjelovati u
nastavi na poslijediplomskim studijima, prijavljivati i raditi na
projektima, voditi doktorande ili djelovati kao savjetnici u poje-
dinim poslovima i aktivnostima. Za sve navedeno sam otvorena
i kada me moj Fakultet pozove, rado ¢u se odazvati.

iNFO A samo mjesec dana nakon toga uru¢ena Vam je i Na-
grada za Zivotno djelo Zaklade Ivan Buli¢ koja ne dolazi iz
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znanstveno-nastavnog miljea. Sto Vam ona zna¢i?

D. Curié: Dobiti Nagradu za Zivotno djelo Zaklade Ivan Buli¢,
Zaklade koja potice iskljucivo i jedino izvrsnost u svim segmen-
tima struke, posebno je i veliko priznanje, koje ukazuje da je
moj rad u struci cijenjen i prepoznat. Zahvalna sam Zakladnoj
upravi $to je to prepoznala i nagradila. Osje¢am se pocaséenom
i duboko zahvalnom Sto sam time usla u drustvo najvecih struc-
njaka iz podrucja prerade Zitarica, prethodnih dobitnika Nagra-
de za Zivotno djelo Zaklade, i to dipl. ing. Franje Klarica, prof. dr.
sc. Zanete Ugarci¢ i pok. dipl. ing. lvana Paraca.

iNFO Nezaobilazna je tema ovakvih razgovora i komple-
mentarnost visokog obrazovanja i gospodarstva?

D. Curié: Suradnja i komplementarnost gospodarstva i visokog
obrazovanja nije na zavidnom nivou, ali se moZe bitno i brzo
unaprijediti ako stru¢njaci s jedne i druge strane iskaZu interes
za razgovor, razmjenu iskustava i potreba, te suradnju. Samo
zajedno mogu unaprijediti obrazovni proces, uvodeci izmjene

Svijetli primjer dobre suradnje gospodarstva

i visokog obrazovanja je tvrtka TIM ZIP koja je
uspjesna spona vec tri desetljeca izmedu PBF-a,
inozemnih instituta, strucnjaka i znanstvenika,

proizvodaca opreme i sirovina, mlinske, pekar-
ske i konditorske industrije, Sto je u konacnici
rezultiralo eksponencijalnim unaprijedenjem

i razvojem industrije prerade Zitaricau RH u
zadnjih cetvrt stoljeca.

koje Ce tada dati strucnjake Zeljenog profila. Isto tako, provo-
denjem zajednickih projekata u procesnim i kemijskim labora-
torijima fakulteta moguce je uz manje troskove unaprijedivati
postojede procese industrijske proizvodnije i prerade, te razvi-
jati nove. Svijetli primjer dobre suradnje je tvrtka TIM ZIP koja
je uspjesna spona vec tri desetlje¢a izmedu PBF-a, inozemnih
instituta, strucnjaka i znanstvenika, proizvodaca opreme i siro-
vina, mlinske, pekarske i konditorske industrije, Sto je u konac-
nici rezultiralo eksponencijalnim unaprijedenjem i razvojem
industrije prerade Zitarica u Republici Hrvatskoj u zadnjih Cetvrt
stoljeca.

iNFO Gotovo Cetvrt stoljeca traje Cvrsta suradnja Fakulteta
i tvrtke TIM ZIP, a Vi ste bili kljucna osoba te suradnje. Od
pocetka ste i ¢lanica pekarske udruge Richemont klub, do-
predsjednica ste Stru¢nog povjerenstva Zaklade Ivan Buli¢,
aiiznimna je Vasa uloga u utemeljenju Centra Franjo Klaric.



'

S najbliZim suradnicama i kolegicama iz Laboratorija za kemiju i
tehnologiju Zitarica prigodom odlaska u mirovinu

iNFO

D. Curié: Od prvog susreta i razgovora s gospodinom Vladimi-
rom Buli¢éem, predsjednikom Uprave tvrtke TIM ZIP, shvatila
sam da postoji Covjek koji Zeli upotrijebiti sve postojece re-
surse kako bi unaprijedio procese prerade Zitarica u Republici
Hrvatskoj, u ¢emu sam i osobno Zeljela sudjelovati. Nasa su-
radnja se zasnivala u obostranoj razmjeni iskustava i znanja,
organizaciji zajednickih dogadanja i predavanja, provodenju
zajednickih projekata, te upoznavanju i Sirenju kako strucne
tako i znanstvene zajednice. PoCasno clanstvo u Richemont
klubu Hrvatske omogucilo mi je bolje i potpunije upoznavanje
sa stvarnim izazovima u sektoru proizvodnje i prerade Zitarica,
ne samo u RH, ve¢ i u drugim europskim zemljama. Za izuzetan
doprinos u promicanju Richemont kvalitete, Richemont klub
Hrvatske mije 2017. godine dodijelio Zahvalnicu. Rad na recen-
ziji 5 prijevoda strucnih knjiga i autorske knjige gospodina dipl.
ing. Franje Klari¢a, koje je izdala TIM ZIP-ova biblioteka ,,Kruh
za zivot®, prosirila je moje stru¢ne i znanstvene spoznaje, te mi
darovala dva prekrasna prijateljstva, s prevoditeljem i autorom
Klariéem i urednikom i redaktorom, dipl. ing. lvanom Buli¢em.
Rad u Zakladi Ivan Buli¢, bio je i joS uvijek jest ¢ast i osobito za-
dovoljstvo, jer nikada i nigdje nisam vidjela ili ¢ula da postoji
Zaklada koja istinski ,bez fige u dZzepu“ potice kreativno i stva-
ralacko djelovanje u podrucju struke, stipendira studente koji
su svojim radom ostvarili iznimne rezultate, te nagraduje pro-
jekte i radove fizickih i pravnih osoba koje daju ili su dale pose-
ban doprinos struci. Zahvaljujuéi poduzetnom duhu gospodina
Vladimira Buli¢a oZivotvorena je zajednicka vizija i utemeljen je
istraZivacki Centar Franjo Klari¢, koji ¢e u buducnosti, sigurna

sam, imati znacajnu ulogu u razvoju ne samo pekarstva ve¢ svih
proizvoda od Zitarica. Od srca zahvaljujem gospodinu Vladimi-
ru Buli¢u na podrsci u svim projektima i aktivnostima koje sam
provodila i da trebam sve to napraviti ponovo, opet bi to s jed-
nakim Zarom napravila. B

Na dodjeli Nagrade za Zivotno djelo Zaklade Ivan Buli¢ s upravite-
ljem Zaklade Vladimirom Bulicem

Na otvorenju Centra Franjo Klari¢ za kisela tijesta s dipl. ing.

Franjom Klari¢em
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Sveudilisie u
Zagrebu

Syeudill
fagre

DR. SC. DUSKA CURIC, PROFESSOR
EMERITA SVEUCILISTA U ZAGREBU
| DOBITNICA NAGRADE ZA ZIVOTNO
DJELO ZAKLADE IVAN BULIC

Izniman strucni
I znanstveni put

Donosimo izvatke iz strucne i znanstvene
biografije prof. Curi¢, prepoznatljive
jednako u akademskoj zajednici, kao i
realnom sektoru vezanom za prehrambenu
djelatnost
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zvanju u mirovini Prehrambeno-biotehnoloskog fa-

kultetai professor emerita Universitatis Zagrabiensis,
rodena je 1958. godine. Osnovnu Skolu je zavrsila u Vrlici, a
IX. gimnaziju u Zagrebu 1977. godine, nakon Cega je upisala
Prehrambeno-biotehnoloski fakultet, studij Biokemijsko
inZenjerstvo. Diplomirala je prva u generaciji, u studenom
1981. godine, te se u travnju 1982. zaposlila kao asistent na
maticnom fakultetu. Poslijediplomski znanstveni magistar-
ski studij zavrsila je 1986. godine, a disertaciju je obranila
u sijecnju 1996. godine na Prehrambeno-biotehnoloskom
fakultetu Sveucilista u Zagrebu, iz znanstvenog polja Pre-
hrambene tehnologije, znanstvenog podrucja Biotehnicke
znanosti.
Vec 1996. godine postaje docentica kada preuzima Katedru
za kemiju i tehnologiju Zitarica, na kojoj ostaje do umirov-
lijenja. U redovitu profesoricu u trajnom zvanju izabrana je
2012. godine. Usavrsavala se na Katolickom sveudilistu u
Leuvenu, u Belgiji, na Sveucilistu u Gentu, takoder u Belgiji,
na francuskom Nacionalnom institutu prehrambenog inze-
njerstva u Nantesu i na Sveudilistu u Varsavi.

D . sc. Dugka Curi¢, redovita profesorica u trajnom

ZNACAJAN DOPRINOS U PRIPREMI RH ZA
PRIDRUZIVANJE EU

Gotovo trideset godina vodila je istraZivacki, nastavni i struc-
ni tim Laboratorija za kemiju i tehnologiju Zitarica. Bila je
predstojnica Zavoda za prehrambeno-tehnolosko inZenjer-
stvo, bila je prodekanica za znanost Prehrambeno-biotehno-
loSkog fakulteta, bila je voditeljica diplomskog studija Uprav-
ljanje sigurnosc¢u hrane, doktorskog studija Prehrambena
tehnologija i integriranog doktorskog studija Biotehnologija
i bioprocesno inZenjerstvo, prehrambena tehnologija i nutri-
cionizam.

Bila je predsjednica Vijeca biotehnickog podrucja Sveucilista
u Zagrebu, kao i redovita Clanica Senata SveuciliSta u Zagre-
bu. Sudjelovala je u izradi Strategije razvoja Sveucilista u
Zagrebu, koja je prihvaéena na Senatu 2014. godine. Aktivno
je bila ukljucena u izradu projektne dokumentacije za sveu-
CiliSni kampus Borongaj na kojem se i danas intenzivno radi.
Dr. sc. Dugka Curi¢ je bila procelnica Sekcije za preradu po-
ljoprivrednih proizvoda i biotehnologiju Znanstvenog vijeca
za poljoprivredu i Sumarstvo Hrvatske akademije znanosti i
umjetnosti, ¢lanica Upravnog odbora Hrvatske agencije za
hranu, te clanica Stalnog odbora za biotehnicke znanosti Hr-
vatske zaklade za znanost. Bila je i ¢lanica brojnih odbora i
povjerenstava imenovanih od strane drZavne uprave, preci-
znije Ministarstva poljoprivrede, u postupku pripreme RH za
pridruZivanje EU, te pripremu i uskladivanje zakonske regula-
tive iz podrucja prerade Zitarica s regulativom EU.



BIOGRAFIJA

CITIRANA PREKO 2000 PUTA

Pod njezinim mentorstvom obranjeno je 10 doktorskih rado-
va, 8 znanstvenih magistarskih radova i preko 50 diplomskih
radova. Vodila je ili sudjelovala u istraZivanjima na 9 nacio-
nalnih i 6 medunarodnih znanstvenih projekata, te 15 teh-
nologijskih ili stru¢nih projekata. Objavila je 99 znanstvenih
radova iz podrudja biotehnickih znanosti znanstvenih polja
prehrambena tehnologija i prehrambeno inzenjerstvo koji
su indeksirani u prestiznim medunarodnim bazama podata-
ka. Njeni radovi su citirani preko 2000 puta. S jos 84 znan-
stvena rada sudjelovala ja na medunarodnim znanstvenim
konferencijama na kojima je odrzala i 15 pozvanih preda-
vanja. Sudjelovala je kao predsjednica/suradnica organi-
zacijskog ili znanstvenog odbora, u organizaciji 16 medu-
narodnih znanstvenih skupova. Bila je glavna urednica dva
zbornika radova i dva zbornika sazetaka s tri medunarodna
znanstvena skupa. Bila je dugogodisnja podrucna redakto-
rica znanstvenog Casopisa ,Food Technology and Biotech-
nology“iznanstveno-stru¢nog Casopisa ,,Hrvatski Casopis za
prehrambenu tehnologiju, biotehnologiju i nutricionizam®.
Objavila je kao koautor 5 poglavlja u znanstvenim knjigama.
Autorica je vise pojmova u Hrvatskoj enciklopediji (Leksi-
kografski zavod, tiskano izdanje, 2009.) i Hrvatskoj tehnickoj
enciklopediji (Leksikografski zavod Miroslava KrleZe, mrezno
izdanje, 2021.). Recenzirala je brojne znanstvene radove, 5
znanstvenih knjiga, 1 sveucilisni udzbenik, 1 sveucilisni pri-
rucnik, 1 stru¢nu knjigu i 1 radnu biljeznicu.

DOBITNICA | DRZAVNE NAGRADE ZA ZNANOST

Ovom impozantnom znanstvenom i stru¢nom nizu dodajmo
i onaj nastavni - sudjelovala je u izradi novih studijskih pro-
grama (3 prijediplomska i 2 diplomska) i reviziji postojecih (1
prijediplomski, 1 diplomski i 1 doktorski). Uvela je i bila no-
siteljica 14 novih kolegija na prijediplomskim, diplomskim i
poslijediplomskim studijima Prehrambeno-biotehnoloSkog
fakulteta. Kao gostujuca nastavnica predavala je na Kemij-
sko-tehnoloSkom fakultetu Sveudilista u Splitu, na Agro-
nomskom Fakultetu SveuciliSta u Zagrebu i na Sveucilistu u
Vargavi. Clanica je brojnih znanstvenih i stru¢nih, domadih i
medunarodnih udruZenja, medu ostalim bila je i osnivacica,
dopredsjednica i ¢lanica Upravnog odbora Hrvatskog drus-
tva prehrambenih tehnologa, biotehnologa i nutricionista.

Dobitnica je drzavne Nagrade za znanost za znacajna znan-
stvena postignuca u 2009. godini u podrucju biotehnickih
znanosti, znanstveno polje Prehrambena tehnologija. Slje-
dece godine mati¢ni fakultet dodjeljuje medalju prof.dr.sc.
Curi¢ za znalajna znanstvena postignuéa, a 2021. godine,
prof. dr. sc. Curi¢ nagradena je Poveljom fakulteta za cjelo-

kupni radni opus, te za posebne zasluge i doprinos unapri-
jedenju znanstvenog, nastavnog i strucnog rada i djelovanja
Fakulteta te promicanja njegovog ugleda u zemlji i inozem-
stvu. Sveuciliste u Zagrebu je prof. dr. sc. Curié 2024. godi-
ne dodijelilo nagradu Praemium Biotechnicum za ostvarene

SveuciliSte u Zagrebu je prof. dr. sc. Curi¢ 2024.
godine dodijelilo nagradu Praemium Biotechni-
cum za ostvarene znanstvene rezultate, promi-
canje biotehnickih disciplina i struke, te izniman
doprinos u prijenosu znanja i odgoju mladih

znanstvenika i strucnjaka u podrucju biotehnic-
kih znanosti. Temeljem sveukupnih postignuca,
dr. sc. Duska Curi¢, umirovljena redovita profe-
sorica Prehrambeno-biotehnoloskog fakulteta,
je 2025. promovirana u professor emerita Uni-
versitatis Zagrabiensis.

znanstvene rezultate, promicanje biotehnickih disciplina i
struke, te izniman doprinos u prijenosu znanja i odgoju mla-
dih znanstvenika i stru¢njaka u podrucju biotehnickih zna-
nosti. Temeljem sveukupnih postignuéa dr. sc. Duka Curi¢,
umirovljena redovita profesorica Prehrambeno-biotehno-
loskog fakulteta, je 2025. promovirana u professor emerita
Universitatis Zagrabiensis.

RECENZENTICA STRUCNIH KNJIGA TIM ZIP-A

Kao pouzdana, ¢vrsta spona izmedu Fakulteta i hrvatskog
pekarstva i slastiCarstva, uvijek spremna ukljuciti se u vaz-
na zbivanja i tehnoloski napredak u struci, bila je, medu
ostalim, jedan od zamasnjaka znanstvenog i stru¢nog valo-
riziranja upotrebe kiselog tijesta u pekarstvu Hrvatske. Vise
od dvadeset godina pocasna je clanica Richemont kluba,
udruge struc¢njaka u pekarstvu i slasti¢arstvu Hrvatske, pot-
predsjednica je Stru¢nog povjerenstva Zaklade Ivan Buli¢ od
samoga utemeljenja i osnivanja Zaklade i recenzentica svih
Sest strucnih knjiga o pekarstvu koje je objavila tvrtka TIM
ZIP. Veliki doprinos profesiji davala je dugi niz godina svo-
jom snaznom podrskom i kreacijom na utemeljenju i osni-
vanju Centra Franjo Klari¢ za istraZivanje i razvoj pekarskih
proizvoda s kiselim tijestom. Ako u jednoj osobi postoji para-
digma za uspjesnu suradnju znanosti i realnog sektora, onda
je to sigurno dr. sc. Dugka Curi¢, professor emerita Sveucili-
Sta u Zagrebu. ®
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RICHEMONT KLUB HRVATSKA

P rg!nik i direktor Kluba, Petar Thiir

SiVladimir Buli¢ podnose izvjes¢a na
‘sjednici Skupstine

ODRZANA I1ZVJESTAJNA SJEDNICA RICHEMONT KLUBA

Iskazano zadovoljstvo

ucinjenim
Iz Prijedloga plana i
programa aktivnosti za
sljedece jednogodisnje
razdoblje, koji je Skup-
stina takoder usvojila,
izdvajamo ciklus od cetiri
znanstveno-struc¢na semi-
nara koje organizira Centar
Franjo Klaric¢ u suradnji s
Richemont klubom i tvrt-
kom TIM ZIP, te pripreme
za sudjelovanje clanova hr-
vatskog i inozemnih klubo-
va na sajmu TIM ZIP EXPO
22.i23. travnja 2026.,u
Areni Zagreb
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Zagrebu je, 11. studenog ove
U godine, pod  predsjedanjem

predsjednika Kluba Petra Thiira,
odrZzana izvjestajna sjednica Skupstine
Richemont kluba Hrvatska na kojoj su
¢lanovi jednoglasno podrzali izvjeS¢a o
realiziranim aktivnostima u drugom po-
lugodistu ove godine, planirane aktivno-
sti u idudoj, kao i izvjeséa o financijskom
poslovanju.

Na sjednici su analizirana i prihvacena
izvjes¢a o internom natjecaju Kluba za
izbor najboljeg proizvoda za sudjelova-
nje na sajmu HOST u Milanu, u sklopu
projekta Medunarodnog Richemont klu-
ba “Razvoj nutritivno bogatog kruha”.
Interni natjecaj je proveden sredinom
srpnja, a temeljem njega je hrvatski klub
u Milanu, u listopadu, zapazeno zastupa-
la Renata Kruhan s asistenticom Petrom
Juki¢ o ¢emu donosimo posebni prilog
na stranicama ovog broja. Prihvadeno je

i izvjeSce o sudjelovanju 24-Clane hrvat-
ske delegacije, koja je bila i najbrojnija
na tradicionalnom godiSnjem skupu ¢la-
nova Medunarodnog Richemont kluba,
odrZanom u rujnu u Svicarskoj, u Luzer-
nu, pa je tako strucni dio skupa organizi-
ran u glasovitoj Richemont Skoli. Sljededi
godisnji skup, najavljeno je na sjednici,
odrzat ¢e se u rujnu sljedece godine, na
jezeru Garda u Italiji.

Iz Prijedloga plana i programa aktivnosti
za sljedece jednogodisnje razdoblje, koji
je Skupstina takoder usvojila, izdvajamo
ciklus od Cetiri znanstveno-stru¢na semi-
nara koje organizira Centar Franjo Klari¢
za istraZivanje, razvoj i analizu kiselih
tijesta, u suradnji s Richemont klubom i
tvrtkom TIM ZIP, te pripreme za sudjelo-
vanje ¢lanova Richemont kluba Hrvatske
i inozemnih Richemont klubova na saj-
mu TIM ZIP EXPO, od 22. do 23. travnja
2026., u Areni Zagreb. Na tom najvecem
regionalnom sajmu pekarstva bit Ce,
medu ostalim, organiziran znanstveni
simpozij na temu najnovijih spoznaja o
kruhu, promocija nove stru¢ne knjige o
snack proizvodima, sedme po redu u iz-
danju tvrtke TIM ZIP, 7. nagradni natjecaj
za najbolje pekarsko i slasti¢arsko umjet-
nicko djelo ,,Zlatne ruke®, a sajam ¢e biti i
prigoda za sastanak predsjednika nacio-
nalnih Richemont klubova.

Na Skupstini su usvojena i financijska iz-
vjeséa - rebalans ovogodiSnjeg i financij-
skog plana za 2026. godinu. ®

Clanovi Kluba Miro Drempetié, Sinisa
Orlovi¢, Renata Kruhan i Franjo Klarié¢
pred pocetak sjednice



TIM ZIP-OVCI U SLOBODNO VRIJEME

POD MANASLUOM, 8. NAJVISIM
VRHOM SVIJETA

rujnu ove godine TIM ZIP-ov pomo¢nik direktora u Sek-

toru projektiranja i opreme Stjepan Jelekovac proveo

je 16 dana u Nepalu, na trekingu Manaslu Circuit track,
u dijelu lanca Himalaje, pod glasovitim Manasluom, s 8156
metara 8. najvisSim vrhom svijeta. Evo $to nam je rekao po po-
vratku.

Dosegli smo najvisu nadmorsku visinu od 5106 metara i bilo
je to jedno od mentalno i fizicki najintenzivnijih iskustava
koje sam doZivio. Svaki dan smo prelazili izmedu 15 i 25 ki-
lometara, uz konstantne uspone i silaske po blatnjavim i
skliskim stazama. Kisa je padala gotovo neprestano pa sam
ispod kabanice od znoja bio konstantno mokar do koZze. Prva
tri dana bio sam bolestan, s temperaturom i bez snage, sto
je dodatno otezalo pocetak puta. Ipak, s vr.emenom sam se
oporavio i prilagodio visini i ritmu, te poceo uZivati u svemu
Sto planina nudi. Na visinama iznad 3000 metara sam poceo
osjecati manjak kisika, mucninu, glavobolju i vrtoglavicu, ali
seisplatilo jer su nagrada bili pogledi koji ostavljaju bez rijeci i
onaj osjedaj kada pobijedis uz sve one ,,zasto ne“ argumente.

Sela kroz koja smo prolazili izgledala su kao da su iz nekog
drugog vremena, puna jednostavnih, ali nasmijanih i sretnih
ljudi. Koze, mule i majmuni bili su stalni prizori uz stazu, a pi-
javice nanogama nerijetka pojava. Svjedocio sam i politickim
previranjima - protestima u glavnom gradu Kathmanduu.
Bilo je naporno, ponekad i opasno, ali svaki trenutak je nosio
smisao. Na kraju puta ostao je osjeéaj ponosa i zahvalnosti —
jeriako je bilo teSko, Manaslu ti pokaZe koliko zapravo moZzes

izdrzati i koliko vrijedi svaki korak izvan comfort zone.

; 5
E PASS

: (5106 M) 2

THANI\ YOU FOR MARASALy wsr"
ﬁSEEYOUAGAIﬁ 48

#r- aNTNC-ofB PP

H

o

1 u Nepalu se nosi TIM ZIP

SEF SERVISA | MONTAZE TIM ZIP-A
VOZI RALLY

V. Pavkovic viceprvak
drzave u klasi

akon lanjske, debitantske sezone, direktor Sektora
N tehnickih poslova TIM ZIP-a Vedran Pavkovic je, sa

suvozacicom Mirtom Kustrak, oboje su ¢lanovi Auto
kluba Delta, ove godine ostvario znacajan napredak u rally
natjecanjima iz kalendara hrvatskog auto karting saveza. Ve-
dran i Mirta su, vozeci automobil Renault Clio Sport RS 2.0,
postali viceprvaci drZave u svojoj klasi - klasi 2. Pored toga
su, u istoj klasi, pobjednici ovogodiSnjeg otvorenog prven-
stva Zagreba. Ponosna tvrtka, sukladno svojim moguéno-
stima, pomaze Vedranu u ovom popularnom i zahtjevnom
sportu. &

Vedran Pavkovi¢ sa suvoza¢icom Mirtom Kustrak na startu

zagrebackog Delta rallyja
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RIJEC STRUKE

I normalni pSenicni kruh, a ne samo baget i slicni
proizvodi, trebao bi uvijek biti pripravljan s
pSenicnim predtijestom ili pSenicnim kiselim
tijestom: vrlo pogodna sredina kruha za mazanje
i produZena svjezina znacajne su prednosti

Iz knjige ,,Kruh - prilika za pekarstvo, recepti i tehnologija“
PsSenicna predtijesta i psenicna
kisela tijesta

PRIPREMIO:
Franjo Klari¢, dipl. ing.
umirovljeni glavni tehnolog TIM ZIP-a
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Iz najnovije, Seste po redu strucne knjige iz TIM ZIP-
ove biblioteke ,,Kruh za Zivot“, izdane 2022. godine,
u posljednjih smo pet brojeva INFA poceli objavlji-
vati sadrzZaj prvoga poglavlja knjige pod nazivom
Opcinjenost kiselim tijestom. U ovom i sljede¢im
brojevima slijede nastavci.



RIJEC STRUKE

PRAKTICNI SAVJETI
P3enicna predtijesta...

v’ ...Cine tijesto vunastijim,
sprecavaju povrsinsku, vlaz-
nost tijesta i poboljsavaju
ukupno svojstvo za preradu
(takoder i strojnu obradu)

v ...jacaju povezanost/elastic-
nost sredine (dobra mazi-
vost)

v ...poboljSavaju bubrenje i
produljuju svjeZinu i trajnost

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

v’ ...mogu se racionalno proi-
zvesti za zalihu i to nakon do-
zrijevanja 2 do najvise 6 sati
hladenjem na 2 - 5 °C. Takva
predtijesta mogu se upotre-
bljavati maksimalnodo tri
dana. U ljetnim mjesecima
predtijesta doprinose snize-
nju temperature tijesta.

PSENICNA PREDTIJESTA - NE SLOBO-
DAN 1ZBOR VEC OBVEZA

PSeni¢na predtijesta poboljSavaju svoj-
stva tijesta, pojacavaju elasti¢nost, utje-
¢u na stvaranje poroznosti, produzuju
svjeZinu i dijelom doprinose stvaranju
arome.

Razli¢ito od uobicajenoga, u ovoj knjizi
zapocinjemo konkretno s postupcima
vodenja pSenicnih predtijesta i pSe-
nicnih kiselih tijesta, buduci da su oni,
nazalost, jo$ i danas u Njemackoj na
odredeni nacin zapostavljeni i margina-
lizirani. Jamcimo im istaknuto mjesto
na trzistu i na taj nacin dajemo doprinos
njihovoj upotrebi. Cijeli niz prednosti

govori u korist njihove primjene, kao $to
su bolja svojstva tijesta, duZa svjeZina, a
takoder i tvorba arome. U nama susjed-
nim zemljama juzne Europe, u kojima
se prvenstveno proizvode pSenicni pro-
izvodi, pSenicna predtijesta i pSenicna
kisela tijesta imaju zbog toga znacajno
mjesto u pekarama koje su orijentirane
na kvalitetu.

U Njemackoj brasna sadrze velike koli-
Cine glutena i niskog su enzimskog akti-
viteta te su pogodna i odlicna ne samo
za duge procese (posebno za pSenicna
peciva), ve¢ i za pripremu predtijesta i
kiselih tijesta. Uvod Cini pSenicno predti-
jesto.

PSENICNO PREDTIJESTO: JEDNO-
STAVNA PROIZVODNJA

Proizvodnja pSeni¢nog predtijesta je
jednostavna, a uz to moZe se realizirati
bez strojeva: preporucuje se nesto cvr-
Sce tijesto (brasna T - 550, T - 1050) s
dodatkom male kolicine kvasca (0,5 - 1
%) buduci da se on na taj nacin potice na
razmnoZzavanje. Tijesta se trebaju dizati
1-2 sata na temperaturi pogona (oko 25
°C) to je tzv. kratki postupak, odnosno
bolje 6 ili najvise do 8 sati dozrijevanja,
(tzv. srednji postupak).

Kratko vodena predtijesta nazvana hefe-
stiick u Njemackoj, hebel u Svicarskoj,
dampfl u Austriji ili tamfel u Hrvatskoj,
ne utjecu na aromu, ali utjeCu znacajno
na poroznost i svjezinu proizvoda. Ona
su se primjenjivala i primjenjivat ce se
i nadalje u proizvodniji Stola ili drugih
teskih kvasnih tijesta; dakako ona po-
boljSavaju i svjeZinu peciva, a prije svega
psSeni¢nog kruha. Do povecanja kvasca
vrijednog spomena dolazi tek nakon 4
sata, dakle kod srednjeg i dugo vodenog
procesa psenicnih predtijesta. Do 50-tih
godina prosloga stoljea vodila su se
predtijesta da bi se ustedjelo na kvascu,
no danas je njihova primarna funkcija
poboljsanje kvalitete proizvoda.

AROME NASTALE DJELOVANJEM
KVASACA

Obicno se za pSenicno predtijesto
upotrebljava pekarski kvasac, prije
svega zbog Cinjenice Sto dobro sluzi, a
do danas je i cijenom (p)ostao relativno
povoljan. Danas se na trzistu nalaze i
tzv. aromaticni kvasci koji bi ciljanim
izborom i primjenom odabrane vrste
kvasaca trebali utjecati na aromu kruha.
Dakle, slicno kao sto je slucaji kod kise-
log tijesta, gdje se utjece izboromi sa-
stavom vrste bakterija mlije¢no-kiselog
vrenja. Isplati li se upotreba specijalnih
kvasaca trebale bi odrediti same pekare
neposrednim i usporednim pokusima
pecenja te naknadnim kuSanjem na
nevideno.

To je vrlo zanimljiva opcija u kojoj se bez

stvaranja kiseline Zeli posti¢i intenzivi-

ranje arome kruha. Vrijedno je promo-
triti da su u pekarskom kvascu bakte-

rije mlijeCno-kiselog vrenja prisutne u

znacajnoj kolicini, Sto je opéenito manje

poznato.

Klasi¢na podjela pSenicnih predtijesta

« Kratki postupak psenicnih predti-
jesta: 1 -2 sata (bubrenje, brze
dozrijevanje tijesta)

« Srednji postupak pSenicnih predti-
jesta: 2 - 6 sati (bubrenje, razmno-
Zavanje kvasca, lagano stvaranje
arome)

« Dugi postupak pSenicnih predti-
jesta: 8 - 20 sati (bubrenje, razvoj
kvasca, stvaranje kiseline i arome)

Doziranje predtijesta (udio u odnosu na
glavno tijesto) uistinu nudi Sirok spektar
mogucnosti i moZe iznositi 10 - 40 % ra-
¢unajudi na ukupnu koli¢inu brasna: kod
peciva oko 10 - 20 %, kod pSenicnih kru-
hova oko 20 - 30 % i npr. kod bageta oko
35 %, ovisno o Zeljenoj poroznosti, koja
svecim udjelom predtijesta moZe ispasti
grublja.
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RIJEC STRUKE

U proizvodnji pSenicnog peciva s du-
Zim postupkom u hladnome (odgoda
fermentacije, kontrolirano hladno vre-
nje) trebala bi gornja granica dodanog
predtijesta iznositi 10 %. Vazno je da,
unatoc¢ vodenju predtijesta, vrijeme mi-
rovanja tijesta ne bude prekratko, a udio
kvasca u glavnom tijestu ne bude preni-
zak (1,5, 2 - 3 % ovisno o recepturnim
sastojcima i udjelu poboljsivaca),
u konkretnom slucaju nesto re-
duciran (ovo posljednje vrijedi
posebice kod dodatka pSenic-
nog kiselog tijesta). Ako to nije
slucaj, tada Ce zbog prebrzog
vodenja glavnog

tijesta ucinak predtijesta dije-
lom biti ponisten.

Recept - primjer pSenic¢nog

predtijesta:

+ 100 % pSenicno brasno (T -
550, da bi se izbjegao kiselkasti
okus; moguce i T - 1050 = nesto
kiselija nota okusa kod dugoga po-
stupka)

+ 70 % vode (randman tijesta RT= 170,
moze i do 200/220; ako je RT iznad
200, tijesto se moze strojno prepum-
pavati)

« 0,2-0,5% kvasca (uobicajeno doda-
vanje pekarskog kvasca ili aromatic-
nog kvasca)

+ temperatura predtijesta oko
25-30°C (kod kratkog postupka drza-
ti toplije tijesto, kod dugog postupka
drZati niZu temperaturu, oko 25 °C),
vrijeme dozrijevanja 2- 8 sati.

Za razliku od drugih, preporuc¢amo
da pSeni¢no predtijesto treba potpu-
no izmijesiti kako bi se postiglo dobro
povezivanje Cestica brasna i vode i izgra-
dila glutenska mreZa. Idealno vrijeme
dozrijevanja iznosi najmanje 4, a najvise
8 sati. Nakon 8 sati dolazi do znacajni-
jeg porasta kiselosti tijesta; tolerancija
prerade iznosi oko 2 - 3 sata. PSenicna
predtijesta trebala bi pokazivati maksi-
malno 5 kiselinskih stupnjeva. Kod teku-
¢ih psenicnih predtijesta i kiselih tijesta
(RT 200) je glutenska mreza ostecena
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(doslo je do razgradnje glutena) zbog
Cega se daje prednost cvrséim postupci-
ma (maksimalni RT 180).

0D PSENICNOG PREDTIJESTA DO
PSENICNOG KISELOG TIJESTA
Interakcija mikroflore, vremena doz-
rijevanja i temperature za vrijeme fer-
mentacije vec je objasnjena, a takoder
i mogucnosti spontanog kiseljenja. PSe-
ni¢nim predtijestima se u pravilu dodaje
manja koli¢ina uobicajenog pekarskog
kvasca dok se bakterije mlijecno-kiselog
vrenja ne dodaju, a definicije pojmova
su objasnjene u pocetku. UnatoC tomu,
psenicno predtijesto se nakon 12 - 16
sati pretvara u pSenicno kiselo tijesto:
dodani pekarski kvasac treba za svoj
rast i razmnoZzavanje kisik Sto doprino-
si stvaranje anaerobnih uvjeta Sto opet
doprinosi rastu bakterija mlije¢no-kise-
log vrenja koje su prisutne u mikroflori
brasna. Uz to je i u uobicajeno koriste-
nom pekarskom kvascu cesto prisutan
znatan broj bakterija mlije¢no-kiselog
vrenja, koje se povecanjem vremena

dozrijevanja razmnoZavaju i fermentira-
ju raspoloZive Secere. Nakon 10 - 11 sati
moze se utvrditi jasniji porast kiselinskih
stupnjeva, Sto je nepogresiv znak da
bakterije mlijecne-kiselog vrenja poci-
nju prevladavati.
Za utvrdivanje granice (izmedu pS3e-
nicnog predtijesta i pSeni¢nog kiselog
tijesta) koriste se kiselinski stupnjevi i
pH-vrijednost tijesta: kiselinski stupanj
7 i pH-vrijednosti oko 5 ukazuje na
psenicno kiselo tijesto. Istrazivanja
su pokazala da se koli¢ina bakteri-
ja mlije¢no-kiselog vrenja nakon
18 sati dozrijevanja tijesta oko
1000 puta povecala i njihov broj
je pet puta vedi od broja prisutnih
kvasaca.

Ove spoznaje omogucuju u praksi
pekarima kontroliranje okusa i aro-
me kruha kod psSenicnih proizvoda.

Ako se Zeli postic¢i blaga, kisela nota,
npr. kod rustikalnog seljackog kruha,
to se moZe posti¢i dodatkom pSenicnog
predtijesta koje je dozrijevalo 16 sati.
Tada doziranje svakako mora biti manje,
kao kod kiselog tijesta, jer bi inace doslo
do smanjenja volumena kruha. Ako nije
poZeljan kiselkasti okus, tada se predti-
jesto treba dodati u zamjes nakon 8 - 10
sati dozrijevanja.

HLAPENJE PREDTIJESTA

Mogucénost da se izbjegne naknadno
povecanje kiselosti (porast kiselinskih
stupnjeva) je da se predtijesto nakon
dozrijevanja od oko 2 - 6 sati ohladi na
2 - 5 °C. Tako ohladeno predtijesto je
najbolje porcionirati u plasti¢nu posudu
i uskladistiti u hladnome prostoru u ko-
jemu moZe bez znacajnijih promjena biti
spremno za upotrebu, ali do najviSe 3
dana, buduci da je hladenjem usporeno
metabolicko djelovanje kvasaca i bakte-
rija mlije¢no-kiselog vrenja. To vrijedi i
za enzime prisutne u tijestu, koji dobro
podnose niske temperature, pa ¢ak i pri
smrzavanju tijesta ili oblikovanih koma-
da tijesta jer i pri oko -7 °C ostaju aktivni.
Razrijedivanje predtijesta odvija se tako-
deri pri hladenju. ®



SEKTOR SIROVINA

U SURADNJI S TVRTKOM DIAMANT PURATOS PREDSTAVLJAMO

Bozicne i fasnicke slastice

N\

Puratos

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

Pomocnica direktora
u Sektoru tehnoloske
primjene i razvoja

TIM ZIP u suradnji s tvrtkom DIAMANT PURATOS
i ostalim dobavljacima ve¢ godinama u svojoj
ponudi ima sve sirovine koje ¢e vam olaksati

i ubrzati pripremu slastica za nadolazece
razdoblje te oplemeniti vase proizvode

i¢enje bozi¢nog drvca, pjevanje bozi¢nih pjesama, da-

Kivanje najmilijih te stolovi prepuni tradicionalne hrane

tandardni su boZzi¢ni obicaji. Tradicija koja se vezuje uz

Bozi¢ ono je Sto ovaj blagdan €ini toliko posebnim i obogaduje

svakoga tko ga Zeli slaviti. Kakav bi to Bozi¢ bio kada na nasim
stolovima uz obilje hrane ne bi bilo i raznoraznih slastica?

Odmah poslije BoZiéa i blagdana Sveta tri kralja u nekim na-
Sim krajevima zapocinje vrijeme karnevala, kojeg neki zovu i
""peto godisnje doba". Taj tradicionalni oblik zabave i opusta-
nja ne moze prodi bez fritula i krafni. MoZe se slobodno reéi da
u Hrvatskoj u vrijeme fasnika gotovo da ne postoji dom bez
krafni na obiteljskom stolu.

TIM ZIP u suradniji s tvrtkom DIAMANT PURATOS i ostalim do-
bavljatima ve¢ godinama u svojoj ponudi ima sve sirovine
koje ¢e vam olaksati i ubrzati pripremu slastica za nadolazece
razdoblje te oplemeniti vase proizvode.

Nasi voditelji prodaje po svim podruznicama stoje vam na
raspolaganju za sve detaljnije informacije.

BOZIENI SLATKI PROGRAM

Bozicne kocke

TEHNOLOSKI POSTUPAK

Priprema: grozdice natopiti rumom najmanje 2 sata prije mijesa-
WE]

MijeSanje: sve sastojke mijesati planetarnom mijesalicom 2-3
minute dok tijesto ne postane glatko, pred kraj mijeSanja dodati
grozdice i kandirano voce

CAKEMIX SOFT 1500

GroZdice

Kandirano vocée

Oblikovanje: tijesto izliti u lim veli¢ine 60 x 40 cm i poravnati
Temperatura pecenja: 200°C

Vrijeme pecenja: oko 30 minuta

Dekoriranje: kolac narezati na kocke i posipati SLATKIM
SNIJEGOM




SEKTOR SIROVINA

BOZIENI SLATKI PROGRAM

DIAMANT CAKEMIX
SUPERSOFT

Jaja 350
Ulje 300
Voda 300
Ukupno tijesta 1950

DIAMANT COKO CAKEMIX
SUPERSOFT

Jaja 175

Ulje 150
Mramorni kuglof Voda 150

1000

500

Ukupno tijesta 975

TEHNOLOSKI POSTUPAK Temperatura pecenja: 180°C
MijeSanje: sve sastojke mijeSati odjednom dok masa ne po- Vrijeme pecenja: oko 30 minuta
stane glatka, posebno svijetli biskvit, a posebno tamni Dekoriranje: nakon pecenja preliti rastopljenom

Razmazivanje: kalup napuniti do % svijetlim biskvitom, na cokoladom ili posipati SLATKIM SNIJEGOM
njega dodati tamni biskvit te drvenim Stapi¢em lagano pro-
mijesati do dna

SLASTICE ZA FASNIK

Sastojci icina (g)

DIAMANT MJESAVINA ZA

FRITULE 1000

Jogurt 500

NEIE] 500

Ulje 100

Voda oko 200

Fritule Ukupno 2300

TEHNOLOSKI POSTUPAK Oblikovanje: tijesto pomocu dresir-vrecice i noZa dozirati u

Mijesanje: sve sastojke mijesati planetarnom mijesalicom vruce ulje
2-3 minute dok tijesto ne postane glatko Temperatura pecenja: 170°C

Mirovanje tijesta: oko 10 minuta, a u hladnjaku moze Vrijeme peéenja: 6-9 minuta, ovisno o velicini

stajati i do 24 sata Nakon pecenja fritule uvaljati u mjeSavinu $eéera i cimeta te

po Zelji posipati DIAMANT SLATKIM SNIJEGOM
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SEKTOR SIROVINA

SLASTICE ZA FASNIK

KRAFNE

TEHNOLOSKI POSTUPAK

MijeSanje: sastojke mijesati spiralnom mijesalicom 3 minu-
te polako i 15 minuta brzo, dok tijesto ne postane glatko i
rastezljivo poput gume

Temperatura tijesta: 28°C
Mirovanje tijesta: oko 5 minuta

Odvaga tijesta za prese: 1650 g, za 30 komada mase 55 g

Oblikovanje: razdijeljene komade tijesta okruglo oblikova-
ti i stavljati na platnene krpe za fermentaciju

Fermentacija: oko 70 minuta, nakon fermentacije krafne

PRIGODNE SIROVINE U PONUDI
TIM ZIP-a ZA ZIMSKE DANE :

« NADJEVI - ORAH, MAK, KAKAO.....
+ KONCENTRAT ZA CROISSANTE

« SPONGE | CHOCO SPONGE MIX

» CAKEMIX SOFT

Osim krafni s marmeladom, klasi¢nog proizvoda koji se uvijek
najvisSe konzumira, sve su popularnije i razlicite dekoracije ili
glazure kao i razni okusi punjenja za krafne.

Sastojci

DIAMANT KRAFNE S
JAJIMA

Kolicina (g)

Kvasac

DIAMANT AROMA ZA
KRAFNE

Voda (hladna)

Ukupno tijesta

ostaviti na prozraénom mjestu kako bi okorile (oko 10
minuta)

Pecenje: 6 minuta u DIAMANT FRITTA BLOCK-u
Temperatura ulja: 175°C

Nacin pecenja: 3 minute lice + 2 minute nalicje + 1 minuta
lice

Cijedenje pecenih krafni: na resetki ili papiru

Dekoracija: jos vruce krafne puniti po Zelji i posipati DIA-
MANT SLATKIM SNIJEGOM

* SMJESA ZA KRAFNE S JAJIMA
* KONCENTRATI ZA KRAFNE

+ AROME

« FRITER

* SLATKI SNIJEG

« COKOLADE | MARMELADE....

Karneval ili fasnik idealna su prigoda da se masti pusti na volju.
Ucinite svoje proizvode atraktivnijima i privucite nove kupce! B

F zeivoiss



INFO RECEPTI

Cimet rolice

Kolicina (kg)

Sastojci za tijesto

KONCENTRAT ZA CROISSANTE 1,00
Brasno T-550 5,00
Maslac 0,60
Kvasac 0,18
Voda (hladna) 2,80
Ukupno 9,58

Kolicina (kg)

1,00
0,30

Sastojci za nadjev

CIMET NADJEV
Voda

Hrastova kora s brusnicom

Sastojci Kolicina (kg)
PSenic¢no brasno T-550 0,75
HRASTOVA KORA 0,19
Seder 0,08
Maslac 0,06
Kvasac 0,04
Sol 0,01
FROST GENUSS 0,01
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Tehnoloski postupak

Napomena

MijeSanje sporo 3min
MijeSanje brzo 5 min
Temperatura tijesta 22°C
Mirovanje tijesta 10 min

Odvaga 70 g, 50 g tijesto + 20 g nadjev

3 mm. Tijesto istanjitina 3 mmii
. . rezati trake Sirine 8 cm te nadijevati

Oblikovanje - . - .
cimet nadjevom. Zarolati i rezati na
duZinu od 10 cm.

Fermentacija 50 min

Parametri fermentacije 35°C/ 75%

Temperatura pecenja

230°C. Uz naparivanije.

Vrijeme pecenja

10 min. Nakon pecenja jos vruce
rolice premazati Diamgelom neutral
i posipati krupnim dekorativnim
Secerom.

iNFO
recept

N

Brusnice suSene ‘ 0,14
Voda 0,53
Ukupno 1,80

*Navedena receptura je namijenjena za 5 komada kruha

odvage 360 g u tijestu.

Tehnoloski postupak

Napomena

MijeSanje 11 min
Odvaga 360 g

. . PredlaZzemo punjenje tijesta u kalup
Oblikovanje za kuglof zbog atraktivnijeg izgleda.
Fermentacija 50 min; 35°C/ 75%
Pecenje 25 min; 210 °C, s parom




PROMO

KOMPLETNA USLUGA im

prehrana - tehnologje - razvoj

suvremene tehnologije za prehrambenu industriju

+ tehnicka dokumentacija koja ukljucuje crtez rasporeda + silosiisustavi za doziranje
opreme i tehnicke podatke o opremi i instalacijskim + oprema za zamjes tijesta
prikljuécima « strojevi i 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

« strojevi i linije za pakiranje prehrambenih i neprehrambenih
proizvoda

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

« oprema za pecenje na prodajnom mjestu

« tehnicka i tehnoloska obuka djelatnika za uporabu opreme

« poboljSivaci « arome S » o
. « uredenje interijera prodajnih prostora
+ gotove smjese + kvasac " . e
K trati inii uli + oprema za predtijesta i maticne kulture
’ OZFG'T fatl * margariniiuia « komore za vakuumsko tretiranje proizvoda
+ nadjevi

« vozilai prikolice za mobilnu prodaju
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prehrana - tehnologje - razvoj

TIM ZIP MREZA
PODRUZNICA

Varazdln

prehrana tehnologije - razm|

@

Zagreb

Bjel
jelovar

Vinkovci

Ti
prehmna tehnologje - razw]I

Beograd
Sarajevo
PODRUZNICA ZAPAD o——
Skladiste Zagreb: N .
10 000 Zagreb
Radnicka cesta 173 n 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 WA 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

" %:4 Tel: 016608030



