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DEKORATIVNI
ZIDNI PANELI
ZA SVAKI
ENTERIJER

Nasa paleta proizvoda
kombinuje vrhunski kvalitet
i sofisticiran dizajn,
pruzajuci vam dugotrajna i
estetski privlacna rjesenja
za svaki prostor.

Zidni paneli:
U dekorima kamena, drveta,
reljefa, 3D printa, mermera,
metala kao i akusticni paneli |
pregradni stubovi

\Paneli su dostupni u Sirokom

rasponu boja, uzoraka i tekstura, .

§fq ih Cini raznovrsnim rjeSenjem za svaki stil uredenja enterijera.
Mogu se koristiti za postizanje modernog, minimalistickog izgleda ili
tradicionalnije, klasicne estetike.

Pogledajte nas sajt ili Instagram profil
i saznajte puno vise!

ZIDNI PANELI d.o.o. Dalmatinska bb, Tunjice, Banja Luka, Tel: +387 66 287 288
www.zidnipanelidoo.com
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EUROPEAN qguality
MATTRESSES

beds & sleep products

Mmadrac

MojSan

sanjaj sa

brofesionalcima
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Primjena savremenih tehnologija, te upotreba najkvalitetnijih 100 /U,
prirodnih i domacih sirovina, nam osigurava vrhunski kvalitet DOMAC]

koji je podjednako prepoznat na domacem i inostranom
e PROIZVOD




HUBIH

SPECIJALIZIRANI CASOPIS ZA HOTELIJERSTVO | UGOSTITELISTVO BIH

O CASOPISU

Casopis Hubih specijalizirani je asopis koji obraduje tematiku ugostiteljstva, hotelijerstva
i turizma u BiH. Namijenjen je djelatnicima koji rade u pomenutom sektoru kako bi
na jednom mjestu imali sve potrebne informacije, novosti, trendove i aktuelnosti. Izlazi
kvartalno, te je na adekvatan i kvalitetan nacin na usluzi ugostiteljima i hotelijerima.
Distribuira se besplatno putem poste u hotele i ugostiteljske objekte na podrucju BiH.
Casopis donosi nove ideje, savjete, predstavija projekte, te informise. Kompententan
je, aktuelan i zanimljiv. Kroz razne primjere iz prakse, Zivotne price i odlicne tekstove
pokusava da utjeCe na pozitivan razvoj turizma, ugostiteljstva i hotelijerstva u BiH.

DIREKTORICA
NAIDA MEMIC
naida.memic@sferaba

GLAVNA | ODGOVORNA
UREDNICA

ELVIRA DREZNJAK
elviramaric@sfera.ba

MARKETING
DALILA SARANCIC
dalila kodro@sfera.ba

GRAFIKA '
ANESA PINJIC
anesa pinjic@sferaba

PRINT -
SFERA D.O.O. AMMISEA £ VEZEM NA TRABICIJU,

ISTE KROZ M. | PRISTUP

IZDAVAC
SFERA D.O.O.

NASLOVNICA:

Cevrina Oa A
88 000 Mostar

036/578-250 IVAN TEMSIC,
marketing@sfera.ba kU h ar
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Turizam je grana privrede koja se
razvija veoma brzo u nasoj drzavi.
Bosna i Hercegovina moZe ponuditi
mnogo toga domacim i stranim
turistima. Sa ovim razvojem,
uporedo se razvija ugostiteljstvo
i hotelijerstvo. Vrlo je wvazno da
kadar u hotelima i restoranima
bude profesionalan, usluga
vrhunska i da ponuda prati trZiste.

Zbog toga je HUBIH, specijalizirani
casopis  koji obraduje tematiku
ugostiteljstva, hotelijerstva i turizma
u BiH, namijenjen svima koji rade
u ovom sektoru. Zelja nam je da im
na ovaj nacin pomognemo, kako
bi na jednom mjestu mogli pronaci
sve neophodne informacije, novosti,
trendove | aktuelnosti. Donosimo
savjete strucnjaka, projekte, intervjue,
ideje, ali i aktuelnosti iz svijeta
turizma, hoteljjerstva i ugostiteljstva.

Na ovaj nacin, Vama koji nas citate,
donosimo najnovije vijesti, za Vas
pratimo trendove | aktuelnosti sa
svjetskog trzista, te smo Vam na usluzi
na adekvatan i kvalitetan nacin. Cilj
nam je da Vam kroz stranice koje
slijede donesemo  profesionalne
savjete | ideje kako bismo Vam
olaksali profesionalni put ka uspjehu.
Shodno tome, pokrenuta je i online
platforma kako bismo educirali |
informisali ugostitelje i hotelijere,
te tako potakli razvoj ugostiteljske,
hotelijerske | turisticke ponude u
nasoj drzavi. MoZete nas pratiti
na web stranici;: www.hubih.sfera.

ba kao i na drustvenim mreZama.

Elvira Dreznjak
mr. komunikologije

IVAN TEMSIC

Svjestan da je svaka greska eventualno
ispadanje, i dalje sam maksimalno
riskirao, ali i uzivao u trenutku

Povratak na selo je uvijek cilj,
otvoriti nesto maleno, zavodljivo
i pristupacno te ispunjavati Zelje
gostiju na svoj nacin.

MATE NEGULIC

Kvaliteta vina iz godine u godinu raste
sto je pokazatelj da se i vinari educiraju i
implementiraju nove trendove

Vino i hrana su hedonizam u kojem

se uZiva, a sto vise znamo o tome to

nam se vrata sve vise otvaraju i daju
nebrojene mogucnosti.

TEA MAMUT

Privukla me ideja da desert nije samo
nesto slatko na kraju obroka, veé prava
umjetnicka kreacija

New York je bio ogromna zZivotna
promjena — iz Splita u metropolu sa milion
mogucnosti!

LEO JURESIC

Zelim ponuditi vrhunski proizvod
bez obzira na okolnosti

Organizacija i planiranje viremena su
kljucni u slasticarstvu, jer rad u kuhinji
zahtijeva brzinu, preciznost i sposobnost
da se stvari odvijaju u skladu s planom.

MARIN PLESE

Vodim se principom 'manje je vise', trudim
se da ne pretjeram u koli¢ini namirnica,
tehnika i elemenata u jednom tanjiru

Najvedi izazov je svaki dan biti bolji nego
jucer, biti dovoljno samokritican da
konstatno guras sam sebe dalje a pritom
uZivati u procesu. Jos uvijek mi je to izazov.




Ivan TemsSi¢, pobjednik MasterChefa 2021.
goding, apsolvent Gastronomije i menadzmenta
hoteljerstva i turizma na ,Visokoj skoli Aspira“,
bivsi chef hotela ,Marinus“ nadomak Trogira,

bivsi chef i partner u splitskim restoranima, w
190341 e ustica“, trenutno vanjs adni

el, p re ichellinov restoran.
» i
v .
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Ivan Temsicé: Svjestan da
Je svaka greska eventualno
Ispadanje, | dalje sam
maksimalno riskirao, ali i
uzivao U trenutku

Povratak na selo je uvijek cilj, otvoriti nesto maleno, zavodljivo
1 pristupacno te ispunjavati zelje gostiju na svoj nacin.

Intervju: lvan Temsi¢, kuhar, pobjednik emisije ,MasterChef* 2021. godine




uharstvo je mnogo vise od pripreme
hrane - to je spoj strasti, kreativnosti
i stalnog ucenja. Nas danasnji gost
svojim je talentom i posvecenoscéu
impresionirao gledatelje i ziri u
MasterChefu 2021, gdje je ostvario
pobjedu koja mu je promijenila zivot. Od skromnih
pocetaka, kroz izazove pandemije i studentskog
Zivota, pa sve do otvaranja vlastitih restorana,
njegov put obiljezen je neprestanim ucenjem i
teznjom ka izvrsnosti. U ovom intervjuu, otkrit
¢emo Sto ga pokrece, kako razvija ideje za jela
i koje planove ima za buducnost. Dobrodosli
u svijet kulinarstva iz perspektive jednog od
najinspirativnijih mladih kuhara regije

Kakvi su bili Vasi poceci u kulinarstvu? Kako ste
odlucili da postanete kuhar?

Moji poceci u kulinarstvu su svakako bili, kako bi
se reklo, glavom kroz zid. Bez ikakvog iskustva,
vise kroz surovo studentsko prezivljavanje

sa minimalno obroka dnevno, znale su se
iskombinirati Sto dobre, sto losSe kreacije.

Sve se malo ambicioznije zakuhalo tokom
pandemije Covida-19. Bez posla, Cekajuci

svaku novu mjeru kriznog stozera, poc¢eo sam
ambicioznije istrazivati, kuhati, iskorisStavati svaki
dio namirnice koju sam u datom trenutku imao
u frizideru. Uvijek sam se kroz svoja zaposlenja
konobara sakrivao kod ekipe u kuhinji, i nekako u
pozadini, strast je uvijek postojala.

Vasa pobjeda u MasterChef-u 2021. godine bila
Jje veliki trenutak za Vas. Kako ste se osjecali
nakon sto ste osvojili prvo mjesto?

Zvuci kao klisej, jer su nam to mentori iz
MasterChefa uzastopno ponavljali, ali da,
MasterChef mijenja zivote. Sama pobjeda je

bila toliko iznenadenje, da vjerojatno ni sam par
dana nakon zavrSetka istog, nisam shvatio Sto se
zapravo desilo. Veliki cilj i postignuce, dokaz sam
sebi da mogu, zelim i hocu.

Sta Vam je najvise pomoglo da izdrzite
takmicarski pritisak tokom emisije?
Smirena glava je svakako bila najbitnija. Svjestan
da je svaka greska eventualno ispadanje, i dalje
sam maksimalno riskirao, ali i uzivao u trenutku.
Velika prilika, velika prijateljstva i poznanstva,
jedno drugo smo podrzavali i pripomagali, kao

da smo jedno, svjesni da ¢e na kraju samo jedno i
opstati. Velika suosjecajnost i svjesnost di smo i Sta
smo, pomogla nam je svima da izdrZzimo sto vise i
damo sebe na svakom tanjuru koji serviramo.

Kako je Vas zZivot izgledao nakon pobjede na
MasterChef-u? Koje su najuzbudijivije prilike
koje su Vam se otvorile?

Turbulentno, u svakom pogledu te rijeci.

Neke sjene iz proslosti su izasle na vidjelo, ali
maksimalni fokus je bio na nadogradnji samog
sebe, ispravak zivotnih pogresaka, dalje sa istim
konceptom, glavom kroz zid, pa Sta bude. Bilo
je mnogo ponuda, ali najteze je bilo izabrati onu
pravu u kojoj ¢u se dalje razvijati, uciti, a opet

B

ostati svoj. Nekako sam zapostavio sami publicitet,
marketing, socijalne mreze i sve Sto je donijela
pobjeda, te se odlucio profilirati prvenstveno kao
osoba, a tek onda kao kuhar. Dokazati sebi, ali i sad
ih mogu tako i nazvati, kolegama, da nisam samo
dio nekog televizijskog prolaznog projekta i slave.
Sa takvim stavom, godinu dana sam radio kao
executive chef u novotvorenom hotelu ,Marinus”
nadomak Trogira, ucio iz dana u dan, upijao od
iskusnijih kolega. Veliki zalogaj za pocetak, ali kako
bi se reklo, sve je to Zivot. Nakon godinu dana
odlucio sam se za korak vise, te u partnerskom
odnosu otvoriti ne jedan, ve¢ dva restorana

u samom srcu Splita, razli¢itih koncepata.

HUBIH 9



.€Vala 1903.%, u kojem smo se bavili modernom
bistrologijom, spojem tradicije i modernog, te
,eVala rustica“ u formatu tradicionalne konobe,
sa malo modernijim servisom, ali poznatim i
tradicionalnim jelima.

Nakon dvije godine, mnogo uspona i padova,
ostvarenih malih ciljeva, odlucio sam nastaviti
dalje, graditi se i educirati jos viSe, te kao vanjski
suradnik Noela, prvog zagrebackog restorana sa
Michellinovom zvjezdicom, odraditi advent na
poznatom festivalu FoolingAround, na predivnoj
terasi hotela Esplanade!

Vasa jela na MasterChef-u su bila vrio kreativna.

Kako razvijate nove ideje za jela?

Ideje dolaze same od sebe, ¢im ugledam
namirnice. Maksimalno se zelim usavrsiti u
tehnickom smislu, kako bi od same namirnice
mMogao napraviti vise stvari. Ta maksimalna
iskoristivosti, poznatija kao ,zero waste" koncept,
uveliko mi je pomogla da od odredenih stvari
radim zanimljive kombinacije, teksture i

okuse. NajviSe se i dalje vezem na tradiciju, te
revitalizaciju iste kroz moderni pristup.

Sta mislite o trenutnoj kulinarskoj sceni u
regionu?

| dalje smo balkanski mentalitet, daj mesine i
krumpira, ¢evapa i pec¢enja. Ali gastronomija je

na velika vrata stigla u nasu regiju, prvenstveno
kroz turizam, ali i ambicije mnogo iskusnijih
chefova, pogotovo mladih nada gastronomije.
Pomalo napredujemo, pokusavamo sve vise i
vise, puno ljudi je zainteresirano za sektor, koji je
veoma Sarolik, obuhvatan i dinamic¢an. Imamo
jako kvalitetne namirnice i ishranu, pogotovo u
mediteranskom podrudju, ali svaka zemlja regije
ima nesto svoje, specific¢no i prepoznatljivo.
Recite nam, koji je to sastojak koji najradije
koristite u svojim jelima?

Volim se poigravati sa kiselinama, kroz MasterChef
su me obiljezili citrusi, Cak i previse. Volim
jednostavnu, domacu hranu, ali malo drugacije
izvedenu. Patka mi je svakako jedna od drazih
namirnica, posto sam odrastao na selu sa
zivotinjicama svih vrsta. Svjezi zacCini i aromatike
su mi svakako drage, ali papar mi je mozda od
najdrazih osnovnih zacina.

Kako pristupate izazovima u kuhinji kada stvari
ne idu po planu? Imate li neki trik ili tehniku za
brzo rjesavanje problema?

Organizacija je 90 posto posla, i ta izreka ne

glasi kako glasi bez veze. Ali nepredvidljive
situacije se uvijek deSavaju u profesionalnim,
C¢ak i amaterskim kuhinjama, samo ih u
profesionalnoj treba maksimalno iskorijeniti ili se
istima prilagoditi. Uz velike radne sate, ponekad



i nehumane uvijete za rad,
necemo se lagati, nervoza

je samoprisutna od jutra do
mraka. Mirna glava i poznavanje
materija, kao i tehnika, ali i tima
koji je uz vas, uvijek je najbitnije
za rjeSavanje nepredvidljivin

situacija, ali uvijek ¢e se deSavati.

Snalazljivost i mirnoc¢a pod
pritiskom su mi, dapace, vrlina,
tako da,mogu reci, obozavam
raditi pod stresom i vidjeti koliko
zapravo mogu.

Koliko su vaZni lokalni
sastojci u Vasim jelima? Da li
preferirate raditi s regionalnim
namirnicama?

Lokalna upotreba, kao

i sezonska, je najbitnija.
Namirnice u sezoni su
najkvalitetnije, nadalje i
pristupacnije nego van iste.
Volim kombinirati razlicite
koncepte, pogotovo spoj
kontinentalne i dalmatinske
hrvatske, neki ,surf&turf*

koncept. Bogati smo kvalitetom i

maksimalno ju trebamo koristiti
U njenom najboljem ruhu.

Da li imate posebne planove
za svoju karijeru u narednim
godinama? Koje projekte biste
voljeli da ostvarite?

Planovi su uvijek tu, ali se ¢esto
mijenjaju. Dinamika poslovanja
je nepredvidljiva, ali cjelozivotna
edukacije je forte. Ucenje od
iskusnijih, ali i u¢enje na samom
sebi, planovi su za svaki dan,
maksimalno koliko se moze
iskoristiti.

Staziranja u prestiznijim
restoranima, konekcija sa
kolegama sa svih strana sto
lokalno, sto regionalno, u¢enje,
ucenje i u€enje. Karijera mi je
bitna, pogotovo kao jos relativno
mladoj osobi punoj elana i volje,
koja je tek zagrebala povrsinu
velike sante leda gastronomije.

Da li ste razmisljali o
pokretanju viastitog restorana
ili kuharskog projekta? Ako

da, kakav koncept biste voljeli
predstaviti?

Nakon ve¢ jednog
poduzetnickog poduhvata u
partnerskom odnosu i otvaranju
dva restorana, naucio sam
mMnogo na vlastitoj koZi, svjestan

problematike Sto sustava, sto
mogucnosti, Sto financija!

Ugostiteljstvo je izuzetno
iscrpan posao, ali rad sa ljudima,
koliko god da je tezak, meni

je drag. Koncept bistrologije,
maksimalno orijentiran na
tradiciju sa mojim ,twistom* jos
Zivi U meni, unaprjeduje se iz
dana u dan, te u tom smjeru i
vidim svoju buduénost.

Neki povratak na selo je uvijek

cilj, otvoriti nesto maleno,
zavodljivo i pristupacno,
ispunjavati Zelje gostiju na svoj
nacin. Vlastiti restoran je cilj
od samog pocetka, ali preko
trnja do ruza, reklo bi se, je
dugotrajan i bolan proces.

Tko zna Sto nam buduénost
nosi. Zelje i moguénosti su
¢esto u konfliktu, ali tu sam da
pronadem zajednicki jezik istih,
kroz iskustvo i rad.



Putovanje uz Julius Caj

e postoji nista

ljepsSe od tople

Salice Caja. Nasi

ekskluzivni Cajevi

garantiraju

savrsenu Salicu.
Vrhunski ¢aj kulminacija je
raznih elemenata, od suncai tla,
do branja, valjanja, mijesanja i
jos mnogo toga.

Caj raste u mnogim regijama
svijeta. Medutim, na odredenim
mjestima postoje plantaze

¢aja koji pruzaju idealnu klimu

i uvjete za uzgoj kvalitetnih
Cajeva. Naravno, Julius Meinl
svoje Cajeve nabavlja iz nekih

od najpoznatijih svjetskih vrtova
¢aja kako bi vam mogao donijeti
najbolje kreacije Caja.

UZivanje u ¢aju poseban je ritual.

Pravi poznavatelji Caja oCekuju
visoku kvalitetu i izvrsnu uslugu.
Julius Meinl vise 160 godina
sinonim je beskompromisne
kvalitete.

Uz naSe premium klasi¢ne
,Single bags" Cajeve, otkrijte
nasu ,Leaf” liniju ¢ajeva od
100 % prirodnih sastojaka za
potpuno nadahnucde.

-~



Svaka Salica ovih super premium mjesavina
Caja predstavlja zamisljeno putovanje svijetom:

- Osvjezavajuca menta - ova osvjezavajuca
mjesavina mente inspirirana je nacionalnim
picem Maroka- marokanskom mentom.

- Kamilica ,,Vecernji smiraj“ - odabrani

cvjetovi kamilice sa vocnom kombinacijom i
limunskom travom sa dodirom meda

- Organska planinska simfonija - recept
temeljen na austrijskoj tradiciji skupljanja bilja
sa Alpa, mati¢njak, komorac i anis sa mentom

- Organska voéna simfonija - mjeSavina

jabuke, hibiskusa i cvijeta bazge pomijeSan

sa narancom i bobicastim vo¢em kako bi se
postigao bogat, ali uravnotezen osjecaj

- Organski zeleni ¢aj - Sencha je najpopularnija
vrsta zelenog Caja sakupljen u Kini sa najvecom
paznjom '_l
- Organski crni ¢aj - njeznog okusa koji raste u
vrtu Happy Valley podno Himalaja

Probajte organske cajeve od cijelog lista za
posebne trenutke u hladnoj sezoni.




vijetvina i
sommelijerstva
ocarava svojom
dubinom,
bogatstvom i
raznovrsnoscu, a nas
danasnji sugovornik savrseno
utjelovljuje tu strast i znanje.
Kroz godine posvecenog rada
u ugostiteljstvu, ne samo da je
usavrsio svoje vjestine, vec je
stekao i prestizne titule poput
AS| Gold diplome i Prvaka Istre i
Kvarnera. Njegova ljubav prema
vinu i istrazivanju nepoznatog
dovela ga je i do specijalizacije
za sake sommeliera, sto ga
izdvaja kao pionira na ovom
podruc¢ju. Razgovaramo s njim
0 njegovim pocecima, vaznosti
edukacije, izazovima u karijeri te
o buducnosti sommelijerstva u

regiji.

Recite nam nesto vise o sebi

i Vasim pocecima, te kako je
pocela Vasa strast prema vinu i
sommelijerstvu?

Cijeli svoj profesionalni vijek
bavim se ugostiteljstvom. Od
zavrsetka srednje Skole radio
sam u barovima, a nakon toga u
al a carte restoranima. Prilikom
pocetka rada u restoranima
moje znanje o vinima je bilo
skromno, ali interes da ovladam
znanjem o proizvodima s kojima
radim je svakim danom rastao.

Prvenstveno je to bilo da bi
gostima mogao preporuditi
odabrati nesto Sto biih u

tom trenutku moglo najvise
zadovoljiti, a onda da bi
prosirio svoja znanja jer sam s

Mate Negulié: Kvaliteta vina

Iz godine u godinu raste sto je
pokazatel] da se i vinari educiraju
| Implementiraju nove trendove

Vino 1 hrana su hedonizam u kojem se uziva, a sto vise znamo o
tome to nam se vrata sve vise otvaraju 1 daju nebrojene mogucnosti.

Intervju: Mate Neguli¢, head sommelier




Sommelier Mate Neguli¢ ugostiteljstvom se pocinje baviti vrlo rano, odmah nakon zavrsene srednje
Skole, sto i ne cudi posto je roden i odrastao na otoku Pagu tako da je turizam bio nesto prirodno.
Poceci su bili u barovima gdje je stekao osnove rada u ugostiteljstvu i poznavanja kava i ostalih pica.
Ubrzo zeledi vise pocinje raditi sezonski u al a carte restoranu gdje se deSava i prvi ozbiljniji kontakt
s vinima i hranom. Nakon nekog vremena seli u Rijeku gdje karijeru kre¢e graditi u prestiznim,
luksuznim opatijskim hotelima. Tu kre¢e usmjeravanje i zelja prema sommelieskom svijetu. Uskoro
s grupom vinskih entuzijasta kre¢e na prve edukacije. 2019. polaze 1.razinu HSK a nakon toga ubrzo

i 2.13. razinu. Usporedno s tim polaze ispit WSET 3 i te€aj za sake sommeliera. Kruna svega dolazi
2023. u obliku medunarodne ASI gold diplome. 2023.postaje i pobjednik regionalnog natjecanja
Istre i Kvarnera. Takoder, drugoplasirani je na DrZzavnom prvenstvu sommeliera, odrzanom
2. i 3. decembra 2024. godine u Opatiji, hotel Ambasador. Konstantno radi na usavrSavanju
i edukaciji novih kadrova te podizanju svijesti o kulturi stola. Smatra da sommelierstvo nije
samo posao ili hobi vec ljubav i nacin zivota. To nije samo znanje o vinima i sljubljivanju hrane
i vina nego i kulturno, povijesno i geografsko znanje koje nas uci kulturi i otvara vrata u svijet.

vremenom zakljucio da je to nesto Sto me najvise
interesira i u C¢emu se pronalazim. Sve je pocelo
nekako spontano gdje sam u pocetku dosta toga
sam istrazivao i ucio a nakon prvih formalnih
edukacija sam krenuo ozbiljnije u sormmelierske
vode.

-

Koliko je edukacija vaZna u sommelijerstvu i
kako pratite nova znanja i trendove?

Edukacija u sommelijerstvu je izuzetno bitna jer je
svijet vina vrlo Sirok pojam i trendovi se mijenjaju
skoro na dnevnoj bazi. Posao sommeliera je
poznavati svjetske vinske regije, razlicite tehnike
proizvodnje vina, razlicite stilove, slicnosti i razlike
u vinima iz razlicitih regija, sljubljivanje s hranom...
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Za razliku od enologa, sommelieri ne proizvode
vina, ali moraju poznavati procese proizvodnje

i posebnosti svake regije da bi iste mogli
implementirati u svakodnevni rad sa gostima.
Znanje sam sticao edukacijama, tako sam polozio
WSET 3 koji mi je mozda i najvise pomogao u
razumijevanju vinskog svijeta.

Nakon toga polazem sve razine pri Hrvatskom
sommelier klubu a kruna svega je Asi Gold
diploma. Isto tako svakodnevno pratim novosti
iz svijeta vina, Citam vinske magazine,aiu
stalnom sam kontaktu sa vinskim svijetom
bilo to na sajmovima, masterclasevima, raznim
degustacijamaisl.

Sta Vas je potaknulo da se specijalizirate i za
sake sommeliera. MoZete li nam malo vise reéio

tome, da li je to relativno novo kod nas i koliko je
zastupljen na nasem trZistu?

Sake je bio jedna velika nepoznanica o kojoj sam
C¢uo ali nisam imao doticaja s tim, Sto me samo po
sebi zainteresiralo da otkrijem nesto viSe o tome.
Kod nas se nema prilike Cesto kusati sake a i teSko
je doc¢i do nekih informacija o tome, tako da kada
mi se pruzila prilika za nauciti nesto vise, to sam
bez razmisljanja iskoristio i stekao sake diplomu.

Sake je jako zanimljiv i razliit i slican vinu ali i
dalje nije toliko popularan i zastupljen kod nas
osim u nekim azijskim restoranima. Mislim da
publika kod nas nije imala prilike ili se nije odvazila

probati nesto novo. Svakako je gastronomski
vrijedan paznje u segmentima food paringa gdje
nekada moze biti odli¢an izbor uz neku hranu ¢&iji
maksimum ne bi istaknuli vinom.

Kako ste se pripremali za stjecanje prestiZne ASI
Gold diplome?

Za stjecanje ASI| Gold diplome pripremao sam se
kao i za svaki sormmelierski ispit, a posto se ispit

za AS| sommeliera sastoji iz viSe dijelova bitno je
suvereno vladati teorijskim i prakticnim dijelom.
To ukljucuje puno sati provedenih za knjigom jer
je teorija najvazniji dio, ali isto tako i puno kusanja
vina na slijepo, opisivanja vina i ostalih pi¢a, jer



sommelier nije iskljucivo fokusiran na vina nego

i Na sva ostala pi¢a s kojima se susrece u svom
radu. Takoder se radi i puno treninga servisa
poput dekantiranja/ozracivanja vina, posluZivanja
i pripreme razliCitih pi¢a, ponude i prodaje
odredenih artikala, sljubljivanja s hranom i jos
mnogo toga Sto je svakodnevo u restoranskom
poslu. Ispit za ASI diplomu je medunarodni ispit

i odrzava se u vise zemalja u isto vrijeme i ispit je
jednak u svim zemljama. Samim time ta diploma
ima veliko znacenje i medunarodno je priznanje,
a polozitit sa zlatom svrstava nas u sami vrh
sommeliera.

MozZete li podijeliti svoje iskustvo s natjecanja
za Prvaka Istre i Kvarnera? Sta Vam je ta titula
donijela?

Svako natjecanje je veliki izazov i uvijek sa sobom
donosi pozitivan stres, ali prije svega to je jedno
lijepo druzenje i odmjeravanje snaga s kolegama.
Natjecanje se sastoji od Cetvrtfinala gdje smo
imali pismeni ispit, opis i prepoznavanje vina i
prepoznavanje fotografija. U polufinalu smo imali
prepoznavanje piva na slijepo, ispit znanja,usmeni
opis vina,..

Sam ulazak u finale je ve¢ sam po sebi bio velik
uspjeh jer sam se natjecao protiv izuzetno
stru¢nih, kompetentnih i profesionalnih kolega a
sama pobjeda ogromna nagrada i poticaj za dalje.
Uvijek bude dinamic¢no i napeto ali se takoder
vidi i nauci nesto novo. Sama titula Prvaka Istre i
Kvarnera donijela mi je potvrdu i priznanje kako
na lokalnoj tako i na drzavnoj sommelierskoj
sceni. Meni osobno ta je titula bila nagrada i
velika satisfakcija za sav trud koji sam uloZio u svoj
osobni napredak.

Kako je izgledao Vas radni dan kao glavnog
sommeliera u restoranu Nobilion i Ikador
hotelu?

Radni dan bi zapoceo informiranjem o broju
gostiju koje ocekujemo na veceri i njihovim
preferencama, nakon toga slijedi konzultacija s
kuhinjom vezano za menu. Potom slijedi priprema
restorana i personala za servis gdje je jako bitno da
sve bude na svom mjestu kad servis pocne.

Na takvom mjestu se uvijek ocekuje besprijekoran
i profesionalan servis sto ne dozvoljava puno
opustanja ali je isto tako izuzetno motivirajuce

i uvijek trazi maksimalnu koncentraciju i
posvecenost. Uza sve to tu je i svakodnevna

briga o vinima i pi¢ima koja immamo na karti, sto
ukljucuje kontrolu stanja na skladistu, skladistenje
vina na ispravan nacin, narucivanje robe, briga o
sommelierskoj opremi...

Na koji nacin birate vina koja ée se naéi u vinskoj
karti Vaseg restorana?

Prvi kriterij je svakako menu i hrana koju
posluzujemo u restoranu. Uvijek treba razmisljati
o0 tome da vina koja imamo na vinskoj karti prate
jela i smjer restorana. Isto tako biram vina lokalnih
sorti koja najbolje mogu pokazati i prezentirati
potencijal regije. Dosta paznje pridajem
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autohtonim i manje poznatim sortama koje nisu
tako Ceste a mogu biti izuzetno zanimljive. Tako se
uz Malvaziju, Grasevinu, Plavac koje i strani gosti
vec prepoznaju moze nacii Grk, Vugava, Zlatarica,
Skrlet.. §to Eesto zna biti ugodno iznenadenje i
otkrice mnogim gostima.

Pratim trendove i konstanto trazim nesto novo

i zanimljivo bilo iz Hrvatske ili iz svijeta. Osim
hrvatskih vina tu je svakako i veliki broj etiketa iz
cijelog svijeta poput Francuske, Italije, Spanjolske,
Amerike, Novog Zelanda, Libanona i ostalih.

Imate li omiljenu sortu grozZda, ako da, koje je to?
NajteZe pitanje vjerojatno za svakog sommeliera.
Svaka sorta ima neku svoju posebnost i u
razli¢itim podnebljima daje razliCite rezultate
tako da je jako puno faktora u tome i Cesto vino
biram ovisno o situaciji. Ako bas moram odabrati
neku kojoj se najviSe razveselim kad je dobijem
u €asi onda bih rekao da je to Riesling. Fascinira
me njegova raznovrsnost jer daje fantasti¢na
vina u suhim, polusuhim, slatkim stilovima. Uz
to izuzetno je dugovjecan Sto je uvijek dodatna
vrijednost za kolekcionare. Najbolji primjerci
dolaze iz Njemacke ali i u Hrvatskoj se sve ¢esce
moze pronaci jako dobrih uradaka.

Koje istarsko vino smatrate najboljim
ambasadorom regije?

Pa trenutno je to Malvazija Istarska koja je svakako
najprepoznatljivija i najtrazenija medu publikom.
Jako dobra vina daje u svjezim varijantama ali

isto tako moze dati i vrhunska vina u odlezanim

i orange varijantama. Sama ta raznovrsnost i
potencijal svrstavaju je na vinsku kartu svijeta
unato¢ tome sto je nema velikim koli¢inama tako
da se vecina vina popije u sezoni. Uz Malvaziju tu
je svakako Istarski Teran, a na Kvarneru mozemo
nadi Zlahtinu i Sansaigot. Kvaliteta vina iz godine
u godinu raste Sto je pokazatelj da se i vinari
educiraju i implementiraju nove trendove. Imamo
jako puno autohtonih i relativno nepoznatih

sorti izvan Hrvatske Sto je bogatstvo i ono sto
konstantno privlaci i odusevljava goste iz svih
krajeva svijeta. Kvaliteta i sustavan rad i napredak
su najbolji ambasadori.

Imate li savjet za mlade sommelijere koji Zele
postiéi uspjeh u ovoj oblasti?

Moj savjet je da krenu odmah s u¢enjem i
istrazivanjem, bez ikakavog straha. Prvenstveno
zbog sebe jer je, kao i svakom poslu bitno
poznavati ono s ¢im radite, a onda se to prenese i
na goste na obostrano zadovoljstvo. Kultura stola
se u zadnje vrijeme dosta razvija i gosti sve viSe
znaju i zahtjevi su sve veci tako da je to na neki
nacin i nuznost.

Samo sommelijerstvo i svijet vina je jedan
ogroman svijet u kojem se stvari svakodnevno
mijenjaju i nema kraja u¢enju, ali je isto tako i
izuzetno zanimljiv i zabavan i uvuce vas za Cas.
Vino i hrana su hedonizam u kojem se uZiva a
Sto vise znamo o tome to nam se vrata sve vise
otvaraju i daju nebrojene mogucénosti.
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ea Mamut: Privukla me ide
da desert nije samo nesto sla
na kraju obroka, vec pravs

umjetnicka kfeacija

New York je bio ogromna zivotna promjena — iz Split:

metropolu sa milion mogucénosti!

Intervju: Tea Mamut, pastry chef



svijetu u kojem

slasti¢arstvo

postaje umjetnost,

a deserti prava

remek-djela,

nas gost spaja
preciznost, kreativnost i
inovaciju u svakom svom djelu.
Kroz svoju pri¢u, vodi nas od
prvih snova u Splitu, preko
prestiznih Skola i iskustava u
New Yorku, sve do vlastitog
brenda i medunarodnih
projekata. Slasti¢arstvo za nju
nije samo posao - to je nacin
Zivota, prilika za izrazavanje
i most izmedu tradicije i
suvremenih tehnika. Dobrodosli
u razgovor s osobom ¢iji su
deserti jednako ukusni koliko su
i inspirativni.

Za pocetak, recite nesto vise o
sebi?

Moja pric¢a je pomalo neobicna.
Kao djevojcica sanjala sam o
profesionalnom tenisu, zatim
se zaljubila u balet, a kasnije
sam zavrsila zubotehnicku
Skolu, vjerujuci da ¢u nastaviti
obiteljski posao. No, Zivot ima
svoje planove, i u jednom
trenutku sam shvatila da je moja
prava strast slasticarstvo.

Oduvijek sam voljela kreativno
izraZzavanje, a priprema slastica
spojila je ljlubav prema estetici i
okusu. Danas sam ponosna sto
vodim svoju slasti¢arnicu "O's
kolac" u Splitu a isto tako imam
i svoju konzultanstku firmu gdje
spajam tradiciju i inovaciju za
nove deserte svakog klijenta

te radim obuku osoblja. Taj dio
posla me sve vise vodi na razne
lokacije u BIH gdje aktivno
dolazim od 2019. godine.

Kako ste se odlucili
specijalizirati za slasti¢arstvo u
New Yorku? Sto vas je privuklo
ovoj grani kulinarstva?

New York je bio ogromna
Zivotna promjena —iz Splita u
metropolu s milijun mogucnosti!
Oduvijek sam osjecala da
slasti¢arstvo ima poseban

"jezik" — savrSenu kombinaciju
preciznosti, kreativnosti i
umjetnickog izrazavanja.
Kulinarski institut Amerike,

s njegovim renomiranim
programom, omogucio mi je da
se dublje posvetim slasticarstvu

i istrazim sve njegove

aspekte a staziranje u raznim
Michelinovim restoranima mi je
pruzilo sve od klasi¢nih tehnika
do moderne molekularne
gastronomije. Privukla me

ideja da desert nije samo nesto
slatko na kraju obroka, ve¢ prava
umjetnicka kreacija.

Kako je Vase formalno
obrazovanje utjecalo na Vasu
karijeru kao pastry chefa?
Studij na CIA-i u New Yorku bio

je temelj koji me oblikovao, ne
samo kao slasti¢ara nego i kao
osobu. Naucila sam kako izvuci
maksimum iz sebe, prihvatiti
kritike, raditi u vrhunskim
timovima. Pored toga, praksa u
prestiznim restoranima poput
Jean Georgesa kod Chefa
Johnnija luzzinija i Daniela

kod Dominiguea Ansela
naucila me disciplini, inovaciji,
brzini, preciznosti te vaznosti
posvecenosti detaljima. Svaka

Tea Mamut renomirana je hrvatska slastiCarka s medunarodnim
iskustvom i prepoznatljiva figura u svijetu kulinarstva. Ljubav prema
slasticarstvu zapocela je josS u tinejdzerskim godinama, inspirirana
kreativnim radom Jamieja Olivera. Formalno obrazovanje stekla je
na prestiznom Kulinarskom Institutu Amerike (CIA) u New Yorku,
gdje je stekla temeljito znanje o kulinarstvu i praksu u nekim od
najprestiznijin svjetskih restorana, ukljucujué¢i "Jean Georges"
i "Daniel" s tri Michelinove zvjezdice. Po povratku u Hrvatsku,
nastavila je razvijati svoju strast za kreiranje unikatnih slastica, a
2017. otvorila je vlastitu slasti¢arnicu "O'S kolac" u Splitu, Ciji je brend
postao sinonim za kvalitetu, inovaciju i ljubav prema slasti¢arstvu.
Slasti¢arnica je promijenila percepciju kolac¢a u regiji, uvodeci
sofisticirane okuse i moderan pristup prezentaciji. Njeni deserti
Cesto spajaju lokalne sastojke s tehnikama inspiriranim globalnom
kulinarskom scenom, nudeci i bezglutenske te veganske opcije.
Osim vodenja slasticarnice, Tea je poznata i po svom medijskom
radu, uklju¢ujuci snimanje popularnin TV emisija s receptima te
sudjelovanje u showu "MasterChef". Strast prema kulinarstvu cesto
nadopunjuje putovanjima, gdje crpi inspiraciju iz razli¢itin kultura
i tradicija, sto se reflektira u njezinim slasticama. U svojoj strasti
za cjelovitim pristupom zdravlju i prehrani, Tea je 2023. godine
zavrsila jednogodisnji program na Academy of Healing Nutrition
iz New Yorka, Cime je stekla certifikat "Holistic Health Practitioner"
s fokusom na prehranu dugovjecnosti. Ovo znanje dodatno
obogacuje njezin rad u slasti¢arstvu, omogucujuci joj da razvija
nutritivno uravnotezene a istovremeno inovativne deserte. Svojim
radom Tea motivira mlade kuhare i slasticare, a njezin profesionalni
put dokazuje da su strast, posvecenost i upornost klju¢ uspjeha.
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Cokolada, posebno
ona s visokim
postotkom kakaa,
mMoj je apsolutni
favorit i uvijek kad
putujem isprobavam
razliCite vrste.
Obozavam i citruse
poput limuna i
yuzu-a jer donose
savrsenu ravnotezu
sa svjezinom i
kiselosti. Takoder,
orasi i bademi,
posebno domadi,
daju poseban
karakter desertima.
Prirodni, sezonski
sastojci uvijek su mi
na prvom mjestu
jer vjerujem da je
okus najbolji kada
postujemo prirodu i
njene cikluse.

tehnika, svaki izazov koji sam
savladala, danas je dio mog rada
i filozofije stvaranja.

Podijelite s nama Vase
iskustvo u poznatom show-u
MasterChef?

MasterChef je bio fenomenalan
trenutak za slasticarsku scenu u
Hrvatskoj! Taj show je promijenio
nacin na koji ljudi gledaju na
kulinarstvo. lako nisam bila
natjecatelj, nego gostujuci
strucnjak 2012/2013 i zatim
ponovno 2023 godine, bilo je
nevjerojatno gledati kako ljudi
otkrivaju strast prema kuhanju

i slasti¢arstvu. Svjedociti tolikoj
energiji i kreativnosti uvijek me
dodatno motivira da doprinosim
nasoj zajednici.

Koji su vasi omiljeni sastojci za
rad i zasto?

Cokolada, posebno ona s
visokim postotkom kakaa, moj
je apsolutni favorit i uvijek kad
putujem isprobavam razlicite
vrste. Obozavam i citruse poput
limuna i yuzu-a jer donose
savr§enu ravnotezu sa svjezinom




Fotografija: NOVA TV

i kiselosti. Takoder, orasi i bademi, posebno
domacdi, daju poseban karakter desertima.
Prirodni, sezonski sastojci uvijek su mi na prvom
mjestu jer vjerujem da je okus najbolji kada
postujemo prirodu i njene cikluse. Ono sto jos
moram naglasiti je sol — za mene najbitniji sastojak
u slastic¢arstvu koji zaokruzuje sve okuse i “daje
Zivost” svakoj slastici!

Sto smatrate kljuénim elementima za
postizanje savrsenog deserta?

Balans. Desert mora imati sklad okusa, tekstura i
estetike. Svaka komponenta treba biti promisljena
— nista ne smije biti previSe slatko, a svaka tekstura,
od kremaste do hrskave, mora imati svoju ulogu.
Uz to, kvaliteta sastojaka je presudna — bez njih
nema pravog deserta. Potrebno je naravno
obratiti i pozornost na detalje jer to Cini razliku od
prosje¢nog do izvarednog deserta.

Koji je Vas omiljeni desert svih vremena, bilo da
ga sami pravite ili ga volite jesti?

Tiramisu mi je oduvijek na vrhu liste. Toliko je
jednostavan, a istovremeno sofisticiran kada je
pravilno napravljen i to od svega par sastojaka.
Osim toga, kao §to sam vec spomenula, tamnu
¢okoladu, konkretno s 85% kakaa i mogu je jesti
svaki dan!

Sto Vas je navelo da otvorite viastiti biznis i
koliko je isto zahtjevno?

Pokretanje O'S kolaca bila je odluka koja je dosla
prirodno. U jednom trenutku sam shvatila da
zelim stvoriti nesto svoje, nesto Sto ¢e nositi Moj
potpis. Vlastiti biznis nije samo izazovan - to je
Zivotna skola a i stil Zivota. Osim Sto ste chef,

postajete menadzer, racunovoda, psiholog,
majstor... ali na kraju dana, kada vidim osmijehe
svojih gostiju, sve se isplati.

Koliko je vazno imati dobar tim u slasti¢arskoj
kuhinji i kako birate svoje suradnike?

Tim je srce svakog uspjesnog posla. Uvijek
kazem da mozete biti najbolji chef na svijetu,

ali bez jakog tima, posao ne moze funkcionirati.
Biram suradnike koji dijele moju strast i imaju
pozitivan stav. Tehnike se uvijek mogu nauciti, ali
volju, predanost i ljubav prema poslu ne mozete
"istrenirati".

Na Vasem Instagram profilu moZemo primijetiti
da volite putovanja. Koliko su ona bitna za
osobni razvoj, kao i za posao kojim se bavite?
Putovanja su za mene nepresusan izvor
inspiracije. Svaki put kad odem negdje novo,
otkrijem zanimljive okuse, tehnike i tradicije

koje pokuSavam prilagoditi svom radu. Osim
toga, putovanja me uce razli¢itim kulturama i
pristupima zivotu, $to je neprocjenjivo za osobni
rast i ispunjava me.

Za kraj, Sto moZete poruciti mladim ljudima koji
Zele da se bave istim poslom?

Budite strastveni, uporni i spremni na cjelozivotno
ucenje. Slasticarstvo nije samo posao - to je
umjetnost koja zahtijeva vrijeme, posvecenost i
neprestano usavrsavanje.

Ne bojte se izazova i ucite iz svakog iskustva jer
¢e vas svaki korak oblikovati u profesionalca. |
najvaznije, uvijek uzivajte u onome Sto radite i
nemojte gledati na sat!
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Bosmal Arjaan by
Rotana Sarajevo:
Prava Adresa za Poslovne
| Drustvene Dogadaje



Milana Preloga 12
71000 Sarajevo
Bosnia and Herzegovina
Web: www.rotana.com
Tel.: + 387 33 878 999

ilo da planirate
kraci odmor,
produzeni boravak
ili vazne poslovne
susrete, Bosmal
Arjaan by Rotana
Sarajevo je mjesto koje pruza
sve §to vam treba - i vise od
toga. Vasa udobnost nas je
prioritet. DoZivite Sarajevo u
njegovom najboljem svjetlu, uz
gostoljubivost i vrhunsku uslugu
koja ostavlja dugotrajan utisak.

Bosmal Arjaan by Rotana
Sarajevo predstavlja oazu
elegancije i modernog komfora
smjestenu u srcu Sarajeva.

Nas hotel predstavlja idealan
spoj sofisticiranog stila i
topline doma, kreiran da pruzi
nezaboravno iskustvo svim
nasim gostima. Bez obzira na to
jeste li ovdje radi posla, odmora
ili duzeg boravka, Bosmal
Arjaan by Rotana Sarajevo je
pravo mjesto za vas.

Lokacija koja inspirise
Smjesten na savrsenoj lokaciji,
svega nekoliko minuta od centra
Sarajeva i njegovog najveceg
trgovackog centra, nas hotel je
udaljen samo 13 minuta voznje
od Medunarodnog aerodroma
Sarajevo.

Prostrani apartmani za
nezaboravan boravak
Nasa 138 apartmana, dizajnirana
s paznjom i stilom, nude
jednosobne, dvosobne i
trosobne opcije. Opremljeni
potpuno funkcionalnom
kuhinjom, trpezarijom i svim
modernim pogodnostima,
apartmani pruzaju idealan
prostor za odmor i relaksaciju.
Besplatni Wi-Fi, LED televizori,
klima uredaji s individualnim
podesavanjem i vrhunskKi
sadrzaji osiguravaju komfor i
luksuz na svakom koraku.

Bosmal

Arjaan

by Rotana

Sarajevo



Bosmal

Arjaan

by Rotana

Savrseni prostori za vase poslovne dogadaje
Za poslovne goste, Bosmal Arjaan by Rotana
Sarajevo nudi Cetiri vrhunski opremljene sale
za sastanke, savrsene za konferencije, seminare,
prezentacije ili drustvene dogadaje. Svaka

sala pazljivo je dizajnirana kako bi osigurala
maksimalnu udobnost i produktivnost,

uz najnoviju tehnologiju koja omogucava
besprijekornu organizaciju vasih dogadaja.
Dodatno, gostima je na raspolaganju sigurna i
prostrana garaza s kapacitetom do 80 parking
mjesta, osiguravajuci prakti¢nost i jednostavan
pristup svim sudionicima dogadaja.

NasSe prostorije ukljucuju:

- LCD displej od 18 m? s mogucénoscu vise
projekcija.

- 4K i HD projektor za vrhunsku vizualnu
prezentaciju.

- 65-in¢ne televizore za dodatnu fleksibilnost.

- Naprednu ambijentalnu LED rasvjetu za
prilagodbu atmosferi dogadaja.

Postavke i kapacitet:

- Kino postavka — idealna za velike prezentacije,
kapacitet i do 250 osoba.

- Ucionica - savrsena za edukativne sesije,
kapacitet prilagoden vasim potrebama.

- Konferencija i U oblik - za intimnije poslovne
sastanke.

- Banket i koktel — za formalne ili opustenije
drustvene dogadaje

Catering usluge i gastronomski uZici

Nas strucni tim za catering stoji vam na
raspolaganju kako bi vas dogadaj bio upotpunjen
vrhunskom gastronomskom ponudom. Mozete
birati izmedu bogatog buffet, elegantnog finger
food ili tanjir servisa za manje grupe, prilagodenog
vasim potrebama i ukusu. Uz pazljivo odabrane
obroke, nudimo i Sirok izbor pic¢a, ukljucujudi
vrhunske vina i koktele, savrSeno prilagodene
svakom ukusu i prigodi.

Dodatno, nas restoran i Urban café.deli
predstavljaju savrsenu destinaciju za ljubitelje
vrhunske kuhinje, nudedi kulinarsko putovanje
koje spaja internacionalne ukuse s autenti¢nim
domacdim specijalitetima. Bilo da ste gost hotela
ili lokalni posjetitelj, nas restoran i dinamicni
ambijent Urban café.deli obecavaju iskustvo koje
¢ete dugo pamtiti.

Fitness i wellness za potpuno opustanje

Nas fitness i wellness centar nudi savremenu
teretanu, saunu, parnu sobu i prostor za masazu.
Odrzavajte kondiciju ili se jednostavno opustite uz
masazne tretmane profesionalnih terapeuta.
Dobrodosli u Bosmal Arjaan by Rotana Sarajevo —
gdje savremeni stil susrece bezvremenski luksuz!
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Ines Mati¢ Mateskovié:
Vijencanje uz Vinum Amoris
omogucuje mladencima da

dobiju personaliziran pristup |

ceremoniju krojenu za njih uz

jedinstven vinski suvenir koji ih
prati u brak

Ucenje o vinu je neprestano putovanje. Poc¢nite s osnovama,
ali dopustite sebi da otkrivate nova vina 1 regije — svaki
gutljaj je nova prilika za ucenje.

Intervju: Ines Mati¢ Mateskovi¢, sornmelier, vlasnica Vinum Amoris-a

arijera sommeliera
c¢esto se povezuje
sa straséu prema
vinima, prefinjenim
znanjem o ukusima
i kulturom stola.
Nasa sagovornica je primjer
kako ljubav prema vinima
moze evoluirati u jedinstvenu
profesiju koja povezuje tradiciju,
edukaciju i kreativnost.
Od pravnickog poziva do
osnivanja koncepta ,Vinum
Amoris*, njen put inspirativna
je pric¢a o istrazivanju, strasti
i posvecenosti. Razgovarali
SMO S njom o njenom
vinskom putovanju, klju¢nim
koracima u edukaciji, kaoi o
inovativnom pristupu koji €ini
da vino postane poseban dio
nezaboravnih trenutaka.

Kako ste se odlucili za karijeru
sommelijera, i Sta Vas je
inspiriralo da se bavite vinima?
S obzirom na moju izgradenu
pravnicku karijeru, karijeru u
sommelierskom svijetu nisam
planirala niti odabrala, ona je
pronasla mene. Smatram da je
kultura stola dio opce kulture

i to promisljanje bilo je moja

nit vodilja kad sam se odlucila znanje moc¢ koju nam nitko ne postali sommelier?

educirati o vinima. Danas je u moze oduzeti, a moja misija je Sommeliersku diplomu stekla
mom zivotu bavljenje vinom i da educiranjem drugih Sirim sam u Hrvatskom sommelier
bavljenje pravom podjednako vinsku kulturu i kulturu stola. klubu, udruzenju ¢iji sam i danas
bitno i u oba svijeta fokusirana ¢lan i u okviru kojeg djelujemi
sam prvenstveno na edukacijski  Koji su klju¢ni koraci u Vasem predajem na tecajevima. Prvu

segment jer vjerujem da je obrazovanju i obuci da biste od ukupno tri razine edukacije



za sommeliera pri Hrvatskom sommelier klubu
upisala sam s namjerom da to bude i jedina
edukacija koju ¢u pohadati jer mi je cilj bio nauciti
samo oshove o vinima kako bi u restoranu, na
putovanjima, u razgovorima s ljudima mogla
kompetentno vladati temeljnim informacijama

i ne propitivati se, primjerice, imam li u ¢asi
prosecco, frizzante, Sampanjac, cavu ili pjenusac
te je li chianti ime vina, sorte, regije ili nesto trece.
Vec prvog dana na tecaju prve razine shvatila
sam da necu stati na tome i da je svijet vina nesto
Sto ¢e od tog trenutka nadalje biti trajni dio mog
Zivota.

Sta Vas je motiviralo da pokrenete "Vinum
Amoris" i u kojoj mjeri se usluga vina razlikuje od
drugih vinarskih ponuda na trZistu?

Motiviralo me vlastito vjencanje i zelja da, u

skladu sa svojom strasti prema vinima, kreiram
jedinstveni ritual vjencanja, kao i uspomenu na

taj dan. Moja ponuda u okviru Vinum Amoris
koncepta ima tri elementa: uslugu simboli¢nog
matic¢ara, odnosno vodenje personalizirane
ceremonije vjenc¢anja, Vinum Amoris
personalizirani vinski set za viencanje namijenjen
mladencima koji ga pretvaraju u vremensku
kapsulu s dana vjencanja te personalizirane vinske
poklone za kumove.

Kako biste opisali ulogu vina na vjenéanjima i
zasto smatrate da personalizirano vino mozZe
dodatno obogatiti ovaj poseban trenutak?

Od kada je Covjeka i svijeta, vino je bilo dio
ceremonija vjenc¢anja i vjerovalo se da ima
bozanska, nadnaravna i afrodizijacka svojstva pa
sam za svoje vjencanje kreirala ceremoniju koja
ukljucuje simbolicko dijeljenje ¢asSe vina, kao

i personalizirano vino koje postaje vremenska

Ines Mati¢ MateSkovic - sommelierka je s
diplomom Hrvatskog sommelier kluba koja je u
svijet sommelierstva usla 2016. godine iz strasti
prema vinima i sa zeljom da prosiri vinsku kulturu i
kulturu stila. Tijekom godina organizirala je i vodila
niz vinskih radionica i degustacija te predstavljala
hrvatska i inozemna vina na relevantnim vinskim
sajmovima i konferencijama, usavrSavajuci
paralelno svoja znanja i organolepticke vjestine.
ZavrSila je sve tri razine edukacije Hrvatskog
sommelier kluba. Od 2019. godine predavacica
je na tecajevima Hrvatskog sommelier kluba i
kolumnistica portala vinskiklub.hr, ambasadorica
talijanskin pjenusaca Bottega u Hrvatskoj te
ambasadorica Kvarner Wines. Vlasnica je brenda
Vinum Amoris posvecenog personalizaciji vina
za posebne prilike Ciji je cilj da svaka boca isprica
pricu kroz pazljivo odabrano vino i unikatne
etikete koje odrazavaju emociju trenutka.

kapsula s dana vjenc¢anja jer uz njega mladenci
spremaju i pisma koja otvaraju na sedmu
godisnjicu braka i Citaju ih ispijajuci to isto vino.
Svaka Zena zamislja svoje vjencanje kao vrlo
romanti¢an trenutak uz prekrasne emotivne
govore i izjave ljubavi, a klasi¢na gradanska
ceremonija vjencanja Cesto je svedena na
formalno isCitavanje zakonskih odredbi. Vjencanje
uz Vinum Amoris omogucuje mladencima da
dobiju personaliziran pristup i ceremoniju krojenu
za njih uz jedinstven vinski suvenir koji ih prati u
brak.

Kada parovi odluée naruéiti personalizirano
vino, sta je prvo sto biste im preporucili da
razmotre? Koji su kljucni faktori koji mogu
uticati na izbor vina za njihov veliki dan?

Vino koje spremaju u Vinum Amoris vremensku
kapsulu vino je koje mora biti pogodno za
odlezavanje s obzirom da ¢e tu vremensku
kapsulu i vino otvoriti na sedmu godisnjicu braka.

Cilj je odabrati vino koje ¢e odlezavanjem

postati bolje, kompleksnije, bogatije, snaznije i
istovremeno elegantnije, upravo kao sto bi njihova
ljubav tijekom tih godina trebala postajati bolja,
zrelija, dublja, potpunija i stariti kao dobro vino.

Sta mislite o trenutnom trzistu vina u vasoj
regiji? Koji su trenutno najpopularniji trendovi
kada je rije¢ o izboru vina na vjenéanjima?
Nase trziste je u stalnom razvoju, s rastué¢im
interesom za lokalna vina i organske opcije. To
ujedno znaci da se na viencanjima sve cesce
postavlja zahtjev za sljubljivanjem hrane i vina, kao
i za posluzivanjem odabranih vinskih etiketa. Sve
su popularniji pjenusci koji se vise ne posluzuju
samo kao aperitiv vec i tijekom cijelog vjencanja,
ali i vina s pricom — posebni vintage-i ili limitirane
edicije koje donose ekskluzivnost.

Kako ste se povezali sa vinarijama i
proizvodac¢ima vina? Da li postoji specifican
kriterijum za izbor partnera u procesu stvaranja



Wines

Kvare
Hegion ournist Boar
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»Vinum Amoris“?

Povezivanje sa vinarijama

je rezultat izgradnje odnosa
baziranih na povjerenju i
kvalitetu. Partneri koje biram
moraju dijeliti moju strast
prema autenti¢nosti i kvaliteti,
jer zelim da Vinum Amoris bude
utjelovljenje mojih uvjerenja o
vinu kao doZivljaju.

Koji su najvazniji faktori

koji ¢ine savrseni par - vino

i hrana? MoZete li podijeliti
neki nezaboravan par koji ste
stvorili?

Kao i u svemu u zivotu, tako

i usljubljivanju hrane i vina -
klju¢na je harmonija —vinoi
hrana trebaju se medusobno
nadopunjavati, a ne nadjacavati.
Kod uparivanja, volim igrati na
kartu lokalnog —vino i hrana iz
iste regije Cesto dijele prirodnu
harmoniju. Tako sam jednom
uparila dalmatinsku pasticadu s
plavcem malim. Tanini i bogati
vocéni okusi vina savrseno su
odgovorili na slatko¢u umaka

i aromu suhog voca u jelu,
ozivljavajuéi autenti¢an duh
Mediterana.

Sta smatrate najvaznijim
osobinama koje jedan
sommelier treba posjedovati?
Sommelier mora biti strastven,
otvoren za konstantno u¢enje

i dovoljno skroman da njegov
ego nikada ne dode u prvi plan
ispred vina. Takoder, empatija

i sposobnost razumijevanja
potreba gostiju su kljucni, jer
posao sommeliera je u velikoj
mjeri posao stvaranja iskustava.

Koji je najvazniji savjet koji
biste dali nekome tko Zeli
nauciti vise o vinima i postati
sommelier?

Zavrsite barem prvu razinu
sommelierskog tecaja jer je ona
neophodna za strukturirano
stjecanje temeljnih znanja

i vjeStina sommeliera, a ne
mozemo izgraditi ku¢u ako
nemamo dobre temelje.

Nakon toga, istrazujte, kusajte

i ne bojte se postavljati pitanja.
Ucenje o vinu je neprestano
putovanje. Pocnite s osnovama,
ali dopustite sebi da otkrivate
nova vina i regije — svaki gutljaj je
nova prilika za ucenje.
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Clan Campbell:
Autentican skotski viski s pricom

o tradiciji | naslijedu

olaskom brenda Clan Campbell,

bosanskohercegovacka scena jakih

alkoholnih pi¢a obogacena je pravim

biserom Skotske bastine — blended

scotch whiskyjem koji nosi ime

jednog od najstarijih i najcjenjenijih
Skotskih klanova. Clan Campbell utjelovljuje sve
plemenite vrijednosti koje karakteriziraju skotski
viski: autenti¢nost, bogato naslijede i vrhunsku
kvalitetu.

Simbol skotske tradicije i kvalitete

Clan Campbell izraduje se od pazljivo odabranih
sladnih i zitnih viskija, destiliranih i odlezanih u
Skotskoj, u regiji Highland. Proces odlezavanja

u hrastovim bacvama - s posebnim naglaskom
na ex-Bourbon bacve — obogacuje viski zlatno-
jantarnom bojom te isti¢e njegove prepoznatljive
arome vanilije, meda i suptilnih za¢inskih nota.
Kremasta karamela i vo¢ni tonovi savrseno se
nadopunjuju s njeznom slatko¢om, dok zavrsni
okus donosi suptilnu mjesavinu zac¢ina koja
naglasava karakter i dubinu ovog viskija. U svakom
gutljaju Clan Campbella osjeti se Cista Skotska
autenti¢nost i vrhunsko majstorstvo.

Naslijede klana Campbell

Ime Clan Campbell potjece iz 11. stoljeca, a danas
klan broji oko 14 milijuna ¢lanova diljem svijeta
koji s ponosom nose prezime Campbell. Vodeca
figura klana je Torquhil lan Campbell, 13. vojvoda
od Argylla, koji je takoder i globalni ambasador
brenda. “Sve plemenite vrijednosti naseg klana
pretoc¢ene su u svaki gutljaj ovog viskija,” izjavio
je vojvoda, naglasavajucéi bogatstvo tradicije i
naslijeda koje Clan Campbell unosi u svaku bocu.

Dvorac Inveraray - simbol naslijeda

Dvorac Inveraray, smjesten u slikovitom gorju
Skotske, stolje¢ima je dom obitelji Campbell

i simbol kulturnog naslijeda klana. Ovaj
velicanstveni dvorac predstavlja povijest, ponos
i tradiciju koja se Cuva kroz generacije i ozivljava
u viskiju Clan Campbell, donoseci dasak skotske
bastine potrosacima diljem svijeta. Kao dio
nastavka rasta, najavljena je i izgradnja nove
destilerije uz posjetiteljski centar, s pocetkom

radova planiranim za sljedec¢u godinu. Nova
destilerija u Inverarayu dodatno ¢e osnaziti
prisutnost Clan Campbella i ommoguditi jos
kvalitetniju proizvodnju u skladu s rastu¢om
potraznjom.

Clan Campbell na bosanskohercegovackom
trzistu

Ulazak Clan Campbella na bosanskohercegovacko
trziste donosi jedinstvenu priliku distributerima,
ugostiteljima i maloprodajnim lancima da ponude
viski koji balansira tradiciju, pristupacnost i
kvalitetu. S obzirom na globalni uspjeh brenda

— ukljucujuéi i poziciju vodeceg viskija na trzistu

u Francuskoj, gdje godisnje proda vise od 10
milijuna litara — jasno je da ovaj blended scotch
whisky ima moc¢ privudi Sirok spektar potrosaca,
od ljubitelja tradicionalnog skotskog viskija do
novih generacija koje traze autenti¢nost i kvalitetu.

Kako uZivati u Clan Campbell viskiju

Clan Campbell blended scotch whisky pruza
raznolike mogucnosti uzivanja. Idealan je za
konzumaciju Cist, s ledom ili kao dio koktela s
colom. Ovaj viski nudi iskustvo prozeto bogatim
okusom i teksturom, ¢ime se izdvaja kao pravi
izbor za ljubitelje Skotskog viskija.

Stock Spirits Group, jedan od vodecih proizvodaca
i distributera alkoholnih pi¢a u Europi, slavi
ponosnih 140 godina postojanja. Od 2009.

godine, Stock Spirits Group prisutan je i u Bosni i
Hercegovini te ove godine obiljezava i 15 godina
uspjesnog poslovanja podruznice Stock BH d.o.o.
Takoder, ponosi se ¢injenicom da je u Bosni i
Hercegovini ekskluzivni distributer za renomirane
brendove poput Beam Suntory, Botran, Beluga i
mnoge druge.

Njihova dugogodisnja prisutnost na trzistu
garantuje vrhunsku kvalitetu | pouzdanost
njihovih proizvoda, te kontinuiranu podrsku
njihovim partnerima i kupcima diljem Bosne i
Hercegovine. Stock BH d.o.o. nastavlja raditi s
predanoscu i entuzijazmom, gradeci tako jos
snhaznije veze sa zajednicama i partnerima u
Bosni i Hercegovini.
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Ivan Pukic: Carving disciplina
Koju su Cesto osporavali kao
disciplinu koja nema veze sa

gastronomijom

Da bi se postigao uspjeh na medunarodnoj razini bitno je biti
uporan 1 ustrajan u onome sto radis 1 ne osvrtati se previse prema
konkurenciji zato sto te to moze kostati na kraju.

Intervju: lvan Buki¢, kuhar, carving mentor

arving, vjestina

oblikovanja hrane

u umjetnic¢ka djela,

Cesto je osporavana

kao disciplina

koja nema &vrstu
vezu s gastronomijom. No,
Ivan Buki¢, kuhar i carving
mentor, svojim radom dokazuje
suprotno. Kao hrvatski drzavni
prvak u carvingu, nositelj
brojnih medalja s prestiznih
natjecanja te ¢lan hrvatske
kulinarske reprezentacije,
lvan se neumorno zalaze za
promociju ove umjetnicke
forme. U razgovoru otkriva sto
ga je inspiriralo da se posveti
carvingu, kako je izgradio svoj
uspjeh na medunarodnoj sceni
i na koji nacin danas prenosi
znanje na mlade generacije
kuhara.

Za pocetak, recite nam nesto
vise o sebi.

Zavrsio sam srednju
ugostiteljsko - turisticku skolu

u Osijeku, iako sam htio biti
slasti¢ar na nagovor brata sam
upisao smjer kuhar. Zapravo me
kuhanje nije ni zanimalo u to
vrijeme ali sam kroz skolovanje
zavolio zanimanje najvise zbog
nastavnika u Skoli i mentora na
praksi. Po zavrsetku Skole sam
krenuo raditi i tada je po¢eo moj
razvoj od pizzerie, cateringa do
natjecanja na svjetskoj razini.

Kako ste se prvi put
zainteresovali za carving i

Sta Vas je inspirisalo da se
specijalizujete u ovoj tehnici?
Bilo je to prije 15 godina u
razgovoru sa bratom koji je bio
na gastro sajmu u Danskoj sam
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saznao da postoji ta tehnika,a u
to vrijeme sam se dosta bazirao
na catering pa mi je dosla ideja
da bi ta jestiva dekoracija bila
savrsen detalj s obizirom da se
radi o hrani i da sve treba biti
jestivo. PoCeo sam istrazivati
nabavio sam literaturu, alat za
rad i krenuo raditi. Inspiracija

je dolazila sama od sebe, a

treningom su radovi bili sve bolji.

Tako da sam se odlucio okusati
na natjecanjima.

Osvojili ste mnogo medalja.
Mozete li podijeliti iskustva
sa svojih prvih natjecanja u
carvingu? Kako ste se osjecali
kad ste osvojili svoju prvu
svjetsku medalju?

Jesam i izuzetno sam ponosan
na ta postignuca s obzirom

da se radi o disciplini koja bas
nije poznata i priznata kod nas
¢ak su ju Cesto osporavali kao
disciplinu koja nema veze sa
gastronomijom.

Prvi put sam pozvan u Hrvatski
nacionalni tim 2013 godine da
sudjelujem na Kulinarskom
svjetskom kupu u Luksmburgu
2014. Pripremao sam se par
mjeseci, intenzivno sam trenirao
i po par sati svaki dan, nastupio
sam u disciplini u kojoj je bilo
oko 200 natjecatelja onih
najboljih iz cijelog svijeta.

Osvojio sam srebrenu medalju i
to je za mene bio veliki ok, bilo
je to kako volim re¢i emotivni
roller coaster osvojiti prvu
medalju na svjetskoj razini, a
uzevsi u obzir da mi je to bio

i prvi nastup na natjecanjima
uopce je neopisivo.

Izdvojite Vama najdrazu
kreaciju u carvingu koju ste
ikada napravili, i zasto?

Iskreno nemam neke favorite
sve su mi drage, svaka kreacija ili
skulpura je prica za sebe tako da

je na ovo pitanje nemoguce dati
odgovor.

Izdali ste knjigu za skole.

Sta Vas je podstaklo da se
posvetite pisanju obrazovnih
materijala? Kako su Vasa
iskustva s takmicéenja i kuhinje

utjecala na sadrZaj te knjige?
Ideja o knjizi je dosla kroz godine
rada i priprema, kako sam vec
postao poznat i priznat krenule
su edukacije na poziv Skola pa
sam odlucio napraviti brosuru

za trening. 2022 godine je RCK
ugostiteljsko — turisticka skola

IvanBuki¢,roden27.veljace1981.uOsijeku,jedanjeodvodecihhrvatskihkuharaigastronomskihstru¢njaka.
Osim stojesefkuhinje,lan hrvatske kulinarskereprezentacije, lvan jeidirektor utvrtki Rural Quality. Rural
Quality ima za cilj povezati proizvodace, potrosace i struc¢njake u industriji hrane kroz stvaranje brenda
koji jamci visoku kvalitetu, odrzivost i autenti¢nost proizvoda. Poznat je po svojoj strasti prema kuhanju,
kaoipotomestojesvjetskiviceprvakucarvingu.Njegovrad prepoznat je brojnim medaljama, ukljucujuci

nagrade na Svjetskom kulinarskom prvenstvu u Luksemburgu i IKA kulinarskim olimpijadama. Aktivno
se zalaze za promociju domace gastronomije, povezujuci je s globalnim trendovima, te je idejni zacetnik

brojnih programa vezanih za gastronomiju .

Ivan takoder vjeruje u vaznost stalnog usavrSavanja i

pruzanja prilika mladim kuharima u Hrvatskoj, jer smatra da uspjeh moze biti ostvaren i u domovini.
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Konkurencija je
ogromna, ali to je

i izazov. Mladim
kuharima i kuharicama
na predavanjima uvijek
kazem da je to dodana
vrijednost jer vjestine i
oblici koje stjecu radeci
carving su primjenjive i

u kuharstvu.

Osijek kroz projekt VirtuOS
odlucila otiskati moj priru¢nik

i tako je sve pocelo. Krenuo
sam raditi za Skole, partnere

u projektu i odradio veliki broj
radionica za ucenike. Kako sam
2020 godine nastupio zadnji put
kao natjecatelj na kulinarskoj
olimpijadi IKA gdje sam osvojio
dvije medalje logicki sljed je bio
da znanje i iskustvo prenesem
na mlade kolege i uspjeli smo
u tome. Jedan od ucenika je
osvojio srebro na nacionalnom
natjecanju Dani Hrvatskog
kulinarstva i dva zlata na
natjecanju AEHT Latvija 2023. U
kategoriji carving uzivo.

Koliko su svjetska takmicenja
doprinijela Vasem
profesionalnom razvoju? Sta je,
po Vasem misljenju, najvaZnije
za postizanje uspjeha na
medunarodnoj sceni?

Uveliko su doprinjela s obzirom
da sam prije svega Sef kuhinje
te da se kroz natjecanja poput
planetarno popularnog Bocuse
d'or, Culinary world cup ili

IKA culinary Olympics . Na
natjecanjima vidis i sudjelujes u
stvaranju novih trendova a to je
izuzetno vazno za razvoj U nasoj
bransi. Da bi se postigao uspjeh
na medunarodnoj razini bitno je
biti uporan i ustrajan u onome
Sto radis i ne osvrtati se previse
prema konkurenciji zato sto te
to moze kostati na kraju.

Koliko su tehnoloske inovacije
promijenile nacin na koji se
danas pristupa carvingu? Da
li su digitalni alati postali dio
Vaseg procesa?

Nepostoje nekakve inovacije

u ovoj kulinarskoj grani sve se
bazira na jednom ili dva nozi¢a,
fokusu i zelji da napraviS rad i to
jeto.

Mozete li podijeliti neku
anegdotu s jednog od Vasih
takmicenja ili predavanja koja
Vam je ostala u posebnom
sjeéanju?

Naravno, na natjecanju IKA
2020 u Stuttgartu na dodijeli
medalja voditelj proziva moje
ime ja dolazim na podijion
kaze diploma (nema medalje)!
Ja u nevjerici sto se dogodilo rad
je bio izvratan okre¢em glavu

i kre¢em silaziti sa podija kad



dolazi delegat sa srebrnom medaljom ispri¢ava se, majstori su sve bolji. Posebno bih izdvojio majstore

ja zbunjeno gledam, a on jos viSe zbunjen. Kaze iz Poljske i Cegke. Konkurencija je ogromna, ali
osvojio si srebro. Voditelj gleda u diplome i kaze to jeiizazov. Mladim kuharima i kuharicama
Zeznuo sam se 0svojio si srebro. Eto to biizdvojio.  na predavanjima uvijek kazem da je to dodana
vrijednost jer vjestine i oblici koje stjeCu radedi
Kako gledate na buduénost carvinga i carving su primjenjive i u kuharstvu.
kulinarstva? Sta biste savjetovali mladim
kuharima koji Zele uéi u svijet carvinga i Svakako bi im preporucio da se okuSaju u
kulinarskih takmicenja? natjecanjima zato sto je to jako dobro za osobni
Carving se razvija svake godine sve vise i vise, a razvoj i stjecanje samopouzdanja .

Jedini v BiH koji pakujemo domaci
med za HoReCa program. :

Moderna ambalaza

i
e

100% garantovano hercegovacki
prirodni péelinji med

Garantovano pri
med iz He

Svi proizvodi strogo kontrolisf
od strane akreditovanih
labaratorija u BiH

MED

b8 Y reegovgey;
Punjenje i pakovanje proizvoda Akt 3 &y o ) e
vrsi se u objektu registrovanom od \ '
strane Ureda za Veterinarstvo BiH

Za sve informacije i narudibe moiZete nas kontaktirati na:

o,
iBK—V kozjakmed@gmail.com 065 307 594 (Viber/WhatsApp) Ul.Peka Pavlovi¢ca bb, 89230 Bileca

GROUP



poznajte  profesionalnu, prakticnu i pouzdanu

opremu iz Ujedinjenog Kraljevstva. S ponosom Vam
predstavljamo Numatic, novi dodatak nasoj bogatoj
ponudi strojeva i sredstava za Ciscenje i njegu podova.

Cetiri vrijednosti koje odreduju ovaj brand i njegovu
posvecenost odrzivosti:

Dugovjecnost
Ucinkovitost
Mogucnost servisiranja
Mogucnost recikliranja

Numatic obecava prilagodenu podrsku svakoj industriji,
odrzivost i produktivhost. Od snaznih usisavaca za
suho i dubinsko cisCenje i usisavanje, do specijaliziranih
strojeva za odrzavanje velikih prostora, Numatic pruza
riesenja prilagodena raznim industrijama:

Zdravstveni sektor

Obrazovne ustanove

Logistika i skladistenje

Ugostiteljstvo

Gradevinarstvo

Retail sektor

Sportski i wellness centri i teretane
Poslovni objekti, konferencijske sale i uredi
Domacinstva

Qdrzavanje najvisih nivoa higijene i cCistoce je veliki
izazov u svim navedenim sektorima i iziskuje koristenje
profesionalne opreme koju karakteriziraju izdrzljivost,
dugovjecnost, pouzdanost, produktivnost i ucinkovitost
pri Cis¢enju. Sve to i mnogo vise pruza upravo Numatic
asortiman, koji ¢e uspjesno odgovoriti na sve zahtjeve i
potrebe Vase industrije.

Eurosan Ecotime grupacija je sluzbeni uvoznik i distributer
Numatic proizvoda. Ukoliko traZite kompletno rjesenje
za CiS¢enje profesionalnih performansi, produktivnosti i
trajnosti, kontaktirajte nas za vise informacija.
JOSIP PEHAR
Business Development Manager

B4 josip.pehar@eurosan.ba

Ry +38765 919 801
Besplatni info telefon: 080 080 080

E-mail: info@eurosan.ba

Za odrzivo cis¢enje danas, sutra, sljedecih 50 godina!



Pratite nas na drustvenim mrezama:

O Eurosan Ecotime

I@I eurosan.ecotime

@ Eurosan Ecotime
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Filip Gacic: Sve ono sto nam

se svid]

elo na putovanjima

Sirom svijeta sad mozemo
naci | kod nas

Dosta ljudi je iz zelje da probaju “Hob dog” tj hot dog sa hobotnicom,
po dolasku kod nas uvidjelo cijelu nasu ponudu gdje nastavljaju da
dolaze 1 zajedno sa nama istrazuju nove ukuse.

Intervju: Filip Gaci¢, chef, suvlasnik restorana Tezga 54

tvaranje

sopstvenog

restorana

predstavlja

ostvarenje

sna za mnoge
ugostitelje, ali taj san Cesto
dolazi s izazovima koji testiraju
i kreativnost i odlu¢nost. Nas
sagovornik je kuhar i vlasnik
restorana koji je uspjesno
savladao te izazove, balansirajuci
izmedu umjetnosti kuhanja i
poslovne odgovornosti. Njegov
restoran, smjesten u srcu
pijace, prica pricu o lokalnim
namirnicama, inovativnim
jelima i jedinstvenom konceptu
koji spaja street food sa
sofisticiranim gastronomskim
iskustvom.

Sta Vas je inspirisalo da
postanete kuhar, a potom i
viasnik restorana?

Kuhinja je u mojoj porodici uvek
bila centar deSavanja. Mislim da
je to ono sto me je privuklo da

U njoj provodim dosta vremena
i probudilo ljubav prema hrani i
kuvanju. A Zelja da otvorim svoj
restoran je tu od prvog dana.
Kroz godine su se menjale ideje,
ali je zelja uvek bila tu.

Koji su bili najveéi izazovi kada
ste odlucili otvoriti viastiti
restoran?

Najveci izazov je zapravo strah
od izlaska iz komfor zone.
Jednom kad predes na drugu
stranu nema povratka. Zatim
pronalazak idealne lokacije,
renoviranje lokala, razmisljanje
0 najsitnijim detaljima, kako
uklopiti sve stvari koje smo
zamislili u nasim glavama.

P




Najvedi izazov je
zapravo strah od
izlaska iz komfor
zone. Jednom
kad predes na
drugu stranu
nema povratka.
Zatim pronalazak
idealne lokacije,
renoviranje
lokala,
razmisljanje

O najsitnijim
detaljima, kako
uklopiti sve
stvari koje smo
zamislili u nasim
glavama.

Renoviranje je mozda trajalo

i duze od planiranog, ali na
kraju su se sve kockice slozile
na svoje mesto i dovelo do toga
da budemo zadovoljni krajnjim
rezultatom.

Da li je bilo tesko balansirati
kreativnost u kuhinji s
odgovornostima vodenja
poslovanja?

Zapravo nije toliko tesko.
Kreativnost je nesto ¢ega ne
manjka, a Sto nas odvaja od
mase drugih restorana i dovodi
jako zanimljive goste koji nam
posao ¢ine jos laksSim i stavlja u
drugi plan one manje zanimljive
poslove. Naravno da je bilo stvari
sa kojima smo se prvi put u
zivotu susreli. Pravila, propise,
sve smo to u hodu ucili. Na svu
srec¢u imamo i odlican mali tim
ljudi iza zavese koji se brine o
najsitnijim detaljima.

Kakayv je koncept vaseg
restorana?

Krenuli smo sa idejom street
food-a mada smo vrlo brzo
medu gostima dobili epitet
“fun dining street food” zbog
autenti¢ne kuhinje i atmosfere.
Cesto su nas na pocetku ljudi
mesali sa “Fast foodom” gde
je hrana za poneti spremna
u svakom momentu. Trebalo
je vremena da po¢nu da nas

M

Filip Gacic, je svoju kulinarsku avanturu zapoceo prije nesto
visSe od deset godina. Svoju strast prema kuhanju razvijao je
radeci u renomiranim restoranima u Beogradu, medu kojima
su "Skver 44", "New Marinero" i "Tata Mata". Ove godine,
zajedno s kolegom, ostvario je dugogodisnju zelju pokrenuvsi
sopstveni restoran na Beram pijaci. Njihov restoran, "Tezga
54" donosi jedinstvenu interpretaciju mediteranske kuhinje,
spajajudi tradiciju i inovaciju na poseban i autenti¢an nacin.




posmatraju na drugaciji nacin. Sada su se ve¢ navikli na ¢injenicu
da smo nesto vise od toga i da kod nas mogu da probaju

kompleksnija jela gde kombinujemo moderne i tradicionalne
metode pripreme.

Kako pristupate kreiranju menija za restoran?
Koliko cesto uvodite promjene i inovacije?
Meni kao forma nije nesto ¢ime se mnogo
opterecujemo. Standardni meni svakako
postoji ali nije podlozan svakodnevnim
izmenama obzirom da se nasa kuhinja
bazira na morskim plodovima, a u
zavisnosti od inspiracije tog dana i
ponude svezih namirnica sa pijace
kreiramo priloge koji prate jela.
Jelo koje ste dobili danas vec sutra
moze imati drugu formu. Kuhinju
gledamo kao atelje gde stvaramo..

Sta preporucujete svojim
gostima kad prvi put dodu kod
vas?

Na gostima je da se pre svega
opuste, izaberu vino i dozvole da
ih provozamo kroz jedinstveno
gastro iskustvo. Trenutno
najviralnije jelo koje je postalo
zanimljivo na drustvenim
mrezama je “Hob dog” tj hot dog
sa hobotnicom. Dosta ljudi je iz
zelje da probaju “Hob dog” po
dolasku kod nas uvidelo celu nasu
ponudu gde nastavljaju da dolaze
i zajedno sa nama istrazuju nove
ukuse.

Na koji nacin birate namirnice i
koliko vam je vazna sezonalnost i
lokalna proizvodnja?

Povrée kupujemo na pijacnim tezgama
obzirom da se nas restoran nalazi u sred
Deram pijace. Imamo odli¢nu komunikaciju
sa lokalnim prodavacima i proizvodacima.

To se ispostavilo kao jedini ispravan nacin ako
zelis kvalitet. To Sto se nalazimo na pijaci nam je
omogucilo direktan pogled na sezonske namirnice
iz prve ruke. Sad nista ne moze da nam promakne.

Gdje vidite svoj restoran u narednih pet godina? Planirate li
prosirenje?

Najbitnije je da smo lepo prihvaceni od strane gostiju, da im se
svida nasa hrana i koncept koji smo doneli. Trenutno radimo na tome da
ne izneverimo njihovo poverenje u nas. Dok nam je kvalitet na prvom mestu, ne
sumnjamo da ¢e publika to preoznati i da ¢emo za par godina biti na viSe lokacija u
gradu, a mozda i kod komsija, Sto da ne.

Kako vidite evoluciju kulinarstva i ugostiteljstva u buducénosti?

Ponosan sam u kom smeru ide ugostiteljstvo u poslednjih par godina. Drago mi je
Sto sve vise talentovanih kuvara zapocinje svoje projekte. Donose nove koncepte,
nove pravce u kuhinji i dosta noviteta na gastro scenu. Prosla su vremena kad su
kuvari krili recepte jedni od drugih i vadili tajne zaCine iz dzepova. Sve viSe se otvaraju
konceptualni kafici i restorani $to se ljudima zapravo svida. Sve ono $to nam se svidelo
na putovanjima sirom sveta sad mozemo nacdi i kod nas.
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PREDNOST DOBROG UGOSTITELJA

PRODAJA OPREME | INVENTARA
UGOSTELJSKIH | KETERING OBJEKATA

Svojim partnerima omoguéavamo kompletnu uslugu opremanja ugostiteljskih objekata. Od mierenja

buduéih objekata, projektovanja opreme, prikaza nacrta u 3D tehnologiji, izrada nacrta mikro lokacija

prikliu¢aka, prezentacija opreme kuhinjskih elemenata u salonu, odrzavanjem prezentacija za
potencijalne klijente, te moguénost prodaje direkino sa skladista gotove robe.

Projektovanju pristupamo individualno i sa posebnom paznjom uvazavajuéi zelie i
moguénosti klijenata, a istovremeno uskladujemo projekat da zadovolji najveéu moguéu
funkcijonalnost i standarde H.A.C.C.P-a.

PARNO KONVEKC]JSKE PECNICE
STEDNJACI - ROSTILJI * FRITEZE
FRIZIDERI - ZAMRZIVACI
LEDOMATI * PERILICE CASA
PERILICE SUDA
RETROPULTEVI
SANKOVI
| SVE DRUGO
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Ivan Stanojevic:
Od Beograda do Minhena,
lvan o zivotu kuhara, radu

na brodovima i inspiraciji za
Chefonline

Kada se uzelim “vatre” u kuhinji, prihvatam poziv da spremam na
utkamicama Bajernove Allianz Arene kao 1 drugih bavarski restorana.

Pise: lvan Stanojevic¢, chef

van Stanojevic¢ je kuhar sa gotovo tri decenije
iskustva, Ciji profesionalni put obuhvata rad
u Beogradu, na luksuznim kruzerima, i u
Njemackim restoranima. Ovaj Beogradanin,
diplomirani gastronom sa ViSe Hotelijerske
Skole, svoju strast prema kuhanju spojio je

sa zeljom da pomaze kolegama kroz viogove i

drustvene mreze, gdje je poznat pod imenom

Chefonline.

Njegov radni dan danas je posvecen pripremi
obroka za maliSane u Minhenu, dok povremeno
ponovo ulazi u zar profesionalne kuhinje na
velikim dogadajima poput utakmica u Allianz
Areni. U razgovoru sa lvanom, osvrnuti ¢emo

se na izazove i uspone kroz koje je prosao - od
Beograda, preko brodova, do Njemacke, kao i
na inspiraciju iza njegovog online sadrzaja koji
pomaze kolegama kuharima u prilagodavanju
novim sredinama i izazovima.

Nemacka:

Nakon priprema za odlazak (u¢enje jezika i

prevod diploma i preporuka) uspevam da nadem
poslodavca koji ¢e mi dati ugovor i garancije za
radnu vizu. Odlazim u restoran u okolini Dortmunda
i prvi put se susre¢em sa totalno zastarelim
sistemom rada i vrednovanja kvaliteta i osoblja.
Uspevam kasnije da se bolje snadem i zaposlim kod
Nemca poslodavca, nastavim da u¢im jezik i kasnije
obezbedim bolje uslove. Dovodim porodicu nakon
par godina velikog Zrtvovanja, odricanja i truda i
uspevamo da se uhodamo u nacin i Zivot dostojan
vrednih ljudi.

Socijalne mreZe i snimanje za Youtube

U periodu dok sam bio sam i radio na par mesta u
Minhenu i okolini, pocinjem da snimam Vlog-ove

na Youtube platformi sa Zeljom da podelim svoja
iskustva o Zivotu i radu u Nemackoj kao kuvari time
pomognem i drugim kolegama da se bolje snadu.

CHEFS -LIFE
VLOG CHANNEL

ChefonlLine
Moj Zivot u Nemackoj

SUBSCRIBE o



Moje ime je lvan
Stanojevi¢. Roden

sam u Beogradu

1974. Kuvanjem i
ugostiteljstvom uopste se
bavim skoro 30. godina.
Pohadao sam Srednju
Ugostiteljsku skolu, a
diplomirao Gastronomiju
na Visoj Hotelijerskoj skoli
u Beogradu. Prvi posao,
radna iskustva i navike
stic¢em u cuvenom Sport
Cafe Beograd, restoranu
internacionalne kuhinje i
prvom lokalu u Beogradu
koji je pored odli¢cne
hrane nudio i uzivanje

u raznim spotrskim
dogadajima preko
velikih ekrana i bimova...
Nakon dugogodisnjeg
rada odlucujem sa za
malo avanture i odlazim
da radim na veliki

Kruzer a potom i na
manji recni brod..Tu se
zadrzavam par godina

i napredujem do Sefa
kuhinje. Posto osnivam
porodicu i dobijam ¢erku
odlu¢ujem da “sidem
“sa broda. Nakon par
restorana i jednog hotela
u Beogradu, supruga

i ja dolazimo na ideju

i planiramo detaljno
odlazak u inostranstvo,
tacnije Nemacku.
Ponosni otac dve ¢erke
Vanje i Sonje.

Tako postajem “Chefonline” i na Instagram-u
pokre¢em profil koji pored slika lepih tanjira i
serviranja, kratkim klipovima pokusavam da
prikazem dobre ali i one ne tako vesele strane
naseg poziva i struke. To sve radim sa ciljem da
mladim kolegama ukazem na Cinjenice i stvari
koje se ne uce u Skoli a opet da se sto bolje snadu i
uspeju u svom pozivu.

Volim da naglasim da ja ne delim recepte i ne
snimam toliko nacin pripreme, koliko volim da
na Story-ma prikazem dobar deo atmosfere i
dogadaja iz kuhinja u kojima radim.

Svoj mir sam nasao od nedavno u pripremi obroka
za maliSane u gradskom vrti¢u u Minhenu a kad
se uzelim “vatre” u kuhinji, prihvatam poziv da
spremam na utkamicama Bajernove Allianz Arene
kao i drugih bavarski restorana....

Kad god vam treba neki savet i pomoc¢ oko Zivota
i rada u Nemackoj, mozete me naci na svim
mrezama pod pseudonimom Chefonline

U periodu dok sam bio sam i
radio na par mesta u Minhenu
i okolini, pocinjem da snimam
Vlog-ove na Youtube platformi
sa zeljom da podelim svoja
iskustva o zivotu i radu

u Nemackoj kao kuvar i

time pomognem i drugim
kolegama da se bolje snadu.
Tako postajem “Chefonline”

i na Instagram-u pokrecem
profil koji pored slika lepih
tanjira i serviranja , kratkim
klipovima pokusavam da
prikazem dobre aliione

ne tako vesele strane naseg
poziva i struke.



EUROGAST International d.o.o.

Vas pouzdan partner u opremanju ugostiteljskih objekata

Tvrtka EUROGAST International d.o.o.
osnovana je 1995. godine u Citluku, gdje se
i danas nalazi nase operativno i poslovno
sjediste. Kroz godine poslovanja stekli smo
neprocjenjivo iskustvo i struénost, te
postali prepoznatljiv i pouzdan partner u
projektiranju, prodaji i implementaciji
profesionalne opreme za ugostiteljstvo.

EUROGAST International projektira
i nudi kompletnu opremu za razliéite

vrste ugostiteljskih objekata,
ukljucujuci:

hotelske i restoranske kuhinje

barove, kafice i grilove

picerije i pekarnice

slasti¢arnice

bolnice, javne ustanove i domove
za starije

praonice rublja.

EUROGAST

international
R +387 (0)36 643 566

¥ info@eurogast.ba

@& www.eurogast.ba

9 Potpolje 2, 88260 Citluk

¢) Eurogastinternational
eurogast_int

NasSa ponuda ukljucuje cjelovitu uslugu
opremanja, koja obuhvaca sve faze od
pocetnih izmjera objekta, projektiranja i 3D
prikaza nacrta, do izrade detaljnih nacrta
mikro lokacija prikljucaka, troskovnika te
finalne instalacije tehnoloske opreme.
Osiguravamo kontinuiranu podrsku nasim
klijentima kroz postprodajni servis koji
ukljucuje garantni i izvangarantni period,
stvarajuci tako ¢vrsto povjerenje i
dugoro¢nu suradnju.
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EUROGAST

international

Svaki projekt tretiramo individualno,

posvecujuci posebnu paznju specificnim

potrebama nasih klijenata.

Nas cilj je pruziti optimalno rjesenje koje

balansira tehnic¢ke zahtjeve objekta i Zelje naseg

kupca, uz istovremeno jamcenje visoke

funkcionalnosti i prakti¢nosti.

U svim fazama projektiranja i opremanja,

posebnu paZnju posvecujemo uskladenosti s \

HACCP standardima, sto osigurava sigurnost i - . i L {1 ]
kvalitetu u svim fazama proizvodnje i . = TG . Wl x0T
posluzivanja hrane. : i

S dugogodisnjim iskustvom u industriji i
predanos¢u nasoj profesiji, EUROGAST
International jam¢i kvalitetu usluga i
profesionalnost u svakom segmentu poslovanja.

Odaberite EUROGAST International kao partnera
za vas ugostiteljski projekt i osigurajte vrhunska
tehnicka rjeSenja, kvalitetnu opremu i
besprijekornu podrsku koja traje.
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Josip

Seke: Trudim se da rjeSavam

probleme u istom trenutku kako
od malih ne bi postali vedi, te
kako ne bi imali uticaj na konacan
rezultat moga rada

Evolucija samih jela je na visokom nivou te se trudim da pratim nove
trendove kako bih isao korak uz korak sa onim sto je prisutno na trzistu.

Intervju: Josip Seke, head chef

ulinarstvo nije samo profesija, vec

umjetnost koja spaja kulturu, nauku

i kreativnost. Nas sagovornik otkrio je

ljubav prema kuhanju kroz putovanja

i istrazivanje razli¢itih kultura, dok je

sport oblikovao njegov borbeni duhi
strast prema izazovima. Od prvih koraka u kuhinji
do vodenja tima u Dubaiju, njegovo kulinarsko
putovanje je pri¢a o posvecenosti, inovacijama i
neprestanoj zelji za uc¢enjem. U ovom intervjuu,
dijelimo njegovu inspiraciju, klju¢ne lekcije iz
profesionalnih kuhinja i savjete za mlade kuhare
koji zele da se istaknu u ovoj dinamic¢noj industriji.

Kada ste otkrili strast prema kuhanju i sta Vas je
potaknulo da zapocnete profesionalnu karijeru
u kulinarstvu?

Smatram da je strast prolazna emocija. Ljubav

je za mene pokretac svega. Moja prva ljubav bio
je sport. Uz njega sam upoznao razne kulture,
vrednosti, stekao prijatelje Sirom sveta. | postao
osoba borbenog duha. Cesto sam imao priliku

da putujem. Istrazujuci, nekako prirodno se javilo
interesovanje za hranu, a pre svega onu koja je bila
karakteristi¢na za podrucije na kome sam boravio.

Prirodno je zato bilo da upisem srednju
ekonomsku Skolu smer gastronomija. Uz
prakti¢an rad tokom skolovanja pocinjem dodatno
da se interesujem za savremenu gastronomiju

te postajem ¢lan asocijacije molekulrane
gastronomije Srbije. Upoznajem tom prilikom
chefa Vanju Puskara te pocinjem sa intership
programom u njegovom prvom restoranu iris new
Balkan cuisine Sto smatram inicajalnom kapislom
Za Moju opsesiju prema ovom poslu.



Roden je u Novom Sadu, 1994. godine. Da
je mogao da bira, Novi Sad bi opet izabrao!
Ljubav je za Josipa pokretac svega. Njegova
prva ljubav bio je sport. Uz njega je upoznao
razne kulture, vrijednosti, stekao prijatelje
Sirom svijeta i postao osoba borbenog
duha. Cesto je imao priliku da putuje.
Istrazujuci, nekako prirodno se javilo
interesovanje za hranom, a pre svega onu
koja je bila karakteristi¢na za podrucje na
kojem je boravio. Konzumirao je italijansko
grozde i u Novom Sadu, ali nikada nije bilo
ukusnije nego kada ga jeo uz more i mirise
lokalnog cvijeca u Italiji. Prirodno je zato bilo
da upise srednju Skolu ,Svetozar Miletic",
smijer Kulinarski tehnicar. Tada je, zapravo,
upoznao svoju drugu ljubav, a sada prvu
— kuhanje. Uostalom, po rijeCima njegove
mame, bio je mirodija u svakoj Corbi — nije
izbijao iz kuhinje. Tokom Skolovanja, uz
prakti¢an rad ali i teorijsku nastavu, shvatio
je da je gastronomija interdisciplinarna
nauka, te je sam poceo da istrazuje druge
grane koje su u bliskoj vezi sa njom.

Upisao je Prirodno-matematicki fakultet,
smijer Organizator gastronomske
delatnosti, i tako zapoceo da dodatno
Siri interesovanja u pogledu istrazivanja
same gastronomije, njene veze sa drugim
naukama i dijelatnostima kao i turisti¢cko-
ugostiteljskog potencijala Vojvodine. Za
Josipa je kuhanje trenutak inspiracije,
kreativnostiiljubavi,aakotomejoSdodamo
i nauku, svaki put mozemo da kreiramo
nesto novo. Ne postoje granice u masti. Dok
gastronomiju posmatrakrozprizmu kulture
i tradicije, gdje na lokalnu hranu gleda kao
njen sastavni deo, koja je pod uticajem
svih cinioca u Zivotu, kako geografskih
tako i ekonomskih, koja je vijekovima
pronalazila na¢in da opstane, trudi se da
sacuva naslijede od zaborava, radeci na
njenom unaprijedenju i usavrsavanju, kako
bi je sacuvali za generacije koje dolaze.

Dok je gledao video na kome poznati
svijetski kuhar Rene Redzepi opisuje ¢lanak
iz novina NY times u kome pise ,veliki dio
americke djece vjeruje da se kakao mleko
pravi od braon krava“, ¢vrsto sam odlucio
da se jos viSe posvetim ovoj nauci, kako bih
dao svoj skroman doprinos u edukaciji nase
dece. Mesto na kome zivimo, Vojvodina,
njena istorija, geografija, klima, prirodno
naslijede, uJosipu budi posebnu inspiraciju.
Na ovom podrucju nalaze se prirodne
i predeone cijeline jedinstvene u ovom
dijelu Evrope, te zato i smatram da nam je
cilj da ga dodatno istrazujemo, sacuvamo i
uzivamo u njegovim potencijalima. Apeluje
na sve nas da ne dopustimo da korisna
znanja i vrijednosti nasih predaka ostanu
zauvijekizgubljena u vje€¢nojtamizaborava.




Gdje ste se obrazovali za
kuhara i kako su Vas ta
iskustva oblikovala?

Tokom srednje skole i
poprilicnog broja sati
provedenih u kuhinji shvatam
da je prakti¢no znanje u ovom
poslu mnogo znacajnije nego
sama teorija koja se plasira
ucenicima u skoli. Tada sam
Zapravo upoznao svoju drugu
ljubav, a sada prvu -kuvanje.

U ostalom po recima moje
mame, bio sam mirodija u
svakoj ¢orbi, nisam izbijao iz
kuhinje. Tokom skolovanja

uz praktican rad i teorijsku
nastavu, shvatam da je
gastronomija interdiciplinarna
nauka te sam pocinjem da
istraZujem druge grane koje su
u bliskoj vezi sa njom.

Upisao sam potom Prirodno
matematicki fakultet smer

Organizator Gastronomske

delatnosti i tako zapoceo da
dodatno Sirim interesovanja
u pogledu istrazivanja same
gastronomije, njene veze sa

drugim naukama i delatnostima
kao i turisticko ugostiteljskog
potencijala Vojvodine.

Koje su klju¢ne lekcije koje ste
naucdili radeéi u profesionalnim
kuhinjama?

Lekcija je bilo mnogo, svaki

dan je za sebe bio drugadiji i od
samog pocetka bitno je shvatiti
da je rad u kuhinji timska igra |
da svi podjednako doprinosimo
krajnjem rezultatu.Trenutno
radim u Dubaiju, vodedi kuhinju
sa preko 30 kuvara, smatram da
svaki dan nesto novo naucim.
Na dnevnom nivou se susrecem
sa gomilom izazova i problem
solving je jedna od klju¢nih
lekcija koju morate nauciti

kako bi se nosili sa svime Sto se
deSava u toku jednog dana.

Sta Vam je najvaznije kada
kreirate novo jelo - okus,
estetika ili pric¢a iza sastojaka?
Kreiranje novih jela svakako

nije lak zadatak. U zavisnosti

od sezone i namirnice koju
odaberem trudim se da kreiram
jelo prilagodeno za trziste na
koje ga plasiram. Obzirom da
koristim vrhunske namirnice
prica iza njih je uvijek prisutnai



prati odredenu kreaciju. Estetika i ukus su svakako
nezaobilazne stanice u proizvodnji jer trziste to
trazi od nas. Evolucija samih jela je na viskomo
nivou te se trudim da pratim nove trendove kako
bih iSao korak uz korak sa onim Sto je prisutno na
trzistu.

Sta smatrate najzahtjevnijim dijelom rada u
ugostiteljskoj industriji?

Trenutno smatram da koordinacija izmedu
zaposlenih koji dolaze sa svih krajeva sveta i imaju
razli¢itu percepciju o nasoj profesiji predstavlja
najzahtevniji posao za mene u ovom trenutku.

Kako se nosite s pritiskom u profesionalnoj
kuhinji?

Pritisak je uvek prisutan kada ste na odgovornoj
poziciji. Trudim se da reSavam probleme u istom
trenutku kako od malih ne bi postali veci te imali
uticaj na konacan rezultat mog rada.Vremenom
pritisak postane sastavni deo posla samim tim ga
i ne osecate u tolikoj meri vec se nosite sa njim,
neko na laksi neko na tezi nacin.

Postoji li nesto sto biste voljeli da ste znali na
pocetku svoje karijere?

Iskreno ne. Ne zalim ni za ¢ime ni za jednom
greskom u mojoj karijeri jer da nije bilo greSaka ne
bih bio tu gde jesam. Eh da mi je neko rekao idi
radi u najbolje restorane, umesto da sam upisao
faklutet ne znam Sta bih odlucio ali da, ipak je
tinejdzersko doba bez previse brige i pameti meni
itekako drag period Zivota.
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Koji je Vas savjet za mlade kuhare koji se Zele
istaknuti u ovoj profesiji?

Bit ¢u skroman sa savetima te ¢u samo dodati
da je prakti¢an rad i provedeno vreme u

kuhinji najbolji nacin da se napreduje u poslu.

Sa iskustvom preko 14 godina i dalje u¢im te
savetujem mlade kuvare da budu spremni na
neprestano ucenje jer se profesija koju su izabrali
svakodnevno usavrsava te samim tim i mi kuvari
moramo da idemo u korak sa njom.



. Leo Juresic: |
Zelim ponuditi vrhunski proizvod
bez obzira na okolnosti

Organizacija 1 planiranje vremena su kljuc¢ni u slasticarstvu,
jer rad u kuhinji zahtijeva brzinu, preciznost 1 sposobnost da
se stvari odvijaju u skladu s planom.

Intervju: Leo Juresi¢, pastry chef

lasti¢arstvo nije
samo stvaranje
deserta; ono je
Spoj umjetnosti,
nauke i beskrajne
kreativnosti. Nas
sagovornik oduvijek je bio
zaljubljenik u svijet kuhanja,
a njegova posvecenost
zdravim alternativama i zelja
za savrsenstvom odveli su ga
u poseban svijet slastica. Uz
motivaciju da premosti izazove
dijabetesa i stvori deserte koji
osvajaju i okusom i izgledom,
postao je inspiracija svima koji
cijene sklad izmedu inovacije
i tradicije. Kroz razgovor
saznajemo vise o njegovim
pocecima, filozofiji rada i
viziji koja ga vodi u stvaranju
neodoljivih poslastica.

Sta Vas je privuklo svijetu
slastica i kada ste prvi put
otkrili svoju strast prema
poslasticarstvu?

Oduvijek sam imao strast
prema kuhanju i hrani uopce.
Kao dijabeticar, uvijek sam
bio zainteresiran za zdrave
alternative i nac¢ine na koji
hrana moze biti ukusna,

ali i prilagodena mojim
zdravstvenim potrebama.

Leo Juresic¢, ima 24 godine i roden je u Rijeci, iako posljednjih
nekoliko godina zivi i radi u Zagrebu zbog poslovnih obveza.
Studirao je International Business i zavrSio petu godinu, no
Zivot ga je odveo na put koji nije planirao. lako mu poslovna
administracija nije bila prioritet, otkrio je svoju strast prema
kuhanjuislasti¢arstvu,stojenakrajupostalonjegovpravipoziv.
Prvobitno je to bio samo hobi, ali kroz vrijeme Leo je shvatio da
zeli pretvoriti svoju strast u posao. Danas je posvec¢en tome da
stvara inovativne i ukusne deserte, koji spajaju njegovu ljubav
prema hrani i zelju za stalnim ucenjem i napredovanjem.

No, to me nikada nije
ogranicavalo u istrazivanju
raznih kulinarskih tehnika i
stvaranju novih okusa. Moj
interes za slasticarstvo zapravo
je poceo u osnovnoj skoli, kada
sam poceo eksperimentirati u
kuhinji, kombinirajuci razlicite
sastojke i teksture. S vremenom
sam shvatio da me slasticarstvo
fascinira, jer je to umjetnost u




kojoj kreativnost ide ruku pod
ruku s preciznoséu i tehnikom.
MozZda je i moja zelja da
probijem vlastite granice vezane
uz dijabetes bila pokretac da se
ozbiljnije posvetim istrazivanju
slastica.

Moj stil pripreme slastica
temelji se na stalnoj potrazi

za inovacijama i kreativnoscu,
ali istovremeno na postovanju
tradicije. Inspiraciju za

svoje deserte Cesto crpim iz
svakodnevnog zivota, trenutnih
sezonskih sastojaka, putovanja,
pa Cak i iz osobnih iskustava.

Volim kombinirati razlicite
teksture — na primjer, kremaste,
hrskave, tople i hladne elemente
— kako bih stvorio bogat dozivljaj
u jednom zalogaju. Osim toga,
veliku paznju posvecujem
balansu izmedu okusa, jer
vjerujem da dobar desert mora
biti harmonija svih komponenti.

Filozofija koju pratim je da svaki
desert mora biti dozivljaj koji
ukljucuje ivizualnu i okusnu
uzivanciju, ali bez kompromisa
na kvaliteti i okusu.




Koliko je vaZan balans izmedu estetike i okusa
u Vasim desertima? Kako osiguravate da oba
aspekta budu zadovoljena?

Smatram da su oba aspekta: estetika i okus, od
esencijalne vaznosti, ali s naglaskom na okus. Na
kraju dana, desert je prije svega za konzumaciju,
a ne samo za gledanje. Ipak, prvo sto kupac vidi
je vizualni dojam, stoga estetika takoder ima
vaznu ulogu. Kod svojih slastica nastojim postici
balans tako da dizajniram deserte koji su vizualno
privla¢ni, ali uvijek u prvom planu stavim okus.
Neke situacije zahtijevaju veci naglasak na izgledu,
primjerice kod posebnih narudzbi ili dogadanja,
dok u svakodnevnoj produkciji vise paznje
posvecujem stvaranju okusa i tekstura koje ¢e
zadovoljiti i malo zahtjevnije goste.

Koji desert iz Vaseg portfolija smatrate
najizazovnijim za kreiranje, i zasto?

Svaki desert ima svoj set izazova, a tesko je izdvojiti
jedan koji bi bio najizazovniji jer su svi povezani

s razli¢itim tehnikama i vjestinama. Medutim,
mogu reci da su deserti koji ukljucuju vise
slozenih tekstura, poput monoporcija koje sadrze
nekoliko razli¢itih komponenata (kreme, hrskave
podloge, moussea, Zelea, etc.), najtezi za napraviti.
Tu su nuzni preciznost, koordinacija i temeljito
planiranje, jer svaki sloj mora biti savrseno
pripremljen, a svi sastojci moraju se uskladiti u
jednu skladnu cjelinu.

Mozete li nam reéi o nekoj nezaboravnoj situaciji
ili narudZzbi koja Vam je predstavijala poseban
izazov?

Jedan od nezaboravnih trenutaka bio je kada

sam radio na velikoj gala veceri, na kojoj je trebalo
pripremiti preko 300 monoporcija razli¢itih vrsta.
To je bilo posebno izazovno jer sam radio sam,

a koli¢ina i razli¢itost narudzbi zahtijevale su
maksimalnu koncentraciju i savrSenu organizaciju.
lako je to bila velika odgovornost, iskustvo koje

mi je omogucilo da testiram svoje sposobnosti
u stvarnim uvjetima. Na kraju, sve je proslo bez
problema, ali bila je to prava lekcija u tome koliko
je vazno znati organizirati i upravljati viemenom.

Na koji nacin se educirate i pratite globalne
trendove u industriji?

Obrazovanje u slasti€arstvu za mene nikad nije
prestalo. Znam se informirati na internetu, gdje
pratim najnovije trendove, tehnike i inovacije.
Takoder, redovito pohadam razli¢ite tecajeve

i seminare na kojima uc¢im od stru¢njaka iz
cijelog svijeta. No, mozda najvrednija edukacija
dolazi kroz praksu u restoranu, gdje imam priliku
primjenjivati teoriju u stvarnim uvjetima i uciti
od kolega koji imaju razliita iskustva i pristupe.
Takoder, uc¢im iz vlastitih gresaka, jer svaka nova
situacija nudi novu priliku za rast.

Da li se osjeéate pod dodatnim pritiskom kada
pripremate deserte za poznate osobe, i kako
se nosite s o¢ekivanjima koja dolaze s takvim
narudzbama?

Bez obzira na to tko je kupac, uvijek osje¢am
odgovornost i zelim pruziti najbolje moguce
iskustvo. No, osobno ne dozivljavam poznate
osobe kao nesto Sto bi trebalo stvoriti dodatni
pritisak. Smatram da ako se potrudim stvoriti
nesto novo i kvalitetno za svakog gosta, bilo to
poznata osoba ili obican posjetitelj, rezultat ¢e
biti isti. Moj pristup je uvijek isti — zelim ponuditi
vrhunski proizvod bez obzira na okolnosti.
Ponekad naravno postoje dodatna ocekivanja,
ali smatram da su to samo prilike za dodatnu
motivaciju i dokazivanje svojih sposobnosti.

Kako vidite ulogu prezentacije hrane na
platformama poput Instagrama u izgradnji
brenda i priviacenju publike?

Instagram je danas vrlo moc¢an alat, ne samo za
promociju, vec i za izgradnju brenda i privlacenje
novih kupaca. Za mnoge ljude, vizualna
privlacnost hrane je gotovo jednako vazna kao i
njezin okus. Svjesno koristim ovu platformu kako

bih pokazao kreativnost u pripremi svojih slastica,
ali isto tako mislim da je vazno ne zanemariti
autenti¢nost i kvalitetu. lako su vizualni aspekti
klju€ni, najvaznija stvar je da ono sto se nudi u
stvarnosti odgovara onome Sto ljudi vide online.
Stoga smatram da je vazno odrzati ravnotezu i u
tom segmentu.

Za kraj, Sta smatrate najvazZnijim vjestinama
koje pastry chefovi trebaju razviti kako bi
uspjesno napredovali u karijeri?

Organizacija i planiranje vremena su klju¢ni u
slasti¢arstvu, jer rad u kuhinji zahtijeva brzinu,
preciznost i sposobnost da se stvari odvijaju u
skladu s planom. Osim toga, vazno je razviti dobru
tehniku i imati smisla za detalje. Slasti¢arstvo je
moje mjesto gdje mogu biti kreativan i svoj, gdje
svaki mali korak ima veliki utjecaj na rezultat. Kroz
godine sam naucio da je vazno ostati skroman i
uvijek biti otvoren za nove ideje, jer industrija brzo
napreduje i trazi stalnu inovaciju.
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Caffe Vergnano Intenso 500 je savrSena mjeSavina zrna
arabike i robuste koja nudi intenzivan i bogat okus uz punu
aromu. Tamnije przenje donosi izrazene note kakaa i zacina,
stvarajuci snazan karakter idealan za one koji preferiraju kafu
s ja¢im i dugotrajnijim aftertaste-om. Ova mjeSavina donosi
vrhunski dozivljaj kafe, bilo da je pijete ujutro za energiju ili
tokom dana za trenutak uzivanja.

Caffe Vergnano Classico 600 je visokokvalitetna mjeSavina
pazljivo odabranih zrna arabike i robuste, koja nudi savrsen
balans ukusa i arome. Srednje przenje donosi bogat, klasi¢an
okus sa suptilnim notama &okolade i orasastih plodova,
idealan za pripremu savr§enog espressa. Ova kafa je savrsen
izbor za one koji cijene tradicionalni italijanski stil i uzivaju u
svjezem, autenti¢nom iskustvu Soljice kafe. Pakovanje od 1
kg osigurava dugotrajnu svjezinu i zadovoljstvo za sve
ljubitelje vrhunskog espressa.
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Danas je Manuel Caffe sinonim
za italijanski okus Sirom
svijeta. Manuel Caffe je

&> prisutan u 65 zemalja i na pet

§? kontinenata s proizvodima koji

M ANU EL utjelovljuju vrlo preciznu viziju:
misija ponuditi gurmanima i

ljubiteljima kafe savr§enu kafu,
plod kombinacije besprijekorne
obrade, istinske strasti, stalnih
inovacija i profinjenih
mjeSavina.

COMPLEX

@ shop.spazio.ba «® +387 33 273 800

Manuel kafe predstavljaju
savréen spoj kvalitete, tradicije
i strasti prema vrhunskom
espressu. S pazljivo odabranim
zrnima i posebnim metodama
przenja, svaka $oljica donosi
bogat i uravnotezen okus.
Prilagodene su razli¢itim
preferencijama ljubitelja kafe,
od klasi¢nog espressa do
autenti¢nih i profinjenih nota.

DX info[@complex.ba




Manuel Caffe: Prica o strasti,

kvalitetu

anuel Caffé nije samo kafa - to je

prica koja traje gotovo 50 godina,

ispunjena stras¢u za kvalitetom

i posvecenoscu dvije generacije

porodice De Giusti. Ono sto

je 1975. zapocelo kao mala
zanatska przionica kafe u Coneglianu Veneto,
danas je globalno priznata kompanija, prisutna
u 65 zemalja na pet kontinenata. Svaka Soljica
Manuel kafe nosi sa sobom pric¢u o preciznosti,
entuzijazmu, poduzetnickom duhu i ljubavi prema
tradiciji.

Italijanska kafa: Ritual i tradicija

U Italiji, kafa je vise od napitka — ona je ritual,
navika i simbol kulture. Manuel Caffé s ponosom
¢uva ovu tradiciju, s paznjom na svaki detalj. Od
pazljivog odabira sirovina do przenja i pakovanja,
kompanija osigurava vrhunsku kvalitetu koja
postuje stroge standarde italijanskog majstorstva.

| tradiciji

Sirok asortiman za svaku priliku

Manuel Caffé nudi rjesenja prilagodena svim
vrstama potrosaca i poslovanja — od barova i
restorana, hotela i slastiCarnica do pojedinaca

koji uzivaju u kafi kod kuce. Asortiman ukljucuje
specijalne mjesavine, dizajnerske soljice i dodatke,
kao i sveobuhvatne usluge podrske i edukacije.
Uz stalno pracéenje trzisnih trendova, Manuel
Caffé nudi proizvode koji zadovoljavaju specificne
potrebe profesionalaca i ljubitelja kafe Sirom
svijeta.

Kafa s misijom: Posveéenost kvaliteti i odrZivosti

Manuel Caffé bira najbolja zrna s plantaza u Juznoj
Americi, Indiji, Indoneziji i Vijetnamu. Ovaj direktan
pristup omogucava kontrolu kvaliteta od samog
pocetka i osigurava vrhunske sirovine. Pored

toga, kompanija nudi profesionalne savjetodavne
usluge, kontinuiranu asistenciju i prilagodene
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treninge za sve svoje partnere.
Njihova filozofija se temelji

na odgovornosti prema
potrosacima, zaposlenima i
prirodnim resursima.

Za svaku soljicu - besprijekoran
okus

Kombinacija preciznosti,
inovacije i postovanja prema
tradiciji ¢ini Manuel Caffe
posebnim. Njihove mjeSavine
pruzaju nezaboravno iskustvo
u svakom obliku. Svaka Soljica
odaje pocast tradiciji, dok
istovremeno donosi dasak
moderne sofisticiranosti.

Manuel Caffé u Bosni i
Hercegovini

Od 2004. godine, Manuel
Caffé je prisutan i u Bosni

i Hercegovini, osvajajuci

srca ljubitelja kafe. Njihovi
proizvodi su sinonim za
kvalitet, pouzdanost i strast
prema vrhunskoj kafi. Manuel
Caffé nije samo kafa - to je
umjetnost Zivljenja, neizostavan
dio svakodnevnih trenutaka
uzivanja. Za trziste Bosne

i Hercegovine, generalni
zastupnik Manuel Caffée
brenda je kompanija Complex
d.o.0., renomirani partner s
opseznim poznavanjem trzista

i dugogodisnjom saradnjom

s jednim od najpoznatijih
evropskih proizvodaca espresso
kafe. Zahvaljujuci Sirokoj
prisutnosti na trzistu i neupitnoj
kvaliteti proizvoda, Complex
d.o.o. osigurao je lidersku
poziciju brenda Manuel Caffe u
cijeloj zemlji.

Kontakt podaci:

Complex d.o.o.

Krivoglavci | bb, 71 000 Sarajevo,
Bosna i Hercegovina

Web: complex.ba

Email: info@complex.ba
Telefon: +387 33 273 800

UZivajte u Soljici Manuel Caffe
—svaki gutljaj prica pri¢u o
kvaliteti, strasti i tradiciji.

HUBIiH
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Tereza Alabanda: Kada naucite
osnove, tek onda mozete zaista
biti kreativni | pomicati granice

Najpopularniji video na mom YouTube kanalu je onaj u kojem pokazujem
kako se pravi nougat, ili kako se kod nas u Splitu kaze ,mandulat”.

Intervju: Tereza Alabanda, pastry chef i owner of Maestra

ereza Alabanda, slasti¢arka s mir. Ipak, mislim da u meni Cuce suprotnosti. U
izuzetnom kreativnogcu i stragéu nekim stvarima sam strasno precizna i posvecena
prema svom zanatu, poznata je detaljima, a u drugima prilicno opustena. U

po tome $to ne samo da stvara necemu vojnicki disciplinirana i fokusirana, a u
vrhunske slastice, ve¢ i educira nekim sferama - pomalo lijena. To je moje videnje

sebe, mozda sam drugima sasvim drugacija,
_ neznam. )

nove generacije poslasticara.
Vlasnica je tvrtke Maestra, gdje se
bavi edukacijom i savjetovanjem
za ugostiteljske objekte, a svojim
radom saraduje s renomiranim
institucijama poput Sveucilista
Aspira i udruge Skmer. Uz to, Tereza
je autorica besplatnog udzbenika
za pocetnike u poslasticarstvu, a na
svojoj platformi Pastry Maestra i
YouTube kanalu dijeli dragocjeno »
znanje koje nadilazi granice i
profesionalnog slasticarstva. U
ovom razgovoru otkrivamo
kako balansira poslovne
izazove, privatni zivot i i* \
strast prema stvaranju, ‘r:«_ eksperimentima,
te Sto je motivira da : 5 : pogreSkama, ali
svojim radom inspirira i B P / / ) i uspjesima.
educira druge. g @ Biloje puno

Y \ ucenja i trazenja

odgovora.
DZapravo i

Poslovno sam tocna, precizna i strpljiva.
Volim da je sve spremno na vrijeme.
Veseli me kada su polaznici mojih
edukacija zainteresirani i kada imaju
pametna pitanja, kada su ukljuceni
u proces i aktivno zeljni nauciti
materiju.

Recite nam nesto vise o Vasem
B putuka postizanju svega
] Y, Sto ste danas.
{va _ *f“-" A 4_ Taj put je bio ispunjen
- radom, pokusajima,

Za pocetak, recite nam
nesto vise o sebi i
tome ko je Tereza
privatno, a ko

danas je
' tako, volim

Tereza poslovno? istrazivati i
Tereza privatno | Siriti znanje,
u nekoliko @ . utome
rijeCi je pronalazim

optimist, introvert, veliki uzitak.
hedonist i osoba
kojoj je jako vazan
unutarnji



Nakon zavrSene jeziCcne gimnazije
i glazbene Skole upisuje glazbenu
akademiju u Splitu i stjeCe zvanje
akademskog glazbenika violinista
i profesora violine. Zatim radi u
glazbenoj Skoli "Josip Hatze" i
postaje Clanicom opernog orkestra
HNK Split. Nakon visegodisnjeg
profesionalnog bavljenja glazbom
odlucuje se za preokret u Kkarijeri

i odlazi u London i Pariz gdje
zavrsava slastiCarstvo na cuvenoj
akademiji  kulinarskin  umjetnosti

"Le Cordon Bleu", u Belgiji se
Skoluje za Cokolatijerku te staZira u
Dubaiju. Vodi slasti¢arnicu "Creme
de la creme" u Splitu, zatim predaje
slastiCarstvo u ugostiteljskoj skoli
"Wallner". 2019. pokrec¢e svoju
edukativnhu web stranicu "Pastry
Maestra" na kojoj objavljuje video
tutorijale za amatere i profesionalce
zeljne znanja o slasti¢arstvu, te
besplatno dijeli svoj e-udzbenik
iz slasticarstva. Od 2020. radi kao
voditelj razvoja u splitskoj tvornici
"Bobis", a 2023. otvara svoju tvrtku
"Maestra"ukojojsebavislasti¢arskom
edukacijom i consultingom za
ugostiteljske objekte. Suraduje sa

sveucilistemn  "Aspira", udrugom
"Skmer" i bavi se individualnom
slasti¢arskom podukom.

Sta Vas je inspirisalo da
napisete udzZbenik za
pocetnike u poslasticarstvu?
Koje su najvaZznije lekcije
koje ste Zeljeli prenijeti?
Interesantna je stvar s tom
knjigom. Dakle, ja sam pravi
knjiski moljac! Obozavam
knjige, one prave, tiskane,
koje krckaju kada ih otvorite i
imaju onaj jedinstveni, opojni
miris nove knjige! Mozda je to
¢udno u danasnjem vremenu,
ali eto - tako je.

Samim time, za mene je bilo
posve normalno da, izuzev u
digitalnom obliku, znanje i
informacije plasiram u obliku
koji se moze (jednostavnim
printanjem) pretvoriti u
Lpravu” knjigu. Nesto sto
mozete drzati u ruci, listati,
raditi zabiljeSke, pa i istrgnuti
stranicu ako bas Zelite!

Osim toga —a ovo je
izuzetno vazno za naglasiti
— U svojoj pedagoskoj praksi
sam se stalno susretala s
velikim problemom, a to

je nedostatak kvalitetne
profesionalne literature. |
tako, pripremajuc¢i materijale
za moja predavanja
odlucila sam ih organizirati,
sistematizirati i objediniti,

i malo po malo — nastala
je moja knjiga. Kako je
rasla web stranica, tako je
rasla i knjiga i eto — nastao
je udZbenik. Besplatan,
naravno, jer to je moja
osnovna nit vodilja!

Kakvu ulogu kreativnost
igra u Vasem radu, i

kako balansirate izmedu
klasiénih recepata i novih
ideja?

Kreativnost je nesto sto mi
se dogada, imam periode
.napada” kreativnosti kada se
budim usred nodi s idejama
o kombinacijama okusa i
tekstura i naprosto ne mogu
kontrolirati svoj mozak, on
radi pod punim gasom i nije
ga briga sto je gluho doba
nocil Tada je najpametnije
zapisati sve na papir, malo
odspavati - a onda krenuti u
eksperimentiranje.

To je jedan predivani
uzbudljiv proces koji

se javlja periodi¢no,a u
meduvremenu se dogada
svakodnevni zivot. Volim i
klasi¢ne recepte jer su oni
baza iz kojih sve proizlazi.
Kada naucite osnove, tek
onda mozete zaista biti
kreativni i pomicati granice.
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Sta Vas je potaknulo da pokrenete YouTube
kanal o slasticama? Kako je doslo do te ideje?
Najjednostavnije reCeno: ,Vrhunske slastice
svima, a he samo njima!*, hahaha! Salim se,
naravno, premda u ovoj parafrazi ima i istine. Pod
LNjima“ mislim, naravno, na sve one koji su bili
dovoljno sretni ili privilegirani da si mogu priustiti
skupo Skolovanje u svjetskim gastronomskim
akademijama. Jasno, ja sam jedna od tih, pa

OVO sigurno moze zazvucati kao proturjecje, ali
zapravo nije.

Naime, cijelim spletom sretnih okolnosti ja sam
bila u mogucénosti priustiti sebi Skolovanje u
Parizu, ali prije nego sto sam se odlucila na taj
korak, naravno, krenula sam putem koji mi se
¢inio posve normalan, a koji se zove — internet.
Svi smo vec¢ naviknuli doci do odgovora jednim
klikom, pa sam tako i ja, u trenutku kada sam
odlucila promijeniti karijeru, smatrala kako ¢u sve
potrebne informacije pronadi na internetu, na
jednom mjestu, uredno organizirane i besplatne.
Pa zato postoji Google, zar ne?

Eh, pa ne! Ustanovila sam veoma brzo da,
unatoc Cinjenici da je internet beskrajan, ama
ba& nigdje ne postoji bas ono &to trazim. Cudno,
mozda nevjerojatno, ali istinito! U tom trenutku,
zapravo, nastala je Pastry Maestra. Sto to znagi?
Pa, jednostavno receno — odlucila sam da ¢u otici
u Pariz i postati profesionalna slasti¢arka, a onda
napraviti ono $to sam na internetu i sama trazila
— besplatnu, pristupac¢nu, sveobuhvatnu skolu
slastic¢arstva za svakoga tko Zeli kreirati slastice
profesionalne razine. Pastry Maestra je upravo to
— internetska slasticarska skola u punom smislu te
rijeci!

Postoji li neki video ili recept koji je posebno
privukao pazZnju i zasto mislite da je bio toliko
popularan?

Najpopularniji video na mom YouTube kanalu je plodovima i suhim vo¢em, a Cesto se pravi
onaj u kojem pokazujem kako se pravi nougat, uoci Bozi¢a. Njena izrada zahtijeva preciznost i
ili kako se kod nas u Splitu kaze ,mandulat”. To koncentraciju jer je jako vazno sve sastojke i alate

je jedna fina poslastica koja obiluje orasastim pripremiti na vrijeme, a zatim skuhati Secerni



sirup na to¢no odredenu
temperaturu. Trud oko nougata
se uistinu isplati jer je rezultat
izuzetno ukusan pruti¢ koji
svojim Sarenim presjekom mami
cak i one koji nisu pretjerano
skloni uzivanju u slasticama!
Meni je bilo veliko iznenadenje
otkriti da je moj drugi
najgledaniji video onaj o tehnici
kuhanja Sec¢ernog sirupa. Naime,
radi se o videu koji se bavi
iskljucivo tom slasti¢arskom
tehnikom i u kojem uopce nema
receptal

U tom edukativhom uratku ja
kuham koncentrirani Sec¢erni
sirup i pokazujem razli¢ite
stadije koji se pojavljuju kako
temperatura sirupa raste.

Mozda je gledateljima zanimljivo
(nekima cak i Sokantno) to sto
ruku uranjam prvo u posudu s
ledom, a zatim u kipuci Secerni
sirup kako bih ga zahvatila i
uronila ponovno u ledenu vodu.

Na taj nacin se provjerava
gustocu sirupa kada nemate

pri ruci termometar, a samu
tehniku sam naucila u Cuvenoj
Le Cordon Bleu akademiji,
naime upravo tu tehniku radili
sSmMo na prvom satu slasti¢arstval

Kako gledate na ulogu
digitalnih platformi kao sto

je YouTube u promoviranju
poslasti¢arstva i uéenja
kuhanja?

Drustvene mreze su u danasnje
vrijeme blagoslov ako ih koristite
na pravi nacin - dakle u svrhu
ucenja i prikupljanja ideja.
Nekada se trebalo jako potruditi
i mMnogo novaca potrositi kako
biste dosli do neke informacije.
Danas je svo znanje dostupno

- doslovno je na dlanu! Treba

ga mudro iskoristiti, fokusirati
se na ono bitno i ne odlutati

U nezeljenom smjeru u moru
raznolikog i esto beskorisnog
sadrzaja.

Kako upravljate svojim
vremenom izmedu vodenja
poslovanja, kreiranja sadrZaja
za YouTube i rada na novim
projektima?

Klju¢ svega je dobra
organizacija, naravno. Jako puno
radim, ali kada osjetim da sam

pretjerala, onda sebi priustim
odmor, koliko god mi treba!
To je prednost poduzetnistva -
sloboda raspolaganja vilastitim
vremenom koja je za mene
neprocjenjiva. Kod mene ta
sloboda rezultira zadovoljstvom i
produktivnoscu!

Za kraj, koji je najveéi mit o
slastic¢arstvu koji biste voljeli
razbiti medu pocetnicimaili
Siroj javnosti?

U mom dugogodisnjem

radu educirala sam stotine

ljudi i Cesto sam nailazila na
razne mitove o slastiarstvu i
slasti¢carskim namirnicama, a ovi
su najcesci:

1. Slasti¢arsku kremu uvijek
treba mijesati u istom smjeru.

2. Biljno vrhnje za slag je bolje od
mlije¢nog slatkog vrhnja.

3. 0d domacih sirovih jaja se ne
moze dobiti salmonela.

4. Lisnato tijesto se moze
napraviti samo s margarinom,
ne i s maslacem.

DASITYMAESra.com




Lazar Svrkota: Manifestovao sam
cijeli svoj put jos na pocecima
svoje karijere 1 trudim se da
ostanem na njemu

Najveci 1zazov je odrzati visok kvalitet, a ne ugroziti radno
vreme 1 privatni zivot, tu se pravi najveca vaga.

Intervju: Lazar Svrkota, head chef

decembarskom

izdanju ¢asopisa

razgovaramo

s izuzetno

talentovanimii

predanim kuharom
koji je svoj put u gastronomiji
zapoceo volonterskim radom
u prestiznom restoranu,
voden stras¢u prema
namirnicama i njihovim
beskonac¢nim mogucénostima.
Kroz godine predanog rada,
usavrsavanja i u¢enja od
najvecih kulinarskih majstora,
izgradio je svoj autenticni stil
i postao inspiracija u svijetu
gastronomije. Saznajte kako
je njegova radoznalost postala
pokretacka snaga, kako kreira
nezaboravne okuse koristeci
sezonske namirnice i moderne
tehnike, te Sta savjetuje mladim
kuharima na pocetku njihovog
profesionalnog puta.

Lazar Svrkota je ambiciozni kuhar iz Beograda, sa
bogatim iskustvom rada u prestiznim restoranima
i hotelima. ZavrsSio je Ugostiteljsko-turisticku skolu
u Beogradu, smjer kulinarski tehnicar, 2017. godine.
Kroz godine, Lazar je napredovao od pozicije
Commis Chef-a do Head Chef-a, pokazujudéiizuzetnu
posvecenost, kreativnost i stru¢nost u kulinarstvu.
Radio je u renomiranim objektima kao sto su Square
Nine Hotel, Radisson Collection i Kempinski Adriatic,
te je bio dio otvaranja hotela Sheraton u Novom
Sadu. Svoja znanja i vjestine usavrSavao je i kao Chef
de Partie u Klubu knjizevnika u Beogradu, a trenutno
vodi kuhinju restorana Thyme Street Cuisine.
Njegov profesionalni put obiljezen je ukljucivanjem
u kreiranje menija i organizaciju znacajnih
dogadaja poput proslave Dana nezavisnosti u
Americkoj ambasadi i Kraljevskog vjenc¢anja na
Belom dvoru. Lazar tezi konstantnom ucenju i
usavrsavanju, a njegova strast prema kulinarstvu,
uz ljubav prema putovanjima i istrazivanju, ¢ini ga
izuzetnim predstavnikom moderne gastronomije.



Kada ste otkrili [jubav prema kuhanju i Sta Vas
je motivisalo da postanete profesionalni kuhar?
Imao sam veliku sre¢u da po mom zavrsetku
Skolovanja u datom momentu moj komsija Dusan
Mihajlovi¢ (trenutni Executive chef hotela Grand)
radio u Squre Ninu i pomogao mi je da dodem da
volontiram. Kada sam video kako izgleda kuhinja i
koje se namirnice koriste i Sta je moguce sve da se
izvede od njih tek tada sam osetio nesto i to nesto
me drzi i dan danas!

Kako biste opisali svoj put do pozicije head
chefa?

Ja mislim da je to bio najinteresantniji period mog
profesionalnog puta, ucenje od velikih sefova i
svetskih gastronomskih knjiga i ¢itanju o njihovim
filozofijama i njihovim kreativnim procesima,
stvaranjima.

Uvek sam poredio sebe sa njima i pokusavao

da dodam neki moj pecat na njihovim jelima

i zamisljao sebe u tim cipelama, manifestovao
sam ceo svoj put jos na pocecima svoje karijere i
trudim se da ostanem na njemul!

Koja je Vasa filozofija kuhanja?

Svoju filozofiju jos razvijam ali neke smernice i
pravac koji pokusavam da odrzim je:

-Budi isplativ ali autentic¢an

- Ne bacaj - stvaraj i nateraj se da razmisljas
(ve¢ina namirnica koje zavrSe u kanti su resurs i
mozda novi pravac ili nova savrsena komponenta
na vasem tanjiru i jelu).

- Nadji nac¢in da funkcionise - organizuj se! (Previse
imamo izgovora kao ljudi i uvek trazimo nacin da

se opravdamo, a nekad jednostavno moras da ides
protiv sebe i da trpis neprijatnosti zarad viseg cilja!

Postoji li neko jelo na meniju koje najbolje
predstavija Vas kao chefa?

Jela koja ja preporucujem i meni su osobito draga:
Miso-kombu Kupus - Ovo jelo je drugacije zato
Sto se koriste azijski segmenti kao Sto je crvena
miso pasta i kombu alge i sam ukus je nesto vrlo
poznato, a totalno drugacije, sluzi se sa pireom od
Sargarepe i kumina, sos na bazi crvenog luka i soya
sosa i uljem od bosiljka, a preko kupusa se stavlja
esencija od pecenih paprika i krema od spanacai
wasabija.

Zvuci kao previse ali prepustite se preporuci i
probajte prvom prilikom u Thymu

Nemusti (Junedi jezik) - Juneci jezik mariniran
24h pa skoro kuvan sa aromati¢nim biljem na
77.2 stepena jos 24 h. Posle premazan sa gustom
redukcijom od Demiglace sosa i posluzen sa
mladim krompirima, lardom od mangulice i za
kraj holandez sa sremusom.

Kako kombinirate sezonske namirnice s
modernim tehnikama u Vasim kreacijama?
Kad je u pitanju sezonska namirnica moj cilj je
da je istaknem da ona govori celu pri¢u i da ona
bude pecat jelu, a kada ulazimo u sezone kao sto
Su jesen i zima, moj cilj je da napravim sto vise
prezerviranih stvari i jela da mogu da ih koristim
kroz celu sezonu. Kao na primer:

Ajvar, prezervirani limun, pe¢ena paprika, pesto ili
ulje od sremusa, kavijar od patlidzana, ljutenicu,
tursiju. | tako svake sezone se trudim da probam
sto vise novih tehnika Cuvanja.

Koji je najveéi izazov s kojim ste se suocili kao
head chefi kako ste ga saviadali?

Najveci izazov je odrzati visok kvalitet, a ne ugroziti
radno vreme i privatni zivot, tu se pravi najveca



vaga, ljudi u 21. veku najvise traze da
se ne ugrozavaju zivotni balans i to
treba postovati i orijentisati se u tom
pravcu. Resenje za ovo je da svako
ima jedan stepen odgovornosti koji
¢e da preuzme na sebe i da na kraju
dana nema izgovora i svako mora da
ispuni svoja zaduzenja i oCekivanja.
Jedino uz dogovor mozemo da
guramo u istom pravcu!

Na koje postignuce u svojoj karijeri
ste posebno ponosni?

Mislim da jo§ nisam ostvario svoj

cilj i da nema smisla da trenutno
budem ponosan na sebe.

Kako motivirate i vodite svoj tim u
kuhinji?

Trudim se da pravim jasne ciljeve

i da se okruzim ljudima koji su
motivisani za vise, a moj zadatak

je da uvek izazivam jos viSe i da
guram da budemo kolektivno bolji.
Dogovor je isto jedna velika stvar
koju ne krsim!

Koliko su timska saradnja i
komunikacija kljuéne za uspjeh
restorana?

Komunikacija je jedna od
zanemarenih stvari u nasoj industriji
a jako je bitna i presudna za
uspesno poslovanje i medjuljudske
odnose ,smatram da moramo da
MNogo vise poradimo na ovome

u jednom kolektivu.Kako da
ispravimo greske , gde mozemo

da unapredimo hranu,uslugu
moraju da postoje redovni sastanci
i trenenizi da bi dosli do najboljih
rezultata i da bi mogli da ispunimo
oCekivanja gostiju .

Dobar tim sa dobrom
komunikacijom =uspesno
poslovanje. Jedno bez drugog ne
moze.

Sta biste savjetovali mladim
kuharima koji Zele uspjeti u
gastronomiji?

Savetovao bi da na pocetku krenu
od najboljih mogucih hotela

ili restorana i da teze samo za
znanjem, tehnikama i mentorstvom!
Dok je neko mlad i neoblikovan

on mora da svoje neznanje poveri
nekome ko ga je kroz godine i
godine nadogradivao i usavrsavao.
Prva stanica mora da im bude
temeljna edukacija pa tek posle
novac, nikako kontra smer! Rad na
sebi je jo$ bitnija stavka: Citanje
knjiga, sport ovo su stvari koje grade
duh, ideje i disciplinu i bi¢e svakome
od velikog znacaja!




ANTIQUE PELINKOVAC: NAJBOLJE CUVANA
TAINA HRVATSKE | PONOS BADEL 1862

ANTIQUE PELINKOVAC najstariji je i najpoznatiji Badelov premium biljni liker, ali i jedno od
najintrigantnijih pic¢a. Proizvod datira iz davne 1862. godine kada je i osnovana tvrtka Badel 1862.

Osmislio ga je Franjo Pokorny, trgovac i utemeljitelj tvrtke Badel 1862. U to vrijeme, Antique se prodavao
iskljuCivo u apotekama pod preporukom ,zeludacano okrepljujuce sredstvo". Bio je toliko trazen da

je Franjo Pokorny postao dobavljac ovog fantasti¢nog likera ¢ak za becki i francuski dvor, a prema
zapisima vec se u to doba izvozio i u Ameriku. Receptura prema kojoj je proizveden Badel Antique
Pelinkovac najstarija je i dobro Cuvana receptura u arhivi Badela 1862, u njenom sastavu nalazi se
nezaobilazan pelin, a originalna boca u kakvoj se proizvod prodaje i danas ¢uva se u Muzeju grada
Zagreba.

Antigue Pelinkovac se od 1862 proizvodi na istovjetan, tradicionalan nacin, prema izvornom receptu,

od 100% prirodnih sastojaka. Za one koji se razumiju u tehnologiju pripraviljanja finih likera otkriti c¢emo
da se birane zacinske biljke prvo odlezavaju u alkoholu, a potom se odlezani macerat u malim serijama
destilira u bakrenim kotlovima te se ovako spravljeni liker nakon odlezavanja ru¢no puni u boce sto
ovaj proizvod svrstava u iskonski craft proizvod. Svaka boca oznacena je i jedinstvenim serijskim brojem
otisnutim na etiketi na poledini.

Okusom ovog premium biljnog likera dominira pelin, aromatska biljka koja se izdvaja mirisom, a zatim i
notom gorcine po cemu ga mnogi pamte i prepoznaju zbog blagotvornog djelovanja na organizam sto
pelinkovac ¢ini savrSenim digestivom, ali i jednom od najjac¢ih baza za tradicionalne aperitivne cocktaile.

Za potpun uzitak preporucuje ga se posluziti dobro rashladenog, a sjajno ga nadopunjavaju jedna do
dvije kockice leda te komadic¢ limuna ili narance. Zbog savrsenog, raskosnog okusa Antique je postao

omiljeno pice pravih znalaca i ljubitelja finih likera te nezaobilazan dio ponude finih restorana i barova,
bilo da se konzumira samostalno, kao omiljeni sastojak ukusnih koktela ili uz kafu.
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Lucija Matijevié: U vinskoj
Industrijl IMma mjesta za sve
- bez obzira na spol, vazno
je biti predan, strastven |
kontinuirano uciti

Pravi trenutak za profesionalni interes dogodio se tokom
putovanja u regije poznate po vinogradima, gdje sam imala priliku
osobno upoznati vinare, probati vina 1 uciti o procesu proizvodnje.

ucija Matijevi¢ nije samo sommelijerka;

ona je posvec¢ena majka, supruga i

domacica koja s velikom strasc¢u pristupa

svijetu vina i gastronomije. Odrastajuci

u okruzenju gdje su obitelj i prijatelji

njegovali ljubav prema vinu, razvila je
duboku povezanost s ovom umjetnoscu koja
povezuje ljude. U ovom razgovoru, Lucija ¢e
podijeliti svoja iskustva, izazove i uspjehe na svom
profesionalnom putu, te otkriti $to ju motivira i
kako nastavlja usavrSavati svoje znanje u vinskoj
industriji.

Za pocetak, recite nesto vise o sebi?
Nesto o sebi ¢u poceti mojim glavnim ulogama u

zivotu a to su majka, supruga pa onda i domacica,
a kada se to sve postavi na mjesto onda sam

i veliki ljubitelj eno gastronomije, lokalnog i
pozitivnih ljudi. Eto mislim da su to neke osnovne
definicije Lucije Matijevic.

Kada ste prvi put otkrili interes za vina i kako ste
odlucili postati sommelierka?

Interes za vina poceo je u ranoj mladosti, kroz
obitelj koja je imala isti interes i putovanja. Odrasla
sam u okruzenju gdje su obitelj i prijatelji cijenili
kvalitetna vina, a ¢esto su se odrzavale vecere

i okupljanja uz vino, sto me uveliko oblikovalo.
Sje¢am se da sam uzivala u razgovorima o

vinima i njihovim karakteristikama, ali nisam



Lucija Matijevic je sommelierka koja svoj
profesionalni put temelji na strasti prema eno-
gastronomiji, ljubavi prema lokalnim proizvodima
i postovanju tradicije. Odrasla je u obitelji koja
je njegovala kulturu vina, a rane uspomene na
obiteljska okupljanja i razgovore o vinima postavile
su temelje za njen profesionalni interes. Inspiraciju
za karijeru pronasla je kroz putovanja u poznate
vinske regije, gdje je stekla duboko razumijevanje
O vVinarstvu i proizvodnji vina. Svoje formalno
obrazovanje stekla je u Hrvatskom Sommelier
klubu, gdje je prosla tri razine edukacije, koje su joj
dalesirokuosnovuiomoguciledaljnje usavrsavanje.
Lucija smatra da je sommelierstvo poziv koji
zahtijeva kontinuirano ucenje, istrazivanje i
otkrivanje novih perspektiva. Na njen razvoj utjecali
sumnogiljudi, a posebno seisticu Branko Muzdeka
i Darko Baretic, Cije su ideje i pristupi ostavili trajni
trag na Lucijin nacin kusanja i razumijevanja vina.
Aktivno sudjeluje na sommelierskim natjecanjima,
smatrajuci ih ne samo profesionalnim izazovima
ve¢ i prilikom za druzenje i razmjenu znanja s
kolegama iz industrije. Lucija danas kombinira
svoju profesionalnu ekspertizu s osobnim
pristupom, spajajuci price o vinima s pricama
o ljudima i regijama iz kojih dolaze. Njen rad
karakterizira strast, autenti¢nost i posvecenost
stalnom usavrSavanju u dinamic¢nom svijetu vina.

u pocetku bila svjesna koliko duboko to moze
postati strast. Pravi trenutak za profesionalni
interes dogodio se tijekom putovanja u regije
poznate po vinogradima, gdje sam imala priliku
osobno upoznati vinare, kusati vina i uciti o
procesu proizvodnje. Ta iskustva su me inspirirala
da dodatno istrazujem svijet vina i naposlijetku
odlu¢im postati sommelierka. Oduvijek mi je
bilo vazno razumjeti kulturu i tradiciju vina, kao
i nac¢in na koji vino povezuje ljude i ini proslave
ugodnijim.

Postoji li neka prekretnica u Vasem obrazovanju
ili karijeri koja Vas je usmjerila prema ovom
zanimanju?

Sada kada razmisljam dvadesetak godina
unazad, mislim da su na mom putu prekretnice
ili niti vodilje bili ljudi koji su se vrtili tada oko
sommelierske pri¢e u regiji. Tu je svakako na
prvom mjestu obitelj ali i dva imena koja su
promijenila moje videnje vina i nac¢in na koji ih
kusam i razumijem su Branko Muzdeka i Darko
Bareti¢. Oboje nisu vise s nama ali su ostavili
dubok, veoma dubok korijen vinovoj lozi u ovoj

regiji.

Gdje ste stekli svoje obrazovanje kao
sommelierka, i koje certifikate posjedujete?
Hrvatski Sommelier klub kao krovna udruga za

Interes za vina poceo je u ranoj mladosti, kroz obitelj koja je
imala isti interes i putovanja. Odrasla sam u okruzenju gdje su

obitelj i prijatelji cijenili kvalitetna vina, a Cesto su se odrzavale
vecere i okupljanja uz vino, sto me uveliko oblikovalo.

obrazovanje sommeliera na ovim podrucjima mi
je dala s prvom razinom temelje i opcu kulturu
stola. Zatim druga razina je zagrebala malo dublje
u svijet vina, a trec¢a razina je sve to zaokruzila i
naucila nas uzivati u hrani i picu.

Nakon zavrSene trece razine sam shvatila da
"nista" ne znam i da je vino i sommelierstvo
poziv u kojem se stalno treba usavrsavati, kusati i
otvarati nove vidike.

Koliko su vazZna natjecanja u sommelijerstvu za
Vasu profesiju?

Veoma su vazna prvenstveno zbog druzenja

i upoznavanja kolega i internacionalnih
sommeliera.

Uvijek se nesto novo nauci, svake godine se
napreduje i svakako bi svima sa zavrSenom prvom
i drugom razinom, a kamoli trecom preporucila da
se odu okusati na natjecanje jer kako god uvijek se
nesto dobije, a nista se ne gubi.

Koja su vina trenutno najpopularnija medu
Vasim klijentima?

Ha ha rekla bih u lijepoj ¢asi, optimalne
temperature. Onda sve prolazi. Jos ako vino ima
neku lijepu pri¢u koja se moze podijelit s gostima
onda nitko nece odbiti taj gut, casu ili bocu.



HUBiIH

Koje je najcesce pitanje koje
dobijate od gostiju kada
preporucujete vino?

Iskreno najc¢esce me pitaju gdje
sam kupila narukvicu i gdje se
Sisam:) A ako pricamo o vinu
uvijek nastojim uz bocu koju
preporucujem imati i neku
sitnicu za reci koja ¢e goste
impresionirati i otvoriti im
mogucnost da mozda posjete
vinariju, upisu sommelierski
tecaj ili samo zapamte restoran,
vino i mene po nekoj dodanoj
vrijednosti koja se danas
Zanemaruje.

Jeste li primijetili razliku

u pristupu ili stilu rada
izmedu Zena i muskaraca u
sommelijerstvu?

Razlike u pristupu i

stilu rada izmedu Zzena i
muskaraca u sommelijerstvu
mogu biti prisutne, ali je
vazno napomenuti da je
sommelijerstvo u velikoj mjeri
individualna disciplina u kojoj
je svakom sommelijeru ili
sommelijerki omoguceno da
razvije vlastiti stil, bez obzira na
spol.

Ipak, postoje odredene
tendencije i socioloske razlike
koje se mogu primijetiti

u industriji. Razlike u
sommelijerstvu prvenstveno
ovise o osobnosti, iskustvu i
obrazovanju svakog pojedinca.

U konacnici, u sommmelijerstvu
uspjeh ne ovisi o spolu, ve¢ o
stru¢nosti, strasti prema vinu,
sposobnosti povezivanja s
ljudima i stalnoj zelji za uc¢enjem.

Koji bi bio vas savjet Zenama
koje razmisljaju o karijeri u
vinskoj industriji?

Zene koje Zele uéi u vinsku
industriju imaju mnogo prilika
i, uz pravu edukaciju, strast,
upornost i otvorenost prema
novim iskustvima, mogu
ostvariti izuzetne karijere.

Klju¢ je u stjecanju struc¢nosti,
izgradnji odnosa i razvijanju
vlastitog stila. U vinskoj industriji
ima mjesta za sve — bez obzira
na spol, vazno je biti predan,
strastven i kontinuirano uciti.
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Dzenita Ramic: Sve sto radimo
vodeno je zeljom da zadovoljimo
potrebe I zelje nasih gostiju,
stvarajuci iskustvo po njihovo] mjeri

Odrzavanje visokih standarda ¢istoce 1 higijene presudno je
za zadovoljstvo gostlju zdravlje 1 sigurnost, uskladenost s
propisima 1 cjelokupni uspjeh hotela.

Intervju: DZenita Ramié, menadzer odjela za iznajmljivanje apartmana

arajevo Waves

je jedinstven

arhitektonski projekt

na llidzi koji spaja

luksuzni smjestaj,

savremeni dizajn
i multifunkcionalne prostore,
pruzajuci gostima potpuno novo
iskustvo boravka u Sarajevu.
Inspirisan bogatom historijom i
prirodnim ljepotama grada, ovaj
kompleks ne samo da redefinise
koncept ugostiteljstva, vec
doprinosi razvoju lokalnog
turizma i urbanog zivota. U

razgovoru s menadzerom
kompleksa otkrivamo sta
Sarajevo Waves Cini posebnim,
filozofiju gostoprimstva koju
njeguje i kako se kontinuirano
prilagodava potrebama
modernih posjetilaca.

MozZete li nam reci nesto vise
o kompleksu Sarajevo Waves

i Sta ga cini jedinstvenim u
odnosu na druge hotele u
Sarajevu?

Sarajevo Waves je moderan
arhitektonski projekat smjesten

na llidzi, koji kombinira
stambene, komercijalne i
rekreacijske prostore, sa ciljem
poboljsanja urbanog krajolika
Sarajeva. Sam projekat je
inspirisan prirodnom ljepotom,
kulturom i historijom grada,

dok prihvata savremeni dizajn i
odrzivost. Ono sto je jedinstveno
za ovaj kompleks je to da
pruzamo luksuz hotela, a komfor
apartmana.

Kako bi opisali filozofiju usluge
i pristupa gostima u Vasem
hotelu? Sto je ono na éemu se
posebno fokusirate?

Nas cilj nije samo pruziti mjesto
za boravak, vec pruziti iskustvo
koje ¢e gosti cijeniti i pamtiti,
te zbog Cega Ce se zeljeti vratiti
opet kod nas. Sve sto radimo
vodeno je zeljom da zadovoljimo
potrebe i Zzelje nasih gostiju,
stvarajuci iskustvo po njihovoj
mjeri. Gostoprimstvo i toplina

- u sredistu nase filozofije
usluga je uvjerenje da je cilj
ugostiteljstva uciniti da se nasi
gosti osjecaju kao kod kuce.
Svakog gosta dozivljavamo kao
pojedinca, te nastojimo kreirati
mjesto u kojem c¢e gosti ostaviti
djeli¢ sebe, a ponijeti sa sobom
iskustvo vrijedno pamcenja.

Cilj nam je stvoriti ugodnu
atmosferu u kojoj se nasi gosti
osjecaju dobrodoslo, ugodno i
cijenjeno.

Kako Sarajevo Waves doprinosi
razvoju turizma u Sarajevu?
Koje usluge i sadrZaji priviace
posjetitelje?

Kompleks posjetiteljima nudi
luksuzni smjestaj - apartmane



sa jednom spavacom sobom ili
sa dvije spavace sobe, sigurno
parking mjesto u podzemnoj
garazi, mogucnosti kulturnog
angazmana i drustvenih
dogadanja, blizina aerodroma
te jednostavan pristup lokalnim
atrakcijama i uslugama.

Pozicionirajuci se kao
viSenamjensko odrediste koje
kombinira ugostiteljstvo i
turizam, slobodno vrijeme i
posao, Sarajevo Waves pomaze
revitalizirati grad i uciniti ga

sve privla¢nijim mjestom za
medunarodne turiste i poslovne
putnike.

Kakve strategije primjenjujete
za smanjenje operativnih
troskova, a da pritom ne
ugrozite kvalitet usluge?
Odrzivost, kvaliteta zaliha kao

i obuka osoblja su klju¢ni za
balansiranje smanjenja troskova
i zadovoljstva gostiju.

Nas cilj je svakako i povecavanje
direktnih rezervacija putem

gy

nasih direktnih kanala kako
bismo izbjegli nepotrebne
troSkove posrednika. Nastojimo
koristiti strategije koje ne
ugrozavaju nase klijente.

Koje sve kljucne odjele
ukljuéuje Sarajevo Waves
kompleks i kako su ti odjeli

medusobno povezani u cilju
pruZanja sto boljeg iskustva
gostima?

Recepcija - prva tacka kontakta
za goste i igra jako bitnu

ulogu u pruzanju kvalitetne
usluge, prijave i odjave gostiju,
kao i ispunjavanja zahtjeva.

Svi odjeli u Sarajevo Wavesu



Svakog gosta dozivljavamo kao
pojedinca, te nastojimo kreirati mjesto
u kojem ce gosti ostaviti djeli¢ sebe,

a ponijeti sa sobom iskustvo vrijedno
pamcenja. Cilj nam je stvoriti ugodnu
atmosferu u kojoj se nasi gosti osjecaju
dobrodoslo, ugodno i cijenjeno.

|
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moraju biti dobro integrisani,

od recepcije sve do prodaje i
marketinga kako bismo gostima
omogucili visokokvalitetno
iskustvo, posebno zbog velicine
kompleksa te velikog broja
apartmana. Jasna komunikacija,
strateSka koordinacija i
koristenje tehnologije kljucni su
za odrzavanje visokih standarda
usluge, kao i pruzanja sto boljeg
iskustva za nase goste.

Kako se organizira odjel za
ciséenje i odrZavanje? Koliko
Jje vazZno za Vas odrZavanje
visokih standarda ¢istoce i
higijene?

Odrzavanje visokih standarda
¢istoce i higijene presudno je
za zadovoljstvo gostiju, zdravlje
i sigurnost, uskladenost s
propisima i cjelokupni uspjeh
hotela. Gradi povjerenje,
osigurava pozitivna iskustva
gostiju i u konacnici pridonosi
ugledu i profitabilnosti hotela.

Hoteli koji ulazu u ¢istocu i
odrzavanje ne samo da stvaraju
sigurno i ugodno okruzenje,
vec i postavljaju temelje za
ponovno poslovanje i dugorocni
uspjeh. Nakon odjave gostiju

iz apartmana, higijenicarke

su odgovorne da pripreme
apartman do dolaska narednog
gosta. Kada se zavrsi ¢is¢enje,
odgovorna osoba za odrzavanje
pregleda stan kako bismo bili
sigurni da je sve spremno za
nase goste.

Za kraj, koji je Vas osobni

cilj kao menadZera ovog
kompleksa? Postoji li nesto sto
biste Zeljeli ostvariti u svom
profesionalnom Zivotu kroz rad
u Sarajevo Wavesu?

Kroz svoj profesionalni zivot

kao menadzer, Zelim pridonijeti
uspjehu i profitabilnosti
kompleksa kroz operativnu
izvrsnost i inovacije.

Zeljela bih uéestvovati u
izgradnji snaznog, odrzivog
poslovanja koje ne samo da
ispunjava finansijske ciljeve,
vec¢ podrzava visoke standarde
kvaliteta i usluge. Dugorocno,
zelim biti prepoznata kao

neko ko je pridonio uspjehu
kompleksa i dobrobiti ljudima s
kojima sam radila.
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Marin Plese: Vodim se principom
'manje je vise', trudim se da ne
pretjeram u koli&ini namirnica,

tehnika 1 elemenata u jednom tanjiru

Najveci 1zazov je svaki dan biti bolji nego jucer, biti dovoljno
samokritican da konstatno guras sam sebe dalje a pritom
uzivati u procesu. Jos uvijek mi je to izazov.

Intervju: Marin PleSe, chef

anas razgovaramo s talentiranim Nakon sto je diplomirao geodeziju i proveo

i perspektivnim chefom koji dio zivota u Sarajevu, otkrio je ljubav prema

nas svojom karijerom vodi kroz gastronomiji, koja ga je dovela do osvajanja trofeja

zanimljivu pri¢u punu neocekivanih za mladog talenta 2024. godine i sudjelovanja u

obrata i uspjeha. lako formalno nije MasterChefu. Saznajte viSe o njegovim pocecima,

obrazovan za kulinarsku struku, utjecaju sarajevske kuhinje, izazovima u Kkarijeri i
svojim radom i predanos¢u dokazao je da strast, viziji buducénosti u nasem razgovoru.

upornost i vizija mogu prevladati sve prepreke.

Za pocetak recite nesto vise o sebi i Vasem putu
ka gastronomiji. Da li ste se obrazovali za ovaj
posao kojim se danas bavite?

Pozdrav svima koji ¢itaju HUBIH. Pa moj put ka
gastronomiji nije bio uobicajen. Kao mali nisam
volio nista jesti, nisam kuhao, nisu me zanimali ni
hrana ni kuhanje. Tek su se na fakultetu, tijekom
studija geodezije krenuli javljati zanimanje i
znatizelja za time. Nemam formalno obrazovanje
za kuhara, medutim moje akademsko obrazovanje
i studentski zivot, koliko god bili nepovezani s
gastronomijom, bili su mi od velike koristi. | jos su
uvijek.

Zivjeli ste i studirali 2 godine u Sarajevu, $ta Vas
najvise fascinira u bosanskoj kuhinji, i postoji li
neko tradicionalno jelo iz Sarajeva koje Vam je
posebno drago?

Da, master geodezije sam zavrsio na
gradevinskom fakultetu na KoSevu. Mogu reci da

Marin PleSe je chef rodom iz Malinske, Ciji je profesionalni
put u gastronomiji zapoceo nekoliko dana prije odbrane
diplomskog rada na Geodetskom fakultetu. Nakon sto je
upisao pocetnicki tecaj kuhanja u Klubu Gastronomada,
otkrio je strast prema kulinarstvu i odlucio promijeniti
karijeru. Prijavio se u restoran Pelegrini s Michelinovom
zvjezdicom, gdje ga je Rudolf Stefan prihvatio u tim. U
Sibeniku je proveo dvije godine, usvojivsi kljuéne vjestine u
organizaciji i pripremi, sto je oblikovalo njegov odnos prema
kuhinji i gostima. Godine 2020. prelazi u zagrebacki Mano,
gdje je pod mentorstvom Matije Bogdana napredovao do
pozicije sous chefa. Nakon tri godine, preuzeo je vodstvo
kuhinje u restoranu Vila Rova u Malinskoj, gdje stvara
inovativna gastronomska jela. Zimi stazira u renomiranom
katalonskom restoranu El Celler de Can Roca, jednom od
najboljih restorana na svijetu. Marin je poznat po svom
predanom radu, visokoj razini profesionalnosti i strasti za
ucenjem, sto ga Cini jednim od perspektivnih chefova u regiji.



sam vise vremena u Sarajevu provodio po
restoranima, ¢evabdzinicama, kafanama i
Cajdzinicama nego na fakultetu. Umijece
spravljanja bureka i pita me je uvijek
odusevljavalo, visio sam u buregdzinici
Sadikovi¢ svaki dan prije predavanja i
gledao kako gospode Sire jufke. Nikada
necu zaboraviti tople ustipke i domaci
dzem od Sipka i krusaka s domadim
slaganim slanim kajmakom u Kulinom
Dvoru, kao ni klepe i pljeskavice u Dzeniti.
Kad se sjetim Sarajeva tih se stvari
najradije sjetim.

Osvojili ste trofej mladog talenta 2024
godine, kako gledate na to postignuce?
Ponosan sam na to postignuce. Lijepi je
osjecaj kada netko prepozna i nagradi
vas trud i rad. Ali isto tako gledam na

tu nagradu kao na obavezu koju u
buducénosti moram opravdati. Ona je jos
jedan razlog viSe za ustrajnost u daljnjem
radu.

Takoder ste sudjelovali i u MasterChefu,
mozZete li nam reéi nesto vise o tom
iskustvu?

Da, sudjelovao sam u sezoni 2023. kao
gostujuci chef na stres testu gdje su
natjecatelji paralelno samnom kuhali i
morali rekreirati moje jelo. Izabrao sam
prezentirati jelo u kojem su glavne zvijezde
palenta, slani in¢uni i crveni luk- namirnice
koje su othranile generacije i generacije
Krc¢ana. U kombinaciji s tehnikama koje
sam mislio da su u tom stadiju emisije
korisne za natjecatelje. Bilo mi je jako
adrenalinom nabijeno iskustvo jer sam
zapravo i ja tada prvi put kuhao svoje jelo,
dok sam paralelno morao objasnjavati
postupke natjecateljima, a sve to pred
kamerama sa jos 30ak ljudi u studiju.
Nimalo to nije bio lak zadatak, ali mogu
recCi da sam uzivao svake sekunde. Snimku
emisije sam pratio s 20ak prijatelja u
svome stanu U pravoj navijackoj atmosferi.
Dobio sam mnoge pozitivne reakcije
sumjesStana nakon emitiranja, Sto mi je bilo
iznimno drago. Definitivno je iskustvo koje
¢u pamtiti do kraja Zivota.

Kako vidite utjecaj kulinarskih emisija
poput MasterChefa na popularizaciju
gastronomije?

S jedne strane definitivno pozitivnho
utjece na nacin da su gledatelji
educiraniji i informiraniji o kulinarskim
tehnikama i namirnicama. Medutim

ipak su to televizijske emisije koje ovise

o gledateljima i gledanosti te malo daju
krivi dojam stvarnosti u kuhinji. Volio bih
da takve emisije budu fokusiranije na
kuhanje, a manje na reality i dramu. Zato
mi je posebno drago sto su moja epizoda,
i epizode s nekolicinom mojih kolega, bile
fokusirane gotovo isklju¢ivo na kuhanje.



Nadam se da ¢e uvijek biti Masterchefa, ipak mi je
draze da ¢ujem u trgovini, na cesti i na druzenjima
kako se pri¢a o Masterchefu nego o Ljubavi na
selu.

Mozete li nam ispric¢ati svoje prve korake u
svijetu profesionalne gastronomije?

Prvi koraci, ali doslovno koraci, su bili iznimno
bolni. Trebalo mi je dosta vremena da se
prilagodim iz cjelodnevnog studentskog sjedeceg
polozaja u cjelodnevni boravak na nogama.
Srec¢om, pomogla mi je moja ovnovska upornost,
gdje nema odustajanja. Imao sam srece da je moj
prvi posao u kuhinji bio u restoranu Pelegrini,

na Moj prvi radni dan restoran je nagraden s
Michelinovom zvjezdicom. Sef i kolege s kojima
sam radio pomogli su mi da izgradim vazne
temelje. Tu sam shvatio da su za biti uspjesan Sef,
osim poznavanja kulinarskih tehnika, jednako bitni
koncept, filozofija, storytelling te dozivljaj koji gost
ima u vasem restoranu.

Kako biste opisali svoj kulinarski stil i Sto ga
najvise definira?

Moj smjer definiraju gastonomsko nasljede

otoka Krka, namirnice i jela karakteristi¢ne za

Krk i Malinsku te moja dosadasnja iskustva, kako
poslovna tako i osobna. Kod smisljanja jela vodim
se time da jelo prije svega bude ukusno. Zatim da
izazove pozitivhu emociju, prvo kod mojih kuhara,
a zatim kod gosta.

Vodim se nacelom 'manje je vise', trudim se

da ne pretjeram u koli¢ini namirnica, tehnika

i elemenata u jednom tanjuru. Volim koncept
dugih degustacijskih menija gdje mogu kroz veci
broj tanjura ispricati pricu o sebi, svom okruzenju
i iskustvima. Ovo ljeto jedan od gostiju mi je bio
Leo Fonseca, jedan od najboljih svjetskinh mladih
chefova, bivsi head chef Hise Franko iz doba kada

su dobili svoju trec¢u Michelinovu zvjezdicu. Njegov
komentar nakon vecere posebno mi je drag jer
mislim da je jako lijepo verbalizirao moju kuhinju.
Very personal & straight forward, honest, tasty
food with zero bullshit”.

Sto smatrate kljuénim osobinama za uspjeh u
kulinarskoj industriji?

Konzistentnost, iskrenost, predanost, strpljenje,
otkacenost, otvorenost i neprestana zelja za
uc¢enjem i dokazivanjem.

Koji je najveci izazov s kojim ste se suociliu
svojoj karijeri i kako ste ga savladali?

Najvedi izazov je svaki dan biti bolji nego jucer, biti
dovoljno samokritican da konstatno guras sam
sebe dalje a pritom uzivati u procesu. Jos uvijek mi
je toizazov.

Na koje postignucée ste posebno ponosni?

Zvali su me nedavno iz osnovne skole koju sam
pohadao, da dodem odrzati radionice i predavanja
za ucenike na domacinstvu, gastronomskoj
geografiji te za osmase i novinarsku sekciju.
Imali smo radionice sa za¢inskim biljem
karakteristi¢nim za Otok Krk, kuhali smo sirupe
od bilja, radili bezalkoholne koktele, vo¢ne salate.
Divota, uzivao sam taj dan. Nikad prije nisam
vidio da su se djeca toliko trgala da pojedu voce
kao tada. Novinarska sekcija je pripremila pitanja
i snimila intervju samnom, zatim su to editirali

i objavili na youtube kanalu skole. Jako sam bio
sretan i ponosan sto sam dobio takvu priliku, bas
sam se osjec¢ao kao neki superjunak taj dan.

Kako gledate na trenutne trendove u
gastronomiji, poput odrZivosti i povratka
lokalnim sastojcima?

Iskreno vjerujem da su to pravi smjerovi i nadam
se da to nece ostati samo trend i prazna prica. Ali



evo uvijek mi se nekako ¢ini da pojam odrzivosti
nije dovoljno dobro definiran. Na bilo kojem
forumu, panelu, raspravi primijecujem da ga
gotovo nitko ne gleda kroz prizmu radne snage
koje nema dovoljno, a bilo kakav poslovni projekt
bez kvalitetne radne snage u startu je neodrziv.
Cast izuzecima, ali u nagoj su industriji jos uvijek
prisutne prijave na minimalce, iznimno dugi radni
sati i mobing.

Dok se takve stvari ne rijese tesko je pricati o
odrzivosti u smislu zero wastea, ekologije, Ciste
energije i nutricionizma. Takoder se nadam da ce
trendovi koriStenja lokalnih sastojaka biti jedan od
kljuénih elemenata i okidac¢a da se krene stvarati
bolja klima za veci razvoj poljoprivrede i kratkih
lanaca opskrbe. Bitno je da se kuhari ne srame
koristiti lokalne namirnice, kuhati jela na kojima su
odrasli, ponuditi gostima ono sto su jeli u svojim

domovima. Mislim da u Bosni imate zbilja veliko i
bogato gastronomsko nasljede na koje trebate biti
ponosni. Mladi kuhari bi trebali u prvi plan gurnuti
mladu teletinu, kajmak, bamiju, travnicki sir,
kupus. Poigrati se s izvedbama bosanskog lonca,
kljukusa, sogan dolmi, japraka, kadaifa i tako dalje.
Mogucnosti su beskrajne.

Da li imate neke planove za buducnost?

Imam poprili¢no jasnu viziju gdje zelim doci.
Nekako se putem onda otvaraju prilike koje ni u
snu ne bih mogao planirati. Nije mi bio plan raditi
niti u Pelegriniju, niti u Manu, niti u Vili Rova, ali
kako su se prilike otvarale ja sam ih prihvacao.

Naravno samo ako se uklapaju u moju viziju.
Trenutna mi je zelja biti Sto duze sretan u Vili Rova.
Konstantno podizati kvalitetu ponude te ostaviti
pozitivan utjecaj i trag u lokalnoj zajednici.




Admiral Klub, VVrhunska zabava
na korak od Starog Mosta

dmiral klub u

Mostaru nudi

vrhunsko iskustvo

zabave i opustanja,

smjesten samo

nekoliko koraka
od Starog Mosta. Ovaj elegantni
klub savrseno povezuje Sarm
historijskog Starog Mosta i
moderne tehnologije, stvarajuci
jedinstven prostor gdje proslost
susrece buducnost.

Osim najnovijih automata za
igre, gosti mogu uzivatiiu
elektronskom ruletu, a tijekom
igre na raspolaganju im je
besplatno osvjezenje i vrhunska
usluga fantasti¢nog osoblja.
Za jednostavne transakcije, na
blagajni su dostupne direktne
Zamjene gotovog novca za
tikete, a interni bankomati
omogucuju brze uplate.

Bilo da ste turisti¢ki posjetitelj ili
poslovni gost, Admiral Automat
Klub je savrsen izbor za
opustanje i uzivanje u vrhunskoj
zabavi, smjesten u neposrednoj
blizini mostarskog Starog Mosta,
gdje proslost i buduénost idu
ruku pod ruku, Cekamo Vas na
adresi Onesc¢ukova 39, Mostar.
Dobro nam dosli!




Splitska 7, Mostar

Onescukova 39, Mostar

Kralja Tomislava bb, Citluk
Mate Bobana bb, Capljina

Dr. Franje Tudmana 1, Grude

admiral.fbih



Trudimo se da
budemo korak ispred svih, pa
tako uvijek pored nas imamo

chefove iz Azije od kojih
saznajemo neke nove stvari

Ponosan sam na ¢injenicu da su nasi restorani vec tri godine
uzastopno nagradeni Michelin preporukom, od kada je Michelin
vodi¢ prisutan u Srbiji.

Intervju: Milan Lekic¢, glavni sef restorana Ebisu u hotelu Square Nine

d djetinjstva
provedenog u
Ljigu, gdje je
ucio osnove
srpske kuhinje
od ujaka, do
Sefovske pozicije u prestiznom
Ebisu restoranu hotela
Square Nine, karijera ovog
talentovanog kuhara obiluje
strpljenjem, posveéenoscu i
uc¢enjem. Njegovo iskustvo
obuhvata raznovrsne kuhinje,
od nacionalne do japanske,
kao i uticaje rada sa porodicom
u Svajcarskoj. Sa timom koji
konstantno unaprjeduje
kvalitet i tehniku, zasluzan je
za Michelin preporuke koje vec
tri godine krase njihov rad. U
ovom razgovoru saznati c¢emo
vise o njegovom kulinarskom
putu, izazovima, viziji i inspiraciji
za unaprjedenje srpske
gastronomije.

Sami poceci me vezu za moju
porodicu, imao sam sre¢u da

od ujaka nauc¢im osnove srpske
kuhinje. Ujak je drzao restoran
na planini Rajac, poznatoj po
tradicionalnoj kosidbi, koja
svake godine okuplja posetioce i
zaljubljenike u nasu kulturu.

Odrastao sam u Ljigu, malom
gradu u podnozju Rajca, gde
sam zavrsio osnovnu Skolu,

a potom i srednju skolu za
kuvara. U tom periodu ucio
sam o nacionalnoj kuhinji, uz
koris¢enje lokalnih namirnica,
¢ime sam stekao Cvrste temelje
u kulinarskoj tradiciji nase
zemlje.




Takode, imao sam privilegiju da u¢im od svoje
tetke, koja radi kao kuvarica u Svajcarskoj. Proveo
sam neko vreme radedi s njom, gde sam se

prvi put susreo s preciznoscu i disciplinom koje
karakterisu kuhinju iz tog dela Evrope. Bilo je to
dragoceno iskustvo koje mi je prosirilo kulinarski
horizont.

Veci deo svoje profesionalne karijere proveo sam
u Beogradu, radeci u raznovrsnim restoranima

i usavrsavajuci se u razlicitim kuhinjama - od
srpske, preko meksicke, kineske i francuske, do
japanske, koja me najvise privukla i kojoj sam
posvetio najvise paznje.

Poslednjih desetak godina zaposlen sam u hotelu
Square Nine u Beogradu, prestiznom hotelu s

pet zvezdica i jedinom hotelu u Srbiji koji je ¢lan
organizacije Leading Hotels Of The World. Hotel
ima dva restorana: The Square, pod rukovodstvom
Sefa Davida, i restoran Ebisu, smesten na sedmom
spratu hotela. Ebisu poseduje prelepu letnju bastu
i otvorenu kuhinju, a poslednjih nekoliko godina
imam c¢ast da budem sef kuhinje u tom restoranu.

Ponosan sam na ¢injenicu

da su nasi restorani vec tri
godine uzastopno nagradeni
Michelin preporukom, od kada
je Michelin vodi¢ prisutan u
Srbiji. Nas tim neprestano

radi na unapredenju usluge

i kvaliteta hrane — uvozimo
svezu tunu iz Jadranskog

mora, nabavljamo pravi vasabi i
primenjujemo najnovije tehnike
pripreme namirnica. Trudimo
uvek da budemo korak ispred
svih, pa tako uvek pored nas
imamo Sefove iz Azije od kojih
saznajemo neke nove stvari. Ryo
koji trenutno radi kod nas dolazi
iz Kobe Japana, tako da sa njim
dosta u¢imo o tradicionalnim
metodama kao i ukusima koji su
zastupljeni u Japanu.

Fascinira me duboko postovanje
Sefova iz Azije prema kulturi i
tradiciji. Nadam se da ¢e buduce
generacije kuvara s nasih
prostora krenuti sli¢nim putem,
promovisanjem domacih
namirnica kroz moderan pristup,
i na taj nacin pribliziti svetu
bogatstvo srpske nacionalne
kuhinje, kao sto su to vec

ucinili Japanci, Kinezi, Italijani i
Francuzi.

Kao otac troje dece, trudim se
da odrzim balans izmedu posla

i porodice, koja mi je najvaznija.
Moja supruga i deca su ono sto
¢ini mMoj zivot potpunim, i uz
njihovu podrsku nastavljam da
se razvijam, profesionalno i li¢no.

Glavni Sef restorana Ebisu u hotelu Square
Nine u Beogradu, poznatog po prestiznom
restoranu Ebisu, roden je i odrastao u Ljigu,
gdje je zapoceo svoje kulinarsko putovanje
uz porodi¢nu podrsku. Prve korake u srpskoj
kuhinji naucio je od ujaka, vlasnika restorana
na Rajcu. Nakon zavrsene srednje skole
za kuhara, sticao je iskustvo u nacionalnoj
kuhinji i usavrsavao se kroz rad sa tetkom,
kuharicom u Svajcarskoj, gdje je upoznao
evropsku preciznost i disciplinu u kulinarstvu.
Profesionalni put vodio ga je kroz raznovrsne
restorane u Beogradu, gdje se specijalizovao za
razlicite kuhinje, ukljuc¢ujuci japansku, koja je
postala njegova strast. Poslednjih deset godina
vodi kuhinju Ebisu restorana, koji vec trigodine
za redom dobija Michelin preporuku. Njegov
tim koristi najkvalitetnije namirnice i saraduje
sa Sefovima iz Azije kako bi kombinovali
autenticne tehnike i moderni pristup.
Pored posla, posvecen je porodici i inspirisan
zeljom da unaprijedi srpsku gastronomsku
scenu i priblizi je svetskim standardima.
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dinami¢nom svijetu sporta, pravilna

hidratacija je klju¢na za postizanje

vasih ciljeva. Bez obzira jeste liu

teretani, na jogi ili tréite po stazi,

vasa EQUA boca postaje vas najbolji

prijatelj. Ovaj slovenski brend, koji vec
viSe od deset godina odusevljava ljubitelje sporta,
nudi moderni i funkcionalni nac¢in da ostanete
hidratizirani dok istovremeno brinete o planeti.

Uloga EQUA Boce u Vasem Sportskom Zivotu
Jedna EQUA boca godisnje moze zamijeniti ¢ak
217 plasti¢nih boca za jednokratnu upotrebu.
Ovo nije samo lijepa brojka; to je konkretan korak
prema odrzivosti.

Koristenjem EQUA boce, ne samo da se brinete o
svom zdravlju, vec¢ aktivno doprinosite smanjenju
otpada, Sto je posebno vazno za sportase koji zele
zivjeti u skladu s prirodom.

Sto Nudi EQUA?

EQUA vam pruza razlicite vrste boca, prilagodene
vasim potrebama:

- BPA Free boce: Izradene od kvalitetne plastike,
lagane i sigurne za zdravlje, savrsene za
svakodnevne treninge.

- Staklene boce: Elegantne i moderne, idealne

za hidrataciju na poslu ili u skoli, pomazu vam
zadrzati stil ¢ak i tijekom uzurbanih dana.

- Celi¢ne boce: Izdrzljive i praktiéne, dostupne u
raznim bojama i uzorcima, savrsene za vanjske
aktivnosti.

- Termosice: Odrzavaju vasu vodu hladnom cijeli
dan, idealne za vruce treninge ili duge trke.

- Termo salice: SavrSene za uzivanje u jutarnjoj kavi

Equa koja Ce vas
motivirati da ih
nosite svugdje

prije treninga, s elegantnom ruc¢kom koja ih Cini
stilskim dodatkom.

Zasto Odabrati EQUA?

Kao sportas, vasa hidratacija je od vitalnog
znacaja. EQUA boce nisu samo korisne; one

su simbol odrzivog i zdravog nacina zivota.
Odlukom da koristite visekratne boce, ne samo
da poboljSavate svoje sportske performanse, vec i
podrzavate borbu protiv plasticnog otpada.

Gdje Pronaéi EQUA Boce u BiH?

EQUA boce dostupne su kod distributera u

Bosni i Hercegovini — Gala Group d.o.o. Posjetite
njihovu web stranicu ili se zaustavite u Gala
Home Showroomu na adresi Ortijes bb. Takoder,
mozete ih pronadi na dm BiH online shopu, kao i u
Apoteka Monis (Alta), Pharmacia SCC i Pharmacy.
Ostanite hidratizirani i u pokretu s EQUA bocama
— jer pravi sportasi biraju odrzivost i stil!
hladnom c¢itavi dan. EQUA Salice: Termo Salica s
keramicnim premazom za najbolji okus jutarnje
kave na putu. Elegantna ru¢ka za nosenje Cini je
ujedno i modnim dodatkom.

Iskoriste popust od 20% do kraja 2024 god na wep
shopu www.galagroup.ba

.GALAGROUP.BA
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Petar Zuljevié: Tehnika mora da
bude na prvom mjestu, to je prvi
korak ka uspjehu

Kada ne moze da se sakrije onaj prvi osjec¢aj zadovoljstva 1
Cistog uzivanja, e to je najveca inspiracija.

Intervju: Petar Zuljevi¢, executive pastry chef

trast prema kulinarstvu ¢esto se
rada iz najjednostavnijih trenutaka
provedenih u kuhinji, a to je bio slucaj
i s nasSim sagovornikom. Njegova
poslastiCarska prica zapocela je uz
baku, u toplini porodi¢ne kuhinje,
gdje su eksperimenti, smijeh i kreativnost
stvorili temelje za izuzetnu karijeru. Danas,
kao majstor poslasticarstva, on se izdvaja

inovativnim pristupom, eksperimentisanjem

s neobi¢nim sastojcima i vizijom koja spaja
tradiciju i modernost. U ovom intervjuu, otkrivamo
inspiraciju, izazove i planove Covjeka koji je svoju
ljubav prema desertima pretvorio u umjetnost.

Sta Vas je inspirisalo da se posvetite
poslasti¢arstvu i kako ste zapoceli svoju karijeru
u ovom polju?

Od malih nogu sam znao da ¢u se baviti sa

necim sto je usko vezano sa kuhinjom. Ona je bila
bakino i moje kraljevstvo u kojem mi je sve bilo
dozvoljeno.

Upoznavao sam sastojke, kroz igru i smeh
spremao hranu i shvatio da se upravo najvise
radujem tom kolacu... Dalje je sve doslo prirodno,
pratio sam svoju ljubav i danas sam na tome sto

posao smatram i zadovoljstvom zahvalan najvise
baki.




Petar Zuljevi¢ je iskusni
executive pastry chefs

vise od 20 godina rada

u luksuznim hotelimai
restoranima. Specijalizovao
se za izradu deserata
vrhunskog kvaliteta,
luksuznih torti i Cokoladnih
skulptura, a poznat je

po svojoj kreativnosti,
paznji prema detaljima

i posvecenosti stvaranja
nezaboravnih iskustava za
goste. Tokom Kkarijere radio
je u prestiznim objektima
poput hotela Crowne Plaza,
Gorski Hotel & Spa, i Mona
Plaza, te u€estvovao na
medunarodnim sajmovima
i edukacijama. Aktivno
doprinosi industriji kroz
radionice, televizijske emisije
i promocije renomiranih
brendova. Petar je takoder
poznat po svom doprinosu
edukaciji kroz radionice

i seminare, ukljucujuci
saradnju s renomiranim
akademijama poput
Callebaut Chocolate
Academy i Puratos
Academy. Njegova stru¢nost
u upravljanju timovima,
kontrolisanju troskova, i
implementaciji HACCP
standarda dodatno doprinosi
njegovom profesionalnom
profilu.

i

Koje kolace ili deserte smatrate
svojim zastitnim znakom i
zasto?

Poznat sam kao neko ko voli da
eksperimentiSe sa namirnicama
i ukusima, volim da sa vremena
na vreme izadem iz svoje zone
komfora i da se malo poigram
sa neobic¢nim sastojcima. Ono
Sto bi mozda mogao biti moj
zastitni znak je mus od cvekle
koja je pecena u slami. Svi su
vrlo skepti¢ni kada im predlozim
da to probaju ali se svi rado vrate
ponovo i §to je najzanimljivije
dovedu i nekog svog da proba.

Mozete li nam opisati
najizazovniji projekt na kojem
ste radili i kako ste ga uspjesno
realizovali?

Tesko je odabrati najizazovniji,
konkurencija je ozbiljna,

smeh. Salu na stranu, radio

sam postavke menija za razne
ekskluzivne hotele, a to sa



sobom nosi posebnu tezinu
jer je uvreme kada je sve
dostupno tesko biti inovativan.
Tu su i razna privatna slavlja sa
brojnim zahtevima na koje nije
lako odgovoriti, ali volim izazove
i nekako uvek na kraju svi
budemo zadovoljni.

Kojim tehnikama ili sastojcima
se uvijek rado vracate kada
pravite deserte?

Nema proverene tehnike,
vracdam se uvek sebi. Sam

sebi postavljam izazove i vise
standarde, eksperimentisem,
put mi nije uvek proveren, ali
Sto je najbitnije, rezultat je uvek
sjajan.

Sta mislite, kako ée se
poslasti¢arstvo razvijati u
buducnosti? Koji trendovi su
trenutno najvazniji?
Nemoguce je predvideti, jer se
protekle decenije poslasticarstvo
jako razvilo i promenilo u
neslu¢enim granicama. Deluje
mi da sve viSe poslastic¢arstvo
prerasta u umetnost i da je mala
tajna zapravo napraviti magicni
spoj vizuelnog dozivljaja i ukusa.

Sa druge strane vreme je
pokazalo da postoje proizvodi
koji su opstali i odoleli vremenu
i da su uvek aktuelni kao sto

su na primer, tufahije, dobra
baklava, strudla sa makom,
reforma...

Kako dozZivljavate ulogu
lokalnih sastojaka u Vasem
radu? Da li imate omiljeni
lokalni proizvod koji koristite?
Obzirom da sam uvek radio u
renomiranim hotelima koji su
pratili MiSelinove standarde
koris¢enja lokalnih proizvoda,
smatram da je to jako vazno.

Na kome god podneblju da
sam radio maksimalno sam
implementirao upravo te lokalne
proizvode, pa tako su u postavci
koja je radena na Kopaoniku
pored cveta madagarskarskog
bibera deo bile i ru¢no brane
domace borovnice sa obronaka
planine. Jedna od Najpoznatija
sorta visanja u Srbiji je Iskra,
recimo da mi je to omiljeni nas
proizvod.




Koliko su vazni detalji

i preciznost u izradi
sofisticiranih deserata? Kako
balansirate umjetnicki i
tehnicki dio posla?

Pored dobrog ukusa fokus
mora biti i na detaljima. Tehnika
mora da bude na prvom mestu,
to je prvi korak ka uspehu.
Treba pustiti masti na volju,
ali je potrebno i prilagoditi

se potrebama i potraznji.
Primenom detalja se isticete

i razlikujete od drugih, ali je
potrebno biti umeren i nadi
granicu koja je prihvatljiva za
konzumente.

Kako prilagodavate

svoje deserte razlicitim
preferencijama i potrebama,
poput bezglutenskih ili
veganskih opcija?

Trziste diktira potrebe i uslove.
Mi kao ugostitelji ose¢amo
odgovornost da svima izademo
u susret i da za svakoga bude

po nesto. Plavi slatkis je onaj
koji vas tera na greh, ali se posle
njega osecate sre¢no. Naravno,
treba prilagoditi i ljudima koji iz
zdravstvenih razloga ne mogu
sebi to da priuste, ali moraju da
zadovolje svoje potrebe. Danas
su nam dostupne namirnice

sa kojima jednostavno i lako
mozemo da izademo u susret i
takvim zahtevima.

Da li imate omiljeni alat ili
uredaj u kuhinji koji smatrate
nezamjenjivim?

Sve radim rukama, ali bez
dobrog miksera ne mogu i radija
sa dobrom stanicom i glasnom
muzikom.

Koje Vas reakcije gostiju ili
klijenata najvise inspirisu i
podstic¢u na dalji rad?

Na svojim kolac¢ima radim zaista
puno, volim kada za svaki recept
mogu da dobijem feedback

a to je moguce samo ako je
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Jedna od
Najpoznatija
sorta visanja u
Srbiji je Iskra,
recimo da mi je
to omiljeni nas
proizvod.

neko prisutan sa druge strane,
spreman za izazov Cula ukusa.
Kada ne moze da se sakrije onaj
prvi osecaj zalogaja zadovoljstva
i Cistog uzivanja, e to je najveca
inspiracija.

Koji su Vasi planovi za
buduénost - da li ste razmisljali
o pisanju knjige, otvaranju
viastite poslastic¢arnice ili
necemu drugom?

Na dobrom sam putu da jedan
plan i ostvarim, ali o tome ¢emo
tek razgovarati.

Sa druge strane, misljenja

sam da je ipak ziva rec¢ bolja

od slova na papiru, pa bih od
knjige trenutno pre napravio
Masterclass putem kojeg bih
svoje znanje preneo dalje. Vazno
je opipati sastojak i doziveti sam
proces, putem pisanog recepta
to nije uvek moguce, i ja sam
svoje iskustvo sticao od izuzetno
uspesnih poslasticara. Voleo

bih da i ja budem u poziciji da
mladima podsti¢em tu ljubavi
strast prema poslasticarstvu.

Da li imate savjet za mlade
pastry chefove koji tek
zapocéinju svoju karijeru?

Da veruju u sebe, slusaju

starije ali ne slepo i prate svoj
unutrasnji osecaj. Mladi obi¢no
Zele sve i odmah, ali to nije
moguce ni u jednom poslu.
Bitno je strpljenje, posvecenost i
istrajnost.



Savrsena kuhinja za efikasnost
| udobnost: Projektovanje 1 3D
prikaz po vasoj mjeri

vaki detalj u kuhinji osmisljen je i
dizajniran da vam olaksa i ucini rad
efikasnijim. Vrsimo kompletan proces
od projektovanja pa do krajnjeg
opremanja ugostiteljskog objekta.

Iz nase ponude zelimo izdvojiti projektovanje
idejnih rjeSenja za vasu kuhinju, te 3D prikaz vase
buduce kuhinje. Nas strucni tim ¢e se potruditi da
Vama i Vasem osoblju olaksa rad, te Vase radno
okruzenje dovede do savrsenstva.

Q

Posjetite nas u nasem
izlozbenom salonu Koji
se nalazi u Istoénom
Sarajevu u ulici
Hilandarska 23.
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Dusan Todic¢: PocCetna tacka

| Najveca Inspiracija prilikom
Kreiranja svakog jelovnika jeste
sezona u kojoj se tada nalazimo

Osnova moje kuhinje jeste disciplina 1 pracenje standarda koju
postavim sefovima koji rade u mom timu.

Intervju: Dusan Todi¢, head chef

astronomija je umjetnost koja ne poznaje

granice, a price ljudi koji se ovom profesijom

bave Cesto su ispunjene straséu, trudom

i izuzetnim iskustvima. Nas danasnji

sagovornik nije samo glavni chef s bogatim

medunarodnim iskustvom, vec i osoba koja
u kuhinji vidi priliku za izrazavanje kreativnosti i emocija. Sa
radnim iskustvom u restoranima sa Michelin zvjezdicama
Sirom svijeta, trenutno vodi inovativan projekat u San
Diegu. U ovom intervjuu otkric¢emo kako je zapoceo svoj
profesionalni put, Sta ga inspirise, i koje poruke ima za
mlade koji sanjaju o vrhu gastronomije.

Recite nam nesto vise o sebi, Sta Vas je motivisalo da
postanete chef i kako je izgledao Vas profesionalni put do
ove pozicije?

Otkad sam postao svestan da odredene radnje mogu da
izazovu neku emociju u vama i da vas upotpune, a da u
tom trenutku nisi svestan Sta se deSava samo znas da te




Dusan Todi¢ je priznati kuhar sa bogatim iskustvom u
restoranima nagradenim Michelinovim zvjezdicama,
poznat po svojoj strasti za inovacijama i stalnim
usavrsavanjem. Svoju Kkarijeru zapoceo je u prestiznom
Hotelu Square Nine u Beogradu, gdje je izgradio cCvrste
temelje svoje kulinarske vjestine. Tokom svoje Kkarijere,
radio je s nekim od najcijenjenijin svjetskih Sefova,
ukljucujuci Erika Bosta i Williama Bradleya (SAD), Edwina
Vinkea (Holandija) i Jonathana Gomez Lunu (Meksiko).
Iskustvo u restoranima sa jednom, dve i tri Michelinove
zvjezdice oblikovalo je njegov stil, fokusiran na perfekciju
i kreativhost u svakom tanjiru. Kao Chef De Cuisine
restorana Jeune et Jolie u Kaliforniji, Dusan je doprinjeo
dodijeli prve Michelinove zvezdice ovom restoranu 2021.
godine, sto je potvrda njegove posvecenosti izvrsnosti i
vodenju tima na najvisem nivou. Trenutno, Dusan predvodi
kuhinju restorana Lilo u San Dijegu, gdje nastavlja da
spaja svoju kulinarsku filozofiju s jedinstvenim lokalnim
namirnicama, pruzajué¢i gostima nezaboravno iskustvo
kroz degustacijske menije koji slave umjetnost kuhanja.

¢ini sre¢nim. To se meni desilo
sa kuvanjem joS u ranom
detinjstvu kod mene je uvek
postojala neka Zelja da budem
u kuhinji i da stvaram nesto
koliko god malo bi to moglo biti
u tom trenutku. Tada sam znao
da je to jedini poziv kojim Zelim
da se bavim. Nakon zavrsene
srednje Ugostiteljsko Turisti¢ke
Skole i nakon upisane Visoke
Hotelijerska Skole otvorio se
Hotel Square Nine u kome sam
proveo par godina i koji mi je

pomogao da jasnije vidim put
kojim treba da idem kako bih
dos$ao u poziciju u kojoj sam
danas.

Tokom narednih par godina
sam imao tu mogucnost da
radim u Meksiku ( Le Chique
Restoran), Holandija (De
Kromme Watergang Restoran),
Sjednjenim Americkim
Drzavama (Addison Restoran,
Jeune et Jolie Restoran). Svi

ovi restorani imaju Miselinove

zvezdice Sto znadi nivo servisa i
hrane na najvisem nivou zbog
oCekivanja gostiju koji dolaze u
te restorane mora biti dostavljen
svakog dana i to okruzenje iz
tebe izvlaci najbolje svakog
dana.

Koji je bio Vas prvi posao u
kuhinji i kako Vas je oblikovao?
Iz perspektive koju sada

imam kada pogledam svoj
profesionalni put iako sam vrlo
rano imao susret sa kuhinjama
restorana i hotela uvek volim da
naglasim da je pocetak rada u
kuhinji Hotela Square Nine nesto
Sto me je oblikovalo i dalo dobru
bazu za dalje napredovanje i rad
u svim daljim kuhinjama.
Disciplina, organizacija,

pristup i postovanje namirnica,
sezonalnost, vodenje tima. To

je osnova koja je postala deo
mene i koja mi je omogucila da
budem uspesan u svim drugim
kuhinjama u bilo kojoj zemlji da
sam se nalazio.

Koji je Vas pristup u vodenju
kuhinje i kako osiguravate da
tim funkcionise skladno?
Osnova moje kuhinje jeste
disciplina i prac¢enje standarda
koju postavim Sefovima koji
rade u mom timu. Shodno
tome kreiramo profesionalno
okruzenje puno postovanja, ali
to ne znaci da Sefovi ne uZivaju
u vremenu provedenom sa
nama. Veoma bitna stavka u
mom vodenju kuhinje je da je
vreme koje Sefovi prevedu u
nasoj kuhinji bude kvalitetno
provedeno i sa te strane radimo
sve $to je potrebno kako bi
stvorili radno okruzenje u kojem
¢e oni uzivati. A smatram da je
osnova kreiranja tog okruzenja
uzajamno postovanje.

Kako kreirate jelovnik - Sta Vas
inspirise pri izboru novih jela?
Pocetna tacka i najveca
inspiracija prilikom kreiranja
svakog jelovnika jeste sezona

u kojoj se tada nalazimo.
Shodno tome poznavajudi
region u kome se nalazim kao i
stvarajuci dobar odnos sa malim
domacinstvima i dobavljacima
koji u mojoj kuhinji uvek imaju
prioritet gledam da na svaki
nacin momenat u kome se
nalazimo prenesem na jelovnik..
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Nakon sto smo prepoznati od
strane Miselinovog Vodica za
Kaliforniju2021. godine kada je
restoran Jeune et Jolie dobio
svoju prvu Miselinovu zvezdicu
¢iju sam kuhinju vodio kao
Chef De Cuisine odlucio sam
da je bilo vreme malo da
promenim sredinu i da se
vratim u Srbiju.

Za to vreme provedeno u Srbiji
uvek sam bio u kontaktu sa
kolegama iz San Diega.

To je bitno iz toliko razloga ali
na kraju sve se svodi na to da
gostu treba pruziti najbolje

Sto se u tom trenutku moze
naci na trzistu. Moja filozofija
kuvanja je uvek bila fokusirana
na sirov kvalitet proizvoda i na
maksimalnom naglasavanju tih
ukusa i tekstura.

Koji su najveéi izazovi s kojima
se suocavate kao glavni chef?
Verujem da mnogi Sefovi posle
odredenih godina vodenja
kuhinja i velikih timova mogu
mnoge situacije da razumeju
malo dublje i da vide da ¢e

se neke stvari desiti pre nego
Sto se i dese. To je krucijalno

za odrzavanje kvalitetnog
poslovanja, bilo to pracenje

svih troskova na dnevnom
nivou, analiziranju prihoda, ili
situacija vezane sa dobavljacima
i kvalitetom namirnica. Treba
prepoznati situaciju i povuci
prave poteze kada je to
potrebno.

Mozete li nam reci vise o
trenutnom projektu na kojem
radite u San Diegu? Sta je
njegova osnovna ideja i cilj?
Rec je o restoranu LILO.

Ima samo dvadeset dva sedeca
mesta, gde se radi samo jedan
servis dnevno (vecera). Sluzi¢e
se samo tasting menu koji ¢e
biti podeljen u 12+ sledova. Moji
Sefovi ¢e tokom celog servisa biti
u interakciji sa gostima, i pored
tog kulinarskog dela morace
da pruze i taj Sarmantniji

deo servisa, a to je veoma
personalizovanu uslugu na
visokom nivou koju nasi gosti
ocCekuju i zasluzuju.

Jelovnik ¢e oslikavati Juznu
Kaliforniju kroz sam progres
jelovnika i balans ukusa, hiper
sezonski u svakom pogledu.

Ali opet zelimo da iskoristimo
tu pogodnost Sto se nalazimo
na Pacifickom Okeanu koji je
kroz istoriju koris¢en kao put
Sto spaja sve krajeve sveta kroz
trgovinu. Samim tim nece

nam biti strano da svezu ribu
dobijamo diretkno iz Japana

sa pijaca gde ¢emo imati nase
ljude sa kojima smo vec ostvarili
kontakt koji ¢e i¢i po aukcijama
i kupovati ribu kvaliteta koji

mi smatramo da nasi gosti
zasluzuju. Takav pristup imamo



za svaki proizvod koji ¢emo
koristiti u nasoj kuhinji.

Kako ste dosli do prilike da
radite na projektu u San Diegu i
Sta Vam to iskustvo donosi?
Nakon §to smo prepoznati od
strane MiSelinovog Vodica za
Kaliforniju2021. godine kada je
restoran Jeune et Jolie dobio
svoju prvu Miselinovu zvezdicu
¢iju sam kuhinju vodio kao Chef
De Cuisine odlucio sam da je
bilo vieme malo da promenim
sredinu i da se vratim u Srbiju.
Za to vreme provedeno u Srbiji
uvek sam bio u kontaktu sa
kolegama iz San Diega. Vec rano
U samom procesu pripreme
projekta neformalno smo
zapoceli razgovore o nekoj ideji
Sta bi restoran Lilo trebalo da
prestavlja za gastronomsku
scenu u San Diegu i kako treba
pri¢i celom projektu kako bitoi
ostvarili.

Duboko u razgovorima smo
zajedno shvatili da je to projekat
koji ima dosta izazova i koji ¢e
kolege koji ga budu vodili izvuci
iz neke zone komfora i terati ih
da razmisljaju malo van kutije a
samim tim ih i uciniti jos i boljim.
Kao neko ko ne voli da stagnira

i da Ceka da se stvari dese same
od sebe odluc¢io sam da se
priklju¢im timu za otvaranje i da
od plana predjemo na realizaciju
i samo konkretno otvaranje koje
¢e mi doneti to neko dodatno
iskustvo i bolje razumevanje
ozbiljijeg i efikasnijeg servisa na
visokom nivou.

Sta biste poruéili mladim
kuharima koji sanjaju o karijeri
glavnog chefa?

Ulazite u sebe, radite sa
najboljim sefovima sa kojim
mozete raditi i do kojih mozete
dodi, Cak i ako je to staziranje.
Budite uporni, ako to znaci
slanje po 50+ mailova dnevno
na razli¢ite adrese kako bi

mogli da se prikljucite njihovom
timu na makar par mesecito i
uradite. Promenice vam Zzivot i
otvoriti neka nova vrata i neke
nove prilike o kojima do tada
ne bi ni razmisljali. Pricam to iz
licnog iskustva. Verujte u proces,
budite uporni i disciplinovani,

i okruzite se ljudima koji ¢e iz
vas svakodnevno izvlacgiti ono
najbolje.




Svjetski prvak okusa

immo Limunada je

potpuno objektivno

ocjenjena od strane

200 sefova kuhinja

sa Michelinovim

zvjezdama i somelijera
iz razlicitih zemalja svijeta u
Medunarodnom institutu za
okus i kvalitet sa sjedistem u
Briselu.

SUPERIOR

TASTE
AWARD
o

Ova limunada je dobila najvisu
ocjenu tokom 5 godina i postala
je prvi proizvod koji je na testu
mirisa dobio maksimalnu ocjenu
od 100 do 100. Ova limunada
ima prestizni status kao ,Prva i
Jedina Limunada na svijetu!

Koja je dobila ,3-zvjezdasti
Superioran Kvalitet Ukusa® i
.Kristalna Nagrada 2019“ kao
znak odrzivosti kvaliteta i ukusa.
Limmo Limunada, sa svojom
posebnom strukturom
pakovanja, postala je prvak
ulaskom u top 3 na takmicenju
za inovacije ,inovaling” koje je
organizovao Turski izvoznicki
savjet.
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U tom trenutku

sam shvatio — zelio sam da
budem kao on i da se bavim

kuhanjem

Na kulinarskoj sceni Dubaija vazimo za jedno od omiljenih
mjesta za dorucak, kako medu nasim gostima, tako 1 medu
kolegama 1z ugostiteljske industrije.

Intervju: Milan Jurkovi¢, Head Chef ,21grams Dubai,UAE

zbudljiva pri¢a

0 usponu od

skromnih

pocetaka u Novom

Sadu do vrha

kulinarske scene
u Dubaiju oslikava ne samo
posvecenost i talent ovog chefa,
vec i njegovu ljubav prema
tradiciji i inovaciji. Inspirisan
djetinjstvom provedenim uz
baku i nezaboravnim trenucima
uz emisije Jamieja Olivera, nas
sagovornik vec¢ 15 godina kreira
jela koja odusevljavaju ljubitelje
dobre hrane. Njegov restoran
nosi prestizno priznanje Michelin
Bib Gourmand, a njegovi
koncepti redefiniSu modernu
balkansku kuhinju u srcu jednog
od najdinamicnijih gradova
svijeta. O strasti, izazovima
i planovima za buduénost
saznajemo iz prve ruke u ovom
inspirativnom razgovoru.

Kao sef radim vec 15 godina.
Moja pri¢a pocinje u Novom
Sadu, gde sam poc¢eo u malom
rostilju, a potom me put vodio
kroz restorane nacionalne
kuhinje, pa sve do onih koji

su se bavili internacionalnom
kuhinjom. Danas zivim i radim
u Dubaiju ve¢ 7 godina. Moja
strast prema kuvanju razvila se
jos u detinjstvu. Odrastajuci uz
svoju baku Miru, koja je Cuvala
mene i mog brata, ¢esto sam
joj pomagao u kuhinji. Prve
recepte i tehnike, kako volim
da kazem, "ukrao" sam od




nje. Ta ljubav prema kuvanju
prenela se i naigru — pravili

smo razne "dakonije" od blata i
voca koje bismo nasli u dvoristu.
Kao tinejdzer, inspiraciju sam
pronasao gledajuci tada mladog
Jamie Olivera na televiziji, koji

je pripremao vecere za svoje
prijatelje. Njegova energija i
pristup kuvanju delovali su mi
neverovatno kul. U tom trenutku
sam shvatio — zeleo sam da
budem kao on i da se bavim
kuvanjem.

Osvojili ste nagradu za najbolji
doruc¢ak na ovogodisnjoj
dodjeli Fact magazina
-DiningAwards. Kako ste se
osjecali?

Na kulinarskoj sceni Dubaija
vazimo za jedno od omiljenih
mesta za dorucak, kako medu
nasim gostima, tako i medu
kolegama iz ugostiteljske
industrije. Priznanje koje smo
dobili predstavlja potvrdu da sav
trud i rad ne prolazi neopazeno.
Nasa bogata ponuda jela

inspirisanih Balkanom, za koju
volimo da kazemo da "hrani
dusu", osvojila je srca nasih
posetilaca.

Restoran u kojem radite

kao chef osvojio je 2023
godine priznanje Bib
Gourmand,Michelin vodi¢a koji
ste zadrzalii u 2024 godini.
Recite nam nesto vise o tome.
Biti na listi Michelin vodica
san je i zelja mnogih koji rade

u ugostiteljstvu. U restoranu
21grams trudimo se da damo
sve od sebe i predstavimo

ono najbolje sto Balkan nudi
—ukusnu hranu i jedinstveno
gostoprimstvo koje se ne moze
pronacdi svuda. Biti medu 18
restorana sa Bib Gourmand
priznanjem u gradu sa preko
14.000 restorana za nas je velika
Cast. Posebno smo ponosni

na ¢injenicu da smo uspeli da
zadrzimo ovu prestiznu titulu,
Sto dokazuje da iz godine u
godinu uspevamo da odrzimo
Zeljene standarde dok se
paralelno trudimo da podizemo
nase sopstvene aspiracije na
sledeci nivo.

Koji su kljucni faktori koji su,
po vasem misljenju, doprinijeli
osvajanju i zadrZavanju
Michelin Bib Gourmand-a?

Bib Gourmand je priznanje

koje se dodeljuje restoranima
koji nude izuzetno kvalitetnu
hranu po pristupacnim cenama.
Trudimo se da maksimalno
koristimo lokalne namirnice,
dok mnoge komponente za
nasa jela sami pripremamo u
restoranu. To ukljuc¢uje domaci
hleb, dZzemove, pastu, kao i
razne infuzije ulja i zac¢ina.

Nasa hrana, na taj nacin, dobija
posebnu "dusu" — nesto sto gosti
prepoznaju, osete i zbog cega
nas rado preporucuju i ponovo
posecuju.

Milan je odrastao u Novom Sadu. Nakon zavrSetka skole kulinarskinh umjetnosti u Novom Sadu, zapoceo
je karijeru u poznatom restoranu za specijalitete sa rostilja, a zatim radio u restoranima sa nacionalnim
i internacionalnim jelima, istrazuju¢i bogatstvo lokalnih sastojaka i raznih tehnika. lako je formalno
obrazovanje postavilo temelje njegovog umije¢a, mnogo je ucio i od kolega, kroz eksperimente i
samostalnoistrazivanje novih tehnika. Godine 2017. preselio se u Dubai,gdje je kao dio tima 21grams stekao
priliku da unaprijedi balkansku kuhinju spajanjem sa razli¢itim kulturama, zacinima i tehnikama. Milan
kombinuje tradicionalne recepte sa modernim tehnikama, tezi jednostavnosti, integritetu, kreativnosti
i odrzivosti. Njegova jela pricaju price kroz pazljivo odabrane, lokalne sastojke, inovativne tehnike i
posvecnost nezaboravnom iskustvu gostiju. Restoran 21grams, u kojem je Milan Head Chef, dobitnik je
brojnih prestiznih priznanja, ukljucujuci Michelin Bib Gourmand, 32. mjesto na listi The World's 50 Best
za region Bliskog istoka i Sjeverne Afrike, preporuku u Gault&Millau vodi¢u, kao i mnoge druge nagrade.



Priznanje koje smo dobili pruzilo
nam je znacajan marketinski
prostor. Sam vodic, kao jedan

od najpoznatijih u svetu, priviaci
paznju mnogih i ima veliki
uticaj. Osetili smo porast poseta
i obima posla, a primetno je da
veliki broj gostiju dolazi u nas
restoran po prvi put upravo zbog
vodica. Medu njima su kako
lokalni stanovnici Dubaija, tako i
turisti koji su ovde u poseti.

Kao i svaki uspeh, i ovaj je otvorio
mnoge nove prilike. Imao sam
C¢ast da upoznam i druzim se sa
kolegama kojima sam se divio
kada sam stigao u UAE pre
sedam godina.

Takoder, dobio sam pozive da
ucestvujem na raznim panelima
posvecenim diskusijama u
oblasti ugostiteljstva, uc¢estvovao
sam u dokumentarnim
serijalima o kuvanju na lokalnim
televizijama, kao i u pisanju
¢lanaka za Stampane medije i
online portale.

Kao sto je to slucaj u drugim
industrijama, veliki izazov je naci
i zadrzati dobro balansiran tim.
Nije nepoznato da je sve manje
kvalifikovanih profesionalaca koji
Zele da uloZe vreme i upornost u
SVOj razvoj, pa samim tim budu
deo dobrog tima.

Takoder, uspeh sa sobom

nosi nove prilike ali i obaveze,
nove aspiracije, nove snove.

Biti neponovljiv, inovativan i
kontinuirano dosledan sebi,
brendu i trzistu je ponekad
veliki izazov imajuci u vidu gust
raspored i balans izmmedu posla i
porodice.

Sretan sam Sto su porodi¢ne
vrednosti jedan od osnovnih
postulata u 21grams. Naravno
nikad nije dovoljno vremena
kada se ¢ovek ostvari i kao
roditelj, Sto je moj slucaj, ali
za sada uspevam da uz dobro

Kao i svaki uspeh, i ovaj je
otvorio mnoge nove prilike.
Imao sam Cast da upoznam i
druzim se sa kolegama kojima

sam se divio kada sam stigao
u UAE pre sedam godina.



delegiranje, dobar tim i veliku
podrsku celokupnog kolektiva
pronadem balans koji me Cini
sre¢nim i kod kuce i na poslu.

Pored toga Sto smo kao restoran
dobili priznanje u Michelinovom
vodicu, nas najveci uspeh
izdvajamo plasman na 32. mesto
liste The World’'s 50 Best za
region Bliskog Istoka i Severne
Afrike. Posebno mi je Cast sto

sam kao prvi sef sa prostora
Srbije dospeo na ovu prestiznu
listu.

Pripremamo novi koncept
moderne balkanske pekare
pod nazivom Piehaus, Cije je
otvaranje planirano za mart
sledec¢e godine u umetnickoj
Cetvrti Alserkal.

Paralelno s tim, radimo na
razvoju novog koncepta pod
nazivom Etar, koji ¢e se fokusirati
na kreativni ketering za luksuzne
brendove s kojima smo vec imali
priliku da saradujemo, kao $to su
Chanel, Bvlgari i CarolinaHerrera,
Marli i drugi.

Nova jela kreiramo svakodnevno
i s nestrpljenjem ocekujemo

da ih predstavimo na nasem
novom meniju sledece godine.




HUBiIH

Kako urediti prostor za igru u

kojem Ce se djeca uistinu igrati?

lanirate
spektakularan
projekt kojim cete se
hvaliti, a niko vam ne
zeli pomoéi u tome?

Potreban vam je individualni
pristup, nesto posebno za
vas, nesto po cemu Cete se
istaknuti?

Imate viziju, ideju, plan, ali
nemate partnera koji bi ga
implementirao?

Budite uvjereni—s vama smo
tokom cijele faze ulaganja

. Pomazemo, raspravljamo,
slusamo, imamo beskrajne ideje
i mogucnosti, a nas kreativni
tim je tu za vaSe posebne
zadatke.

Nasi proizvodi su tu da vasem
prostoru omoguce da postane
okruzenje koje inspirise igru,
potic¢e socijalizaciju i promovise
ucenje kroz zabavu te podrzava
razvoj djecijih vjestina.
Zahvaljujuci kontinuiranom
Sirenju znanja i trazenju novih
perspektiva spremni smo i
opremljeni da predlozimo
inovativna rjeSenja i pokrenemo
pozitivhe promjene.

Ako ste trenutno u fazi kreiranja
kutka za igru, bilo da se radi

o specijaliziranom prostoru

za igraonicu, kutku u hotelu,
restoranu, bolnici ili u stanu koji
¢e biti prakti¢an te zadovoljiti
sve vase kriterije, procitajte neke
od nasih savjeta u nastavku.

1. Izrada 3D vizuelnog projekta
Ovaj korak ¢e vam pomodi da
vidite proizvode i prilagodite ih
veli¢ini prostora te na osnovu
toga uradite i troskovnik gdje
je moguce saznati koliko ¢e
kostati projekt.

Jos jedna prednost 3D izrade
projekta jeste Sto Cete imati
rezultat i moci vidjeti to Sto ste

Klju¢ dobrog uredenja prostora/igraonice

je jednostavnost i dobra organizovanost
mjesta na kome se djeca osjecaju ugodno.
Podjela igraonice u odvojene zone je odli¢an
nacin za organizaciju.

100 SPECIJALIZIRANI CASOPIS ZA HOTELIJERSTVO | UGOSTITELJSTVO BiH



zamislili prije ugradnje opreme.

2. Podjela prostora po uzrastu ili
zonama

Klju¢ dobrog uredenja prostora/
igraonice je jednostavnost i

dobra organizovanost mjesta na
kome se djeca osjecaju ugodno.
Podjela igraonice u odvojene
zone je odli¢an nacin za
organizaciju. Odredite jednu
zonu za sve one aktivnosti

koje podrazumijevaju tihu

igru, i jednu zonu za aktivnu
igru. Zone je moguce odrediti i
prema uzrastu, za toddler-e do
tri godine i djecu stariju od tri
godine.

Sto vide prostora imate, vise
razli¢itin zona mozete napraviti.
Takoder je dobro imati dio s
policama, korpama i kantama
gdje se sve moze spremiti na
kraju dana. Nezaobilazno je da
igraonica ima nekoliko stolova i
stolica kako bi djeca, koja vole da
pisu ili crtaju, imala svoju zonu
mira i uzivanja.

Djeca vole stvarati svoje pric¢e —
pronalaziti svoje mjesto uloga

i istrazivati pa bi mozda neki
mali Sator, kuhinjica ili neka
garaza mogla ispuniti njihova
ocekivanja.

Za dodatnu udobnost mozete
ubaciti mekane jastuke, foteljice,
dvosjede...

3. Boje u prostoru

Igraonica je mjesto na kome sebi
mozete dati gotovo potpunu
slobodu u kombinovanju boja.
Sto vige boja se preporuduje
kada je prostor veci, ali ukoliko je
prostor manji, tada boje moraju
da se svedu na nekoliko blazih
nijansi koje ¢e odati energiju,
radost i udobnost.

Upotreba odgovarajucih
kontrasta je veoma bitna,

jer odredene boje nikada ne
dozivljavamo kao same, vec

se pojavljuju u kombinaciji sa
tonovima boja iz okruzenja. Za
mirnije zone ili djecije sobe se
koriste svjetlije nijanse, dok se na
velikm proizvodima kao Sto su
trampolina-parkovi ili velike kule
sa toboganima ipak biraju malo
Sarenije boje jaceg intenziteta.

4. Podovi i zidovi

Imajuci u vidu da se radi

o unutrasnjem postoru
namijenjenom za djecu, prilikom
odabira podne obloge mora se
voditi racuna o viSe stvari kao sto
su bezbijednost, protukliznost i
mekoca podloge zbog rizika od
padova i povreda.

Takoder je jako vazno da

su podovi jednostavni za
odrzavanje, s obzirom na to
da se u tim prostorima pored



djecije igre, mogu odvijati i druge aktivnosti
(radionice, fotografisanje ili rodendani naprimjer).
Jasno je koliko je onda bitno da podovi trebaju

biti takvi da ih je Sto lakSe ocistiti. Zidovi, takoder,
osim §to moraju biti lijepi, funkcionalno obojeni,

s dizajniranim tapetama, svakako moraju biti
izradeni od sigurnih materijala. Ukoliko u prostoru,
naprimjer, imamo puno stubova, te stubove bi bilo
idealno oblozZiti mekanim oblogama predvidenim
da sprijeCe povrede.

5. Sigurnost opreme

Na petom mjestu nam se nalazi sigurnost, ali ne
znaci da je najmanje vazna. Naprotiv. Jedna je

od najbitnijih stavki pri samoj odluci o uredenju
prostora za igru. Vaznost izrade proizvoda prema
standardima koji se zahtijevaju za svaku kategoriju
proizvoda je klju€na za sigurnost i dugotrajnost
proizvoda.

Evropske norme (EN) za opremu sluze nama kao
vodi¢ za odabir proizvoda, a projektantima za
njeno postavljanje u projekte uredenja prostora za
djecu.

Kada su u pitanju mjesta u kojima borave i igraju
se djeca, bezbjednost i zdravlje su na prvom
mjestu.

ZAISTA UZIVATI

Nadamo se da ¢e vam nasi savjeti olaksati u
odluci da pokrenete redizajn igraonice, mozda
se odlucite da pokrenete biznis otvaranja djecije
igraonice ili nekog prostora gdje borave djeca
(biblioteke, radionice, vrti¢a, kutka u hotelu,
firmi...).

Flex Invest doo je partner za odabir pravih
proizvoda prilagodenih za razne namjene u
prostorima za djecu. Direkni smo zastupnici
proizvoda, nudimo njihovu montazu i
projektovanje/izradu 3D vizualizacije prostora.
Prepoznaju nas i poznaju jer mi #pravimo razliku,
kako nas slogan kaze i ostavljamo #pecat u
prostoru proizvodima koji su lijepi, funkcioalni,
sigurni i moderni.

Budite slobodni da nas kontaktirate za bilo kakve
informacije koje ¢e vam olaksati poslovanje.
Raduje nas da budemo vas partner u uspjehu i
karika u sretnijoj i sigurnijoj buduénosti sve nase
djece.

Flex Invest doo

Bracée Muli¢a 79

Tel: 033 658 990

Mail: info@flexinvestdoo.com
Web: www.flexinvestdoo.com

www.flexinvestdoo.com
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0 etnica
| Mojoj karijeri rekao da je
kada sam bido chef kuhinje za
Svjetsko prvenstvo u fudbalu u

Kataru 2022. godi

Gledam na gres

~riik

kao priliku da uéim iz njih.

Intervju: Stefah Vasic, executive sous chefa




i

ada govorimo

o vrhunskim

profesionalcima u

kulinarstvu, iza svake

price o uspjehu stoje

godine truda, rada
i posvecenosti. Nas danasnji
sagovornik dokaz je da upornost
i strast prema kulinarstvu mogu
prevazici sve prepreke. Od
skromnih pocetaka u Bijeljini
do svjetskih priznanja i rada
u prestiznim restoranima s
Michelinovim vodi¢em, njegova
karijera je inspiracija za svakoga
ko tezi izvrsnosti. U nastavku
razgovora saznajte vise o
njegovom profesionalnom putu,
izazovima koje je savladao i
filozofiji rada koja ga vodi ka
vrhunskim rezultatima.

Recite nam nesto vise o sebi.
MozZete li nam reéi kako ste
zapoceli svoju kulinarsku
karijeru i Sta Vas je inspiriralo
da se bavite ovom profesijom?
Oduvijek me je zanimala hrana.
Gledao sam novinske ¢lanke o
receptima i zamisljao kako bi
bilo sjajno pripremati razli¢ita
jela. U mojoj okolini niko se nije
bavio time, pa je na pocetku
izgledalo kao nedostizan san.
Prije tacno deset godina prvi

Stefan Vasi¢ roden je u Tuzli, Bosna i Hercegovina, a trenutno
Zivi u Rigi, Letonija. Svoje kulinarsko obrazovanje stekao je na
Internacionalnoj Akademiji za Kulinarske Umjetnosti (ICCA)
u Dubaiju, Ujedinjeni Arapski Emirati. Profesionalnu karijeru
zapoceo je 2014. godine kao kuvar u hotelu Hyatt Regency u
Beogradu, Srbija. Njegova impresivna karijera obuhvata rad u
prestiznim hotelima i restoranima Sirom Bliskog Istoka i Evrope,
ukljucujuci Kempinski Mall of Emirates u Dubaiju, Oberoi u
Ajmanu, The St. Regis u Dohi, te trenutno kao Executive Sous
Chef u Grand Hotelu Kempinski Riga. Vasi¢ je dobitnik brojnih
priznanja, medu kojima su Zlatna nagrada za Sous Chefa godine
(2019)iZlatnanagradazasefamorskih plodovaza Bliskilstok (2021).
Pored toga, prepoznat je za svoj doprinos kulinarstvu u Srbiji, gdje
je2018.godine postao ambasador Srbijanske Kulturne Asocijacije
u Ujedinjenim Arapskim Emiratima. Takode je clan Svjetske
Asocijacije Kuvara (WACS) i Srbijanske Kulinske Federacije.

Restoran u kome radite

put sam usao u kuhinju. Bilo
je to 2014. godine u restoranu
nacionalne kuhinje u Bijeljini.
Moj posao je bio da operem
sudove, ogulim krompir i da

napravim neka jednostavna jela.

Na pocetku sam bio zadovoljan
time, ali sam smatrao da mogu
mnogo vise da uradim u kuhinji.
Pronasao sam oglas za posao

u hotelu "Hajat” u Beogradu,

gdje sam aplicirao i dobio posao.

Tako je pocela moja karijera
u prestiznim hotelima sa 5
zvjezdica.

trenutno je uvrsten u prestiZni
Michelin vodi¢ za 2025. godinu.
Kakayv je osjecéaj?

Miselinovo priznanje je
nevjerovatna ¢ast koja donosi
mjesavinu emocija i potvrde da
ste na pravom putu.

Uz priznanje dolazi i
odgovornost za odrzavanje
visokih standarda.

To je i pokazatelj konzistentnosti,
truda, kreativnosti, kao i timskog
rada koji je neophodan da bi
kuhinja dobro funkcionisala.



Osvojili ste jednu od
najprestiznijih nagrada za
chefa morskih specijaliteta
godine za Bliski Istok koju
dodijeljuje The Pro Chef Middle
East. Sigurna sam da Vam je
ova nagrada donijela mnogo u
poslovnom svijetu, a vjerujem i
u privatnom. Recite nam nesto
vise o tome.

Da, u pravu ste. Za mene, koji
dolazim iz malog mjesta u
Bosni, zaista je privilegija uopste
biti nominovan u konkurenciji sa
vrhunskim kuvarima sa Bliskog
Istoka. Nagrada ti daje dodatnu
motivaciju da nastavis jos bolje

i da budes jos inovativniji. Na
poslovnom planu otvorila mi

je vise mogucnosti za rast i
napredovanje u ugostiteljstvu,
kao i neka nova poznanstva.

Koja je bila Vasa najvecéa
prekretnica na putu do pozicije
executive sous chefa?

Rekao bih da je to bilo Svjetsko
prvenstvo u fudbalu u Kataru
2022. godine. Tada sam bio

na poziciji Sefa kuhinje. To

je neponovljivo iskustvo da

sa samo 4 kuvara u kuhinji
dnevno organizujes operacije

za preko 120 gostiju restorana,
dok istovremeno spremas 950
obroka

dnevno za ketering na jedan od stadiona
\ gdje su se odrzavale utakmice.
Organizacija kuhinje, ogroman stres na
dnevnom nivou, i sve to raditi hladne
glave je bio jedan od najvecih izazova i
uspijeha u mojoj karijeri.

Kako se nosite sa svakodnevnim
% stresom i pritiskom rada u kuhinji
§ § na visokom nivou.
¢ Kako godine prolaze i §to vise imam
iskustva sve sam smireniji | pribraniji,
Cak i ako se greska potkrade. Gledam
na greske kao priliku da u¢im iz njih.
Uslijed velikog pritiska zavrsavam
jedan po jedan zadatak, u zavisnosti od
prioriteta da ne bih bio preopterecen.
Trudim se da sa svim ljudima sa kojima
sam u direktnom kontaktu na poslu
imam jasnu komunikaciju kako ne bi doslo
do nesporazuma i kako bi se sve operacije
uspjesno obavile.




Kako motivisete i vodite

svoj tim da ostvari vrhunske
rezultate?

PokuSavamo da budemo

stalno inovativni i kreativni, da
radimo na novim jelovnicima.
Clanovi moga tima imaju priliku
da slobodno i otvoreno daju
prijedloge za nova jela, kao i da
budu svoji i kreativni. Dajem im
do znanja da se rad i trud isplate,
C¢esto u vidu unapredenja,

jer ljudi kad su zadovoljni i
motivisani mogu da pokazu svoj
pun potencijal. Trudim se da
krenem od sebe i da im budem
uzor i primjer profesionalnosti.
Tretiram Citav svoj tim sa
postovanjem gdje smo stvorili
jedan timski duh u kuhinji.

Kako balansirate izmedu
tradicije i inovacija u vasim
jelima?

Trudim se da sacuvam tradiciju
koristeci lokalne proizvode

i zaCine, osiguravajuci da se
ukusi medusobno nadopunjuju.
Postujem autenti¢nost i Cuvam
osnovne ukuse netaknutim,
dok svakom jelu dodam notu
modernog, izmedu ostalog
koristeci tehnike kuvanja kao sto
su sous vide.

Koji biste savjet dali mladim
kuvarima koji su prvi put
zakoracili u profesionalnu
kuhinju?

Da budu radoznali i da uce. Da
budu otvorenog uma, istrazuju
razlicite kuhinje, tehnike i
kulinarske trendove. Da uce od
iskusnih kuvara i postavljaju
pitanja. Da budu istrajni i
strpljivi, uspijeh dolazi kroz
dosledan trud tokom vremena.
Da budu pouzdani, da dolaze na
vrijeme i budu spremni za rad!

Kada ne kuhate, kako
provodite vreme i Sta Vas
ispunjava van kuhinje?
Slobodno vrijeme provodim

sa porodicom. Volimo da
istrazujemo nova mjesta, nove
kuhinje i isprobavamo nova jela.
Pored toga, volim da treniram

U teretani i Setam, to mi

takode pomaze posle stresnog
dana na poslu da odrzim
uravnotezen nacin zivota i da
ostanem strastven i inovativan u
kulinarskom svijetu.




. Virhunsko kvaliteto kremnog nomazo
. Najveéi izbor okuso

. Pokiranjo prilagodena i zo
HORECA konal
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Ivan Tartaro: Bilo je puno
momenata gdje sam se trebao
snaci u burnim ili nepredvidljivim
situacijama tokom svoje karijere

Degustacijska vecera 1 privatne vecere su mi dale bolji uvid u
direktni kontakt sa gostima da vidim njihov izraz na licu 1 da bolje
poprimim dojmove tih jela koja sam spremio. To je veliki razlog
zasto sam postao privatni sef, zbog direktne komunikacije.

Intervju: |van Tartaro, privatni chef

voja prva kulinarska

iskustva stekao

je udinami¢nom

okruzenju New

Yorka, a skolovanje u

prestiznom French
Culinary Institute-u otvorilo mu
je vrata vrhunskih restorana s
Michelinovim zvjezdicama. Kroz
rad na najviSim pozicijama u
kuhinji razvio je svoj jedinstveni
stil, inspiriran korijenima,
tradicijom i modernim
tehnikama. S dolaskom u
Hrvatsku, svoju strast i znanje
posvetio je unaprjedenju
domace gastronomske
scene, balansirajuci izmedu
konzultantskih poslova i rada
kao privatni chef. U ovom
intervjuu otkriva nam kako
spaja razli¢ite kulinarske kulture,
kreira personalizirane menije i
inspiraciju pronalazi u sezonskim
i lokalnim namirnicama.

Recite nam nesto o sebi i tome
kako ste se odlucili za karijeru
privatnog chefa?

Roden sam u Queens'u, New
York i proveo sam cijeli Zivot

oko hrane jer mi je majka Cesto
kuhala doma, Nakon srednje
Skole sam se upisao u FCI (
French Culinary Center ) gdje
sam suradivao sa najboljim
Sefovima tada u Americi i
stazirao po elitnim michelinovim
restoranima po gradu. Nakon
odredenog vremena sam
savladao sve stanice u kuhinji

i postao sous chef gdje sam
trebao osmisljavati svoje recepte
i uhodati kolege i kolegice na
svakodnevnoj bazi vezano za
servis i obradu hrane. Tu sam

~—

Ines Mati¢ Mateskovi¢ — soommelierka je s diplomom Hrvatskog
sommelier kluba koja je u svijet sornmelierstva usla 2016. godine iz
strasti prema vinima i sa zeljom da prosiri vinsku kulturu i kulturu
stila. Tijekom godina organizirala je i vodila niz vinskih radionica
i degustacija te predstavljala hrvatska i inozemna vina na
relevantnim vinskim sajmovima i konferencijama, usavrSavajuci
paralelno svoja znanja i organolepticke vjestine. Zavrsila je sve
tri razine edukacije Hrvatskog sommelier kluba. Od 2019. godine
predavacica je na tecajevima Hrvatskog sommelier kluba i
kolumnistica portala vinskiklub.hr, ambasadorica talijanskih
pjenusSaca Bottega u Hrvatskoj te ambasadorica Kvarner Wines.
Vlasnica je brenda Vinum Amoris posvec¢enog personalizaciji vina
za posebne prilike Ciji je cilj da svaka boca isprica pricu kroz pazljivo
odabranovinoiunikatneetikete koje odrazavajuemocijutrenutka.



skuzio da koristeci inspiraciju
svojih korijena i jela iz djetinjstva
uz mentore kojim sam bio
okruzen, da vidim dugoro¢nu
buduénost u gastronomiji.
Kada sam doSao u Hrvatsku
sam postao savjetnik jer

sam htio implementirati

svoje znanje i iskustva iz New
Yorka u modernoj Hrvatskoj
gastronomskoj sceni, htio sam
otkriti Sta ova zemlja nudi pa
sam poceo putovati i jesti po
raznim restoranima, iSa na
ribolov i bacio se u obradu
domacih proizvoda da bi jos
dalje uc€vrstio i izdefinirao svoja
jela kao privatni Sef i savjetnik.

Koje vjestine su Vam najvise
pomogle u prelasku iz
tradicionalne kuhinje urad s
privatnim klijentima?
Namirnice i odlazak na trznicu
je gdje sam uspio doc¢i u dodir
sa domacom hranom, ali uz
tehnologiju koja je pristupac¢na
u danasnje doba mi je dalje
pomoglo da drugacije obradim
namirnicu. Fermentacije,
Sourdough kruh, Sous vide, je
buducénost gastronomije jer mi
pomaze da jelo sadrzi dusu koju
klijenti traze ali se servira na
nacin koji zaista oduzima dah
na prvi pogled. Degustacijska
vecera i Privatne vecere su

mi dale bolji uvid u direktni
kontakt sa gostima da vidim
njihov izraz na licu i da bolje
poprimim dojmove tih jela koja
sam spremio. To je veliki razlog




zasto sam postao privatni Sef, zbog direktne
komunikacije.

Kako pristupate kreiranju personalizovanih
jelovnika za svoje klijente?

Kada stvaram meni ili jelovnik za klijente ili goste,
jako mi je bitno da predosjetim Sta zele. Jos
jednom spominjem tu komunikaciju jer je bitan
faktor u ovom poslu. Od riblji jela do mesni ili

¢ak veganski, moj posao je da ja takoder izadem
iz te zone i da ostavim srce na tanjuru, da ljudi
osjete iskrenost i emociju jer je ipak moj potpis.
Imam svoj stil tako da ljudi trebaju biti spremni
na to, ali takoder zelim da su nepci a ne samo oci
zadovoljni. U razgovoru sa klijentima imam vec
prvi dojam i skupim puno informacije. Moj cilj je
da uspijem spojiti moju zZivotnu pric¢u, njihovu, i da
se nademo na sredini.

Da li imate omiljenu kuhinju ili stil kuhanja koji
najvise volite da koristite?

Kako sam zivio u Americi 23 godine, zaista sam bio
okruzen sa hranom svih nacionalnosti i kultura.
lako sam zavrsio za Francusku Kuhinji, radeci

u jednom Spanjolskom Tapas restoranu sam
otkrio ¢ar mediteranske kuhinje koja je takoder
imala puno utjecaja azijske hrane. Sarene boje ali
minimalizam na tanjuru, strahoposStovanje prema
namirnici i nagle ili sirove obrade hrane je gdje
sam se najvise nasao.

Ziva vatra, jaki za&ini, prirodna vina i svjeze
namirnica, Tapas stil hrane me odusevio jer je to
stil kuhinje koja potic¢e ljudsku interakciju i zabavu
uz dobru hranu.

Koji su najveéi izazovi s kojima se suo¢avate kao
privatni chef?

Ljudi su navikli jesti neke namirnice kroz cijelu
godinu, iako to meni nije realno jer se pretezito
baziram na sezone tako da zimski meni zna biti
najveci izazov. Trebam ukljuciti mozak na 110%

i raditi sa limitiranom kolicinom namirnica ali

na razne nacine i vrste obrade. Koliko je izazov
toliko i volim sebe motivirati da dalje istrazujem
razne kuhinje svijeta koje mozda samo Zive od tih
namirnica. Bitno je da potic¢em uzbudenje iako
meni samo sadrzi 10 namirnica koja su u rotaciji
kroz cijeli meni.



Da li je bilo trenutaka u
karijeri kada ste morali brzo
da improvizujete, i kako ste se
snasli?

Bilo je puno momenata gdje
sam se trebao snaci u burnim

ili nepredvidljivim situacijama
tijekom svoje karijere. U
danasnje doba, ljudima se Cesto
zna promijeniti raspored u
zadnjem trenutku i moj posao
je da se prilagodim. Jedan dan
sam u Zagrebu, i dan nakon
sam u Dubrovniku, stvar je
organizacije i konstantne
komunikacije sa klijentima,
dobavljac¢ima i same inicijative
da budem najbolji u svom poslu
i da su klijenti uvijek zadovoljni.

Koliko je vazno da poznajete
sezonske i lokalne sastojke u
ovom poslu?

U danasnje doba, skoro pa su
sve namirnice pristupacne

kroz cijelu godinu. Ali da

budem unikatan ida pruzim
jedinstvenu uslugu, baziram

se na sezone. Zna ponekad biti
tesko ali moj posao zahtjeva od
mene da sam u stalnoj potrazi
za nove recepte i nacin pripreme
hrane. Dali je to otvoriti nekoliko
knjiga ili oti¢i na putovanje da
vidim sto se dogada oko mene

i Sto kolege rade da mogu sebe
inspirirati. Bitno je pratiti pricu,

i ta price je tradicija, da jedemo
kako su ljudi prije nas. Taj nacin
poslovanja me dalje povezuje

sa lokalnim poljoprivrednicama,
gdje mogu svoju ideologiju
podrzZavati sa velikom potporom
i podrskom.

Za kraj, gdje vidite svoju
karijeru u buduénosti?

Tesko je procijeniti gdje ¢u biti
za godinu dana kamo li Siru
buducénost, ali ja i curaimam
relativno slican posao i htio bi da
nesto zajedno pokrenemo. Mali
restoran ili lokal na otoku koji
radi tijekom sezone a koristili bi
namirnice iz lokalnog uzgoja,
da mozemo nakon nekoliko
mjeseci rada oti¢i na putovanja i
jesti, degustirati, i dalje otkrivati
neke tajne koje ¢emo saznati
samo kroz hranu. Kao sto bi

se reklo, htio bi baciti sidro i
imati nesto svoje, ali takoder da
dalje obrazujem ljude, klijente i
studente o prehrani u modernoj
/ tradicionalnoj hrani ali i samog
sebe.

U danasnje doba, skoro pa su sve namirnice
pristupacne kroz cijelu godinu. Ali da budem
unikatan i da pruzim jedinstvenu uslugu,
baziram se na sezone.

Zna ponekad biti tesko ali moj posao zahtjeva
od mene da sam u stalnoj potrazi za nove
recepte i nacin pripreme hrane.



SMARTIA

MF65
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Building excellence every day

SMARTIA MF65 je toplotno izolovani sistem za sklopiva vrata.
Zahvaljujuci minimalistickom dizajnu, maloj vidljivosti
aluminijuma i odlicnim termickim i zaptivnim performansama,
idealan je izbor za velike i izdrZljive konstrukcije.

Povecava ulaz prirodnog svjetla i vidljivost

Unaprijeduje svaki prostor zahvaljujuci svojoj POSJETITE NAS!
jedinstvenoj estetici, minimalistiCkom dizajnu D.0.0. ,BH ALUMINIUM®
i veoma tankim profilima Njegoseva bb, 75440 Viasenica
Postise vrhunsk | zolaci T: +387 56 733 750, F; +387 56 733 196
ostize vrhuns uztop otnu izolaciju B EARAEVG
(do U,=1.1 W/m?K) koja Stedi energiju i troSkove Halilovi¢i 6, 71000 Sarajevo
. x . <y T:+387 33 766 275,F; +397 33 766 276

Omogucava robusne i velike konstrukcije
PJ BANJA LUKA

(do 1.3m Sirine krila ili do 3m visine krila) Glamo&ani bb, 78250 Laktas

; s x - - +387 i 151 1
Povecava zastitu protiv provale (Eetverostruko L e L

zaklju€avanje u 3 tacke, mehanizam protiv podizanja) Industrijska zona 2, br. 48, 722%’.5‘;;’;}7&
PruZa Sirok izbor rieSenja (neparan broj krila, ALUMIL IZLOZBENI SALON
dvostruko ili trostruko zastakljivanje, standardni Dzemala Bijedica 279, lamela C5
ili nizak praq) naselje Bulevar, llidZa, 71000 Sarajevo

www.alumil.com

Obezbjeduje nesmetan i besprijekoran rad
zahvaljujuci visokokvalitetnim i izdrzljivim

todkicima GCGCGCG=—00mmER 2

bhmarketing@alumil.com
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NEMOJ DA TE CISCENJ
IZLUDUJE.

Vrati onaj WOW osjecaj s ultra
jednostavnim uredajima za unutrasnje Ciscenje.
Saznajte vise na kaercher.com
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