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* Predstavljamo HERKULESA, liniju za motanje bureka/pita

* Vaznost uredenja prodajnih prostora i intervju s Dragom Sitarom, vlasnikom Pekare Klas iz Semovca
* Kruh od kiselog tijesta — hrana neophodna nasem organizmu

¢ 0 humanitarnim aktivnostima i donacijama potresom pogodenoj Banovini
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Cijenjeni poslovni partneri, dragi prijatelji, uvazeni
citatelji.

Posljednjih mjeseci Cesto nas prati osjecaj da vremena koja
su stigla svakodnevno iskusavaju nase strpljenje, snagu i
upornost. Unato¢ odmaku vremena i pronalasku cjepiva,
pandemija ne jenjava, brojke oboljelih su visoke, a mjere
koje su i dalje na snazi dodatno optere¢uju ve¢ ionako
ugrozene gospodarske sustave. Svemu tome ne nazire se
tako skori kraj, a nezadovoljstvo svih nas koji sve Zeljnije
i$¢ekujemo povratak danima u kojima necemo strepiti od
medusobnih fizickih susreta na udaljenosti manjoj od dva
metra, iz dana u dan sve viSe raste.

A kad svemu tome pribrojimo jo$ i nemile situacije koje su
prosle godine zadesile nasu zemlju, od potresa i poplave u
Zagrebu do stravi¢ne prirodne katastrofe u Banovini, ¢ini se
da netko ili nesto doista uzastopce preispituje razinu ljudske
izdrZljivosti.

Medutim, svakome tko to uistinu Zeli, moguée je i u
ovakvim nepovoljnim uvjetima prona¢i dovoljno razloga za
jo§ usredotoceniju posvecéenost vrijednostima radi kojih se
valja trajno boriti. Vazno je zapamtiti da je svaki novi dan
ujedno i prilika za nove izazove i uspjehe.

Iako su epidemioloske mjere uskratile moguénosti
organizacije vaznih stru¢nih i drustvenih dogadaja koje
je tvrtka TIM ZIP planirala ponajprije za posljednje
tromjese¢je prethodne godine, pa odgodila za proljece
2021., sve primarne aktivnosti tvrtke u podrucju opreme i
sirovina ostvaruju se prema zadanom planu.

Veliki napori kontinuirano se ulazu u razvoj i unapredenje
proizvodnih procesa pa s tim u svezi ovaj broj casopisa
predstavlja novo tehnolosko rjesenje za savijanje bureka/
pita, proizaslo iz suradnje s tvrtkom ENERTEH. Osim toga,
o sve vecoj svijesti o vaznosti uredenja unutarnjeg prostora
prodavaonica svjedodi i intervju s vlasnikom Pekare Klas
iz Semovca, koji je svoje tri poslovnice uredio u stilu
najmodernijih europskih pekara i time unaprijedio razinu
zadovoljstva kupaca i zaposlenika. Govori se i o vaznosti
kruha od kiselog tijesta kao sve zastupljenijoj temi, a
sigurno ce biti zanimljivo ¢itati i o jedinstvenim digitalnim
platformama tvrtke BUHLER i sajma SIGEP u Riminiju.
Velik broj stranica ovog izdanja posvecen je potresu u
Banovini i aktivnostima koje su tvrtka TIM ZIP, Zaklada
Ivan Buli¢ i Richemont klub Hrvatska ciljano poduzimali
tijekom posljednja tri mjeseca ne bi li $to prije i u $to vecoj
mjeri pomogli potrebitim sunarodnjacima u nevolji.

IBA 2021 u Miinchenu sluzbeno je otkazana, o odrzavanju
sajma Gulfood Manufacturing 2021 u Dubaiju prerano je jo$
govoriti, iako je nastup na Bliskom Istoku svakako u planu,
a Svecana sjednica Zaklade Ivan Buli¢, koja ¢e objediniti
dodjelu potpora dvjema generacijama izvrsnika, planirana
je za kraj ove godine.

Struéni tim tvrtke i dalje rad na prijevodu nove knjige ¢ija
se sluzbena promocija ocekuje idu¢e godine, povodom 30.
obljetnice tvrtke, u sklopu sadrzajnog programa sajma TIM
ZIP EXPO 2022 planiranog za svibanj te godine.

A kad ve¢ spominjemo rije¢ obljetnica, tekst u nastavku
otkriva tko je ovogodisnji jubilarni slavljenik i kome treba
Cestitati ponosnih 25 godina postojanja.

Koracaju¢i  ususret  blagdanu  koji
simbolizira nove pocetke i prilike, od srca
Zelimo da vam vrijednosti Uskrsa budu
nadahnu¢e u svakodnevnim Zivotnim
izazovima te poticaj da kroz Zivot koracate
sa §to vise vjere, optimizma, medusobnog
uvazavanja i davanja.

o

U ozracju tople atmosfere i posebnog
blagdanskog duha, vama i vasim
obiteljima Zelimo sretan i blagoslovljen

Uskrs prozet zdravljem, mirom i
ljubavlju najmilijih!
Martina Kolak
Glavna urednica
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Casopis INFO ob
25. obljetnicu!

Kreiranjem dosljednog i funkcionalnog identiteta gradi se
prepoznatljivost, pamtljivost i ugled tvrtki na trzistu.

Ve¢ gotovo 3 desetlje¢a TIM ZIP svojim znanjem, kom-
petencijama i idejama svakodnevno nastoji unaprijediti
pekarsku, slasticarsku i konditorsku djelatnost ovih
prostora.

Uz tehnologije, opremu i sirovine koje su u samom sredistu
poslovanja, jednako paznje posvecuje se oc¢uvanju i njezi
tradicionalnih dodatnih aktivnosti.

Ova tiskovina stru¢no-informativnog karaktera najstariji je
i neizostavni dio pri¢e o dodanim vrijednostima kakvim se
malo koja tvrtka ne izdavackog karaktera moze ponositi.

Nepotpuno bi bilo ispricati pri¢u o TIM ZIP-u, a pritom
ne spomenuti ¢asopis INFO koji je svojim kontinuitetom,
dugogodi$njim uspjehom i pozitivnog odjekom medu

Citateljima, uz Biblioteku ,Kruh za Zivot, Dane otvorenih
vrata, Ku¢ne sajmove i TIM ZIP EXPO sajmove, Zlatne
ruke te Festival kruha i slastica, zasluzeno preuzeo titulu
simbola tvrtke.

Prije punih 25 godina prvo izdanje ove poslovne revije
ugledalo je svjetlost dana, a od tada pa sve do danas, nije
prosao niti jedan vazan projekt, novitet u ponudi, stru¢no
dogadanje tvrtke ili medunarodni skup vazan za profesiju o
kojemu se nije pisalo u INFU.

Koliko je vazna njegova uloga kao kronicara razvoja i
struénih zbivanja tvrtke te informatora o inovacijama,
napretku i promjenama u bransi na svjetskoj razini, svakim
je danom sve jasnije i njegova je pozicija medu budué¢im
aktivnostima sasvim sigurno zagarantirana.

Sretna MU i uspjesna bila ova jubilarna, a potom i svaka
sljedeca godina!

\VIJEST KUPCIMA U DALMACUI

Ponajvise radi logistickih razloga, a s ciljem $to kvalitetnijeg
djelovanja i pravovremenih isporuka sirovina na ukupnom
podru¢ju koje teritorijalno pokriva Podruznica Jug,
poslovodstvo tvrtke TIM ZIP donijelo je odluku o
premjestanju skladi$nog prostora iz Zadra u Split. Nova
adresa je Brace Radi¢ 25, 21209 Mravince.

Na tom tragu, a prema uvrijezenom miSljenju da su
povremene racionalne promjene na poslovnom planu
dobrodosle, desila se i jedna kadrovska. Funkciju voditelja
prodaje za Dalmaciju od bivieg kolege Damira Cakaruna
preuzeo je Zoran Buljan, djelatnik koji je posljednjih Sest
mjeseci upoznavao poslovne partnere na tom podrudju, a
koji se istaknuo svojim profesionalnim radom i ponasanjem
te zadobio veliko povjerenje u preuzimanju odgovornosti za
kvalitetno rukovodenje narudzbama i isporukama sirovina.

INE.

U nastavku slijede kontakt informacije za sve daljnje
narudzbe i pitanja oko isporuka:

Zoran Buljan
Voditelj prodaje za Dalmaciju
PodruZnica Jug skladiste Split

T: +385 21 211 300

F: +385 21211 300

M: +385 99 494 4657

E: zoran.buljan@timzip.hr
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NOVO U PONUDI

HERKULES -
LINIJA ZA MOTANJE BUREKA/PITA
NEIZOSTAVNI NASTAVAK PROIZVODNE
LINIJE

* HERKULES zamjenjuje 5 do 15 radnika u smjeni,
ovisno o Sirini linije za burek/pite te velicini i obliku
proizvoda, a dizajniran je za 24-satni rad

* Clean In Place (CIP) pranje omogucava automatsko
pranje svih radnih dijelova HERKULESA koji dolaze u
doticaj s proizvodom (masnocom), a pranje traje oko

Pripremio:

Vlado Sucig, dipl. ing.

izvr$ni direktor

=N_—=Rteh

3 minute vodom na priblizno 60 °C

za proizvodnju bureka odnosno pita, kako se naziva

u razlic¢itim krajevima, proizvodac¢a ELIN. Ove linije
bile su predstavljene u radu na viSe nasih sajmova. One
uvijaju nadjev u traku vudenog tijesta i krajnji proizvod je
u obliku beskona¢nog crijeva koji se onda reze na odredenu
duljinu. Kapaciteti su veliki jer linije, ovisno o $irini,
proizvode u 1-4 reda pri brzini 12 - 20 m/min, a odsjecci su
300 - 900 mm.

Tvrtka TIM ZIP u svojoj ponudi ima automatske linije

U praksi, nakon linije nastaju velike poteskole jer je
potrebna brojna radna snaga za formiranje krajnjeg
proizvoda u obliku okrugle ili ovalne spirale.

Do sada je u ovoj fazi proizvodnje ljudska ruka bila
neizbjezna.

Danas predstavljamo, mozemo re¢i revolucionarni, nastavak
tehnoloske price! Tvrtka ENERTEH u suradnji s TIM ZIP-
om razvila je automatsku liniju za savijanje bureka/pita,
karakteristicnog naziva HERKULES, nastalu kao rezultat
trogodi$njeg truda na njenom usavrSavanju i testiranju u
realnoj proizvodnji.

HERKULES je razvijen na potrebama velike proizvodnje,
nuznosti zadrzavanja tradicionalnog oblika proizvoda,
nedostupnosti odgovarajuce radne snage, ali i neophodnosti
da se radnicima koji iz dana u dan obavljaju jednoli¢ne
poslove omoguéi kreativnije radno mjesto kako bi se
povecala njihova motivacija. Tvrtka ENERTEH usmjerila se
na automatizaciju takvih poslova, a rezultat je vidljiv u svim
dosadasnjim kreacijama.

Uz pomo¢ HERKULESA, naporno visesatno stajanje
radnika uz stroj postaje proslost! HERKULES zamjenjuje
5 do 15 radnika u smjeni, ovisno o $irini linije za burek/
pite te veli¢ini i obliku proizvoda, a dizajniran je za 24-satni
rad. Kapacitet je ovisan o tijestu, masnodi, veli¢ini i obliku,
a prosjecno se krece oko:

« 20 kom/min/redu za proizvode od 300 g,
« 25 kom/min/redu za proizvode od 200 g,
+ 30 kom/min/redu za proizvode od 100 g.
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HERKULES se izraduje u varijantama 1-4 redne proizvodnje,
a sastoji od sljede¢ih osnovnih dijelova:

 Ulazni transporteri

« Osnovni moduli za savijanje
o Izlazni transporteri

o Retrakcijski odlaga¢ (opcija)
« CIP pranje

» Upravljanje

Motanje proizvoda:

Broj redova ovisi o rednosti proizvodnje na liniji za burek/
pite. Bududi se radi o vu¢enom tijestu, odresci nakon
giljotine nikada nisu potpuno jednake duzine, a pogotovo
ne jednake mase, radi nadjeva, ¢ak i ako su u viSerednoj
proizvodnji odrezani u istom trenutku. Mjeri se duzina i
masa svakog komada i trenutak njegovog ulaska u osnovni
modul. To omogucava da pocetak motanja svakog komada
bude u ispravnom trenutku, neovisno od njegovog para u
sljede¢em redu. Motanje se mehanicki odvija pomakom
pokretnog stola u dva smjera, a dobiva se proizvod u
spiralnom ili ovalnom obliku. Sva pode$avanja se odvijaju
na kontrolnom panelu koji je jedan za sve redove.

Kontrola:

Mjerenjem mase kontrolira se ujednacenost proizvodnje i
daje zvu¢ni signal u slucaju odstupanja. Na zahtjev moze
se programirati korekcija rada proizvodne linije u smislu
korekcije koli¢ine nadjeva ili duzine odreska.

Odlaganje proizvoda:

Odlaganje moze biti pomoc¢u transportnih traka ili
retrakcijskog odlagaca.

Trake se koriste za prijenos proizvoda direktno na traku
spiralnog Sokera.

Retrakcijski odlaga¢ se koristi za odlaganje na limove ili
za odlaganje na traku spiralnog $okera pod 90° na smjer
kretanja trake.

Pranje:

Clean In Place (CIP) pranje omogucava automatsko pranje
svih radnih dijelova HERKULESA, od ulaznih traka do
odlagaca, koji dolaze u doticaj s proizvodom (masno¢om).
Pranje traje oko 3 minute vodom na oko 60 °C. Dovoljno
je prati jednom dnevno, a obzirom da pranje kratko traje,
moze se prati i poslije svake smjene.

Precizne vage tariraju radnu traku, tj. mjere porast njene
mase i daju signal kada necistoca prijede zadanu vrijednost,
a softver upozorava i na prekoracenje proteka vremena
od prethodnog pranja, $to se definira preko upravljackog
panela.

Napredne funkcije:

Memoriraju se svi programski parametri i proizvodna
statistika. Pristup zapisima i softveru omoguéen je s
kontrolnog panela i s udaljenog racunala putem interneta,
oba uz ogranicenje po pravima pristupa.

HERKULES je vrhunski precizna linija, impresivnog
kapaciteta, ¢ak i vrhunskog izgleda, kojom upravlja samo
jedan operater, a zamjenjuje rad 5-15 radnika.

S HERKULESOM, krenite u smjeru savrsenstva i uplovite u
svijet jednostavnosti, efikasnosti i elegancije!







U danasnje vrijeme sve je snaznija svijest o vaznosti atraktivnog uredenja prodajnog prostora i komuniciranju vlastitog identiteta kroz
dizajn. Kada se govori o trgovinama koje prodaju ,vise‘, misli se upravo na pozitivni iskustveni dozivljaj koji kupcu pruza moderno
uredeni lokal, a koji dolazi u paketu s kupljenim proizvodom.

TIM ZIP u suradnji s tvrtkom SCHWEITZER LADENBAU, dugogodisnjim poslovnim partnerom iz Austrije, nudi usluge strucnih

projektanata koje ukljucuju projektiranje, savjetovanje, izradu i montazu opreme i uredaja, planove instalacijskih prikljucaka struje i &5

vode, plan stropa i rasporeda rasvjete, odnosno rjesenje ili savjet za svaki prostor ili situaciju.
Vec dugih 70 godina tim od stotinjak stru¢njaka pazljivo razvija, proizvodi i ugraduje sve elemente namjestaja kao i tehnologiju hladenja.
{ Biti originalan i stvarati jedinstvene maloprodajne prostore, plod je detaljnih istraZivanja i individualnog pristupa svakom projektu.
| Jedinstvena prostorna rjesenja, kao rezultat dugogodisnjeg rada i razvoja, uklju¢uju moderan koncept, inovacije, funkcionalnost i
dizajn, a brza i kvalitetna realizacija poslovnim partnerima u pekarskoj, slasticarskoj i konditorskoj bransi osigurava izuzetan uspjeh u
| prezentaciji i prodaji.
i Tvrtka SCHWEITZER LADENBAU zasluZna je za mnoge najljepse uredene prodajne prostore u Europi koji kupcima svakodnevno pruzaju
osjecaj zadovoljstva i dodatne razloge za sve ucestalije posjete i kupovinu.
Ovom je izuzetno uspjesnom koprodukcijom dvaju poslovnih partnera uredeno vise od 100 maloprodajnih prostora u Hrvatskoj i
zemljama regije.
" i
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O POSLOVNOJ FILOZOFIJI TVRTKE, RAZVOJNOM PUTU, TRENDOVIMA | UREDENJU INTERIJERA KAO KLJUCNOM FAKTORU
USPJEHA RAZGOVARALI SMO S DRAGOM SITAROM, VLASNIKOM PEKARE KLAS 1Z SEMOVCA

ODVAZNO ULAGANJE U BUDUCNOST
TRI PRODAJNA PROSTORA UREDENA U
NAJMODERNIJEM EUROPSKOM STILU

Iz suradnje s tvrtkom TIM ZIP i projektnim timom
austrijske tvrtke SCHWEITZER LADENBAU proizasli
su impresivno uredeni interijeri u kojima se kupac
osjeca izuzetno ugodno, a zaposlenik dodatno
motivirano

« U skladu sa suvremenim trendom, u asortiman
zdrave prehrane uvrsteni su kruh i pizza od heljde,
pecivo i kruh od razi, beskvasni kruh, tjestenina od
pira, mlinci od heljde i pira itd.

 Svaka od novotvorenih trgovina za proizvodnju i
prodaju pekarskih proizvoda koristi samo elektricnu

energiju

[CIFO Pekara Klas iz Semovca uspjesna je obiteljska
tvrtka Cije je poslovanje zapocelo jos davne 1997. godine.
Predstavite ukratko poslovnu filozofiju i temeljne
vrijednosti tvrtke.

Tako je, poslovanje tvrtke zapocelo je davne 1997. godine, a
meni je pocetak jo$ uvijek u svjezem sjecanju kao da je bilo
jucer. U pocecima smo imali zaposlena svega 4 djelatnika,
koji su i dandanas s nama, uz 64 nova :). Poslovna
filozofija tvrtke usmjerena je na konstantno napredovanje i
poboljsanje pet klju¢na faktora, a to su Inovacija, Majstorstvo,
Autenticnost, Gomila hrabrosti te Eticnost jer upravo na tim
nacelima pocivaju i temeljne vrijednosti tvrtke.

[IFO Raznovrsni domadi, kvalitetni i dnevno svjezi
proizvodi okosnica su vase ponude. Navedite asortiman
koji vas ¢ini prepoznatljivim i konkurentnim na trzistu.

Dio asortimana koji nas ¢ini prepoznatljivim svakako su
najfiniji proizvodi kao $to je Beskvasni kruh, Klas kruh,
Klipiéi i kolaci, a nudimo takoder i proizvode od heljde i

DRAGO SITAR
vlasnik PEKARE KLAS iz $emovca i

pira. Ukratko, imamo tako dobre proizvode da nas kupci
jednostavno ne mogu zaobidi.

[IXFO Ved gotovo Cetvrt stoljeca uspjesno razvijate vlastitu
maloprodaju. Opisite razvojni put tvrtke od internetske
prodaje i dostave vlastitim vozilima do Sirenja mreze
maloprodajnih trgovina.

Razvojni maloprodajni put nije bio nimalo lagan. Krenuo
sam najprije s pokretnim trgovinama koje postoje i rade jo$
i danas, ali s promjenama trendova u pekarstvu i razvojem
tehnologija, odluc¢io sam se za otvaranje maloprodajnih
trgovina pekarskim proizvodima. Odabrao sam autenti¢no
inovacijski pristup jer mislim da je uvijek bolje biti originalan
§to je suprotno razmisljanju ljudi koji se boje da bi mogli biti
previse “originalni” pa nastoje iskoristiti formulu koja je bila
uspjesna prije nekoliko desetljeca.

Smatrate li da su upravo direktni odnosi s kupcima
kljucni za proSirenje vaseg trzista?

INE®
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Direktni odnos s kupcima uvijek je dobrodosao, svaki put
se trudim poslati kupcima osobni e-mail ako se ne mogu s
njima sresti, vrlo rado napustam svoj ured i odlazim izravno
popricati s njima, jer ako je mojim kupcima ne$to vazno, a
oni su najvazniji meni, onda to postaje vazno i meni :).

[[IFO Izravni odnosi s potrosa¢ima omogucuju vam
lakse pracenje njihovih stvarnih potreba i Zelja pa je
na tom tragu u ponudu uvrsten i asortiman zdravije
prehrane. Sto sve zagovornici ovog trenda mogu pronaci
na policama vasih trgovina?

U skladu s uzurbanim trendom, za koji smatram da je
nametnut i tjera nas na stil zivota u kojem vrlo malo
paznje posvecujemo sebi i svom zdravlju, imamo uvrsten
asortiman zdrave prehrane kao $to su kruh i pizza od heljde,
pecivo i kruh od razi, beskvasni kruh, tjestenina od pira,
mlinci od heljde i pira itd.

[[IFO U godini pandemije, uvelike nepogodnoj za
gospodarstvenike, odvazan investicijski pothvat
svrstava Vas medu rijetke poduzetnike koji ¢ak
i u ovakva neizvjesna vremena hrabro ulaZzu u
buducnost.

Impozantnim uredenjem pekarskog objekta u
Trnovcu, vrijednim 2 milijuna kuna, otvoren je
Cetvrti prodajni prostor Pekare Klas koji zaposljava
4 djelatnika. Sto je utjecalo na donosenje ovakve
odluke u ova krizna vremena i kakva su ocekivanja
od ovog projekta?

Hrabrost, ustrajnost, odvaznost, spremnost na rizike
koji se ¢ine van zdravog razuma, vjerovanje da

neuspjeh nije opcija, ne odustajanje od ideja za
poboljSanjem posla. Ali i obavezno napustanje
osjecaja ugodnosti u poslovanju i traZzenje novih
izazova. Sto za mene ovaj projekt uistinu i jest.

(0IFO U suradnji s tvrtkom TIM ZIP i
projektnim timom iz austrijske tvrtke
SCHWEITZER LADENBAU, tri vasa pro-
dajna prostora dosad su uredena u stilu
najmodernijih europskih pekarnica. Prema
Vasem iskustvu, u kojoj mjeri ambijent utjece
na raspolozenje i odluku kupaca, ali i na
motivaciju i usluZnost samog zaposlenika?

Ambijent je klju¢an faktor jer kupca atraktivno
ureden prostor mora privuéi u trgovinu, a kad
jednom ude, nema $anse da izade praznih ruku
:). Vrhunsko ambijentalno uredenje je prostor u
kojem se kupac osje¢a ugodno i gdje Zeli boraviti, a jedno
takvo uredenje i pruzeni dozivljaj ugodnosti dodatno
motivira i same zaposlenike.

[IIFO Koja je razina zadovoljstva ukupno ostvarenom
suradnjom i biste li preporucili TIM ZIP kao poslovnog
partnera?

Razina zadovoljstva je vrhunska. Sje¢cam se 1995. godine i
prvog susreta s vlasnikom tvrtke, gospodinom Vladimirom
Buli¢em. Kao 19-godi$njak upoznajem vizionara pekarske
industrije koji oko sebe okuplja tim najvecih stru¢njaka
koji postoje u na$oj mladoj drzavi. Pritom mislim na
gospodina Franju Klari¢a, vrhunskog stru¢njaka iz
podrudja pekarstava i slasticarstva, gospodina Mlinari¢
Dejana iz Sektora projektiranja i opreme, ¢ovjeka neiscrpne
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poslovne energije, te njihovih vrijednih servisera. Suradnja
s njima je svakako topla preporuka svima koji se imalo bave
pekarskom i slasti¢arskom proizvodnjom. Koristim priliku
da jo$ jednom zahvalim gospodinu Buli¢u za sve doprinose
razvoju pekarske i slasti¢arske branse kao i inovativnosti te
razvoju novih smjerova u industriji.

[[XIFO Jedan od najvecih problema pekarstva nase zemlje
posljednjih je godina uz prekomjeran uvoz pekarskih
proizvoda i nedostatak radne snage. Na koji nacin
rjeSavate ovaj problem?

Nazalost, posljednjih godina svjedoci smo konstantne
migracije radne snage u inozemstvo. Uvoz pekarskih
proizvoda u protekloj godini bio je cca milijardu eura. Sve
uvezene proizvode nije proizveo mlinar ili pekar u Hrvatskoj
ve¢ se radi o financiranju proizvodnje u stranim zemljama
§to je i za drzavu jako loSe. Za takvo stanje krivi su strani
trgovacki lanci koji masovno uvoze pekarske proizvode
Cesto upitne kvalitete. Jedina opcija koja moze odgovoriti
takvim trendovima je automatizacija proizvodnje, ali ne
nau$trb kvaliteti ve¢ njezinom povecanju. Radnu snagu
moguce je nadomjestiti privremenim uvozom stranih
radnika $to i nije najsretnije rjesenje.

[XIFO Jedna od pozitivnih praksi
koje primjenjujete je Kkoristenje
obnovljivih izvora energije s nul-
tom stopom zagadenja. Navedite
primjere primjene i viSestrukih
benefita koji iz njih proizlaze.
Svaka od novotvorenih trgovina,
znaci od 2016. godine pa do danas,
za proizvodnju i prodaju pekarskih
proizvoda koristi samo elektri¢nu
energiju, te je opremljena solarnim
elektranama. Vrlo bitno je da se time
otvara ¢itav niz novih moguénosti
razvoja tvrtke, od kupnje elektri¢nih
dostavnih  vozila te njihovog
punjenja u vlastitim elektranama, do
opremanja proizvodnje elektri¢nim
pedima itd.

[CT3O Nase bi C(itatelje svakako
zanimala i informacija o budué¢im
planovima i razvoju tvrtke.

Planovi za razvoj tvrtke su prelazak
na obnovljive izvore energije u
kompletnoj proizvodnji, kogeneracija dobivene energije,
doprinos smanjenu zagadenja okolisa jer je to vrlo vazno
te otvaranje novih prodajnih mjesta (trgovina). Naravno,
svaki tjedan u proizvodnji i prodaji biti mrvicu bolji! :)
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INOVATIVNA RJESENJA NA JEDINSTVENOJ DIGITALNOJ PLATFORMI

VIRTUALNI SVUJET TVRTKE BUHLER

Inspirirani proslogodi$njim pozitivnim iskustvom i velikim
interesom za prvi virtualni INTERPACK sajam, $vicarska
tvrtka BUHLER i ove je godine pripremila jedinstvenu
digitalnu platformu koja korisnicima omogucuje da zajedno
s globalnim stru¢njacima i inovatorima porazgovaraju
o najnovijim tehnologijama, proizvodima i budué¢im
rjeSenjima za vlastitu industrijsku proizvodnju.

Virtualno putovanje kroz najvaznija i najzapaZenija
inovativna rjeSenja tvrtke u podruéju suvremenih
tehnologija za mlinarstvo, konditorsku industriju,
tjesteninu, ¢okoladu i kavu bit ¢e dostupno na web stranici
tvrtke www.virtualworld.buhlergroup.com od 22. do 26. 3.
2021. godine.

Impresivnim prikazom industrijskih rjesenja kao odgovora
na globalne izazove danasnjice, posjetitelje se zeli potaknuti
da preispitaju svoj portfelj proizvoda i unaprijede svoje
poslovanje.

Moguce je birati izmedu 45 prezentacija idejnih rjesenja u
kljuénim industrijama, dostupnih u 3 razli¢ite vremenske
zone.

Neke od vaznijih tema petodnevnog online dogadanja
o kojima ¢e se raspravljati su sljedece: Izbjegavanje
emisije CO, i preokret na ekoloski prihvatljive energije,
Kako povecati prinos i kvalitetu u mlinarstvu, Proizvodnja
zdravih grickalica i ukusnih tjestenina od orasastih plodova
i sjemenki, Digitalno putovanje u industriji cokolade radi
postizanja boljih performansi, Ciste energetske tehnologije
koje koriste nusproizvode, biomasu i tokove otpada,

Koristenje optimiziranih peci, ponovne cirkulacije viaZnog
zraka i paketa za odrZavanje po mjeri.

Putovanje kroz digitalnu platformu je potpuno besplatno,
uz obaveznu registraciju na stranici tvrtke.

Sadrzaj je moguce pratiti putem prijenosa uzivo, a ukoliko se
na vrijeme rezervira mjesto, moguce je sudjelovati i u inter-
aktivnoj komunikaciji s predavac¢ima te postavljati pitanja.
Navedene mogu¢nosti svakako su dobar informativni uvod
za individualne sastanke koje ¢e aktualni i potencijalni
poslovni partneri zakazati sa stru¢njacima i predstavnicima
tvrtke.

Sadrzajno bogat i inspirativan inovativni program tvrtke
BUHLER u obliku fascinantnog virtualnog 3D prikaza
svakako je vrijedan izvor informacija za unapredenje
Vlastitog poslovanja i ulaganja u buduc’nost temeljenu
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OBJAVLIJENO NA BLOGU RICHEMONT KLUBA

KRUH OD KISELOG TUESTA
HRANA NEOPHODNA NASEM ORGANIZMU

Medunarodni Richemont klub uvrstio je objavu bloga u svoju web stranicu s ciljem
pojasnjavanja osnovnih pojmova u pekarstvu i slasticarstvu te radi prenosenja i

Sirenja znanja temeljenog na istraZivanjima provedenim u Richemont stru¢noj skoli
u Lucernu te na lokalnim podacima i spoznajama dobivenim od Richemont klubova

iz Europe i JuZne Amerike.

o Richemont klub

Prijevode strucnih tekstova moguce je pronaci na stranicama nacionalnih klubova pa
tako i na web stranici hrvatskog Kluba https://richemont.hr/hr/blog-hr.

prethodnim ¢lancima objasnili smo  pojam
l l mikrobiote i njezinu funkciju u na$em organizmu.

Danas zelimo uéi dublje u ovu tematiku
predstavljanjem sazetka nove znanstvene publikacije koja
dokazuje da je kultivirani kruh od kiselog tijesta zapravo
zdrava i korisna hrana potrebna nasem tijelu. Ovom
publikacijom Zelimo pridonijeti negiranju pogresnog
tumacenja da je kruh od kiselog tijesta hrana koja deblja i
da bi ga trebalo zamijeniti drugim ugljikohidratima. Zelite
li znati za$to? Nastavite Citati.

Na crijevnu mikrobiotu ¢ovjeka utjece nekoliko ¢imbenika.
Prehrana i suvremeni nadin Zivota, izmedu ostalog,
doprinijeli su stvaranju promjene u obrascima kolonizacije
mikroba mijenjaju¢i sastav mikrobiote. Prehrana se
smatra jednim od glavnih ¢imbenika u stvaranju crijevne
mikrobiote tijekom cijelog Zivota. Budu¢i da su bakterije
specijalizirane za fermentaciju razli¢itih supstrata, prehrana
moze poticati ili sprjecavati rast odredenih filotipova.

Povezanost prehrane, mikrobiote i zdravstvenog stanja

Postoji veza izmedu prehrane, mikrobiote i zdravstvenog
stanja koja ukazuje na ulogu prehrane u promjenama
mikrobiote u razli¢itim fazama pogor$anog zdravlja uslijed
starenja. Crijevna mikrobiota igra ulogu u metaboli¢kim,
prehrambenim, fizioloskim i imunoloskim procesima
u ljudskom tijelu. Uklju¢ena je u obranu od patogena
mehanizmima kao $to su otpornost na kolonizaciju i
stvaranje antimikrobnih spojeva. Uz to, crijevna mikrobiota
sudjeluje u razvoju, sazrijevanju i odrzavanju osjetilnih
i motorickih funkcija, crijevne barijere i imunologkog
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sustava. Mikrobiota svoj sastav moze prilagoditi prehrani,
npr. Japanci mogu probaviti alge iz svakodnevne prehrane
zahvaljujuéi enzimima koje je njihova mikrobiota preuzela
iz morskih bakterija.

Povecanje broja bakterija koje uzrokuju bolesti

Na isti se nadin neravnoteza moze manifestirati kao
povecanje bakterija koje uzrokuju bolesti, smanjenje
bakterijskih vrsta koje poboljsavaju zdravlje i / ili smanjenje
raznolikosti bakterijskih vrsta. Zdravstvenih problema je
bezbroj, a medu opcijama za obnavljanje ravnoteze svakako
se isti¢u pravilna prehrana, probiotici i prebiotici.
Probiotici su zivi mikroorganizmi (u vedini slucajeva
bakterije) sliéni korisnim mikroorganizmima koji se
nalaze u ljudskim crijevima. Nazivaju se i “prijateljskim
bakterijama” ili “dobrim bakterijama”. Probiotici su dostupni
u fermentiranoj hrani.

Prebiotici su neprobavljivi sastojci hrane koji poticu
rast bifidogenih bakterija i mlijecne kiseline u
gastrointestinalnom traktu. Prebiotici se obi¢no sastoje
od prehrambenih vlakana i oligosaharida. Vecina crijevne
mikrobiote nalazi se u debelom crijevu, glavnom mjestu
bakterijske fermentacije.

Mikrobiota se grupira na obrascima biljne ili Zivotinjske
prehrane. Raznolikost bakterija kod sisavaca najveca je
medu biljojedima, slijede svejedi, a najmanja je medu
mesojedima. Razlic¢it je i njihov sastav te funkcionalnost.
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Povezanost ljudskog zdravlja i mikrobiote

Istrazivanje je provedeno na odnosu izmedu ljudskog
zdravlja i uobicajenih bakterijskih svojti pronadenih u
ljudskoj mikrobioti. Kroni¢ne bolesti poput pretilosti,
upalne bolesti crijeva, dijabetes melitusa, metabolickog
sindroma, ateroskleroze, alkoholne bolesti jetre, ciroze
i hepatocelularnog karcinoma povezane su s ljudskom
mikrobiotom.

Ljudi s prekomjernom tezinom imaju razli¢itu mikrobiotu
u odnosu na mrsave ljude.

Prehrambena manipulacija mikrobiotom kroz strategije
koje favoriziraju rast “korisnih” bakterija za razliku od onih
koje su opisane kao “patogene” smatra se potencijalnom
alternativom kada je u pitanju lijecenje ili sprecavanje
razvoja razli¢itih patoloskih stanja poput pretilosti.
Crijevna mikrobiota vr$i vazne metabolicke aktivnosti
koriste¢i energiju iz ina¢e neprobavljivih dijetalnih
polisaharida, poput rezistentnog Skroba i prehrambenih
vlakana. Te metaboli¢ke aktivnosti takoder dovode do
stvaranja vaznih hranjivih sastojaka, poput masnih kiselina
kratkog lanca (SCFA), vitamina (npr. vitamin K, vitamin
B12, folna kiselina) i aminokiselina, koje ljudi ne mogu
sami proizvesti.
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Utjecaj prehrane

Vrsta i koliina bjelancevina, masti i ugljikohidrata u
prehrani utjecu na sastav crijevne mikrobiote. Masno¢a se
u prehrani normalno apsorbira u tankom crijevu, a samo
male koli¢ine dopiru do debelog crijeva. Masnoca nije
primarni izvor energije za mikrobiotu debelog crijeva.

Konzumacija hrane s visokim udjelom zasi¢enih i trans
masnih kiselina povecava rizik od kardiovaskularnih
bolesti povecanjem ukupnog kolesterola i lipoproteina
male gustoce (LDL) u krvi. Prehrana bogata masno¢ama na
razne nacine komunicira s crijevnom mikrobiotom kako bi
se olaksala translokacija bakterijskih lipopolisaharida koji
doprinose stvaranju kroni¢ne upale.

Probavljivi ugljikohidrati enzimski se razgraduju u tankom
crijevu i ukljucuju $krob i $ecere. Nakon razgradnje, ti spojevi
oslobadaju glukozu u krvotok i poti¢u odgovor na inzulin.
Posljedi¢no tome, prehrambena vlakna dobar su izvor
“ugljikohidrata dostupnih mikrobioti”, koje mikroorganizmi
mogu koristiti za opskrbu energijom i kao izvor ugljika. Ovo
svojstvo vlakana jam¢i da ih se oznacava kao prebiotike,
odnosno kao neprobavljive dijetalne komponente koje
koriste zdravlju selektivnom stimulacijom rasta i / ili
aktivnosti odredenih mikroorganizama.




Konzumacija cjelovitih Zitarica

Prehrana bazirana na neprobavljivim ugljikohidratima, koji
se nalaze u cjelovitim Zitaricama i p$eni¢nim mekinjama,
povezana je s povelanjem bifidobakterija i laktobacila
u crijevima. Ovaj prebioticki uc¢inak na bifidobakterije
primije¢en je i kod cjelovitih zrnja kukuruza, $to je
rezultiralo korisnom promjenom mikrobiote.

Konzumacija ostalih neprobavljivih ugljikohidrata, poput
cjelovitog zrna je¢ma, rezultira obogacivanjem rodova
Roseburia, Bifidobacterium, Dialister i vrsta Eubacterium
rectale, Roseburia faecisi Roseburia intestinalis, a rezistentni
$krob povecava vrste Ruminococcus bromii i Eubacterium
rectalis.

Cjelovite varijante $krobne hrane (npr. tjestenina od
cjelovite psenice, smeda riza) sadrze rezistentniji $krob od
rafinirane verzije. Stoga se oduvijek govorilo da je integralni
kruh zdraviji od bijelog kruha.

Konzumacija cjelovitih Zitarica i neprobavljivih slozenih
ugljikohidrata koji se nalaze u cjelovitim Zzitaricama moze
znacajno promijeniti mikrobiolosku ekologiju debelog
crijeva.

Nije dokazano da povecani unos dijetalnih vlakana ima
bifidogeni ucinak, ali je povezan s pove¢anim bogatstvom
crijevne mikrobiote i / ili raznoliko§¢u, posebno u osoba s
inicijalno smanjenom raznoliko$¢u.

Usporedba razli¢itih vrsta prehrane

Prou¢avano je nekoliko vrsta prehrane, uklju¢ujudi
zapadnjacku, bezglutensku, kombinaciju biljne i zivotinjske

prehrane, vegetarijansku, vegansku i mediteransku, zbog
njihove sposobnosti izmijene crijevne mikrobiote.

Vegetarijanska 1 veganska prehrana obogalene su
fermentabilnom hranom na biljnoj bazi. Mediteranska
prehrana izrazit je, ali ne i iskljuciv stil vegetarijanske
prehrane, koji se pokazao korisnim u lijeCenju pretilosti,
dijabetesa tipa 2, upalnih i kardiovaskularnih bolesti.

Studije su pokazale da je hrana tipi¢na za mediteransku
prehranu nudi pobolj$anje u odnosu na pretilost, lipidni
profil i upalu.

Zakljucak

Prehrana mijenja crijevni mikrobiom. Blagotvorni ili
$tetni udinci prehrane posreduju se mikrobiotom i ovise
o identitetu i obilju bakterijskih populacija. Prehrana
zasnovana na biljkama i Zivotinjama ima razli¢ite u¢inke
na ekologiju crijevne mikrobiote. Povoljna mikrobiota
donosi zdravstvene koristi, a postiZe se prehranom bogatom
ugljikohidratima i siroma$nom bjelancevinama/mastima.
Prehrana se moze koristiti za izmjenu sastava i metabolizma
crijevne mikrobiote.

Ovaj c¢lanak pokazuje da unos ugljikohidrata u obliku
cjelovitih Zitarica, poput je¢ma, kukuruza, prosa ili drugih
obogacuje mikrobiotu i na taj na¢in pospjesuje nase zdravlje.
Sa znanstvenog se gledista mozemo uvjeriti da je kruh od
kiselog tijesta, kao jedan od ugljikohidrata koji se najvise
konzumira, uistinu nutritivno zdrava hrana potrebna
nasem organizmu.
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SIGEP 2021
PRVO DIGITALNO IZDANJE

e¢ vise od 40 godina sajam SIGEP u Riminiju
\ / klju¢no je medunarodno stru¢no dogadanje koje
donosi pregled najznacajnijih inovacija u sektoru
i pruza cjelovitu informaciju o najvaznijim trziSnim
promjenama i budu¢im trendovima.
U potpuno novom, ONLINE izdanju, SIGEP je i ovoga
puta potvrdio svoju ulogu vodeeg svjetskog sajma
sladoledarstva, slasti¢arstva, pekarstva, cokolade i kave.

Cetrdeset i drugo izdanje medunarodne izlozbe ove se
godine zbog pandemije koronavirusa odrzalo virtualnim
putem, u trajanju od 15. do 17. oZujka.

SIGEP Exp Digital Experience digitalna je platforma
pokrenuta radi poveéanja moguénosti poslovanja, ucenja i
umreZavanja s vode¢im tvrtkama iz sektora i profesionalnim
organizacijama iz cijelog svijeta.

Digitalno izdanje bilo je jedinstvena prilika za ponovno
pokretanje, razmjenu misljenja i pronalazenje novih rje$enja
za izazove trzista koje se neprestano razvija.

Uz 250 izlagaca, sajam je okupio trzi$ne stru¢njake kako bi
istakli izazove s kojima se suo¢ava industrija deserata i kave
te kako bi identificirali moguénosti bududeg rasta i razvoja.

.
Srgep
THE DOGITAL
EXPERENCE

.
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Dogadanje je otvoreno pozdravnim govorima brojnih
utjecajnih imena, a glavne su teme bile inovacije i trendovi,
digitalne tehnologije i eko odrzivost. U tri dana zabiljezeno
je 25 000 pregleda preko live streaminga.

I J
Srgep
THE DIGITAL
EXPERIENCE

Konsolidiraju¢i svoju ulogu u osvjetljavanju makro-
trendova unutar sektora, program VISION PLAZA
predstavljen je uvodnim govorom na temu “Zivjeti i trositi
izvan kucle, izazovi sutra$njice” Govorilo se o glavnim
globalnim trendovima u hrani i ponasanju potro$aca, a
vrhunski stru¢njaci i kreatori javnog mnijenja predstavili
su svoje vizije o posluzivanju deserata i kave u buduénosti.
Vrijedno interaktivno iskustvo ostvareno je kroz program
prepun emisija, webinara i radionica koji su predstavili nove
poslovne modele i inspirativne scenarije za sektor izvan
kuce.

U dijelu programa SIGEP LAB odrzana su u suradnji s
Richemont klubom Italije stru¢na predavanja o sljede¢im
vaznim temama: ,Kruh kroz vrijeme: iz proslosti u
budu¢nost, ,Zeleni kruh: kako osigurati ekolosku
odrzivost® te ,,Kako je tradicija postala modernost®.

Nadalje, u ovom dijelu programa, vrsni slasti¢ari, majstori
sladoledarstva, te pekari i profesionalci iz svijeta kave
uzivo su iz prestizne $kole CAST Alimenti atraktivnim
prezentacijama podijelili svoje prakti¢no znanje te zasi-
gurno zaintrigirali brojne posjetitelje da i sljedece, 2022.
godine prisustvuju najznacajnijem skupu ovog tipa za koji
se ipak prizeljkuje da bude odrZan u svom tradicionalnom
izdanju uzivo.
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IZ STRUCNOG PRIRUCNIKA

Meduobroci (snack proizvodi) i

druga jela s kruhom

Pripremio:

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

« Objavljujemo dijelove iz knjige “Tehnologije proizvodnje pekarskih i slasticarskih proizvoda”, trece

knjige iz TIM ZIP-ove biblioteke “Kruh za Zivot”

Veé je odavno uobicajeno da pekari proizvode i pikantna
jela. Jedan od poznatih tipicnih primjera je Sunka u krusnom
tijestu.

Danas se proizvodi takve vrste pripremaju i peku u velikim
kolicinama i nude kao sitni meduobroci. Tim novim
asortimanom pekari prosiruju svoje strucne spoznaje pa se
takvi strucnjaci nazivaju i pekari koji kuhaju. Ovakvi gotovi
proizvodi nude se u prodavaonicama brze hrane (fast-food
lanci). Kakve moguénosti postoje u vasoj pekari u podrucju
kruhova koji se konzumiraju kao meduobroci?

Kru$ni meduobroci sa zapec¢enim nadjevima

Iz razenih tijesta i tijesta od vi$e zrna mogu se jednostavno
pripremiti meduobroci sa zape¢enim nadjevima i oblogama
koji se mogu konzumirati svjezi i hladni kao $to su
primjerice kanapei. Za nadijevanje i oblaganje koriste se
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zadinske mjesavine, kriske sira, Sunka, pikantni nadjevi od
luka ili mase od sira i $unke.

Razena peciva sa zapeCenim zacinskim biljem




RIJEC STRUKE

Hladni meduobroci mogu se pripremati i nuditi kao
svojevrsni etno-proizvodi. Primjerice, na slici ispod
prikazani kukuruzni proizvodi oblikovani su na naéin
kako se to radi u tradicionalnoj meksickoj kuhinji. U njima
je kukuruzno tijesto u limu, nakon odredenog vremena
dizanja, oblozeno lukom, paprikom i $ampinjonima. Kao
zadin kori$tena je smjesa biljnih zacina, crveni i zeleni papar
i¢ili

Kukuruzni proizvodi kao hladni meduobrok (snack-proizvodi)

Hladni meduobroci iz krusnog tijesta mogu se jednostavno
proizvoditi i ¢uvati do neke odgodene upotrebe. Za to
su prikladni procesi odgodene i prekinute fermentacije.
Proizvedena tijesta s nadjevom mogu se Cuvati duze od
obloZenih tijesta.

Nadjev od luka
1 000 g sjeckani luk
1 000 g gauda sir, nariban

: Nadjev od $unke

1 000 g $unka u kockicama
500 g gauda sir, nariban

500 g salama, u kockicama 500 g kuhana jaja

100 g svjeza jaja 100 g svjeza jaja

soli origano soli origano

Krusna zdjelica za nadijevanje

Nadjeveni kruh i neki odredeni oblici bijeloga kruha mogu
se nuditi u pekarskim prodavaonicama kao meduobroci
koji se konzumiraju na licu mjesta. Nenadjeveni se
mogu ponuditi potro$a¢ima za samostalno pripremanje
meduobroka.

Jestive obloge snack-proizvoda pogodne su za punjenje
pikantnim sadrzajima. Na taj se nacin pri ponudi u
zalogajnicama Stedi ambalaza za pakiranje i smanjuje se
otpad.

Za nadijevanje kruha ili nekog drugog oblika proizvoda
izradenoga od bijeloga kruha koriste se salate, pikantno
zacinjeno meso, vegetarijanski pripravci, no isto tako i juhe.

Krus$na zdjelica kao hladan meduobrok

Na slici gore lijevo prikazani oblici kruha su kompaktno
peceni. Oni se prije punjenja moraju izdubiti. Zdjelice
prikazane na slici iznad su ispecene $uplje. Supljina se moze
lagano formirati izrezanim trakama tijesta i priborom za
oblikovanje. Koristenjem odredenog kalupa dobije se Zeljeni
oblik zdjelica. Tijesto se postavlja na kupolaste kalupe i pece
nakon kratkog vremena fermentiranja.

Hladni meduobroci s kriskama kruha

Nadaleko rasireni i jednostavni za proizvodnju su obloZzeni
kruhovi. Kao hladni meduobroci oblozeni razli¢itim
delikatesama sve ce$¢e nalaze svoje mjesto na policama
pekarnica. Na slici ispod prikazana je jedna vrsta vrlo
mastovito sloZenog sendvica. Upotrijebljeni nadjev je bogat,
no ovisno o Zelji, on se moze mijenjati. Podloga proizvoda
pripravlja se od mijeSanog krusnog tijesta (50:50). Tijesto se
odlaze na nauljeni lim i nakon pola vremena fermentacije,
nauljenim nozem se podijeli na ¢etverokute dimenzije 6 x
17 cm i pece. Nakon pecenja se dijelovi lako odvajaju.
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RIJEC STRUKE

Klasi¢ni sendvi¢i (videslojno premazana kriska kruha
i potom pokrivena) takoder se mogu konzumirati kao
meduobroci. Uz uobicajeno punjenje kriskama sira i $unke,
Cesto se koristi i premaz remoulade (pikantni umak od ulja,
jaja i zacdina) posut sjeckanim posipima razli¢itih vrsta
(pogledajte sliku). Sendvici se pripremaju od cetverokutnih
krigki i potom oblazu. Dijagonalnim rezanjem postize se
uobicajeni oblik trokuta.

Klasi¢ni sendvi¢ s tamnim kruhom

Topli meduobroci s kruhom

Sunka u krugnom tijestu, kao klasi¢no krusno jelo koje
se konzumira toplo, zahtijeva dosta posla. Sunka se
prije konzumacije mora, $to je moguce prije, izrezati. Za
serviranje su potrebni tanjur i pribor za jelo.

U ponudi malih toplih obroka postoje jednostavnije
alternative, to su primjerice plosnati krusni proizvodi peceni
na limovima, s pikantnim oblogama. Oni se mogu, netom
nakon pecenja, podijeliti i tako nuditi u toploj vitrini.

Za ponudu toplih meduobroka topla vitrina je uredaj bez
kojeg se ne moze. Uz vitrine potrebna je i druga oprema,
posebice kada se meduobroci nude i pripremaju u
prodajnom prostoru. To su, ponajprije, rashladni uredaji
za skladiStenje prethodno pripravljenih meduobroka,
mikrovalna pe¢nica ili pe¢ za pecenje u prodavaonici s
prostorom za fermentaciju i ponovno zagrijavanje.

Da bi se omoguéilo ponovno zagrijavanje proizvoda, prijeko
je potrebno za primarnu proizvodnju snack-proizvoda
primijeniti posebnu tehnologiju. U gastronomiji se
primjenjuju posebni postupci hladenja hrane (CookeChill).
Oni su prakti¢no primjenjivi u ponudi toplih meduobroka u
pekari (npr. priprema zalihe mesnih nadjeva i umaka).

Cooke»Chill proizvodnja odvija se u sljede¢im koracima:
« priprema i po potrebi fermentacija jela,

o+ brzo hladenje proizvoda iz predproizvodnje,

o hladno skladi$tenje do 5 dana,

« zagrijavanje jela neposredno prije potrosnje.

Taj nacin proizvodnje nesumnjivo doprinosi zastiti ziveznih
namirnica od kvarenja.

Sunka u kruhu kao topli meduobrok

o Upotrebljavati samo svjeze dodatke.

o Fermentirane pretproizvode s nadjevima koji sadrze
meso i jaja valja progrijati do sredine proizvoda.

o Osigurati brzo hladenje fermentiranih pretproizvoda
(smrzavanje Sokiranjem).

o Gotove proizvode treba zastititi
mikroorganizmima.

o Ne prekidati proces hladenja za vrijeme skladistenja.

o Neposredno prije prodaje meduobrok treba dobro
zagrijati.

o Ponovno zagrijavane, a neprodane proizvode treba
unistiti; ne ponovno smrzavati.

od kvarenja




Majstorstvo pecen;a

Biblioteka “Kruh za zivot”
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MAJSTORSTVO PECENJA

prijevod njemacke knjige
"MEISTERHAFT BACKEN"
autora Heinza Bittnera i Heina
Schumachera | izdanje: 2019.
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SUVREMENE TEHNOLOGUJE U
PEKARSTVU | SLASTICARSTVU
- SIROVINE I PROIZVODI

prva knjiga hrvatskog autora u kojoj
su temeljito i sveobuhvatno obradene
i suvremene tehnologije za pekarstvo i
slasticarstvo kao i sirovine i tehnoloski
postupci proizvodnje | izdanje: 2017.

PRIRUCNIK O PEKARSTVU I

SLASTICARSTVU -
TEORIJA | PRAKSA

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

PROIZVODA

prijevod 10. nadopunjenog izdanja
njemackog udzbenika “TECHNOLOGIE
DER BACKWAREN - HERSTELLUNG” ¢iji
su autori Claus Schiinemann i Giinter Treu
izdanje: 2012.

PRIRUCNIK O POBOLJSIVACIMA |

OSTALIM SIROVINAMA ZA
PEKARSTVO | SLASTICARSTVO

prijevod njemackog priru¢nika
“HANDBUCH BACKMITTEL UND
BACKGRUNDSTOFFE® | izdanje: 2007.

Narudzbe: na telefon: +385 1 660 80 30, na fax: +385 1 660 80 40, ili na e-mail: timzip@timzip.hr

www.timzip.hr



SEKTOR SIROVINA TIM ZIP-a PREDSTAVLJA

[ZDVOJENO 1Z PALETE PROIZVODA

POBOLJSIVACI

SIROVINE MALOG DOZIRANJA, A VELIKOG

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

voditeljica tehnoloske
primjene

ZNACENJA ZA FINALNI PROIZVOD

+ Koristenjem poboljsivaca u pekarskoj proizvodnji
pojednostavljuju se tehnoloski postupci i doprinosi se
atraktivnosti, svjezini, okusu i mirisu finalnih proizvoda

uvremena tehnoloska postignuéa u pekarstvu
S kontinuirano su usmjerena na pojednostavljenje rada i
poboljsanje kvalitete finalnih proizvoda.
Reci koji slijede predstavljaju proizvode iz palete pekarskih
poboljsivaca koje je tvrtka TIM ZIP u suradnji s austrijskim
partnerom DIAMANT PURATOS uvrstila u svoju ponudu.

S obzirom na kvalitetu i atraktivan izgled koji osiguravaju
proizvodima, izdvojeni pobolj$iva¢i mogu odigrati znacajnu
ulogu u svakodnevnim proizvodnim procesima.

U prethodnom broju casopisa predstavljen je novi
poboljsiva¢ AMBRA SOFT koji zadrzava svjezinu i pritom
osigurava atraktivan volumen proizvoda. Prikladan je
za pripremu razlic¢itih vrsta kruha, peciva i zapakiranih
proizvoda. Njegova prednost je i relativno malo doziranje;
svega 1 % na masu brasna.

Kako je u posljednje vrijeme sve poZeljniji na¢in proizvodnje
odgodena fermentacija, u ponudi se nalazi i poboljsivac
namijenjen pripremi proizvoda ovim postupkom. Rije¢
je o poboljsivacu FROST GENUSS iz palete proizvoda
ORIGINAL BACKER. Prvenstveno je namijenjen
proizvodnji peciva, a zatim i svih ostalih proizvoda koji
u svom tehnoloskom procesu zahtijevaju zamrzavanje ili
odgodenu fermentaciju. Jednako je pogodan za zamrzavanje
nefermentiranih kao i fermentiranih tjestenih komada
te daje kvalitetu i sigurnost kod pecenja proizvoda na
prodajnim mjestima. Isto tako se moze primjenjivati i kod
direktnih procesa. Proizvodima daje izrazito velik volumen,
dugotrajniju svjezinu te bolji okus i miris. Doziranje je 1-3
% na masu bragna.

U nastavku slijedi osnovna receptura za pripremu bijelog
peciva.

INE.

N/
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Puratos

Ihr Partner fiir Innovation

Bijelo pecivo | Recept

Brasno T-550 10,00 kg
ORIGINAL BACKER FROST GENUSS | 0,30 kg
Sol 0,20 kg
Kvasac 0,40 kg
Voda oko 6,00 kg
Ukupno tijesta 16,90 kg

Tehnoloski postupak:
MijeSanje: Sve sastojke mije$ati spiralnom mijesilicom 2
minute polako i 6 minuta brzo.

Temperatura tijesta: 28 °C.
Mirovanje tijesta: 5-15 minuta.

Odvaga tijesta za prese: 2100 g (30 kom).
Oblikovanje: Tjestene komade oblikovati po Zelji.
Vrijeme fermentacije: oko 45 minuta.

Temperatura pecenja: 245 °C.
Vrijeme pecenja: 16 minuta.




Suprotno od mekode koju osigurava kori$tenje poboljsivaca
AMBRA SOFT, poboljsiva¢t MALZ S koristi se za dobivanje
hrskave korice proizvoda. Zbog specificnih svojstava
slada, moze se koristiti za proizvodnju razli¢itih pekarskih
proizvoda raznih okusa. Najée$ce se koristi za peciva u koja
se ne dodaje Secer. Doziranje je do 2 % na masu brasna.
Medusobno fino uskladenim sastojcima u poboljsivacu
MALZ S, kompenziraju se odstupanja u kvaliteti
primijenjenog brasna. Proizvodima daje hrskavu i zlatno
smedu boju kore te specifi¢an okus.

Receptura za pripremu karakteristi¢nih kajzerica nalazi se
u nastavku.

Kajzerica | Recept

Brasno T-550 10,00 kg
MALZS 0,20 kg
Sol 0,20 kg
Kvasac 0,40 kg
Voda oko 6,00 kg
Ukupno tijesta 16,80 kg
Tehnoloski postupak:

MijeSanje: Sve sastojke mije$ati spiralnom mijesilicom 3
minute polako i 6 minuta brzo.

Temperatura tijesta: 28 °C.

Mirovanije tijesta: 5-15 minuta,.

Odvaga tijesta za prese: 2100 g (30 kom).
Oblikovanje: Tjestene komade oblikovati u kajzerice.

Vrijeme fermentacije: kod % garba kajzerice okrenuti licem
prema gore, pe¢i kod punog garba. Prije pecenja dobro
navlaziti.

Temperatura pecenja: 245 °C.

Vrijeme pecenja: 16 minuta.

Sastojci Kolicina (kg)
KONCENTRAT ZA KRAFNE PREMIUM 10,00
Brasno T-550 50,00
FROST GENUSS 0,60
Secer 9,00
Margarin 6,00
AROMA ZA SLATKA TIJESTA 0,60
Kvasac 3,60
Voda oko 21,00
HAGELZUCKER 0,50
Ukupno 101,30

Tehnoloski postupak
Mijesanje sporo: 2 min. Aktivirati kvasac s mlakom vodom.

Mije$anje brzo: 8 min.
Temperatura tijesta: 28 °C.
Mirovanje tijesta: 15 min.

Odvaga tijesta (kg): 0,40.
Oblikovanje: Razdijeljene komade tijesta dvaput okruglo

oblikovati i poloziti na limove za pecenje.

Fermentacija: 60 min.

Parametri fermentacije: 38 °C / 80 %.

Oblikovanje: Nakon fermentacije ostaviti da se dobro
posusi, premazati jajima, ponovno pustiti da se posusi

i premazati jajima. Nakon drugog mazanja, po Zzelji
posipati KRUPNIM DEKORATIVNIM SECEROM i
rezati odozgo $karama u obliku “Mercedesove” zvijezde.
Temperatura pecéenja: 180 °C, s padom na 160 °C.
Vrijeme pedenja: minimalno 35 min; po potrebi i duze
trajanje pecenja.



INFO mzcaﬂ
NOVA | RABLJENA OPREMA

NA SKLADISTU TIM ZIP-a

UNIFERM

MUFFIN S BUNDEVINIM
SJEMENKAMA NOVA OPREMA:
- dozator za vodu
- planetarna mijeSalica s loncem od 5 lit.

- modularna elektricna dvoetazna pec i pizza
pec¢ s komorom

- kolica i limovi
- omeksivaci za vodu

- konvekcijske peci za 5 limova 600 x 400 mm
s fermentacijskom komorom

- perilica za ko3are

Sastojci Koli¢ina (kg) ABLJENA OPREMA:
SUPERSOFT 30,00 : .
- radni stolovi
PASTA BUNDEVA 6,00
Margarin 6,00 - konvekcijske peci za 5110 limova 600 x 400 mm
j 16,00 : o .
Jaja - frkalica za kruh i pecivo s 2 cilindra
AROMA LIMUN 0,35
Secer 1,50 - stroj za frkanje croissanta, RONDINETTE
Ukupno 59,85

- laminator RONDOSTAR ECO SFE6607H

Tehnoloski postupak

Mije$anje: 3-4 min. Mije$anje u planetarnoj mijesalici
dok smjesa ne postane homogena.

Oblikovanje: Dresir vre¢icom dozirati u odgovarajuce
kalupe.

Temperatura pecenja: 180 °C.

Vrijeme pecenja: 15-18 min.







Ve¢ vise od godinu dana ljudska se civilizacija na razne
nacine bori protiv pandemije kojoj je uspjelo otuditi od
¢ovjeka svaki spektar normalnosti te u svim segmentima
drustvenog zivota nametnuti nova, neprirodna i za ljudsku
vrstu u potpunosti nekarakteristi¢na pravila ponasanja.

I dok nam je svima bilo tesko prolaziti kroz Covid-19 krizu,
Sisacko-moslavacka zupanija se 29.12.2020., svega par dana
nakon BoZi¢a, suodila s jo§ jednom okrutnom sudbinom na
koju nikako nije bila spremna.

Potres magnitude 6.2 po Richteru s epicentrom 5 km
jugozapadno od Petrinje unistio je c¢itavu Banovinu,
oduzeo 7 ljudskih zivota i materijalno ostetio gotovo 40.000
gradevina ostaviv$i najmanje 10.000 ljudi bez krova nad
glavom i osnovnih Zivotnih potreba i uvjeta.

Bio je to najsnazniji potres ikad zabiljezen na tlu Hrvatske, a
stanovnici pogodenih podrucja se i mjesecima nakon tesko
mogu vratiti Zivotu bez straha bududi da je od toga dana
zabiljeZeno gotovo tisuéu novih podrhtavanja tla.

Kao i ostatak svijeta, i Zitelji Banovine slusali su o ovakvim

prirodnim katastrofama koje se desavaju daleko od njih, ali
ni u najgorim scenarijima nisu zamisljali da bi se ovakvo
ne$to moglo desiti upravo njima. Ba$ njima koji su prije
tridesetak godina ve¢ jedanput ostali bez svojih domova,
jedva se digli na noge i trajno ostali zakinuti za standard
zivota ostalih krajeva Hrvatske. Njima koji su naudili biti
zahvalni i na sitnicama koje su ih dopale te ¢ak i u njima
uspijevali pronalaziti snagu, volju i ljubav prema Zzivotu.
Sve §to su posljednjih desetlje¢a ovi vrijedni ljudi gradili
ne bi li mladim narastajima stvorili uvjete za bolju i pros-
peritetniju budu¢nost, palo je u svega nekoliko sekundi
ostaviv§i golemu nevjericu, prazninu i lica prekrivena
tugom i nemoci.

Tesko je uopce zamisliti kako je to kada ¢ovjek odjednom
izgubi kontrolu nad svojim Zivotom, materijalnim dobrima
i klju¢nim situacijama, a njima se desilo upravo to. Njihova
je sudbina sada u rukama drugih ljudi i veliko je pitanje
kada ¢e i hoce li se ikad vratiti Zivotu na koji su navikli i koji
ih je, iako skroman, ¢inio sretnima.
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Ova nemilosrdna situacija ganula je ¢itav svijet.

Dobri ljudi velika srca iz ¢itave Hrvatske sudjelovali
su u humanitarnim akcijama spa$avanja i pruZanja
pomodi potrebitima, a uz tisuce volontera i dobrotvornih
organizacija, financijsku pomo¢, opremu, hranu i higijenske
potrepstine slale su i susjedne drzave Europe i svijeta.

Tvrtka TIM ZIP, Zaklada Ivan Buli¢ i Richemont klub
Hrvatska oduvijek su imali dusu i srce za potrebite pa su
se 1 u ovoj situaciji bez puno razmisljanja posvetili akcijama
pruzanja pomoci.

Velikim angazmanom sva tri pravna subjekta, uz svesrdnu
pomo¢ mnogih poslovnih partnera i prijatelja iz Hrvatske i
Europe, materijalno o$te¢enim stanovnicima, obrazovnim
institucijama, pekarima, obiteljima, studentima i u¢enicima
s podrudja Sisacko-moslavacke Zzupanije dosad su do-
dijeljeni razni oblici financijskih potpora, a svakako se
planira poduzeti jo§ mnogo toga.

Informaciju o konkretnim donacijama moguce je proditati
na stranicama koje slijede, a svaka pojedina¢no izmamila je
osmijehe na mnoga lica koja zude za vedrijom i sretnijom
budu¢nosti.

Donatori su sudjelovali s raznim iznosima, od 500,00 do
10.000,00 eura, a mi im u ime svih kojima smo zajednicki
pomogli i svih kojima tek budemo, najiskrenije od sveg srca
zahvaljujemo. Po$tujuéi pravo na anonimnost, pojedini
donatori nisu objavljeni na idu¢im stranicama, medutim
jednako veliko HVALA upuceno je i njima.

Tuzne price ovih ljudi iznjedrile su mnoga plemenita djela.
Ipak, ta su djela tek pocetak jedne velike zajednicke misije.
Misije koja po¢iva na ljubavi i suosje¢anju. Misije koja brani
¢ovjecnost, plemenitost i veliko ljudsko srce.

Pozitivni ucinci dosad pruzene pomo¢i dovoljno su snazan
poticaj da nastavimo raditi jo$ vise i jo$ bolje te nastojimo
osigurati §to veci broj preduvjeta za brzu i sigurniju obnovu
irazvoj.

Nadamo se i vjerujemo da ¢emo svi zajedno uloziti do-
voljno znanja, sposobnosti i zrna mudrosti da cijelu
Sisacko-moslavacku Zupaniju ponovno postavimo na noge
i pruzimo primjer ¢itavom ¢ovjecanstvu da uvijek ima nade
za bolje i ljepse sutra.
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TIM ZIP DJELATNICI OD PRVOG SU DANA RAZVOZILI SVJEZE PECENI KRUH, BRASNO, ULJE, SOL, SECER | MLIJEKO
STANOVNICIMA RAZRUSENIH GRADOVA, SELA | ZASEOKA BANOVINE
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ZA GODISNJU NABAVU HRANE, HIGIJENSKIH | OSTALIH ZIVOTNIH POTREPSTINA, POTPORE U POJEDINACNOM
IZNOSU OD 48.000,00 KUNA, PODIJELJENE U 12 MJESECNIH RATA, DODIJELJENE SU REDOM CETIRIMA VISECLANIM

OBITELJIMA MATERIJALNO OSTECENIM POTRESOM, A JEDNA VISECLANA OBITELJ PRIMILA JE POTPORU U IZNOSU OD
36.000,00 KN

1. OBITELJ DAVORA RAJANA 1Z PETRINJE, KRIZ HRASTOVECKI 47
2. OBITELJ MARIJANE RENDULIC IZ SISKA, BOK PALANJECKI 36
3. OBITELJ SILVIJE SALAMUN GALIJAN 1Z PETRINJE, STRASNIK 66
4. OBITELJ ZDRAVKA SKRLJCA I1Z GLINE, SATORNJA 123A

5. OBITELJ ZELJKA MENJAKA 1Z ODRE, 2. DESNI ODVOJAK 13

alamun Galijan iz Petrinje

=3 E'j' i B I

[ Gy w - ‘ N A I
Obitelj Zeljka Menjaka iz Odre U drustvu Josipa Plodinca (desno) i Vesne Butorac (lijevo) iz tvrtke MIP

Sisak u ¢ijem je prostoru uprilicena dodjela donacija

)
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DONACIJA U 1IZNOSU OD 50.000,00 KN DODIJELJENA JE SREDNJOJ SKOLI PETRINJA ZA NABAVU PRIJEKO
POTREBNE SKOLSKE OPREME

PORABLJIVO

o “how
He m VARJSKIH UTJECAJA
. zbow

e

Milan Orli¢, prof.
Ravnatelj Srednje Skole Petrinja

Srednja Skola Petrinja je 21.1.2021. zaprimila obavijest da
je Zakladna uprava Zaklade Ivan Buli¢ odobrila dodjelu
jednogodi$njih stipendija za troje ucenika s podrucja
Petrinje koji pohadaju nasu skolu, kao i da je donijela
Odluku o donaciji 30.000,00 kuna Srednjoj $koli Petrinja za
nabavu prijeko potrebne $kolske opreme po izboru $kole.
Tvrtka TIM ZIP odobrila je dodatnih 20.000,00 kn za
opremanje prakti¢nog laboratorija.

Srednja $kola Petrinja ima dugu povijest odgoja i
obrazovanja u¢enika na podrudju Petrinje i Sirem podrucju
nase zupanije; tako smo prosle godine proslavili 160 godina
postojanja, a dugi niz godina Skola obrazuje ucenike
u prehrambenim zanimanjima (mesar i prehrambeni
tehnicar).

Nakon razornog potresakojije 29.12.2020. pogodio Petrinju,
nasa se Skola suocava s novim bitkama za opstojnost jer
prijeti opasnost trajnog iseljavanja ovog podruéja zbog
teskih $teta na obiteljskim ku¢ama nasih udenika, ali i na
zgradi $kole u Gunduli¢evoj ulici koja je neuporabljiva i
odredena za rusenje.

Iz toga smo razloga izrazito ponosni i zahvalni nasim
donatorima koji su prepoznali vrijednost nase $kole te nam
na ovaj nacin pruzili potporu u $to brzem osposobljavanju
za rad na drugoj lokaciji, ali i pomogli nasim ucenicima ¢iji
su domovi o$teceni da se, uz pomo¢ dodijeljenih stipendija,
lakse posvete ucenju i time ih potaknuli da ostanu u svom
gradu i Skoli. Na taj su na¢in Zaklada Ivan Buli¢ i TIM ZIP
pomogli da Petrinja i sva okolna mjesta djelovanjem svojim
stanovnika ponovno ozive i napreduju.
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DONACIJA U IZNOSU OD 50.000,00 KN DODIJELJENA JE GLAZBENOJ SKOLI FRANA LHOTKE U SISKU ZA
NABAVU PRIJEKO POTREBNIH GLAZBALA

Tomislav Ivsi¢, prof.
Ravnatelj Glazbene Skole Frana Lhotke

Jo$ jednom u ime svih djelatnika i u¢enika Glazbene $kole
Frana Lhotke, Sisak zahvaljujem na va$oj plemenitoj i
hvale vrijednoj humanitarnoj misiji kojoj je cilj pomoc¢i
potrebitima, a koja djeluje kroz Zakladu Ivan Buli¢.
Zahvaljujemo i tvrtki TIM ZIP d.c.o. na doniranim
financijskim sredstvima. Nama ¢e Va$a donacija znaditi
mnogo u radu i glazbenom obrazovanju polaznika nase
g$kole. Budu¢i da su mnogi ucenici u razornom potresu
ostali bez svojih instrumenata, kupnjom novih, zahvaljujuci
upravo Vasoj donaciji, vratit ¢emo im osmjeh nalice i glazbu
u njihove domove.

Podrska svih ljudi dobre volje daje nam nadu u bolje i
sretnije sutra!

)
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DONACIJA U 1ZNOSU OD 50.000,00 KN DODIJELJENA JE OSNOVNOJ SKOLI GLINA ZA NABAVU PRIJEKO

POTREBNE SKOLSKE OPREME

Robertina Stajdohar, prof.
Ravnateljica OS Glina

Bili smo Eko $kola dijamantnog statusa, jedina $kola
u Hrvatskoj koja svoj kurikulum spaja s ameri¢kim
kroz suradnju s JDO Foundation i Judy Coon. Bili
smo $kola mnogobrojnih Erasmus projekata koji su
dovodili vrhunske europske ucitelje u nasu $kolu, $kola
koja je srce svog grada, $kola koja je bila uklju¢ena
u sve gradske i mnoge Zupanijske aktivnosti. Uveli
smo koristenje tehnologije u nastavi jo$ prije nego je
zapocela reforma pod nazivom Skola za Zivot. Ponosni
na naSe ucenike, djelatnike i doprinos zajednici kroz
razne lokalne projekte i humanitarni rad.

A onda, 29.12.2020. godine razoran potres i mnogi
koji su uslijedili nakon njega unistili su grad u kojem
Zivimo, gradove oko nas, nasu $kolu, nase Zivote.

Gotovo 250 nasih ucenika ostalo je bez svoga doma.
Nasi djelatnici ostali su bez kuca, grad u kojem Zivimo
potpuno se urusio, a $kola u koju smo godinama
ulagali da nasoj djeci omogucéimo bogatije $kolovanje,
razorena je. lako je zgrada stati¢ki podnijela potrese,

uniStene su ucionice, kabineti, informaticka
oprema, namjestaj i sve potrebno da bi djeca
mogla u njoj slusati nastavu.

Tako smo gotovo svi ostali bez svega, skupili smo
hrabrosti, snage i volje da obnovimo gkolu, a u
tome su nam uvelike pomogli dobri ljudi. Veliko
hvala tvrtki TIM ZIP i Zakladi Ivan Buli¢ koja
je izdvojila sredstva da pomogne u opremanju
$kole, da osigura nasoj djeci bolju buduénost
i da nam vrati vjeru u to da ¢e nasi ucenici
ponovo trcati Skolskim hodnicima i da ¢emo
uskoro iz ove zgrade ¢uti dje¢ji smijeh.
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CETIRI STIPENDIJE U POJEDINACNOM IZNOSU OD 15.000,00 KN GODISNJE, PODIJELJENE U 12 MJESECNIH
RATA, DODIJELJENE SU POTRESOM OSTECENIM STUDENTIMA PREHRAMBENO-BIOTEHNOLOSKOG
FAKULTETA SVEUCILISTA U ZAGREBU ZA AKADEMSKU GODINU 2020./2021.

ADNA ORASCANIN iz Siska
Prehrambena tehnologija, 3. godina

Prije svega, ¢ast mi je i zadovoljstvo biti stipendistica jedne
ovako plemenite i humane zaklade kao §to je Zaklada Ivan
Buli¢. Zaklade koja je svojom brzom reakcijom i djelima
nakon katastrofe koja nas je zadesila jo$ jednom dokazala
da uspjesno ustraje u svojim plemenitim ciljevima.
Neizmjerno sam zahvalna na potpori koju mi Zaklada
pruza u trenutcima kada mi je ona najviSe potrebna.
Takoder, dirnuta sam njihovim razumijevanjem i osje¢ajem
za nezahvalnu situaciju u kojoj se moja obitelj nasla nakon
potresa. Ova potpora mi je vjetar uleda i dodatna motivacija
za sve nadolazece izazove.

“lzgublien je svaki da
u kojem nisi nauéio
nieste nove | nisi ucinid

neito da nai svijet

Adna Ora-s

EJLA MURATAGIC iz Siska
Nutricionizam, 3. godina

Izrazito sam zahvalna Zakladi Ivan Buli¢ §to me je izabrala
za jednu od stipendistica. Velika je Cast biti dio njihove
pri¢e. Nakon puno teskih trenutaka, potresa, tuge i straha,
vijest da sam dobila stipendiju probudila je u meni osjecaj
srece i mira, podsjetila me da e sve biti u redu. Drago mi
je §to sam upoznala divne ljude u Zakladi koji su mi pruzili
rije¢i utjehe i podrske, $to me ujedno motiviralo da se i dalje
trudim, u¢im i ne odustajem. Zaista je predivno znati da jo$
uvijek ima ljudi koji su spremni pomo¢i drugima u nevolji
te nam pokazati da nismo sami. Veliko hvala Zakladi $to

)
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“lzgublien je svaki dan
u kojem nisi nauéio
nesto novo i nisi uéinia
neito da nas svijef
bude bolji i ljepsi..”

Ejla Muratagi¢

na ovaj nacin pomaze, podupire i motivira mlade ljude da
vjeruju u sebe i budu izvrsni u svemu $to rade.

LEA PETERNEL iz Siska
Prehrambena tehnologija, 3. godina

Zahvaljujem Richemont klubu i Zakladi Ivan Buli¢ na
izdvojenom vremenu i sredstvima koje su nesebi¢no
dodijelili studentima s potresom pogodenog podruéja. Uz
nov¢anu pomo¢, ova nam je gesta i dodatna motivacija
da u ovim ,ludim® vremenima nastavimo §to normalnije
Zivjeti i studirati. Motivacija je za nastaviti dalje i truditi se
§to viSe te ne uzimati vrijeme, zdravlje, obitelj, prijatelje i
obrazovanje zdravo za gotovo.

Jo$ jednom hvala nesebi¢nim i dragim ljudima iz Richemont
kluba i Zaklade Ivan Buli¢ koji su se potrudili malo nam
olaksati ovo razdoblje.

Lea Peternel
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PETRA ROKSANDIC iz Siska
Prehrambena tehnologija, 3. godina

Svima nam je poznata izreka ,,svjetlo na kraju tunela® te da ,,nakon kise
uvijek dolazi sunce® Ja Vam sa sigurno$¢u mogu reci da su moje svjetlo
i sunce u ovome trenutku postali dobri i dragi ljudi iz Zaklade Ivan
Buli¢. Neizmjerno sam zahvalna $to sam odabrana kao stipendist od
strane Zaklade koja je zbilja pokazala da je utemeljena na nesebi¢nosti
i podupiranju mladih ljudi kada im je to najpotrebnije. I sada dok
piSem ovu impresiju, iako zahvalna do neba i neizmjerno sretna, mali
glas u meni mi govori da ¢e netko mozda pomisliti da ova nagrada nije
rezultat uloZenog truda ili izvrsnosti. No, pokusavam ga uti$ati zato $to
znam da, iako je stipendiranje potaknuto nesretnim dogadajem koji nas
je zadesio, to je jedna velika motivacija za buduénost. Ono najmanje $to
sada mogu udiniti je da opravdam svoje mjesto kraj divnih, marljivih i
vrijednih ljudi, te da do kraja ove akademske godine zadrzim odli¢an
uspjeh. Puno Vam hvala od srca jo$ jedanput na pruzenoj potpori i
podrsci.

—
Petra Roksandi¢

TRI STIPENDIJE U POJEDINACNOM IZNOSU OD 15.000,00 KN GODISNJE, PODIJELJENE U 12 MJESECNIH RATA,
DODIJELJENE SU POTRESOM OSTECENIM UCENICIMA SREDNJE SKOLE PETRINJA, SMJER PREHRAMBENI TEHNICAR,
ZA SKOLSKU GODINU 2020./2021.

Mia Antonia Vukovi¢ Niko Bezak Sanja Kunstek
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RIJECI PODRSKE STANOVNICIMA BANOVINE
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Svjetlana Makaj,
direktor

Nemoguce je ostati ravnodus$an prema strahoti koja je iznenada zadesila stanovnike
Banovine.

U takvim teskim trenucima i situacijama, uistinu je vazno otvoriti svoja srca
i pokazati ljudima da nisu sami u svojoj nevolji. Nadamo se da ¢e nasa donacija
barem malo ublaZiti stravi¢ne posljedice potresa te da ¢emo zajednickim naporima
usmjerenima ka istome cilju uspjeti stvoriti uvjete za normalizaciju Zivota na tom
podrudju i da ¢e ovi napaceni ljudi ipak u skorije vrijeme prigrliti svoju svjetliju
buduénost.

eLIn

Food Processing
Machinery

Diamantis
Chiotoglou,
vlasnik i direktor

Dragi stanovnici Hrvatske,

Ovim pismom Zzelimo izraziti suosje¢anje radi tragi¢no stradalih Zrtava potresa i
zazeljeti brz oporavak ozlijedenima.

Od trenutka kada smo primili obavijest o potresu u Hrvatskoj, bili smo $okirani
katastrofom i dramom koja je iznenada pogodila vasu zemlju.

Tvrtka ELIN S.A. aktivno podupire i solidarna je s potresom pogodenim
stanovnicima Banovine. U ovakvim tes$kim vremenima, moramo pokazati svoju
humanostina svaki mogu¢inacin pomod¢ibraéiisestrama kojima je to najpotrebnije.
Iz tog razloga, nasa je tvrtka odlucila pruziti podr$ku uplatom donacije za koju se
nadamo da ¢e vam biti od male pomoc¢i u vasoj svakodnevnoj borbi.

Molimo vas, nemojte ocajavati i uvijek se sjetite da smo svi JEDNO.

Nase misli i molitve su s vama. Zelimo vam brz i lak oporavak.

Srdacan pozdrav,
Djelatnici tvrtke ELIN S.A.

Miro Drempeti¢,
izvrsni direktor

Prije svega, zeljeli bismo zahvaliti gospodinu Vladimiru Buli¢u ¢ija je reakcija za
prikupljanje znacajnijih sredstava i pomoc¢i ozalo$¢enim ljudima u ovako velikoj
tragediji djelovala vrlo poticajno na ¢lanove Richemont kluba.

Tuzni prizori ljudi koji su ostali bez svega krajem 2020. pokazali su nam koje su
to bitne stvari u Zzivotu te da je i nakon takvih tragedija mogudce ostati sabran i
pozitivan. Ono $to nas sve ohrabruje jest veli¢ina i snaga ¢ovjeka kao bica koje
je jo$ jednom pokazalo kako smo, u trenucima kada je nekome od nas pomo¢
najpotrebnija, spremni udruziti se i raditi kao jedno. Broj ljudi koji je istoga trena
ponudio svoju pomoc¢ jest ono $to budi optimizam nasega drustva.

Ponosni smo §to zZelimo i mozemo pokazati nagim sunarodnjacima da nisu sami
te podsjetiti pojedince da je svrha postojanja zivot u ljubavi i suosjeéajnosti. Tek
po ispunjenju ovih preduvjeta mozemo se nadati i graditi bolje drustvo i mjesto za

Zivot.



Serge Zjukovitsj,
generalni direktor

Kao da Covid-19 nije bio dovoljno uzasan za svijet, morao se
dogoditi i ovaj strasan potres. Europa i solidarnost postoje
upravo zato da bi se moglo reagirati u ovakvim situacijama.
Cak i mali nag doprinos, u¢inio bi nas jako sretnima. Svim
ljudima na Banovini Zelimo sve najbolje, a jako cijenimo
vasu inicijativu i trud oko pruzanja pomod¢i.

Stefano Fioravanti,
voditelj klju¢nih kupaca
za Isto¢nu Europu

Ve¢ nekoliko godina posje¢ujem podrucje Banovine.
Tijekom godina imao sam priliku vidjeti krajolike izuzetne
ljepote i stekao sam lijepa prijateljstva. Vijest da je to
podrucdje pogodila katastrofa, samo nekoliko dana nakon
Bozica, i u ovoj, ionako teskoj situaciji, bila je vrlo Sokantna.
Kao mladi¢a, nadahnula me Sokratova misao “Budiljubazan
jer svi koje sretne$ vode neku tesku bitku” Jednostavno sam
morao udiniti nesto da pomognem. Naucio sam da cak i
malen kamenci¢ bac¢en u mirnu vodu moze stvoriti val.
Migljenja sam da ¢e stanovnici Banovine ponovno ustati jer
su to zilavi, hrabri i vrijedni ljudi koji se ne boje zaprljati
ruke kako bi obnovili svoje domove i Zivote. Moje misli su s
njima i sve $to mogu dodati je: Naprijed ljudi!

Puratos

:i N
- h Piet Sanders,

direktor prodaje i
distribucijskih kanala

)

Misija tvrtke PURATOS pomoc¢i je pekarima i slasticarima
$§irom svijeta da unaprijede svoje poslovanje. Obzirom da
tvrtka TIM ZIP s istim ciljem pomaze pekarima iz Siska,
Petrinje i Gline, tesko stradalim u potresu, odludili smo
pridruziti se i podrzati pekare i njihove obitelji. Nadamo se
da ¢emo vam pomo¢i u ublazavanju barem nekih prijekih
potreba kao i u obnavljanju vase budu¢nosti.




Postovane dame!
Postovana gospodo!

Svi mi iz Richemont kluba Austrije Zelimo Vam puno snage i hrabrosti u ova @%rmon(—c[ub

teska vremena. % ¢ g/
% Y,

Nama u Richemont klubu, u znak solidarnosti i zajedni$tva prema pekarskoj 1 ,(D.M

bransi u Europi, od velike je vaznosti poduprijeti ovu akciju za pomo¢ Austri ;

stradalim pekarima u potresu.

Prilikom molitve ,Kruh na$ svagdasnji®, osobito u ova, za ¢itav svijet izazovna

vremena, dozivljavamo pozitivnu snagu i energiju, koja nastaje iz ovog

zajednickog projekta, u kojem su svi sudionici usmjereni na odredeni cilj.

Stoga i mi kazemo hvala $to smo mogli sudjelovati u ovom projektu za

buduénost.

Jer s vjerom i pouzdanjem u Boga, mozete optimisti¢no vjerovati u uspjeh

obnove. Hubert Fischl,

Zelimo Vam Bozji blagoslov, puno uspjeha i sve najbolje! od . £ predsjednik

Mnogi clanovi austrijskog Richemont kluba pekara i slasticara medusobno su u

prijateljskim odnosima.

Odrzavamo prekograni¢nu razmjenu, odlazimo na medunarodne sastanke, a

upoznali smo i volimo hrvatsko gostoprimstvo.

Dakle, to nije bila vijest o potresu negdje - ve¢ vijest o potresu koji je pogodio nase

prijatelje.

. & - Godinu dana od pocetka pandemije, mnogi od nas pekara tijeSimo se da iako ne
% : : R postizemo veliki ekonomski uspjeh onim §to radimo, jo$ uvijek imamo posao, nasa

. £ S e djeca mogu nastaviti $kolovanje, svi imamo nesto za jesti, topao dom i ¢istu vodu.

£ e ,j FiE L W Utoliko smo viSe potreseni koliko vas je nesretna sudbina pogodila.

Andreas Maderna i Catherine Schrott, Nase misli su s vama.

L i Od sveg srca Zelimo vam snagu, ustrajnost i potrebnu podrsku da biste mogli

obnoviti sebe, svoje obitelji i svoje poslovanje.

Hrvatsku, tu prekrasnu zemlju i njezine vrlo gostoljubive
stanovnike, koje smo imali priliku upoznati 2019. godine, pogodio
je stra$ni potres koji je nanio mnogo Stete.

Svojom donacijom Zeljeli bismo pomoci i ohrabriti ljude u
Hrvatskoj. Zelimo ih podrzati i dati im do znanja da nisu
zaboravljeni i sami u svojoj nevolji. Nadamo se da ¢emo na ovaj
nacin moc¢i doprinijeti ublazavanju njihove boli.

i ! Takoder, Zeljeli bismo iskreno zahvaliti nasim prijateljima iz tvrtke
Predsjednik Carlo Bock sa suprugom TIM ZIP i Zaklade Ivan Buli¢ na spontanoj pomoc¢i i podrsci
Milly ljudima u njihovoj borbi sa svakodnevnim teskim Zivotom.

Luksemburg

)
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& Anja Marjanovi¢,
% menadzer novih

D triidta
Tesko mogu zamisliti kako je izgubiti kucu i
imanje. Kako se oc¢ajno i usamljeno ¢ovjek tada
osjeca. Nadam se da ¢e vam osim materijalne
pomoci koju je organizirao TIM ZIP, moralna
solidarnost i spoznaja da niste sami pomoc¢i da
s pouzdanjem i snagom gledate u budu¢nost.

RONDO

Dough-how & more.
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'\; ) /- 7 Altan Coskun,

regionalni voditelj prodaje

Male geste su te koje odrzavaju humanitarni duh na Zivotu tijekom
razdoblja patnje. Svakako Ce trebati vremena da se zalijece sve rane koje je
otvorila ova tragedija. Unato¢ tome, uvjeren sam da je svaki oblik potpore
vazan. Vjerujudi da bi nada trebala vje¢no plamtjeti u srcu svakog ljudskog
bica, iskreno zelim svim pogodenim ljudima strpljenje i ustrajnost da
prevladaju ovaj teret.

Manchester, Engleska

Bili smo $okirani i tuzni kada smo ¢uli porazavajuce
vijesti koje su se tako iznenada odrazile na vase zivote;
mozemo samo zamisliti poteskoce koje su proizasle iz
potresa. S vama smo u mislima i molitvama, a nadamo
se da ¢e nasa mala donacija s vremenom pomoci
povratiti neki vid normalnosti.

Mal i John Slattery, vlasnici

WOLFIfBERG
60 W Zeneva,
WWW. WOLFISBERG.ORE

1961{2021

Canpom - GUAEYE - RoLLE

Dragi prijatelji iz Hrvatske,

Zeljeli bismo izraziti nadu iskrenu empatiju stanovnicima Banovine. Cim smo
dobili informaciju o ovom stra§nom potresu, Zeljeli smo na bilo koji na¢in pomo¢i
tim ljudima.

Ve¢ gotovo deset godina redovito sam u kontaktu s prijateljima iz Hrvatske. U
2017. i 2018. godini tvrtka TIM ZIP sa sjediStem u Zagrebu pozvala me je da
odradim dvije demonstracije. Tijekom demonstracija imao sam priliku pribliZiti
_ se tim ljudima i otkriti njihovu veliku dobrotu kao i nevjerojatno pozitivan na¢in
Obitelj Wolfisberg Zivota unato¢ groznom iskustvu koje su prozivjeli prije samo 3 desetlje¢a. Nadamo
se da ¢emo nasom skromnom donacijom pomo¢i da se ljudima stradalim u ovoj
tragediji vrati dostojanstvo kakvo zasluzuju.

Svicarska S ljubavlju iz Svicarske,
Lisi i Frangois Wolfisberg

Postovani stanovnici i Zitelji nae Banovine,

jako mi je drago $to sam bila u mogu¢nosti sudjelovati u humanitarnoj
akciji preko naseg Richemont kluba i svojim jednim zrncem psenice
pomo¢i vama herojima koji ste ostali na tom podrudju ¢uvati svoja
ognji§ta. Ponosna sam na sve djelatnike tvrtke Mlin i pekare Sisak,
na TIM ZIP, a posebno na veliko srce gospodina Vlatka Buli¢a koji
se je svesrdno predao ovom projektu i pronasao one najpotrebitije u
Banovini kako bi im pomogao vratiti osmijeh na lice.

o Zempjic

PEKARNICA

Renata Kruhan,
vlasnica

)



KOMPLETNA USLUGA suvremene tehnologije za prehrambenu industriju

projektiranje

- tehnicka dokumentacija koja ukljucuje crtez rasporeda
opreme i tehnicke podatke o opremi i instalacijskim
prikljuccima

- dostava, montaZa i pustanje u pogon

- tehnicka i tehnoloska obuka djelatnika za uporabu opreme

ine za pekarstvo i slasticarstvo

- poboljsivaci

- gotove smjese
- koncentrati

- nadjevi

- arome

- kvasac

- margarini i ulja

tehnoloska podrska

strojevi, oprema i linije za
prehrambenu industriju

- silosi i sustavi za doziranje

- oprema za zamjes tijesta

- strojevi i linije za oblikovanje kruha

- strojevi i linije za oblikovanje peciva

- strojevi i linije za proizvodnju krafni

- strojevi i linije za proizvodnju lisnatog tijesta

- linije za proizvodnju krekera i snackova

- strojevi, linije i tunelske peci za proizvodnju keksa

- komore za 3okiranje i smrzavanje

- komore za redovitu i programiranu fermentaciju

- protocne linije za fermentaciju, hladenje ili pasterizaciju

- klasi¢ne i termouljne peci za pekarstvo

- transportne trake u prehrambenoj industriji

- kolica, limovi, pribor i ru¢ni alat za pekarstvo i slasticarstvo
- strojevi i linije za pranje ko3ara i pribora

- strojevi i linije za pakiranje prehrambenih i neprehrambenih

proizvoda

- software i oprema za distribuciju proizvoda, planiranje i kon-

trolu proizvodnje

- oprema za pecenje na prodajnom mjestu

- uredenije interijera prodajnih prostora

- oprema za predtijesta i mati¢ne kulture

- komore za vakuumsko tretiranje proizvoda
- vozila i prikolice za mobilnu prodaju
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PODRUZNICA RIJEKA
51216 Viskovo

Marinici 177/1

Tel: 05150 36 58

Fax: 05150 36 59

Ny Manag

Mob: 098 48 18 75 o )

PODRUZNICA ISTOK @

Skladiste Bjelovar: = =
TIM ZIP d.0.0. MOSTAR ) .7

43000 Bjel m .
e rehrana - tehnologje - razvoj

Velike Sredice 125 88 000 Mostar, BiH
Tel/Fax: 043231169 llicka 747 ) '
Mob: 098 48 18 77 Tel/Fax: 00387 36 3297 55 10010  Zagreb - Bani 100, Buzin
. Tel: 01 660 80 30 - Fax: 01 660 80 40
Maditte Osiiek: Mob: 00 387 63 3197 55 01 660 80 30 80

Skladiste Osijek: e-mail: timzip@timzip.hr - www.timzip.hr
31220 Visnjevac PODRUZNICA SARAJEVO
el STEHIEn S 71000 Sarajevo, BiH
TeI/EaX. 031350388 Vase Butozana 3
Mob: 098481869 Tel/Fax: 00 387 33 24 89 50

. Mob: 00 387 6117 08 29
PODRUZNICA JUG
Skladiste Split: TIM ZIP d.o.0. BEOGRAD GRAFICKI | MULTIMEDLISKI DIZAIN
21209 Mravince 11000 Beograd, Srbija 1ZDAVAC: TIM ZIP d.0.0., Bani 100, 10010 Zagreb Sve vrste promotivnih aktivnosti
Brace Radi¢ 25 Kneza Milosa 8 GLAVNA UREDNICA: Martina Kolak Tel: 016622775 | Fax: 0166 08 040
Tel/Fax: 0212113 00 Tel: 00 3811140 44 251 OBLIKOVANJE: Biljana Lihtenvalner, Studio Studio timpublic@timpublic.hr

Mob: 099 494 46 57 Mob: 00 38162273410 TISAK: Tiskara Markulin, Lukavec, Velika Gorica www.timpublic.hr



