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Casopis Hubih specijalizirani je Easopis 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, predstavlja 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.
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Turizam je grana privrede koja se
razvija veoma brzo u nasoj drzavi.
Bosna i Hercegovina moZe ponuditi
mnogo toga domacdim 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, hotelijjerstva 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
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MIRAN GVOZDIC

Bartending je vise od pi¢a, to je
umjetnost i emocija

Volim kroz pice izraziti ideju,
emociju i pricu.

VICE DAMJANOVIC

Ne postoji uspjeh preko noéi - iza
svega stoji vise od desetlje¢a rada

Od peraca suda na Bracu do
50 Best Discovery liste.

MARIO MIHELJ

Okus je granica - ako njega izgubimo,
izgubili smo identitet jela

Tradiciju ne smijemo kopirati,
moramo je razumjeti, sacuvati i
hrabro prenijeti novim generacijama.

ENDRINA MUQAJ

Uspjeh je

kada jelo izazove emociju
Pobjednica MasterChef Hrvatska

o disciplini, pritisku i stvaranju
gastronomije koja spaja preciznost i
emociju.

MICHELE BUFANO

Od djetinjstva uz majku i bake do
Michelinovih kuhinja, Michele Bufano
otkriva kako strast, disciplina i
inovacija grade moderno kulinarsko
iskustvo.

Majstor koji spaja tradiciju i
savremenost italijanske kuhinje



,Bartending je vise od pica, to je
umjetnost i emocija” —
Miran Gvozdic¢ otkriva svoj put u
svijetu koktela

»volim kroz pice izraziti ideju, emociju 1 pricu” — barmen
Gvozdic¢ koji je od Dubrovnika do Sarajeva 1 Zagreba
gradio svoj stil, govori o inspiraciji, takmicenjima 1 viziji

bh. barske scene.

INTERVJU: Miran Gvozdic¢, barmen

iran je svoj
profesionalni
put zapoceo u
Dubrovniku, a
danas njegovo
ime odjekuje
kroz barove Sarajeva, Zagreba
i medunarodna takmicenja.
Kroz saradnju s renomiranim
stru¢njacima poput Denisa
Memica i Filipa Lipnika, te rad
na prestiznim eventima, razvijao
je svoj jedinstveni stil koji spaja
tehni¢ku preciznost i umjetnicki
senzibilitet. Njegova filozofija
bartendinga ne ogleda se samo
u pripremi pic¢a, vec u kreiranju
iskustva — kroz autenti¢nu
interakciju s gostima, inovativne
koktele i postovanje lokalnih
okusa. U ovom intervjuu Miran
otkriva kako su putovanja,
takmicenja i ljubav prema
miksologiji oblikovali njegovu
karijeru, te Sta buduénost donosi
bh. barskoj sceni.

HUBIH: Mirane, najprije
nam recite nesto vise

o sebi, te sta Vas je
motivisalo da postanete
barmen i kako ste razvili
svoj stil?

MIRAN: Najvedi utjecaj na moju
karijeru imao je Denis Memic.
Zahvaljujuci njemu dobio sam
priliku da odem u Dubrovnik,
gdje sam stekao dragocjeno
iskustvo i prosirio svoje
profesionalne vidike. | danas od
njega kontinuirano uc¢im, ne
samo o tehnikama i trendovima

u industriji, ve¢ i o disciplini,
pristupu gostu i vaznosti stalnog
usavrsavanja.Ono sto me najvise
motivisalo da postanem barmen
jeste miksologija kao spoj
Znanja, preciznosti i kreativnosti.
Privukla me mogucnost da

kroz pice izrazim ideju, emociju

i pricu, te da eksperimentisem
sa okusima, teksturama i
prezentacijom.

Smatram da je bartending
mnogo VviSe od same pripreme
pica; to je zanat koji zahtijeva
tehnicku kompetenciju, ali i
umijetnicki senzibilitet. Veliki
motiv predstavlja i komunikacija
s ljudima. Bar dozivljavam kao
prostor u kojem se ljudi zele
osjecati sigurno, opusteno

i prinvaceno. Upravo ta
interakcija, sposobnost da
prepoznate raspolozenje gosta
i kreirate iskustvo prilagodeno
njemu, oblikovala je moj stil
rada. Tezim balansu izmedu
profesionalizma, kreativnosti i
topline u pristupu, jer vjerujem
da vrhunski koktel nije potpun
bez autenti¢ne atmosfere i
kvalitetne komunikacije.

HUBIH: Radili ste u
Dubrovniku, Sarajevu
iZagrebu, kako su
razliéite sredine uticale
na vas profesionalni
razvoj i kreativnost?
MIRAN: Svoju profesionalnu
karijeru zapoCeo sam u
Dubrovnik, prakti¢no od

nule. Tamo sam usvojio
temeljne vjestine bartendinga:
organizaciju radne stanice,
tehni¢ku preciznost i, §to je
posebno vazno u turistickom
gradu, brzinu i efikasnost rada
pod pritiskom. Dinamicno
okruzenje i visok obim posla
naucili su me disciplini i
dosljednosti, Sto smatram
klju¢nom bazom mog daljnjeg
razvoja. Po povratku sam
nastavio raditi i razvijati se
kroz projekte i evente, gdje

je znacajan utjecaj na mene
imao moj prijatelj Sedin

Dudo. Kroz zajednicki rad na
razli¢itim dogadajima imao sam
priliku dodatno prosiriti svoje
znanje, posebno u segmentu
organizacije, prilagodavanja
razlicitim konceptima i rada sa
specifi¢nim zahtjevima klijenata.

Njegovo iskustvo i profesionalni
pristup doprinijeli su mom
sazrijevanju kao barmena.Rad

u gradovima poput Sarajevo i
Zagreb dodatno je oblikovao
moj stil. Svaka sredina ima
drugaciju publiku, tempo

i kulturu izlazaka, sto vas
prirodno tjera na prilagodavanje.
Medutim, svako novo okruzenje
istovremeno pruza priliku da
pokazete svoju autenti¢nost

i kreativnost. U svaki grad u
kojem sam radio nastojao sam
unijeti dio svog identiteta, bilo
kroz signature koktele, pristup
gostima ili nacin prezentacije
— ali sam istovremeno upijao






lokalnu energiju i trendove.
Upravo ta kombinacija
prilagodavanja i licnog izraza
najvise je doprinijela mom
profesionalnom razvoju i
formiranju prepoznatljivog stila.

HUBIH: Vasa saradnja

s Filipom Lipnikom na
Art of Bar akademiji je
sigurno bila znacéajna,
Sta ste od njega
najvise naudili i kako to
primjenjujete u svom
radu?

MIRAN: Saradnja sa Filipom
Lipnikom kroz Art of Bar
akademija predstavlja jednu
od najvaznijih prekretnica u
mom profesionalnom razvoju.
On je oduvijek bio moj najvedi
uzor u ovom poslu i jos od
pocetka karijere imao sam jasnu
zelju da jednog dana radim

i u€¢im uz njega. Prepoznao

je moju posvecenost i Zelju

za napretkom te mi pruzio
priliku da radim u njegovom
baru kao bar back. Ta pozicija
mi je omogucila da iz prve
ruke posmatram vrhunski

nivo organizacije, tehnike i
profesionalizma. Kroz rad na
eventima i svakodnevne zadatke

naucio sam koliko su disciplina,
detalji i konzistentnost presudni
za kvalitetan rad iza Sanka.
Smatram da temelj znanja koji
danas imam dugujem upravo
njemu.

Ono sto sam od njega najvise
naucio jeste da bartending

nije samo priprema pica,

vec cjelokupno iskustvo koje
kreiramo za gosta: od prvog
kontakta, preko prezentacije
koktela, do energije koju
prenosimo iza bara. Takoder,
usadio mi je vaznost
kontinuiranog ucenja, pracenja
trendova i stalnog rada na sebi.

Savjete koje i danas

daje primjenjujem kroz
sistemati¢nost u radu,
preciznost u izvedbi i promisljen
pristup razvoju novih koktela.
Prilikom kreiranja pi¢a vodim
racuna o balansu i jasnoj

ideji iza svakog recepta, dok

u radu s gostima nastojim
odrzati profesionalnost, ali i
autenti¢nost. Upravo taj spoj
tehnic¢kog znanja i karaktera
smatram najve¢om vrijednoscéu
koju sam stekao kroz saradnju
s njim.
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Bar dozivljavam
kao prostor u
kojem se ljudi
Zele osjecati
sigurno, opusteno
i prihvaceno.
Upravo ta
interakcija,
sposobnost da
prepoznate
raspolozZenje gosta
i kreirate iskustvo
prilagodeno
njemu, oblikovala
je moj stil rada.




MIRAN: Takmicenja dozivljavam
kao najozbiljniji test znanja,
kreativnosti i mentalne
stabilnosti iza bara. Drugo
mjesto na medunarodnom
takmicenju i prvo mjesto

na drzavhom Whiskey Sour
takmicenju za mene nisu samo
priznanja, ve¢ potvrda procesa
pripreme koji shvatam izuzetno
ozbiljno. Moj najvedi kriticar,

ali ujedno i najve¢a motivacija
jeste Denis Memic. Zahvaljujuci
nasem dugogodisnjem
profesionalnom odnosu i
prijateljstvu, svaki koktel koji
kreiram prvo predstavim njemu.
Njegovo misljenje mi je klju¢no
jer je objektivno, precizno i
usmjereno na detalje.

Pripreme zapocinjem temeljitim
istrazivanjem tako sto
proucavam kategoriju, pravila,
tehniCke zahtjeve i kriterije
ocjenjivanja. Nakon toga slijedi
faza razvoja recepture, gdje
radim na balansu okusa, teksturi,
aromatskom profilu i vizuelnom
identitetu koktela. Vjezba je
takoder neizostavan segment.

Mnogo mi znaci razmjena
misljenja sa kolegama i
prijateljima iz industrije. Razlicite
perspektive Cesto ukazu na
sitnice koje mogu napraviti
veliku razliku. Smatram da
takmicarski uspjeh nije rezultat
samo talenta, ve¢ kombinacije
istrazivanja, discipline,
kontinuirane prakse i kvalitetne
povratne informacije.

Na kraju, najvaznije mi je

da iza svakog takmicarskog
koktela stoji jasna ideja i licni
potpis, jer vjerujem da sudije,
osim tehnic¢ke preciznosti,
prepoznaju i autenti¢nost.




HUBIH: Koliko takmic¢enja oblikuju
Vase vjestine i kreativnost u
svakodnevnom radu u baru?
MIRAN: Takmicenja u velikoj mjeri oblikuju
moje vjestine i kreativnost jer me podsti¢u da
stalno unapredujem tehniku, istrazujem nove
kombinacije okusa i razmisljam inovativno.
Iskustvo sa takmicenja direktno primjenjujem
u svakodnevnom radu kroz bolju organizaciju,
preciznost i kreativniji pristup gostima.

HUBIH: Na HUBIH festivali 7.2.2026.

u Sarajevu ste na masterclassu
predstavili temu: ,,Moj put, nasi okusi*
i premijeru bh. koktel karte, kako je
proteklo predstavijanje i Sta je po
Vasem misljenju posebno privukio
pazZnju posjetitelja?

MIRAN: S obzirom na to da mi je ovo bio prvi
samostalni masterclass pred vecom publikom,
trema je bila neizbjezna. Ipak, tu energiju sam
nastojao pretvoriti u fokus i autenti¢nost. Zelio
sam da prezentacija ne bude samo tehni¢ko
izlaganje, vec iskrena pri¢a o mom profesionalnom
putu, inspiracijama i ideji iza stvaranja koktel karte
koja reflektuje lokalne okuse i identitet.

Smatram da je predstavljanje proteklo veoma
uspjesno. Publika je imala priliku ¢uti nove
perspektive o razvoju koktela baziranih na
domacim sastojcima, kao i o procesu kreiranja
koncepta koji povezuje tradiciju i modernu
miksologiju. Posebnu paznju, po mom misljenju,
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privukla je upravo ta emocija i licna prica iza
svakog koktela; ne samo $ta se nalazi u ¢asi,

vec zasto je nastao. Namjerno nisam otkrio
kompletnu koktel kartu, jer smatram da odredena
doza misterije zadrzava interes i daje prostoru

da se koncept dalje razvija. Reakcije posjetitelja

su bile izuzetno pozitivne, $to mi je dodatna
potvrda da je publika prepoznala trud, iskrenost

i autenti¢nost koju sam Zelio prenijeti kroz ovu
temu.

HUBIH: Koji lokalni okusi i sastojci
su vas inspirisali pri kreiranju ove
premijere koktela?

MIRAN: Pri kreiranju koktel karte inspirisali su
me autenti¢ni okusi Bosne i Hercegovine, oni
koji nose emociju, tradiciju i identitet podneblja.
Posebno mjesto zauzimaju domace rakije, poput
Sljivovice i dunjevace, koje smatram bazom nase
kulture ispijanja. Takoder, hercegovacka vina su
mi dala inspiraciju za strukturu i aromatski profil
odredenih koktela.

Maslinovo ulje sam uveo kao moderan element
koji simbolizira hercegovacki teritorij i daje
teksturalnu dubinu picu.

Cilj mi nije bio samo koristiti domace sastojke,
vec ih interpretirati na savremen nacin
odnosno zadrzati njihovu autenti¢nost, ali

ih predstaviti kroz tehniku i balans moderne
miksologije. Smatram da upravo ta kombinacija
tradicije i inovacije najbolje predstavlja Bosnu i
Hercegovinu u casi.

HUBIH: MoZete Ii otkriti neki trik ili
tehniku iz svog kreativnog procesa
koju ste pokazali na masterclassu?
MIRAN: Ne bih izdvajao jedan konkretan trik,

jer moj proces nije zasnovan na tajnama, vec¢ na
istrazivanju, testiranju i konstantnom usavrsavanju.
Ono §to sam pokazao na masterclassu najbolje se
razumije kroz praksu i direktno iskustvo.

HUBIH: Kako biste opisali trenutno
stanje barmenske scene u BiH i gdje
vidite prostor za razvoj?

MIRAN: Smatram da barmenska scena u Bosni

i Hercegovini ima ogroman potencijal, ali je

realno jos uvijek u fazi razvoja u poredenju s
regionalnim centrima poput Zagreb ili Beograd. U
odredenim segmentima, posebno kada govorimo
0 specijaliziranim cocktail barovima, edukaciji

i sistemskom pristupu razvoju kadra, jos uvijek
zaostajemo za regijom.

Ipak, ono sto je ohrabrujuce jeste Cinjenica da se
standardi kontinuirano podizu. Sve je vise mladih
barmena koji ulazu u edukaciju, prate svjetske
trendove i razumiju da je bartending ozbiljna
profesija, a ne samo sezonski posao. Takoder,
festivali, takmicenja i masterclass radionice
doprinose razmjeni znanja i jacanju zajednice.
Prostor za razvoj vidim u tri segmenta: edukacija
i mentorstvo, specijalizacija barova i koristenje
lokalnih sastojaka.

UGOSTITELJSTVO BiH



HUBIH: Koji trendovi u miksologiji
trenutno dominiraju regionalno, a koji
su vama posebno inspirativni?
MIRAN: Regionalno trenutno dominira nekoliko
jasnih trendova u miksologiji. Prije svega, to je
minimalizam i fokus na kvalitet sastojaka, sto
znaci manje komponenti u ¢asi, ali precizno
balansiranih i tehnicki besprijekorno izvedenih.
Takoder, primjetan je rast interesa za lokalne

i sezonske namirnice, kao i reinterpretacije
klasi¢nih koktela kroz moderan pristup.

HUBIH: Sta biste porucili mladim
ljudima koji Zele razvijati karijeru u
barskoj industriji u BiH?

MIRAN: Mladima koji zele razvijati karijeru u
barskoj industriji u Bosni i Hercegovini porucio bih
da prije svega rade na sebi, na znanju, disciplini i
komunikacijskim vjeStinama.

Ovaj posao nije samo pravljenje pica, vec i
stvaranje atmosfere i odnosa s gostima. Ulaganje
u edukacije, prac¢enje svjetskih trendova i uc¢enje
od iskusnijih kolega moze napraviti veliku razliku.
Takoder, vazno je imati strpljenje i biti spreman
krenuti od osnovnih pozicija. Kroz rad, trud i
profesionalan pristup moguce je izgraditi stabilnu
i uspjesnu karijeru, ¢ak i na zahtjevnom trzistu
poput BiH. Najvaznije je voljeti posao koji radite jer
se ta energija uvijek prenosi na goste.

HUBIH: Postoji li projekat koji jos niste
realizovali, a koji bi mogao iznenaditi
bh. publiku?

MIRAN: Postoji. Volio bih jednog dana otvoriti
vlastiti bar. To bi bio prostor koji ne nudi samo
vrhunske koktele, ve¢ i poseban dozZivljaj, mjesto
gdje se spajaju kvalitetna pi¢a, dobra muzika

i autenti¢na atmosfera. Zelja mi je stvoriti bar

koji bi postao prepoznatljivo mjesto okupljanja,
ali i platforma za promociju domacih sastojaka,
mladih talenata i kreativnosti.

Vjerujem da bi takav koncept mogao iznenaditi
bh. publiku jer bih unio nesto drugacije: spoj
svjetskih trendova i lokalnog identiteta. To je
projekat koji zahtijeva vrijeme, posvecenost i
pravu ekipu, ali siguran sam da ¢e, kada dode
pravi trenutak, postati stvarnost.

’, Pri kreiranju koktel

karte inspirisali su

me aultenti¢ni okusi
Bosne i Hercegovine, oni koji
nose emociju, tradiciju i
identitet podneblja. Posebno
mjesto zauzimaju domace
rakije, poput Sljivovice i
dunjevace, koje smatram
bazom nase kulture ispijanja.
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RAKIJA KOJU VI ZASLUZUJETE

U svijetu u kojem se istinska kvaliteta prepoznaje
u detaljima, prica obitelji Petrovi¢ zauzima poseb-
no mjesto. Njihova strast prema rakiji nije novijeg
datuma ona se briZno njeguje i prenosi s koljena
na koljeno vec generacijama. Ono Sto je nekada
bilo poznato tek u krugu susjeda i prijatelja, danas
je izraslo u prepoznatljivo ime vrhunske rakije.
Godine 2020. ta je tradicija dobila i sluzbeni
okvir osnivanjem MVP destilerije. Bio je to
prirodan korak naprijed: dodatno ulaganje u
znanje, tehnologiju i procese, ali bez odricanja

Rakije Oroament nastaju od pazljivo. odnbm‘ﬁ okalna. i

autenticnosti. Posebna paznja posvecena je
vremenu. Najbolji destilati odlezavaju u vrhun-
skim hrastovim barrique badvama, gdje polako
razvijaju dubinu okusa, profinjenost i karakter.
Tek kada dosegnu svoju puninu, prelijevaju se
u elegantne boce da budu tihi saveznik svakog
slavlja. Zato Ornament nije samo rakija. Ona je
prica o obitelji, strpljenju i umijecu, pretocena
u visestruko nagradivane kapi koje osvajaju i znalce
i one koji tek otkrivaju svijet vrhunskih rakija.

dunje, jabuke, marelice, visnje i kruske. Svaki gutljaf dos ravi iz rodne
Lesnice, u blizini Loznice. Uprave tama, #W' privod kustva acesi kontrolirane
fermentacije i precizne destilacije epoznatifive arone.

Topla jantarna boja i rasko$na aroma zrele Sljive prvi su znakovi rakije koja ne nastaje slucajno, vec str-

plienjem i znanjem. Rakija od Sljive iz linije Ornament odiSe punocom okusa i mirisa, u kojima se prirodna

slatkoca voca skladno ispreplice s profinjenoscu dugog odlezavanja. Visegodisnje sazrijevanje destilata,

u trajanju od najmanje pet godina, daje ovoj rakiji dubinu, mekocu i prepoznatljivu pitku zavrsnicu.
Svaki gutljaj donosi ravnotezu snage i elegancije, ¢inedi je idealnim izborom.
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Festival za ugostitelje | hotelijere
uspjesno odrzan
u Sarajevu

Vise od 500 profesionalaca iz HoReCa sektora okupilo se u
Sarajevu na cetvrtom izdanju festivala HUB1H, gdje su kroz
masterclassove, konferencijski program 1 izlozbeni prostor
razmjenjivali znanja, iskustva 1 najnovije trendove industrije.

Hotelu Hills u Sarajevu je 07. februara

2026. godine odrzan IV Festival za

ugostitelje i hotelijere HUBiIH 2026,

najveci struc¢ni dogadaj u Bosni i

Hercegovini posvecen ugostiteljstvu i

hotelijerstvu. Festival je okupio preko
500 ucesnika, od vlasnika i menadzera hotela i
restorana do mladih profesionalaca i studenata,
pruzajuci im jedinstvenu priliku za sticanje novih
Znanja, razmjenu iskustava i upoznavanje s
najnovijim trendovima u industriji.

Dogadaj je bio strukturisan kroz nekoliko
kljuénih segmenata, ukljuc¢ujuci masterclassove
i prakti¢ne radionice, konferencijski program i
izloZbeni prostor, ¢ime je obuhvacen cjelokupan
spektar znanja i iskustava potrebnih za uspjeh u
modernom ugostiteljstvu.

U okviru masterclassova svoje prezentacije su
odrzali sljedec¢i edukatori:

Amel Kulinovi¢ odrzao je prezentaciju pod



nazivom ,Le Cube* kroasan / tart sa smokvom
i kozijim sirom, demonstrirajucéi tehnicku
preciznost, kreativnost i balans izmedu
tradicionalnih i savremenih pekarskih metoda.
UcCesnici su imali priliku u praksi vidjeti kako
inovacije u pekarstvu mogu podici kvalitet
proizvoda, a pritom ostati vjerni tradiciji.

Nermin Hodzi¢ dodatno je istrazivao esenciju

tradicije kroz dekonstrukciju bosanskog lonca

i tufahije, dok su Mario Mihelj i Melkior Basi¢

ucesnicima priblizili koncept ,nova tradicija"“.

Mario Mihelj je govorio o tome kako kuhati

tradiciju, a da se ne izgubi lokalni identitet, dok je — —
Melkior Basi¢ demonstrirao sofisticirane tehnike H i
u pripremi dimljenog carpaccia od janjetine, p——

Sva rjese
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uz umak od suhih marelica ! E’“%W s

i cimet, pastu od ljeSnjaka i

aromatizirane krutone. Ovi - ) L e
segmenti su pokazali kako et v
kreativnost i inovacija mogu
obogatiti tradicionalna jela, a da !
se pritom ocuva autenti¢nost i «
lokalni karakter namirnica.
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Kafa i bar segment

Ales Gorenc, visestruko — v B ronri i S
nagradivani barista i edukator —=]ee=) == e o |¢
Barcaffé akademije, predstavio Eabini fodaie Yﬂl‘-r k = 3
je kompleksni svijet specialty ke [ e pr— =

coffee, objasnjavajuci razlike
medu sortama, metodama
prerade i trendovima u latte
artu. Njegova demonstracija
latte arta i interaktivni pristup
omogucili su ucesnicima da
sami isprobaju tehnike i steknu
bolje razumijevanje procesa
pripreme vrhunske kafe.

Miran Gvozdi¢, talentovani
barmen, kroz masterclass ,Moj
put, nasi okusi: premijera BiH
koktel karte* prikazao je razvoj
savremenih koktela u BiH i
naglasio vaznost edukacije,
inovacije i izgradnje povjerenja
s publikom, dok je Suvad Zlati¢
ucesnicima pribliZio svijet
profesionalnog sommelierstva
kroz ,Blind tasting kao kraljevsku
disciplinu®.

Slatki segment

Amir Sehovié, slasti¢ar, kroz
predavanje ,Umjetnost
modernih monoporcija“ pokazao
je spoj tehnicke preciznosti i
kreativnosti u izradi slasticarskih
proizvoda, isticuci vaznost
inovacija u pripremi savremenih
deserata.

Pored masterclassova,
konferencijski program

bio je posebno namijenjen
menadzerima, direktorima i
vlasnicima hotela i restorana.
Program je obuhvatio aktuelne
teme kao $to su inovacije u
ugostiteljstvu, optimizacija
poslovanja, upravljanje ljudskim
resursima, marketinski trendovi i
strategije razvoja poslovanja.

18 SPECIJALIZIRANI CASOPIS ZA HOTELIJERSTVO | UGOSTITELJSTVO BiH



Medu prisutnim stru¢njacima
bili su: Snjezana Gagi¢ Jarakovi¢,
Nikola Vuksanovié, Salko Kovac,
Dalila Lakomica, Branimir
Penava, Feda Begovic¢ i Maja
Mladinov. Rasprave su bile
interaktivne, a u€esnici su imali
priliku razmijeniti iskustva i
primjere dobre prakse, sto je
dodatno obogatilo edukativni
aspekt festivala. Festival je
obogatio i izlozbeni prostor,
gdje su se predstavili izlagadi
sa najnovijim proizvodima

i tehnologijama za horeca
sektor. Posjetioci su mogli
vidjeti inovativne kuhinjske
uredaje, profesionalnu opremu,
specijalizirane proizvode i
dekorativne elemente koji
olaksavaju i unapreduju rad u
ugostiteljstvu.

Festival je bio podrzan od strane
vise sponzora, ¢ime je dodatno
unaprijeden kvalitet programa

i sadrzaja. Zlatni sponzori bili

su: Bivnest, Gastro Darko M,
Iffco Velvet, Eurosan, Coca Cola
i Ento, dok su srebreni sponzori
bili: Kul In i Monri Payments.

Medu izlagac¢ima bili su Bariba,
Complex, Dzaji¢ commerce,
Gala Home, Mak Industrija,
Menprom, Podrum Tolj i Kapalk,
dok su dogadaj podrzali prijatelji
festivala: Nickelle, DCRIPS i
Vinogradi Nui¢.

Posebna paznja posvecena je
mladim talentima i u¢enicima
srednjih turisticko-ugostiteljskih
Skola. Oni su imali priliku
prisustvovati besplatnim
radionicama i prakti¢nim
demonstracijama, sto im je

omogudilo da unaprijede

svoje vjestine, steknu nova
iskustva i bolje se pripreme

za profesionalnu karijeru. Ova
inicijativa dodatno istiCe znacaj
festivala kao platforme koja
podrzava razvoj novih generacija
stru¢njaka u ugostiteljstvu.

Organizator festivala bila je
kompanija Sfera d.o.o. Mostar,
izdavac specijaliziranog
Casopisa za ugostiteljstvo

i hotelijerstvo HUBIH, koji
kvartalno donosi najnovije
vijesti, trendove i inovacije

menadzerima, direktorima i
vlasnicima hotela i restorana
Sirom BiH. Festival HUBiIH 2026
i ovim dogadajem potvrdio

Jje svoju misiju — povezivanje
struc¢njaka, prezentaciju
inovacija i edukaciju u sektoru
ugostiteljstva i hotelijerstva.

Dogadaj je zavrSio u vecernjim
satima, a posjetioci su napustili
festival inspirisani novim
znanjima, idejama i kontaktima,
s jasnom porukom da je
profesionalni razvoj, inovacije

i razmjena iskustava kljucni
temelj za napredak ugostiteljske
industrije u BiH.

Festival HUBIiH 2026 potvrdio
je status najvaznijeg

dogadaja u sektoru, pruzajudi
profesionalcima i mladim
talentima priliku da uce od
najboljih, razvijaju svoje vjestine
i grade mrezu kontakata

koja ¢e oblikovati buduénost
ugostiteljstva u Bosni i
Hercegovini.




Electrolux

FROFEIZIONAL
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Iskusite
lzvrsnost

PROFESIONALNA KUHINJA
KOJA PRATI RITAM VASEG POSLOVANJA

Okusi koji osvajaju, tehnologija koja inspirira ideje su
koje stojeizanaprednih rjesenja Electrolux Professional
kuhinjskin linija. Kada se spoje vrhunska tehnelogija i
strast prema kulinarskoj izvrsnosti, nastaje prostor
u kojem kreativnost nema granica. Kao ovlasteni
zastupnik Electrolux Professional rjesenja, Eurosan
Ecotime grupacija ve¢ decenijama gradi standarde
higijene i efikasnosti u HoReCa sektoru. Naj cilj je
omoguciti vam da kuhate pametnije, radite brie i
ostvarujete vedi profit uz opremu koja brine o vasem
timu i okolidu,

Taj spoj tehnologije i strasti moZete doZivieti na nadim
Electrolux Professional Cooking Shows, koji uvijek
priviace poglede i postaju pravo srediste dogadanja.
Zelite iskusiti gastro revoluciju uzivo? Posjetite nas
ovog aprila na Mostarskom sajmu gospodarstva i
uvjerite se iz prve ruke kako vrhunska tehnologija
transformira mirise i okuse u savrieno gastronomsko
iskustvo,
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Iskusite
lzvrsnost

Nova sloboda pripreme jela
stize s LiberoPro, prakticnom
profesionalinom  modulamom  linijom
koja se moZe instalirati bilo gdje u
zatvorenom ili na otvorenom. Kao
idealno rjedenje za objekte koji
traze fleksibilnost LiberoPro nudi
energetsku  ucinkovitost do 90%
i preciznost koja zadowvoljava i
najzahtjevnije Sefove kuhinja.

Iskusite izvrsnost s novom
generacijom kombiniranih pecnica
SkyLine dizajniranin za nenadmasnu
ucinkovitost | potpunu kontrolu nad
kuhanjem.

Inowativni sustav kruzenja zraka OptiFlow | precizni
Lambda senzor jamce savrsene rezultate svaki put,

uz znacajne uitede vode do 33% i deterdZenta do -
43% u odrzavanju uredaja. Rad kuhinje mozete pratiti ﬁ ’?‘"FE‘
i daljinski uz OnE Connected sustav. - .

I T 01:30.
Put do vrhunskih performansi otvara integracija o L
riesenja  Skyline Cook & Chill.  Zahvaljujudi
jedinstvenoj SkyDuo komunikaciji, kombinirana
pecnica i 5ok hladnjak medusobno komuniciraju,
Sto optimizira cjelokupni tijek rada — do 35% manje
otpada, do 25% vise produktivnosti,

Zasto nas odabrati? Jer iza vrhunske opreme
stoji jednako pouzdan partner. Eurosan Ecotime
grupacija vec vise od 20 godina stvara zdravije,
sigurnije i produktivnije radne  prostore.
Kroz sveobuhvatne usluge i proizvode - od
profesionalnog ciscenja do ekoloski prinvatljivin
riesenja i zastitne opreme - brinemo da vasa
oprema radi besprijekorno | dugotrajno. MNas servis
i podréka jamée duZi vijek trajanja uredaja, visu
razinu higijene i ustedu vremena, kako biste se Vi
mogli posvetiti onome Sto zaista volite — stvaranju
vrhunskih gastronomskih iskustava.

BANJA LUKA
Jovana Bije b.b.

atime.ba info@eurosa

PRODAJNI ZASTUPNIK: Josip Pehar
josip.pehan@e
+387 65 919 801

webshop.eurosan.ba




UNAPRLIEDITE

UPRAVLJANJE OBJEKTOM!

OSIGURAITE BRZE, UCINKOVITIIE
| EKOLOSKI PRIHVATUIVO ODRZAVANIE SVAKOG
INTERIJERA UZ EUROSAN ECOTIME RIESENJA.

Profesionalna sredstva | oprema za discenje
povriing, kuhinja, toaleta, podova | tepiha

Aromatizacija prostora svih kvadratura
Higijenski papirni program i driadi za toalete
Profesionalni uredaji i sredstva za veseraje
Profesionalni uredaji | sredstva za kuhinje
Papirna galanterija za stolove

Hotelska kozmetika

MOSTAR SARAIEVO BANIA LUKA
Bitce polje b.b. LuZzansko polje 7 Jovana Bijelica bb.
+387 36 342 220 +387 33 765 075 +387 51 456 652

info@eurcsan.ba  prodaja@ecotime.ba info@eurosanss.ba




ANTIQUE PELINKOVAC: NAJBOLJE CUVANA
TAIJNA HRVATSKE | PONOS BADEL 1862

ANTIQUE PELINKOVAC najstariji je i najpoznatiji Badelov premium biljni liker, ali i jedno od
najintrigantnijih pi¢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 dobavlja¢ ovog fantasticnog 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.

Antique Pelinkovac se od 1862 proizvodi na istovjetan, tradicionalan nacin, prema izvornom receptu,
od 100% prirodnih sastojaka. Za one koji se razumiju u tehnologiju pripravljanja finih likera otkriti ¢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 ¢emu ga mnogi pamte i prepoznaju zbog blagotvornog djelovanja na organizam sto
pelinkovac ¢ini savrsenim digestivom, ali i jednom od najjacih baza za tradicionalne aperitivhe cocktaile.

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

omiljeno pic¢e 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.

BEZ VREMENSKI
— ORIGINALAN

ANTIQUE

PELINKOVAC




Vice Damjanovi¢: Ne postoji
uspjeh preko Nnoci - iza svega stoji
vise od desetljeca rada

Od peraca suda na Bracu do
50 Best Discovery liste.

.Sve je pocelo vrlo spontano”, kaze Vice,
prisjecajudi se ljeta kada je kao djecak prao sude
u porodi¢nom caffe baru u Supetru na Bracu.
Danas, vise od desetlje¢a kasnije, njegovo ime
stoji iza jednog od najzapazenijih barova u regiji,
prepoznatog i na prestiznoj 50 Best Discovery
listi. Ali, kako sam naglasava, iza tog ,preko nodi*
uspjeha ne stoji slucajnost, ve¢ godine rada,
pogresaka, u¢enja i dosljednosti.

+Razlika izmedu prosjec¢nog i izvrsnog vrlo cesto
krije se upravo u sitnicama‘, istice Vice, uvjeren
da vrhunski bar ne Cine laboratoriji i velika
ulaganja, vec¢ iskren docek gosta, paznja prema
detalju i standard koji se svakodnevno postavlja
bez kompromisa. Njegova pri¢a nije samo pri¢a
o koktelima, to je pri€a o karakteru, identitetu i
kulturi gostoprimstva koja, kako kaze, na Balkanu
dolazi gotovo prirodno.

HUBIH: Vice, vas put od sezonskih
poslova na Bracu do jednog od
najzapaZenijih barova u regiji je
inspirativan. Kako je sve pocelo?

VICE: Sve je zapravo pocelo vrlo spontano.
Odrastajucdi uz svog strica Nikolu, koji je ve¢ dugi
niz godina u ugostiteljstvu, rano sam razvio interes
za taj posao i pozelio se i sam okusati kao konobar.
Prvi korak napravio sam odmah nakon zavrsetka
osnovne skole, kada sam tijekom ljeta poceo raditi
kao pera¢ suda u njegovom caffe baru u Supetru
na otoku Bracu, kroz ucenicki posao. Upravo su

ti prvi dani iza Sanka i u dinamici sezonskog rada
probudili u meni ljubav prema ugostiteljstvu i
postavili temelje svega Sto je kasnije uslijedilo.

To je bio i poticaj za studiranje na fakultetu za
menadzment u ugostiteljstvu i turizmu koji mi je
uvelike pomogao razumijeti poslovne procese i
upravljanje.

HUBIH: Krenuli ste iz svijeta kafe,

a danas ste prepoznatljivo ime
koktel scene. Kako je izgledala ta
profesionalna transformacija?

VICE: Buduci da sam svoje prve ozbiljnije korake

napravio u caffe baru, kava je dugo bila moj
glavni fokus i smjer u kojem sam se profesionalno
razvijao. Bio sam potpuno posvecen ucenju i
usavrsavanju, Nno s vremenom sam se nasao Na
svojevrsnoj raskrsnici - ostati u svijetu specialty
kave, okrenuti se restoraterstvu ili krenuti putem
barske scene. Kako sam oduvijek volio kreativni
dio posla, kokteli su mi prirodno poceli privlaciti
paznju, pogotovo jer su tijekom ljetnih sezona
postajali sve trazeniji. Prve korake napravio sam
uz starijeg kolegu Sinisu Cuturila, od kojeg sam
mnogo naucio, a upravo tada se probudilo ozbiljno
zanimanje za miksologiju. Bio je to izazovan, ali
izuzetno uzbudljiv novi svijet u kojem sam se
poZelio okusati. Nedugo zatim poceo sam raditi u
tada jedinom koktel baru u Supetru, Kalamberi,
gdje smo moj prijatelj, danas i poslovni partner,
Frane Matuli¢ i ja kreirali svoju prvu koktel kartu.
Ucili smo samostalno - kroz knjige, YouTube i
stalno eksperimentiranje - Sto je zapravo bio
pocetak naseg ozbiljnijeg ulaska u koktel scenu.

HUBIH: String’s Bar je u kratkom
periodu dospio na 50 Best Discovery
listu. Sta je, po Vasem misljenju, bilo
klju¢no za tako brz uspjeh?

VICE: Ne bih rekao da se radi o brzom uspjehu,
jer iza tog naizgled ,preko noci“ rezultata zapravo

stoji vise od desetlje¢a rada, brojnih pokusaja,
pogresaka, nerazumijevanja i kontinuiranog
ulaganja truda. Sve ono sto danas izgleda kao
nagli iskorak rezultat je dugog procesa ucenja i
sazrijevanja. Klju¢ uspjeha, po mom misljenju, lezi
u dosljednosti i posveéenosti detaljima.

Nije vazno samo ono sto radite, vec¢ i nacin na

koji to radite - pristup, energija i standard koji
postavljate svakodnevno. Vazno je ne pristajati na
kompromise kada su u pitanju kvaliteta i vlastiti
identitet. Razlika izmedu prosje¢nog i izvrsnog
vrlo ¢esto krije se upravo u sitnicama - u nacinu
razmisljanja, odnosu prema gostu i stalnoj Zelji
da svaki segment iskustva bude promisljen i
autentic¢an.



INTERVJU: Vice Damjanovic, barmen i
suvlasnik String's Cocktail Cluba u Splitu




HUBIH: Koliko je vazno
imati jasan koncept i
autentic¢nu pricu kada
se gradi moderan bar
danas?

VICE: Koncept je svakako vazan,
ali jednako je vazno ne postati
njegov rob. Sam koncept nema
veliku vrijednost ako nije jasan

i razumljiv gostima, jer na kraju
upravo oni moraju prepoznati

i dozivjeti ono Sto pokusavate
stvoriti. Ideja mora biti
komunikativna i prirodna, a ne
sama sebi svrha. Autentic¢nost se,
takoder, ne moze jednostavno
deklarirati - ona se gradi kroz
vrijeme i mora se zasluziti.

Jedno je recdi da imate koncept
i da ste jedinstveni, ali stvarnu
potvrdu daju gosti. Oni su ti
koji odlucCuju jeste li zaista
autenti¢ni, a ne mi sami.

Upravo kroz njihov dozivljaj
prostora, atmosfere i iskustva
nastaje prava pri¢a jednog bara.

HUBIH: Kako balansirate
izmedu kreativnosti,
poslovnog aspekta i
ocekivanja gostiju?
VICE: Balans izmedu ta tri
segmenta stalni je proces i
iskreno - nije ga lako postici.
Kljuéno je jasno postaviti
prioritete. Na prvom mjestu
uvijek mora biti poslovni
aspekt, odnosno stabilnost i
likvidnost poslovanja, redovna
isplata placa te korektan

odnos prema dobavljaCima i
partnerima. Bez zdravih temelja
teSko je dugoro¢no graditi

bilo kakvu kreativnu pri¢u.
Kreativnost je, s druge strane,
proces koji prirodno dolazi u
valovima. Postoje razdoblja

velike inspiracije, ali i kreativne
blokade ili Sumovi koji mogu
usporiti napredak i djelovati
demotivirajuée. No to su sastavni
dijelovi stvaranja - prepreke

koje se prebrode, nakon ¢ega se
ponovno krece ispocCetka kada
se pojavi nova ideja i energija.

Sto se tice o&ekivanja gostiju,
njih je zapravo nemoguce u
potpunosti predvidjeti niti se
njima slijepo prilagodavati.

Nas je zadatak dati najbolje
od sebe - pruziti toplo, iskreno
iskustvo, profesionalan servis

i pristup zbog kojeg ¢e gosti

iz bara ponijeti uspomenu.
Pice se uvijek moze doraditi ili
zamijeniti ako nije savrseno,
ali lose iskustvo usluge i
gostoprimstva ne moze
nadoknaditi nista.




HUBIH: Na HUBIH
Festivalu ste odrzali
masterclass ,,Kako

smo stvorili kulturu
ispijanja koktela u
zemlji piva i vina*, Koje
kljucne lekcije ili poruke
ste Zeljeli prenijeti
ucesnicima kroz svoju
pricu i demonstracije?
VICE: Glavna ideja masterclassa
bila je podijeliti vlastito iskustvo
0 tome kako smo uspjeli stvoriti
kulturu ispijanja koktela i

razviti trziSte u gradu u kojem
ona praktic¢ki nije postojala. U
trenutku kada smo pocinjali,
postojala je tek vrlo mala
skupina ljudi koja je uopce
konzumirala koktele, pa je

cijeli proces podrazumijevao
edukaciju gostiju, izgradnju
povjerenja i dugorocan rad.
Posebno sam zelio naglasiti

da je u nasem slucaju upravo

gostoprimstvo bilo klju¢ uspjeha.

Danas mladi barmeni ¢esto
gledaju najbolje barove svijeta -
prostore s laboratorijima, velikim
investicijama, brojnim timovima
i savrSeno produciranim
vizualima - §to ponekad

moze djelovati nedostizno i
demotivirajuée. Naravno, takvi
su projekti impresivni kada
postoje uvjeti i sredstva za
njihovu realizaciju, ali dobar

bar ne mora nuzno imati high-
tech opremu da bi bio vrhunski.
Dobar bar, prije svega, znaci
iskren docek gosta, osmijeh,
paznju prema svakom detalju
iskustva - od rasvjete, glazbe

i temperature prostora do
mirisa i besprijekorne higijene.
Za takve stvari nisu potrebna
velika ulaganja, ve¢ posvecenost
i zelja da svaki dan date svoj
maksimum.
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iskren docek

gosta, osmijeh,

paznju prema
svakom detalju
iskustva - od
rasvjete, glazbe
i temperature
prostora
do mirisa i
besprijekorne
higijene.
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HUBIH: Bosna i Hercegovina, kao i
Hrvatska, ¢esto se percipiraju kao
zemlje vina i piva. Kako je, prema
Vasem iskustvu, nastajala moderna
koktel kultura?

VICE: Moderna koktel kultura na ovim prostorima
jos je uvijek u fazi razvoja, ali napredak je itekako
vidljiv. Pojavila se nova generacija talentiranih
barmena, otvaraju se kvalitetni barovi i standardi
se iz godine u godinu podizu. Na svima nama
koji smo dio scene odgovornost je da nastavimo
graditi taj smjer, jer smatram da kao regija zaista
imamo mnogo toga za pokazati.

Ono po ¢emu se Balkan razlikuje od ostatka
Europe i svijeta jest snazan faktor gostoprimstva,
koji nam dolazi gotovo prirodno. To je vrijednost
duboko ukorijenjena u nas mentalitet i nacin
Zivota, nesto Sto je kroz povijest postalo dio naseg
identiteta. Upravo je to, po mom misljenju, nas
najvedi adut.

HUBIH: Kako vidite razvoj barske
scene u regiji i koje promjene
smatrate najznacajnijima u
posljednjih nekoliko godina?

VICE: Barska scena u regiji razvija se polako, ali
sigurno, i posljednjih godina vidljiv je znacajan
iskorak. Sve viSe barova s nasih prostora gostuje
diljem Europe, predstavljajudi regionalnu scenu
za koju donedavno mnogi nisu ni znali da postoji.
Istovremeno, nasa scena sve ¢esée ugoscéuje
svjetski poznata imena, pokazujuci da i ovdje
postoji visoka razina profesionalnosti, kreativnosti i,
prije svega, vrhunskog gostoprimstva.

Jedan od vaznijih trenutaka svakako je bio
ulazak Bar Sistema, Peaches & Cream i String'’s
na prestiznu World's 50 Best Discovery listu, sto
je regionalnoj sceni donijelo snaznu vidljivost i
potvrdu na globalnoj razini. Kao logi¢an nastavak
tog razvoja, nagrada Barmens' Choice Awards,
koja je godinama djelovala primarno na podrucju
Skandinavije, ove se godine Siri na nekoliko
zemalja centralne i isto¢ne Europe, ukljucujudi
Hrvatsku i Srbiju.



HUBIH: Koji trendovi

u miksologiji danas
imaju najvedi utjecaj na
publiku i industriju?
VICE: Iskreno, ne pratim previse
trendove jer oni vrlo brzo dolaze
i odlaze, a u eri drustvenih
mreza njih je postalo toliko
mnogo da ¢esto mogu djelovati
zbunjujuce. Smatram da fokus
ne bi trebao biti na pracenju
svakog novog trenda, ve¢ na
dosljednosti i kvaliteti onoga
Sto radite. Ipak, jedan trend koji
je trenutno vrlo jasno vidljiv i
koji snazno utjece na industriju
jest sve veca potraznja za
bezalkoholnim koktelima.

Moderni barovi danas posvecuju
ozbiljnu paznju bezalkoholnom
programu, jer sve vedi broj
gostiju trazi kompleksna pic¢a
bez alkohola, ali s punim
dozivljajem. Paradoksalno,
bezalkoholni koktel ¢esto je i
zahtjevniji za izradu - potrebno
je postici strukturu, balans i
osjecaj koji inace daje alkohol, a
pritom ga uopée nema. Ono Sto
publika danas zaista trazi nije

nuzno trend, ve¢ cjelokupno
iskustvo - dobru atmosferu,
profesionalan pristup i visoku

kvalitetu proizvoda. S obzirom
na opca poskupljenja, gosti sve
manje zele placati prosjecnost,
ali su itekako spremni izdvojiti
novac za iskustvo koje ima
stvarnu vrijednost i opravdava
cijenu.

HUBIH: S kojim se
najveéim izazovima
susrec¢u barmeni kada
pokusavaju edukovati
goste i uvesti nove
okuse?

VICE: Jedan od najvedih izazova
je Cinjenica da gosti Cesto ne
postavljaju pitanja, iako ih

nesto zanima. Nerijetko postoji
odredena nelagoda ili strah

da ¢e ispasti neupudéeni ako
priznaju da nesto ne poznaju,
pa se odluce za siguran, ali Cesto
pogresan izbor. Time zapravo
sami sebi uskracuju priliku da
se barmen posveti njihovim
preferencijama i osigura im
najbolje moguce iskustvo. Takav
stav Cesto proizlazi iz ranijih
iskustava, najcesce iz mladih
dana, kada su prvi susreti s
koktelima bili vezani uz preslatka
pi¢a i nekvalitetne destilate.
Moderna barska scena danas je
potpuno drugadija - pristup je

individualan, a kvalitetni barovi
mogu ponuditi rjeSenje za
gotovo svako nepce.

HUBIH: Sta biste
savjetovali mladim
barmenima iz BiH koji
Zele razvijati karijeru i
raditi viastiti identitet
1za sanka?
VICE: Savjetovao bih im da
iskoriste sve mogucnosti koje su
danas dostupne, a kojih zaista
ima mnogo - od edukacija
i radionica do online izvora
znanja. Vazno je kontinuirano
uciti, ali jednako tako pronaci
dobrog mentora koji moze
usmjeravati njihov razvoj i
pomocdi im da kroz iskustvo
sazriju, kako profesionalno
tako i osobno. Rad je pritom
nezamjenjiv dio procesa, jer se
najveci dio znanja stjece upravo
kroz svakodnevnu praksu
iza Sanka. Takoder, ako su u
mogucénosti, preporucio bih im
da putuju, posjecuju razlicite
barove, sjednu za sank kao
gosti, promatraju, razgovaraju i
postavljaju pitanja iskusnijima
od sebe. U ovom poslu znanje se
Cesto dijeli, ali prvi korak uvijek
mora doci od vas - jer ako ne
pitate, teSko Cete nesto i dobiti.




ADMIRAL

Kad pozelite trenutak za sebe
— I1zaberite mjesto u kojem se
osjeCate posebno

ostoje mjesta koja vas docekaju
kao stari prijatelj: blagim svjetlom,
mirnim tempom i osmijehom koji
ne zuri. U Admiral klubovima, svakoj
posjeti je pristupljeno sa paznjom,
od diskretne dobrodoslice do usluge
koja predvida vase potrebe. Nasi
interijeri osmisljeni su da pruze mir i eleganciju:
udobna sjedista, profinjeni detalji i atmosfera koja
postuje vas ritam. Dodete li na kratki predahili
vecernji izlazak, docekat ¢e vas prostor koji njeguje
kulturu gostoprimstva i sigurnog uzivanja.

Ovdje se stil ne mjeri glasno¢om, nego
odmjerenoscu; paznja nije slucajna, vec
promisljena. Zato se gosti Admirala vracaju

iz istog razloga zbog kojeg ste i vi dosli: zbog
osjecaja da je svaki trenutak zaista vas. Za one

koji cijene nenametljivu vrijednost pri svakoj
posjeti, tu je Admiral Loyalty, diskretna privilegija
koja zahvaljuje vjernosti jasno definisanim
pogodnostima. Od pazljivo strukturisane
dobrodoslice do pogodnosti koje vracaju
vrijednost kada je najpotrebnija, program je
osmisljen da oplemeni vase iskustvo, a da pritom
ostane jednostavan i fer.

Dobrodosli u dozivljaj kojem se rado vracate,

mjesto gdje se osjecate sigurno, cijenjeno i
posebno, iz posjete u posjetu.

Admiral promovise odgovorno i sigurno
okruzenje. Posjete su namijenjene osobama
starijim od 18 godina. Ako vam je potrebna
pomo¢ ili informacija, nase osoblje stoji na
raspolaganju.




ADMIRALM/
Pydy 7"

Kad pozelite trenutak za sebe, izaberite
mjesto gdje se osjecate posebno.

Vase kartice lojalnosti mozete preuzeti u iduc¢im podruznicama:

Mostar  Citluk  Capljina  Grude

Splitska 7 Kralja Tomislava bb ~ Mate Bobana bb  Dr. Franje Tudmana 1
Vukovarska 18

Pridruzite se Admiral Loyalty programu i otkrijte dodatne pogodnosti; registrujte se vec danas.




Mario Mihelj: Okus je granica -
ako njega izgubimo, izgubili smo
Identitet jela

Tradiciju ne smijemo kopirati, moramo je razumjeti, sacuvati i
hrabro prenijeti novim generacijama.

INTERVJIU: Mario Mihelj, chef i

vlasnik obrta Teglica u Zagrebu

ario ostaje dosljedan jednoj

ideji, a to je da jelo mora

imati svoj identitet. Njegova

kulinarska filozofija temelji

se na sezonalnosti, lokalnim

namirnicama i dubokom
postovanju tradicije, ali interpretiranoj kroz
savremene tehnike i organizacijski pristup
moderne kuhinje.
Kao chef koji je profesionalno sazrijevao pod
snaznim mentorskim utjecajem i kroz rad u
zahtjevnim kuhinjskim sistemima, Mario kuhanje
ne dozivljava samo kao kreativni €in, vec i kao
odgovornost prema namirnici, timu i kulturi
iz koje dolazi. Tradiciju vidi kao temelj koji ne
sputava inovaciju, vec joj daje smisao. Za njega
je buduénost regionalne gastronomije jasna:
povratak korijenima, ali s vizijom, znanjem i
hrabros¢u da se autenti¢ni okusi predstave svijetu
na nov nacin.

HUBIH: Mario, ¢esto govorite o spoju
tradicije i savremene gastronomije,
kako biste opisali viastitu kulinarsku

filozofiju u nekoliko recenica?
MARIO: Moja kuharska filozofija je da kuhamo
sezonski, lokalno tragom tradicije i modernih
tehnika.

HUBIH: Sta za vas znaéi ,,lokalni
identitet na tanjiru“ i kako ga ¢uvate
dok uvodite inovacije?

MARIO: Jelo mora imati svoj identitet te ga volim
naglasiti jer tako Cuvamo i prenosimo povljest
kuhanja i tradicije, naravno da kuham sa novim
tehnikama tako da dobijemo to jelo spremno

za nove goste, ali okus pric¢a i identitete nismo
izgubili.




HUBIH: Kao
korporativni chef u
nekoliko renomiranih
restorana, svakodnevno
balansirate izmedu
kreativnosti i
organizacije, koji dio
posla Vam donosi
najvecée zadovoljstvo?
Kreativnost je jako zabavna te
tu bas uzivam, ali kada i gost
uziva u tome, na kraju, onda je to
najvece zadovoljstvo?

HUBIH: Kako se razvijala
vasa uloga lidera u
kuhinji i sta ste kroz
godine naucilioradu s
timom?

MARIO: Bilo je tu uspona

i padova kroz godine rada

ali najvise sam naucio
razumijevanju i razmisljanju kao
chefilider te ispred mene nema
nikada problema nego samo
rieSenja, to uvijek nudim svom
timu.

HUBIH: Postoji li jelo

ili period u Vasoj
karijeri koji je posebno
oblikovao Vas danasnji
pristup kuhanju?

MARIO: Naravno da postoji
period, to je bila 2008 do 2011
kada sam radio u dubrovackom
Giles restoranu, koji je vodio i
postavio sam Giles Camelieri,
Francuz sa Michelin iskustvom
koji nije samo da me naucio
kuhati vec¢ i razmisljati o samoj
namirnici, sustavu kuhinje i
organizaciji, a ponajvise o0 samoj
kontroli samog sebe.

Tradicija se
vrac¢a na velika
vrata, treba je
samo prigrliti,
kuhati, upoznati
je sa ljudima
koje mozZda i
nemaju dovoljno
informacija niti
saznanja od kuda
je sve poteklo.




HUBIH: Na HUBIH Festivalu ste
predstavili masterclass ,,Nova
Tradicija* kroz interpretaciju strukli,
kako je publika reagovala na
transformaciju jednog klasiénog jela
u modernu gastronomsku prié¢u?
MARIO: Pa imao sam uvodnu prezentaciju o samoj
kulturi i tradiciji hrane te lokaliteta i identiteta
kuhanja i kuhinje odakle dolazimo. Tako da je ta
Strukla bio jedan prakti¢an prikaz kako tradicijsko
jelo transformirati u novo, pritom ne gubiti okuse
i zadrzati pricu tradicije, ali na kraju biti zanimljiv
novim generacijama, turistima i mogucénost tog
jela staviti u svoj restoran ili jelovnik.

HUBIH: Sta je po Vasem misljenju
najteZe kada se tradicionalno jelo
reinterpretira za fine dining kontekst,
a da ne izgubi autentiénost?

MARIO: Najteze je pokuSati zadrzati izvorni okus
jela, kako pritom koristimo nove tehnike obrade
Cesto se desi da izgubimo okuse, ali veliki je izazov
i izvorna namirnica koja se jako tesko nabavi da je
dobre kvalitete.

HUBIH: Gdje je granica izmedu
inovacije i pretjeranog udaljavanja od
izvorne recepture?

MARIO: Okus je granica, ako smo izgubili taj
izvorni dio okusa tada to jelo gubi taj dio izvornosti,
te tada inovacija ostaje samo inovacija.

HUBIH: Kako savremeni chef mozZe
pribliziti tradicionalna jela mladim
generacijama gostiju?

MARIO: Mislim da jedino kroz ovakav pristup, prvo
upoznavanje same tradicije kako je ona nastala,
zatim pokazati kako se sa njom mozemo igrati,
stvarati i graditi dalje za nove generacije.

HUBIH: Smatrate li da regionalna
kuhinja ima potencijal da bude
snazniji dio medunarodne gastro
scene?

MARIO: Definitivno da ima samo trebamo sto vise
osvijestiti kulturu, stara jela, lokalitet.

Odli¢an primjer su nam lItalija, Spanjolska i Gréka,
Cija su jela poznata u cijelom svijetu jer kuhaju
samo lokalno, tu je jako bitna i sama proizvodnja
hrane jer tada je taj proces puno bolji i laksi, a to
kod nas bas i ne funkcionira. Slavonija je prazna,
ne sadi se koliko bi se moglo.

HUBIH: Kako vidite buduénost kuhinje
u regiji u narednih deset godina, vise
povratak tradiciji ili..?

MARIO: Da, tradicija se vrac¢a na velika vrata, treba
je samo prigrliti, kuhati, upoznati je sa ljudima
koje mozda i nemaju dovoljno informacija niti
saznanja odakle je sve poteklo. Sebe gledam kao
ambasadora tog procesa, jer to je nesto na cemu
moramo svi raditi te zadrzati svoj identitet i samo
ga jacati i prenositi dalje.
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Cisto. Iz prirode.

Od nasih najljepsih rijeka
do vasih najdrazih trenutaka.
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INTERVJU: Delila Ramic Arslanagic, direktorica

kompanije Bariba iz Sarajeva

Delila Ramic¢ Arslanagié: Kvalitet
pocinje na izvoru — svaka riba
NOSI SVOJU pricu

,Nasa misija je jednostavna: domaci riblji proizvodi trebaju biti
standard, a ne izuzetak®, porucuje Rami¢ Arslanagic¢

ariba je nastala iz male, gotovo
porodi¢ne ideje, ponuditi ljudima
ribu za koju tacno znaju odakle dolazi
i kako je pripremljena. Delila Rami¢
Arslanagi¢, direktorica kompanije,
vjeruje da kvaliteta proizvoda ne
dolazi slucajno, ve¢ pocinje na samom izvoru.

Svaka pastrmka, svaki filet i svaki namaz nosi
pazljivo Cuvani prirodni okus, bez industrijskih
pojacivaca. Od prvih dana direktne prodaje ,od
vrata do vrata® u Sarajevu do prisutnosti Sirom

BiH i Crne Gore, Bariba je rasla stabilno, ali uvijek
zadrzavajudéi autenti¢nost i transparentnost
proizvodnje. Za Delilu, inovacija i Sirenje poslovanja

ne znace kompromis, svaki novi proizvod i svaki
korak na trzistu mora biti u skladu s vizijom:
posten, domadi proizvod kojem kupci mogu
vjerovati.

HUBIH: Recite sam kako je nastala
ideja za osnivanje Bariba kompanije?
DELILA: Sve je krenulo iz jedne male, skoro
porodi¢ne price. Poceli smo sa idejom da ljudima
ponudimo ribu za koju tacno znamo odakle dolazi
i kako je pripremljena. U pocetku smo bukvalno
proizvode dostavljali na vrata u Sarajevu, od
poznanika do poznanika. Reakcije su bile takve

da smo shvatili da na trzistu stvarno nedostaju
kvalitetni, domaci riblji proizvodi koji nisu



industrijski “standardizovani®,
nego pravljeni sa paznjom. Iz
te male proizvodnje i velikog
entuzijazma Bariba je polako
pocela rasti.

HUBIH: Koji je bio glavni
motiv ili inspiracija da
se fokusirate na riblje
proizvode, posebno
pastrmku?

DELILA: Pastrmka je nasa
domaca riba i smatramo da je
nepravedno zapostavljena u
odnosu na ono $to zaista jeste.
Uzgaja se u izuzetno Cistoj i
hladnoj vodi, posebno u Neretvi
koja je jedna od najhladnijih
rijeka u Evropi, a to direktno
uti¢e na kvalitet mesa. Htjeli
smo da ljudima priblizimo

ono Sto imamo prakti¢no pred
nosom - vrhunsku, prirodno i
nutritivno bogatu ribu koja ne
treba nikakve ,popravke*, samo
pravilan pristup.

HUBIH: Kako biste
opisali misiju i viziju
Baribe?

DELILA: Nasa misija je
jednostavna - ponuditi
proizvode iza kojih ponosno
mozemo stati i reci ,Ovo dolazi
iz Bosne i Hercegovine od
domacdih sirovina“. Vizija nam
je da domadi, kvalitetni riblji
proizvodi postanu standard, a ne
izuzetak.

HUBIH: Kako se Bariba
razvijala od prvih dana
do danasnje pozicije na
trzistu?

DELILA: Razvoj je bio postepen,
ali stabilan. Od male proizvodnje
i direktne prodaje ,od vrata do
vrata* dosli smo do toga da su
nasi proizvodi dostupni Sirom
BiH, a sada i Crne Gore.

Rasli smo onoliko koliko smo
mogli ispratiti kvalitetom,
nikada obrnuto. Svaki korak
naprijet je dolazio tek kada smo
bili sigurni da mozemo zadrzati
isti standard koji smo imali na
pocetku.

HUBIH: Koje strategije
ste koristili da se Bariba
istakne u konkurenciji
prehrambenih proizvoda
u BiH i regiji?

DELILA: Nismo pokusSavali biti
najjeftiniji niti najglasniji — trudili
smo se biti najposteniji prema

proizvodu. Fokus je bio na
kvalitetu sirovine, transparentnoj
proizvodnji i autenti¢nom okusu.
Umjesto da pratimo trendove,
pokusavamo ponuditi nesto

Sto prije nije postojalo ili nije
bilo dostupno u tom obliku na
nasem trzistu.

Eskimi | BARIBA, ita im je zajednicka?
tuvanja ribe. Tradicionalnim
ja najkvalitetnijih fileta ribe
Bosne | Hercegovine uspjeli smo
ponuditi vam
fistu prirodu. CISTO. IZ PRIRODE.

Tajna prirodno

nacinam ad
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DELILA: Proces pocinje od
odabire ribe vrhunskog kvaliteta
i strogo kontrolisanih uslova
obrade. Sve radimo pazljivo,
ruc¢no i bez ubrzavanja prirodnih
procesa. Dimljenje se radi

> — = - na tradicionalan nagin, bez
~ == e umjetnih pojacivaca okusa.

; i Ideja je da proizvod zadrzi svoj
prirodni karakter, a ne da ga
sakrije iza dodataka.

C p i,

=
BARIBA
Hitmars h -

od dimljene &
PASErTiE 1

DELILA: Hladno dimljeni filet
pastrmke je definitivno proizvod
po kojem nas ljudi najvise
prepoznaju. To je i nas prvi
proizvod. Razlog je jednostavan
— Cista sirovina, prirodan proces
i autenti¢an okus. Ljudi osjete
razliku. Sigurno ne smijemo
izostaviti druge proizvode koji
sada pronalaze svoje kupce,

a moramo spomenuti nase
namaze od dimljene pastrmke
koji sve vise i vise pronalaze put
do frizidera sirom BiH.

DELILA: To je temelj svega sto
radimo. Vjerujemo da kvalitet
pocinje na izvoru, a domadi
proizvodaci su klju¢ toga. Osim
kvaliteta, tu je i odgovornost
prema lokalnoj zajednici i
ekonomiji.

Novi proizvodi su stigli!




HUBIH: Koja je vasa
ciljna grupa potrosaca
i kako se trudite da ih
zadovoljite?

DELILA: Nasi kupci su svi ljudi
koji daju znacaja onome sto
konzumiraju, dakle oni koji

obracaju paznju na to Sta
jedu. Svi koji traze prirodnu

i nutritivno vrijednu hranu.
Trudimo se da ponudimo
proizvod kojem mogu vjerovati
bez razmisljanja.

HUBIH: Koji su vasi
kratkorocni i dugoroéni
ciljevi za kompaniju?
DELILA: Kratkoro¢no planiramo
unapredenje ponude i jos

vecu dostupnost proizvoda.
Dugorocno planiramo stabilno
Sirenje na nova trzista, ali bez
kompromisa po pitanju kvalitete.

HUBIH: Planirate
Ii uvodenje novih
proizvoda ili prosirenje
ponude na trZiste regije
ili sire?

DELILA: Uvijek radimo na

novim idejama i proizvodima.
Dakle uskoro planiramo trzistu
ponuditi poseban asortiman
kada su u pitanju riblji proizvodi.
Imamo jos planova u ovoj

godini Sto se tice Sirenja naseg
asortimana, malo ¢ak i van
okvira pastrmke i ribe, ali vise
informacija o tim proizvodima
¢emo jos malo Cuvati u tajnosti.
Paralelno radimo i na Sirenju
prisutnosti izvan BiH i Crne Gore.

HUBIH: Kako vidite
Baribu za 10-15 godina -
idealni cilj?

DELILA: Idealno, da budemo
prepoznati kao sinonim za Ee _
kvalitetne domace riblje =R=Rs ; L O
proizvode, ne samo regionalno
vec i Sire. Ali najvaznije je dai za = ‘ = o]
15 godina zadrzimo isti pristup / ; BARIBA
s kojim smo poceli — posten 4 :

proizvod i povjerenje kupaca.
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Endrina Mugaj: Uspjeh je
kada jelo izazove emociju

Pobjednica MasterChef Hrvatska o
disciplini, pritisku 1 stvaranju gastronomije
koja spaja preciznost 1 emociju.

a Endrinu Mugaj

pobjeda u

MasterChef Hrvatska

2025. nije bila

samo titula, vec¢

prekretnica koja je
definisala njen profesionalni
identitet. ,MasterChef je za
mene bio jedna vrsta ubrzane
gastronomske akademije”, istice
Endrina, naglasavajuci kako
su disciplina, razmisljanje pod
pritiskom i tehnic¢ka preciznost
postali temelj njenog rada.

Danas svoju kuhinju opisuje
kao spoj modernih tehnika i
autenti¢nih okusa, s jasnim
fokusom na ravnotezu, teksturu
i emociju. Iza kreativnosti stoji

i snazna poslovna podloga,
obrazovanje iz marketinga i
strateSkog menadzmenta koje
joj omogucava da gastronomiju
posmatra ne samo kao
umjetnost, vec i kao odrziv,
strateski voden biznis.

.Najvedi uspjeh je kada hrana
stvori iskustvo koje ljudi pamte®,
porucuje Endrina, potvrdujuci
da njena pric¢a tek pocinje, kroz
projekte, edukacije i razvoj
vlastitog gastronomskog
potpisa.

HUBIH: Endrina, nakon

pobjede u MasterChef

Hrvatska kako danas
ledate na to iskustvo

i1z profesionalne

perspektive?

ENDRINA: MasterChef je za

mene bio izuzetno intenzivno
iskustvo koje me profesionalno
i osobno oblikovalo. U relativno
kratkom vremenu prosla

sam kroz ogroman broj
tehnika, koncepata i situacija
koje simuliraju realni tempo
profesionalne kuhinje.

Danas na to gledam kao

na jednu vrstu ubrzane
gastronomske akademije koja
me naucila disciplini, preciznosti
i razmisljanju pod pritiskom.

HUBIH: Koliko vam je
MasterChef otvorio
vrata profesionalnog
gastronomskog

svueta i Sta se najwse
promijenilo u vasoj
karijeri nakon pobjede?
ENDRINA: MasterChef mi

je definitivno otvorio vrata
prema Sirem gastronomskom
svijetu. Nakon pobjede

dobila sam priliku suradivati

s brojnim restoranima,

hotelima i brendovima, ali ono
Sto se najvise promijenilo je
odgovornost. Ljudi sada prate
moj rad i o¢ekuju kvalitetu,
kreativnost i dosljednost, $sto me
motivira da stalno radim na sebi
i razvijam svoj stil.

HUBIH: Kako biste
opisali svoj kulinarski
stil danas i koliko se on
promijenio od pocetka
takmicenja?

ENDRINA: Moj stil danas bih
opisala kao spoj modernih

tehnika i snaznog oslanjanja na
autenti¢ne okuse. Na pocetku
sam vise eksperimentirala,

dok danas viSe razmisljam o
ravnotezi — teksturi, temperaturi,
kontrastima i prezentaciji.
Pokusavam stvarati jela koja su
tehnicki precizna, ali i emotivna,
koja pricaju pric¢u kroz okus.

HUBIH: Koje kuhinje,
tehnike ili chefovi su
najvise uticali na vas
profesionalni identitet?
ENDRINA: Veliki utjecaj na
mene imaju moderne japanske
tehnike, ali i europska fine
dining filozofija. Fascinira me
nacin na koji japanska kuhinja
postuje sastojak, dok europska
kuhinja donosi kompleksnost
tehnika. Inspiraciju crpim iz
razli¢itih chefova i restorana
koji stalno pomicu granice
kreativnosti.

HUBIH: Kako vidite
trenutni razvoj
gastronomije i
ugostiteljstva u regionu?
ENDRINA: Mislim da se
gastronomija u regiji razvija u
jako zanimljivom smjeru.

Sve vise kuhara pocinje

cijeniti lokalne proizvode i
tradiciju, ali ih interpretira na
moderan nacin. To je kljuc¢
razvoja — spoj autentic¢nosti i
inovacije. Takoder vidim sve
vecu profesionalizaciju sektora
i ve€u otvorenost prema
medunarodnim trendovima.




INTERVJU: Endrina Mugaj, chefica i
pobjednica MasterChef Hrvatska 2025




ENDRINA: Edukacija je
apsolutno klju¢na. Gastronomija
je industrija u kojoj se
konstantno uci. Ja se trudim
stalno istrazivati nove tehnike,
pratiti rad vrhunskih restorana,
sudjelovati u projektima,
radionicama i suradnjama s
drugim chefovima. Svako novo
iskustvo je prilika za ucenje.

ENDRINA: Moja poslovna i

ekonomska pozadina mi je
zapravo jako pomogla. Naucila
sam razmisljati strateski,
organizirati projekte i razumjeti
Siru sliku gastronomskog
biznisa. Kuhinja nije samo
kreativnost, nego i logistika,

planiranje i odrzivost poslovanja.

Kuhinja
nije samo
kreativnost,
nego i
logistika,
planiranje
i odrZivost
poslovanja.



Endrina Muqaj je hrvatska
chefica, poduzetnica i
pobjednica kulinarskog
natjecanja MasterChef Hrvatska
2025, poznata po modernom
pristupu gastronomiji koji spaja
kreativnost, preciznu tehniku i
snazan osjecaj za okus.

Rodena je u Hrvatskoj, gdje je
razvila svoju strast prema hrani
i kreativhom izrazavanju kroz
kuhanje. Siroj publici postala

je poznata nakon pobjede u
MasterChefu, gdje se istaknula
inovativnim jelima, tehnickom
preciznoscu i sposobnoscu rada
pod velikim pritiskom.

Endrina ima snaznu akademsku
podlogu u podrucju poslovanja

i menadzmenta. Diplomirala

Jje Marketing na RIT Croatia
(Rochester Institute of
Technology) u razdoblju od 2076.
do 2020. godine. Nakon toga
nastavila je svoje obrazovanje
na medunarodnoj razini te
zavrsila MBA iz strateskog
menadzmenta i leadershipa na
Swiss School of Business and
Management (2020-2023), gdje
Jje ostvarila najvisu ocjenu 4.0.
Dodatno je svoje znanje prosirila
kroz MBA program iz strateskog
menadzmenta i leadershipa na
University of Bolton tijekom 2023.
godine.

Kombinacija poslovnog
obrazovanja | kulinarske strasti
omogucila joj je jedinstven
pristup gastronomiji — ne samao
kao kreativnoj disciplini, nego

i kao industriji koja zahtijeva
strategiju, organizaciju i
inovaciju.

Nakon pobjede u MasterChefu
razvija karijeru kroz
gastronomske projekte,
kulinarske radionice, suradnje

s restoranima, hotelima i
prehrambenim brendovima,

kao | kroz edukativne i kreativne
projekte vezane uz gastronomiju.

Njezin kulinarski stil temelji se
na spoju modernih tehnika i
autenticnih okusa, uz snazan
fokus na prezentaciju, ravnotezu
tekstura i stvaranje iskustva kroz
hranu.
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MasterChef je za mene
bio jedna vrsta ubrzane
gastronomske akademije
koja me naucdila disciplini,
preciznosti i razmisljanju
pod pritiskom.

HUBIH: Koji su vasi naredni
profesionalni ciljevi i u kojem pravcu
Zelite razvijati svoju karijeru?

ENDRINA: Zelim nastaviti razvijati svoj kulinarski
identitet kroz razli¢ite projekte — od gastronomskih
dogadanja i suradnji s restoranima do edukacija

i vlastitih koncepata. Dugoro¢no me zanima
stvaranje projekata koji spajaju gastronomiju,
kreativnost i iskustvo za goste.

HUBIH: Vidite li sebe u edukaciji
mladih kuhara ili mentorstvu u
buducnosti?

ENDRINA: Apsolutno. Smatram da je dijeljenje
znanja jako vazno. Voljela bih u buducénosti
sudjelovati u edukaciji mladih kuhara, kroz
radionice ili mentorstvo, jer mislim da nova
generacija ima ogroman potencijal.




HUBIH: Kako, po

vasem misljenju,
regionalna saradnja
mozZe unaprijediti
gastronomsku scenu?
ENDRINA: Regionalna saradnja
je jako vazna jer dijelimo sli¢ne
tradicije, namirnice i kulinarsko
nasljede. Kroz razmjenu znanja,
zajednicke projekte i festivale
mozemo stvoriti snazniju
gastronomsku scenu koja ce biti
prepoznata i izvan regije.

HUBIH: I na kraju, sta _ - . - ;
Zza vas znaci uspjeh N B T, e i ’47‘
danas nakon velikog RGN G WS _
takmicarskog priznanja? . Rt ' .
ENDRINA: Danas uspjeh za
mene ne znaci samo nagradu ili
priznanje. Uspjeh je moguénost
da radim ono sto volim, da se
stalno razvijam i da kroz hranu
stvaram iskustva koja ljudi
pamte. Najvecdi uspjeh je kada
jelo izazove emociju kod osobe
koja ga jede.
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Caffe Vergnano: Italijjanska
tradicija espressa, JoS snaznije
prisutna u BiH

Caffe Vergnano je ve¢ nekoliko godina prisutan na trzistu
Bosne 1 Hercegovine kroz partnerstvo s kompanijom Complex,
a u 2026. godini ulazi u novu fazu razvoja — s jos snaznijim
fokusom na HoReCa segment, Sirenje distribucije 1 dodatno
jacanje svog premium pozicioniranja.

Osnovan davne 1882. godine u maloj trgovini u
Chieriju, nadomak Torina, Caffé Vergnano danas
je jedan od najstarijih italijanskih proizvodaca kafe
koji je i dalje u vlasnistvu iste porodice. Upravo
kontinuitet upravljanja i potpuna kontrola procesa
— od selekcije sirovine do finalne Soljice — ¢ine
temelj njegove reputacije na medunarodnom
trzistu.

Sporiji proces obrade kao filozofija

Za razliku od ubrzanih industrijskih metoda, Caffé
Vergnano ostaje vjeran sporijem procesu termicke
obrade u pazljivo kontrolisanim ciklusima. Ovakav
pristup omogucava potpun razvoj aromatskog

profila svake mjesavine — od suptilnih cvjetnih
i vo¢nih nota do izrazenijih tonova Cokolade i
orasastih plodova.

Rezultat je espresso sa stabilnom, gustom
kremom i dugotrajnim, uravnotezenim
zavrsetkom — karakteristikom koja je presudna
u profesionalnom HoReCa okruzenju, gdje se
zahtijeva potpuna konzistentnost iz Soljice u
Soljicu.

Istovremeno, kompanija kontinuirano ulaze u
kontrolu kvaliteta i odrzivost nabavke sirovine,
zadrzavajudi transparentnost porijekla zrna i visok
standard obrade.
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Caffé Vergnano u BiH: razliite formate prilagodene U ponudi su i cialde, odnosno
partnerstvo s Complexom savremenim potrebama trzista. ESE podovi, format koji

Caffe Vergnano je vec omogucava jednostavnu
nekoliko godina dio Posebno mjesto zauzimaju pripremu espressa sa punom

bosanskohercegovackog kapsule kompatibilne sa aromom i stabilnom kremom
HoReCa trzista zahvaljujuci najpopularnijim sistemima bez kompromisa u kvalitetu.
partnerstvu s kompanijom za pripremu kafe. Razvijene Ovaj sistem je posebno pogodan
Complex, ekskluzivnim su tako da zadrze autenti¢an za manje ugostiteljske objekte,
zastupnikom za BiH. Caffé Vergnano profil okusa kancelarije i koncept prostore u
uz maksimalnu prakti¢nost i kojima se trazi standardizovan
Nakon inicijalne faze precizno doziranu mjeSavinu, Sto  rezultat uz minimalnu
pozicioniranja, u 2026. godini osigurava konzistentan rezultat. operativnu sloZzenost.
zapocinje period intenzivnijeg
razvoja, s ciljem jacanja
prisutnosti u premium
ugostiteljskim objektima
i dodatnog unapredenja
profesionalne podrske
partnerima.

Sa dvadeset godina iskustva
u segmentu premium
gastronomskih i ugostiteljskih
proizvoda, Complex nastavlja
graditi Caffe Vergnano kao
referentni italijanski espresso na
domacem trzistu.

Asortiman za profesionalce i
kucéne ljubitelje kafe

Ponuda Caffé Vergnano u
Bosni i Hercegovini obuhvata




Vizuelni identitet koji gradi doZivijaj

Caffe Vergnano prepoznatljiv je i po brendiranim
espresso Soljicama koje prate vizuelni identitet
pojedinih linija brenda. U ponudi su, izmedu
ostalog, klasi¢ne crne i bijele varijante sa 1882
logotipom, kao i specijalne kolekcije poput
Women in Coffee. Kroz dosljedan dizajn ambalaze
i opreme za serviranje, brend dodatno naglasava
svoj premium karakter i profesionalni standard.

Od ambalaZe do detalja u prezentaciji, Caffe
Vergnano gradi prepoznatljiv identitet koji
ugostiteljima omogucava da kroz svaki element
serviranja prenesu poruku kvaliteta, tradicije i
dugogodisnjeg iskustva.

Sigurnost izbora za profesionalce
U segmentu profesionalnog ugostiteljstva kafa
nije samo proizvod — ona je potpis objekta. Sa

vise od 140 godina iskustva i kontinuitetom
porodi¢nog upravljanja, Caffé Vergnano
nudi stabilan kvalitet, snaznu pricu i estetsku
prepoznatljivost.

Nakon nekoliko godina prisustva na trzistu, kroz
partnerstvo s kompanijom Complex zapocinje
nova razvojna faza s jasnim fokusom na premium
HoReCa segment, edukaciju i dugoro¢nu saradnju
s ugostiteljima koji traze pouzdan kvalitet i
prepoznatljiv identitet.

Za vise informacija o asortimanu i moguénostima
saradnje u HoReCa segmentu, zainteresovani
partneri mogu se obratiti kompaniji Complex,
ekskluzivhom zastupniku za Bosnu i Hercegovinu.

info@complex.ba
+387 33273 800
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Uvoznik | distributer za BiH

COMPLEX

R, +387 33273 800
&= +38733 273801

kop: se pamti

Bogc:ttcl Strukturq | izrazena
aroma Nupoh donosi energiju
~ Jugaltalije u svakoj soljici.
one koji biraju snazan,

;i_';'-autentlécun karakter.

@ info@complexba [f§] Complex d.o.o.
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Ales Gorenc: Kafa je drustveni
Most — sve pocinje jednostavnim
pitanjem: I[demo na kafu?

Latte art ne mijenja okus, ali mljenja dozivljaj — to je

prvi gutljaj kO]l pijemo o¢ima.

d prvog susreta s V60O metodom

na takmicenju u Slovackoj, gdje

je — kako sam kaze — prvi put

zaista popio dobru kafu, do rada

na Olimpijskim igrama i statusa

jednog od rijetkih nosilaca LAGS
Zlatni lonci¢ licence u svijetu, Ales je izgradio
impresivnu karijeru u specialty coffee industriji.
Ipak, iza nagrada i titula stoji jednostavna filozofija:
kafa je prije svega iskustvo koje povezuje ljude.

Na HUBIH Festivalu u Sarajevu odrzao je
masterclass simboli¢nog naziva ,Pa samo je to
kafa? ... ili7?* gdje je publici pokazao da kafa nije
samo napitak, ve¢ kompleksan svijet aroma,
tehnika, edukacije i kreativnosti. Kroz razgovor
otkriva kako takmicenja oblikuju vrhunskog
baristu, zasto su greske neizostavan dio u¢enja te
na koji nacin zeli novu generaciju barista motivisati
da pomjeraju granice ove industrije.

HUBIH: Ales, prije nego Sto krenemo

u specialty coffee svijet i vas
masterclass koji je odrZzan 07.02.2026.
u Sarajevu, mozZete li nam ispri¢ati
kako je pocela vasa ljubav prema kafi
i Sta Vas je motivisalo da postanete
barista?

ALES: Ljubav prema kavi zapravo je pocela jos dok
sam pohadao visu Skolu za ugostiteljstvo. Sve je
zapocelo tako Sto za jedno natjecanje nismo imali
prijavljenog kandidata, pa sam se na kraju javio ja.

Natjecanje je odrzano u Slovackoj, u Presovu, gdje
sam tada osvojio posljednje mjesto. lpak, upravo
tamo sam prvi put vidio metode pripreme poput
V60 i Aeropressa, a iskreno —tada sam prvi put
popio i zaista dobru kavu. To je bilo prije otprilike
petnaest godina.

50 SPECIJALIZIRANI CASOPIS ZA HOTELIJERSTVO | UGOSTITELJSTVO BiH



INTERVIU: AlesS Gorenc,
pbarista



HUBIH: Vas profesionalni
put je impresivan, od
rada na Olimpijskim
igrama u Pjongcéangu
do sudije na svjetskim
prvenstvima, koja
iskustva smatrate
kljuénim za razvoj Vase
strucénosti?

ALES: Pomalo od svega,
svakako. Barista nije samo
stru¢njak koji ima znanje o kavi
— prije svega treba biti dobar u
ugostiteljstvu i u posluzivanju
gosta koji mu dolazi na kavu.

Za kavu Cesto kazem da je
‘drustveni most’, jer nas okuplja
i povezuje. Sve zapravo pocinje
od jednostavnog pitanja: ‘ldemo
na kavu?' Na kraju je mozda ¢ak
i ne popijemo, ali sve pocinje
upravo tom jednostavnom
reCenicom.

HUBIH: Imate bogato
iskustvo u ugostiteljstvu
i baristickom svijetu,
kako kombinujete
prakti¢ne vjestine

s edukacijom i
mentoringom drugih
barista?

ALES: Rekao bih da i ja pritom
puno naucim kada netko dode u
Barcaffé Akademiju kako bih mu
bio mentor. Svismo medusobno
toliko razli¢iti da, iako osnovna
nit ostaje ista, nacin na koji nesto
objasnjavamo uvijek je drugaciji.
U tome mi je mnogo pomoglo

i iskustvo koje sam stekao
radedi, kako ste ve¢ spomenuli,
primjerice na Olimpijskim
igrama — naucis se prilagoditi
ljudima i situacijama te ne
odustajati dok ne postignes
rezultat koji zeli§ i ti, ali i osoba
koja je dosla po novo znanje.

HUBIH: Vi ste visestruki
dobitnik nagrada,
ukljucujuéi Zlatni

loncié i titule drZavnog
baristickog prvaka,
koliko takmicenja
doprinose vasem
profesionalnom razvoju i
kreativnosti?

ALES: Najvise, 100%. Razlika,
barem meni, je u tome sto

kada dnevno radim s kavom, ne
ulazim u bas sve detalje i sitnice
koje na kraju €ine veliku razliku.

Prije toga, ritam dana je takav da
nemas ni vremena ni fokusa da
sve detaljno pratis. Kada se pak
odlucis pripremati za natjecanje,
tada odvojis vrijeme za
vjeZbanje, nekako ga pronades
u danu i zelis ga maksimalno
iskoristiti. A uz to dolazi i mnogo
novih iskustava i znanja.

HUBIH: Kakayv je osjecaj
biti jedan od samo

13 ljudi na svijetu s
vazecom LAGS Zlatni
loncéic licencom i

sudija na prestiznim
natjecanjima?

ALES: Naravno da sam bio
ponosan na sebe sto mi je
uspjelo poloziti ispit. Sad su
prosle dvije godine i ve¢ imam
nekoliko kandidata za koje
mislim da bi mogli osvojiti
Zlatni lonci¢. Ve¢ neko vrijeme
vjezbamo i nadam se da ¢e do
kraja godine barem jos jedan ili
dva uspjeti. Od pocetka mi je to
bila najvec¢a motivacija, jer latte
art zapravo nikada nije bio moj
prvi izbor. Prije svega zavolio
sam kavu — njezine arome, okuse
i pripremu. Shvatio sam da latte
art brzo moze privuéi vise paznje
od onih kojima nesto poducavas,
pa kad sam krenuo tim putem,
zelio sam nauciti sve Sto mogu
kako bih to znanje mogao
prenijeti drugima koji zele ici
istim putem. Jer prije nekoliko
godina toga kod nas gotovo da
nije bilo, a mozda i danas nije

sasvim razvijeno.

mijenjaju, a jedan od

Trendovi se brzo

najnovijih je espresso
batch.



HUBIH: Na HUBIH
Festivalu ste odrzali
masterclass ,,Pa samo je
to kafa? ... ili?¥%, kako je
proteklo predavanje i sta
Je, po Vasem misljenju,
posebno privuklo paZnju
ucesnika?

ALES: Kad smo ve¢ razgovarali o
latte artu, tu bih se nadovezao -
mislim da je najvise paznje bilo
upravo na kraju, kad smo radili
latte art. Kava je, zapravo, vrlo
Sirok pojam, a sudionici su bili
vrlo razli¢iti — od osobe koja kavu
jednostavno voli, do barista koji
godinama radi s kavom. Tesko
je tada pronadi pravu mjeru
znanja koju Zelis prenijeti. Latte
art, medutim, svi razumiju.
Mozda nam je vrijeme brzo
isteklo, ali nadam se da bi bilo
vrlo zanimljivo kada bismo imali
priliku probati i cupping.

HUBIH: Kojim pristupom
nastojite pribliziti
kompleksnost specialty
coffee kulture publici
koja mozZda misli da je
kafa samo pice?

ALES: Cuppingom se takoder
moze pokazati spajanje kave

s hranom, slatkiSima ili vinom.
Priprema se kava na razlicite
nacine, primjerice espresso, ibrik,
filter. Na kraju se moze zavrsiti s
potpisnim napitkom - signature
epicem, bezalkoholnim
koktelom. Moze se predstaviti

i druge dijelove kave, poput
cvijeta ili cascara.

HUBIH: Koji su
najzanimljiviji trendovi
u svijetu kafe koje
pratite i koje biste
preporucili kolegama i
entuzijastima?

ALES: Trendovi se brzo mijenjaju,
a jedan od najnovijih je espresso
batch — espresso pripremljen
unaprijed. Po meni, neki
trendovi nisu nuzno najbolji i
mozda bi to bila dobra tema za
neki drugi put. Ovom prilikom
preporucio bih trendove koji

su vec¢ poznati, a mozda ih jos
netko nije imao prilike probati.
Primjerice, cold brew — klasi¢an
ili, za malo vise zabave, s
dodatkom tonica, Sto je izvrstan
osvjezavajucdi napitak za vruce
dane. Moj osobni favorit je
kombinacija mandarine i Zzajbala,
s dodatkom zdrobljenog leda i




malo ruma, tako da se dobije efekt slican mojitu.
Sto se tige kava, preporucio bih vige klasi¢ne opcije
nego najnovije fermentacijske trendove ili co-
fermented kave (gdje se kava fermentira s vo¢em i
dobiva intenzivnu aromu tog voca). Popularnije su
dobre, oprane africke kave. Ako vam voénost nije
prioritet, probajte americke kave, a ako ih jos niste
kusali na filter nacin, preporuka je V60.

Za kraj, kako biste motivirali lokale i bariste,
svakako dajte priliku i koktelima s kavom — mislim
da vas nece razocarati.

HUBIH: Latte art je danas vrlo
popularan, ali koliko je zaista vaZan u
profesionalnom baristickom svijetu?
ALES: Isto kao 3to je vazna dekoracija na tanjuru

u dobrim restoranima — i ona sama po sebi ne
mijenja okus, ali ima indirektan ucinak. Prvo je
vizualni dojam; ljudi ve¢ na temelju njega mogu
procijeniti Sto mogu ocekivati od kave prije nego
Sto je uopce probaju.

HUBIH: Koji su vasi savjeti mladim
ljudima i pocéetnicima koji Zele graditi
karijeru u specialty coffee industriji?
ALES: Mozda ne samo za specialty kavu, nego za
sve koji su zainteresirani za kavu — kvaliteta kave,
znanje i tehnologija sada su napredovali na svim
razinama. Najvaznije je imati ljubav prema kavi i
ne bojati se isprobati nesto novo, pa ¢ak i napraviti
Sto vise gresaka, jer se tako najvise naudi.

Iz vlastitog iskustva bih dodao da sada i u nasim
zemljama postoji mnogo dobrih barista. Kada
idete na sajmove ili natjecanja, svi se okupljamo
pa slobodno postavite Sto vise pitanja koja vas
zanimaju — svima je u interesu da nas bude sto

viSe i da industrija ide naprijed.

TR LRI RS el iR RRIIa iteld koji ima znanje o kavi, prije svega treba

biti dobar i ugostiteljstvu i posluzZivanju gosta koji mu dode na kavu.
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Ulaganje koje se vraca

gostiteljstvo je jedna od

najzahtjevnijih industrija danasnjice.

Trendovi se mijenjaju mijenjaju

gotovo preko nodi, a o¢ekivanja

gostiju rastu — na globalnoj, ali i na

lokalnoj razini. Takav moderan gost
brzo primijeti (ne)organizaciju i protok usluge, (ne)
poznavanje kulinarskih tehnika, (ne)smislenost
vinske karte ili (ne)profesionalnu komunikaciju.
Upravo zato edukacija zaposlenika u ugostiteljstvu
vise nije luksuz ili dodatna vrijednost, vec se
podrazumijeva.

Kvaliteta usluge poéiva na znanju i sigurnosti
Dobra usluga ne dogada se slu¢ajno nego proizlazi
iz znanja, rutine i samopouzdanja. Djelatnik koji
razumije svoj posao donosi sigurnost i sebi i gostu.
Bez obzira govorimo li o kuharima, slasti¢arima,
konobarima, menadzerima ili vlasnicima objekata,
razina njihove stru¢nosti izravno utjece na
zadovoljstvo gosta. Gost danas trazi profesionalnu,
ali toplu uslugu, poznavanje namirnica i vina,
razumijevanje prehrambenih navika i alergena,
prezentaciju jela, brzinu i preciznost. Takva
ravnoteza ne dolazi sama od sebe — ona je rezultat
iskustva koje ima ¢vrsto uporiste u kvalitetnoj
edukaciji.

Kontinuirano usavrsavanje zaposlenika doprinosi
i ve¢oj motivaciji tima. Ulaganje u znanje
zaposlenicima Salje jasnu poruku da su vazni

i da im se vjeruje. Edukacija otvara prostor za
osobni i profesionalni razvoj, generira nove ideje,
povecava samopouzdanje te smanjuje fluktuaciju

radne snage. Ne treba zanemariti ni financijski
aspekt. Educirano osoblje znaci manje pogreSaka
i troskova, bolje upravljanje namirnicama i
vremenom te lakSe implementiranje novih
tehnologija. Edukacija postaje investicija

s mjerljivim povratom i ono $to reputaciju
ugostiteljskog objekta stavlja u sigurne ruke
djelatnika koji su sigurni u sebe. U tom smislu,
edukacija nije trosak — vec investicija s jasnim
povratom.

Upravo zato sve vecu vaznost imaju strukturirani,
prakticno usmjereni programi koji prate realne
potrebe industrije.

U Hrvatskoj takav sustavan pristup edukaciji u
gastronomiji i ugostiteljstvu ve¢ godinama razvija
Kulinarski Institut Kul IN.

Skola je prepoznata kao mjesto na kojem
pocetnici, ali i iskusni kuhari, slasti¢ari, konobari,
sommelieri i voditelji mogu pronacdi program




prilagoden vlastitim potrebama
i razini znanja. Kao edukacijski
centar usmjeren realnim
potrebama trzista, Kul IN je
prilagoden razli¢itim tipovima
ugostiteljskih objekata — od
restorana i hotela do catering
tvrtki i barova.

Edukacije se odrzavaju tijekom
cijele godine, razli¢itih su
duljina trajanja, od intenzivnih
specijaliziranih radionica do
opseznijih profesionalnih
programa, sto omogucuje
polaznicima i poslodavcima da
odaberu format koji najbolje
odgovara njihovim ciljevima i
sezonskoj dinamici poslovanja. ’ ;
Fokus svih programa je na _ _
intenzivnoj prakti¢noj nastavi : .
u malim grupama, uzrad s KULIN Ku 1N
vrhunskim predavac¢ima i
mentorima iz struke. Rezultat
je znanje koje je odmah
primjenjivo u stvarnom radnom
okruzenju.
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U konacnici, kvaliteta restorana,
hotela ili bara uvijek se svodi

na ljude. A kada su ljudi sigurni
u svoje znanje i vjestine,

tada i cijeli sustav postaje
stabilniji, profesionalniji i [
odrziviji. Edukacija zaposlenika

u ugostiteljstvu stoga nije
jednokratni projekt, vec trajni
proces koji je u simbiozi s
napretkom ijacanjem gastro
identiteta drzave.



Desert mora
OsVvOjitl | oko | hepce

U modernom slasticarstvu presjek, tekstura 1 vizuelni utisak
jednako su vazni kao 1 sam okus.

INTERV3IU: Amir Sehovic¢, prezentator i edukator slasti¢arskog
programa u IFFCO Velvetu

lastiCarstvo danas daleko nadilazi
tradicionalno shvatanje pripreme
kolaca, ono je spoj kreativnosti,
preciznosti, tehnologije i razumijevanja
trzista. Amir Sehovi¢, prezentator i
edukator slasti¢arskog programa

u IFFCO Velvetu, kroz razvoj novih proizvoda

i edukaciju partnera svakodnevno doprinosi

unapredenju profesionalne slasticarske scene.

U razgovoru otkriva kako je zapoceo svoju

karijeru, Sta je naucio radedi u slasticarnama,

kako nastaje novi desert u Demo centru te koji

trendovi oblikuju buduénost slastiCarstva u Bosni i

Hercegovini i Sire.

AMIR: Moj ulazak u slasti¢arstvo bio je slucajan,
ali je brzo postao svjestan izbor. Nakon promjene
Skole, otkrio sam koliko me privlaci kreativni
proces stvaranja deserta i rad s ljudima. Taj

pocetak me doveo do karijere u kojoj danas kroz
u@ IFFCO Velvet razvijam nove proizvode i edukujem
Ao wNTINE partnere Sirom trzista.
HUBIH: Sta ste najvise nauéili radeéi u
&!‘d . slasti¢arni Kup i slasti¢arni Badem?
P —_— am AMIR: Prvo radno iskustvo u slasticarni Kup
i, naucilo me odgovornosti i timskom radu, pocevsi

od osnovnih koraka koje smatram klju¢nim za
profesionalni razvoj. Tamo sam se prvi put susreo

o s printanim jestivim slikama na kolac¢ima, radom s
jestivim bojama i rizinim papirom kao podlogom
\‘ za print, Ssto mi je otvorilo potpuno novu dimenziju
-y estetike u slasticarstvu. Shvatio sam da desert
/}\ nije samo pitanje okusa, vec i vizualne price koja

— komunicira s kupcem.

Rad u slasticarni Badem dodatno me
profesionalno oblikovao, posebno u segmentu
organizacije proizvodnje i rada pod pritiskom zbog
veceg obima posla. Tamo sam naucio koliko su
dosljednost kvaliteta, brzina i preciznost kljuéni
za uspjesno poslovanje. Takoder sam stekao
dublje razumijevanje tradicionalnih recepata i
nacina kako ih prilagoditi modernim trendovima,
Sto danas koristim pri razvoju novih proizvoda i
edukaciji partnera, pomazudi im da unaprijede
svoje recepte i postignu vrhunske rezultate.



AMIR: Ljubav prema izradi
kolaca prirodno me vodila

ka eksperimentisanju - s
recepturama, okusima,
oblicima i bojama. Kolege su
me Cesto trazile za savjete, i
tada sam shvatio koliko uzivam
u objasnjavanju procesa i
prenosenju znanja. Kada se
otvorila prilika za poziciju
prezentatora slasticarskih
proizvoda u IFFCO Velvet-u,
prepoznao sam Sansu da to
iskustvo podijelim na sistemski
nacin - kroz edukacije i prakti¢ne
demonstracije kupcima, kako
bi unaprijedili svoje proizvode i
optimizirali procese u pripremi
slastica. Danas s lakocom
pristupam partnerimairadoim
pomazem kada se pojave izazovi
u proizvodnji, istovremeno im
pokazujuéi nove mogucénosti
koje donose inovativne IFFCO
Velvet sirovine.

AMIR: Svakodnevnu inspiraciju
pronalazim u stru¢noj
literaturi, stru¢nim Casopisima,
specijaliziranim portalima,
platformama poput Pinteresta,
ali i prateci trendove iz Italije,
Francuske i Belgije. Posebno
su me fascinirale inovacije

predstavljene na sajmu SIGEP
2026. u ltaliji, gdje se jasno vidi
smjer modernog slasticarstva
- spoj estetike, prakti¢nosti i
intenzivnog okusa.

Osluskivanje trzista je

jednako vazno. Primjerice,
rastuca potraznja za posnim
programom potaknula nas je
da razvijemo sirovine i recepte
s posnim nadjevima, Slagovima
i kremovima iz portfolija IFFCO
Velvet-a, ali s punim okusom

i atraktivnim izgledom. Cilj

je uvijek isti - desert koji je
moderan, funkcionalan i
jednostavan za primjenu u
profesionalnoj proizvodnji.

Razvoj proizvoda u Demo centru
IFFCO Velvet-a cesto pocinje uz
jutarnju kafu - zapisujem ideje,
biram sirovine i kombinujem
ukuse. Poseban fokus stavljam
na kompatibilnost okusa i
vizualni efekat; na primjer kod
torti i monoporcija presjek je
izuzetno vazan, pa pazljivo
biram kombinaciju boja i
tekstura da desert bude estetski
privlacan i odmah prepoznatljiv
kupcu.

Faza eksperimentisanja
ukljucuje testiranje receptura u
viSe varijanti - mijenjam odnos
masnocde, Secera i vode kako
bih dobio idealnu teksturu i

stabilnost, kombinujem sastojke
da pronadem balans izmedu
vocénih, mlije¢nih i Cokoladnih
nota, prilagodavam oblike
specifi¢noj primjeni - bilo da

je rije€¢ o monoporciji, torti ili
desertnoj ¢asi - te slojevito
gradim okuse kroz hrskave
slojeve, kremaste mousse-e,
vocéne insere i variegato prelive.

Cesto izradujem nekoliko
testnih verzija istog proizvoda,
fokusirajuci se zasebno na
teksturu, boju i intenzitet okusa.
Tek nakon degustacije s timom
i kolegama iz IFFCO Velvet-a
biramo najbolju varijantu.

Najvise uzivam u trenutku
kada prvi put probam desert
koji smo zajedno razvili - vidim
osmijehe kolega i znam da ¢e
ovo razveseliti i nase partnere i
njihove goste. Taj osjecaj stvara
posebnu povezanost izmedu
mene, tima i svakog proizvoda
koji izlazi iz Demo centra.

Posebnu paznju posvecujem
prakti¢nosti - rok trajanja,
ponasanje proizvoda u vitrini ili
nakon pecenja. Kao prezentator i
edukator uvijek razmisljam kako
¢e partneri koristiti proizvod u
realnim uslovima, kako bi im
olaksao rad i pomogao da pruze
vrhunski desert svojim gostima.



HUBIH: Kako spajate
preciznost i kreativnost?
AMIR: Svaka ideja u slasti¢arstvu
zahtijeva maksimalnu

estetsku preciznost. Kao sto
arhitekti koriste linijar, i mi
primjenjujemo posebne alate
kako bismo postigli savrsenu
simetriju i vizualnu ravnotezu.
Istovremeno, svaka receptura
zahtijeva precizno vaganje svih
sastojaka - jer bez preciznosti
nema stabilnog proizvoda,

a bez kreativnosti nema
prepoznatljivog i upecatljivog
rezultata koji istice kvalitet
sirovina.

AMIR: Svaka prodajna
prezentacija u IFFCO Velvet-u
pocinje u oku posmatraca -
mora biti vizuelno upecatljiva i
drugacija od svega Sto su kupci
do tada vidjeli. Upravo trzisna
ocekivanja nas podstic¢u na
stalnu kreativnost, jer inovativne
i prepoznatljive prezentacije
nasih proizvoda jacaju brend
IFFCO Velvet i direktno
doprinose vecoj prodaiji.

Ali jedan od trenutaka na

koji sam najponosniji bio je
kada smo za HoReCa event
razvili desert koji demonstrira
stabilnost nasih punjenja i
njihovu primjenu u industrijskoj
proizvodnji. Nakon degustacije,
jedan od najvecih kupaca
odlucio je uvesti nas krem

u svoju liniju kroasana. Taj
trenutak mi je pokazao koliko
inovacija u prezentaciji i
recepturi moze direktno uticati
na poslovni rezultat i rast
partnerstva sa IFFCO Velvet.

AMIR: U IFFCO Velvet-u pratimo
globalne trendove kako bismo
partnerima ponudili prakti¢na
rjieSenja - od novih sirovina

do gotovih recepata - koje
omogucavaju da svaki desert
bude moderan, funkcionalan

i atraktivan, a partnerima lako
primjenjivi u profesionalnoj
proizvodnji.

Volim pratiti kako nasi partneri
reaguju kada im predstavimo



novi trend ili mini-desert -
njihova inspiracija i entuzijazam
za eksperimentisanje daju mi
dodatnu motivaciju.

Trenutno imamo nekoliko
klju€nih trendova koji oblikuju
moderno slasti¢arstvo i trziste
u 2026. godine. Prvo, potrosace
privlace manje, svjesne

porcije - ,manje, ali bolje"
postaje standard. Mini-deserti

i monoporcije omogucavaju

da uzitak bude maksimalan,

a koli¢ina kontrolisana, sto
kupcima pruza emocionalno
zadovoljstvo bez kompromisa u
ukusu.

Drugi veliki trend su kiseli i
osvjezavajudi okusi: limun,
visnja, malina, ali i egzoti¢ni
sastojci koji pruzaju intenzivan,
uravnotezen i vizualno
atraktivan dozivljaj. Kiseli
tonovi osiguravaju svjezinu,
kompleksnost i premium
osjecaj, Sto ih ¢ini savrSsenim za
modernu gastronomiju.

Tredi trend koji sam uocio na
sajmu SIGEP 2026 su miks
tekstura, stvaranje kontrasta:
hrskavo - kremasto, gdje se

u jednom zalogaju spajaju
hrskavost i kremasta mekoca.
Slojeviti deserti, variegato
prelivi i kombinacije moussea
s hrskavim elementima
omogucavaju potpuno
senzorno iskustvo, a pritom
vizualno ,pric¢aju pricu” koja je

Instagrammable i prepoznatljiva.

Uz to, cCokolada u modernom
slastiCarstvu postaje pravi
premium i emotivni dozivljaj.
Kupci danas traze vise od
klasi¢nog ¢okoladnog okusa -
zele slojevite deserte s bogatim
punjenjima poput pistacije,
karamela ili cheesecake nota,
kombinovane s hrskavim
elementima i kremastim
teksturama koje stvaraju wow-
efekat u presjeku. Istovremeno
raste interes za biljnim i clean-
label alternativama, kao i za
jasnom pricom o porijeklu
kakaa i kvaliteti sastojaka, jer
potrosaci Zzele autenti¢nost i
transparentnost.

U IFFCO Velvet te trendove
pretvaramo u konkretna
rieSenja za partnere - kroz

inovativne ¢okoladne kremove,
variegato prelive, stabilna
punjenja i gotove recepte

koji omogucavaju da se
premium cokoladni deserti
lako i dosljedno proizvode u
profesionalnim uslovima.

AMIR: U IFFCO Velvet-u
njegujemo kulturu

kontinuiranog ucenja i razmjene
znanja. Mladi ¢lanovi unose novu

energiju, kreativnost i hrabre
ideje, dok iskusnije kolege
donose sigurnost, stru¢nost

i stratesku Sirinu. Upravo ta
sinergija inovativnosti i iskustva
omogucava nam da razvijamo
kvalitetna, trziSno relevantna
rieSenja i postizemo vrhunske
rezultate.

AMIR: U slasti¢arstvu postoji
mnogo ,tajni* koje &ine
razliku izmedu dobrog i
vrhunskog proizvoda. Od

pametne organizacije i
optimizacije procesa, do vjestine
pojednostavljivanja pripreme
proizvoda bez kompromisa

na kvalitet i okus - svaki detalj
je vazan. Jedan od klju¢nih
trikova je standardizacija:
recepture i procesi moraju

biti reproducibilni kako bi se
osigurao stabilan kvalitet, Cak i
pri velikim koli¢inama.

Tajna uspjeha cesto lezi u malim,
pazljivo osmisljenim detaljima -
kako sloziti slojeve, kombinovati
kontrastne teksture ili naglasiti
boje, tako da desert ne samo

da vizualno impresionira,

nego pruza i bogato senzorno
iskustvo. | kona¢no, najveca
tajna je razumijeti potrebe trzista
i potroSaca. Svaka inovacija - od
smanjenih porcija do novih
okusa i tekstura - rezultat je
pazljive analize trendova i brze
primjene najnovijih rjeSenja u
proizvodnji, ¢ime IFFCO Velvet
partnerima omogucava da
budu korak ispred i kreiraju
deserte koji osvajaju kupce.




AMIR: SlastiCarstvo u Bosni i
Hercegovini posljednjih godina
biljezi znacajan napredak.
Sve je izrazeniji rast premium
segmenta, gdje kupci traze
kvalitetnije sirovine, autenti¢ne
recepte i jasnu pric¢u o porijeklu
proizvoda. Paralelno s tim,
trziste se ubrzano edukuje

- kroz radionice, sajmove i
saradnju s medunarodnim
partnerima, slasticari prate
globalne trendove i kontinuirano
unapreduju svoje tehnike.

Istovremeno, trendovi sve

vise vode ka brzoj i efikasnijoj
pripremi te optimizaciji utroska
sirovina, bez kompromisa

u kvalitetu. To Ce, vjerujem,

biti posebno vazno u Bosni i
Hercegovini zbog nedostatka
kvalifikovane radne snage.
Upravo oni koji uspiju ponuditi
prakti¢na, standardizirana i
kvalitetna rjeSenja imat ¢e jasnu
konkurentsku prednost i biti
lideri razvoja domaceg trzista.

AMIR: Prije svega - ljubav prema
poslu. Trziste se brzo zasiti, kupci
svake sezone traze nove ukuse

i nove vizualne koncepte. U
ovom poslu morate biti korak
ispred kako bi vas ljudi pamtili
po odredenom kolacu - kao sto
trzisSte prepoznaje odredene
signature deserte koji postaju
sinonim za kvalitet. Upravo

ta potreba da ostavite svoj
potpis motivise me da stalno
unapredujem svoje ideje i rad.

Svaka
receplura
zahtijeva
precizno
vaganje svih
sastojaka - jer
bez preciznosti
nema stabilnog
proizvoda.
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Maja Mladinov: Od kuhinje do
vrha hotela u izoliranim sredinama

Moj profesionalni put poceo je u gastronomiji, prvo u kuhinji, a
onda u operativnom dijelu restoranskog poslovanja, gdje sam
naucila koliko su disciplina, organizacija 1 timski rad temelj svake
uspjesne price.

INTERVJIU: Maja Mladinov, menadzer hotela Kul IN Ablana

aja Mladinov, koja je svoj put u
gastronomiji pocela u kuhinji,
danas upravlja hotelom Kul IN
Ablana smjestenim izmedu
Velebita i mora. Njena filozofija
temelji se na disciplini, jasnoj

viziji i poStovanju prema prostoru u kojem posluje.

»Kuhinja vas vrlo brzo nauci odgovornosti — nema
odgadanja, nema improvizacije bez posljedica,”
isti¢e Maja, dodajuci da je upravo iskustvo iz

kuhinje temelj njenog menadzerskog pristupa.
Za Maju, izolirane sredine nisu prepreka nego
prilika: ,Lokacija nije samo kulisa, pozadinska
buka nego glavni lik. Upravo ta odgovornost i
postovanje prema prostoru bili su moja najveca
motivacija.“ Upravo kroz takav pristup, hotel Kul IN
Ablana pretvara logisticke izazove u konkurentsku

prednost i nudi gostima iskustvo autenti¢nosti i
tiSineg, rijetko dostupne u urbanim destinacijama.

HUBIH: Majo, moZete li podijeliti sa
¢itaocima kako ste zapoceli svoj
profesionalni put u gastronomiji, te
koji trenutak u vasoj karijeri smatrate
prekretnicom i zasto?

MAJA: Moj profesionalni put zapoceo je u
gastronomiji, prvo u kuhinji, a onda u operativnhom
dijelu restoranskog poslovanja, gdje sam naucila
koliko su disciplina, organizacija i timski rad
temelj svake uspjesne price. Kuhinja vas vrlo

brzo nauci odgovornosti — nema odgadanja,
nema improvizacije bez posljedica. Prekretnicom
smatram trenutak kada ??? Upravljanje hotelom
u mjestu poput Jablanca zahtijeva preciznost,
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dugorocno razmisljanje i jasnu
viziju, a upravo to mi je rad u
kuhinji dao kao temelj.

HUBIH: Sta Vas je
motivisalo da se
fokusirate na rad u
izolovanim i ruralnim
sredmama, gdje lokacija
predstavlja poseban
izazov?

MAJA: Izolirane sredine vas
tjeraju na autentic¢nost. U
urbanim centrima cesto se
mozete osloniti na frekvenciju
ljudi, prolaznost i infrastrukturu.

U ruralnoj sredini toga nema
—tamo morate znati tko ste i

Sto nudite. Lokacija nije samo
kulisa, pozadinska buka nego
glavni lik. Upravo ta odgovornost
i postovanje prema prostoru bili
sSuU moja najvec¢a motivacija.

HUBIH: MozZete

li objasniti kako
pretvarate lokacijske
izazove u konkurentsku
prednost hotela Kul IN
Ablana?

MAJA: Izolacija moze biti
prepreka samo ako je
pokusavate sakriti. Mi smo
odlugili istaknuti je.

U slucaju hotela Kul IN Ablana,

udaljenost od urbanih centara
postala je filter — dolaze gosti
koji svjesno biraju mir, tiSinu

i autenti¢nost. Takoder,
logistiCki izazovi su nas natjerali
na preciznije planiranje,

bolje upravljanje zalihama i
jacu povezanost s lokalnim
dobavljac¢ima. Drugim rije¢ima,
operativna disciplina je direktna
posljedica lokacije.

HUBIH: Koje konkretne
strategije primjenjujete
Zza odrzivo poslovanje i
visoke standarde usluge
u izoliranoj lokaciji?
MAJA: Nas$ poslovni model
temelji se na odrzivosti umjesto
masovnosti. To znaci da se
fokusiramo na kvalitetu prije
kvantitete, cilj je odrzavati
kratke lance opskrbe i sto

vecu suradnju s lokalnim
proizvodacima, precizno
planirati nabavu i skladistenje.
U izoliranom okruzenju nema
prostora za prosjec¢nost.

Svaki gost je vazan, svaki detalj
je primjetan. Standard usluge
mora biti konzistentan, a
reputacija se gradi sporije nego
u urbanim sredinama, ali je
dugorocno stabilnija.

HUBIH: Kako
integriSete lokalne
resurse i zajedmcu u
autentiénu ponudu
hotela i gastronomskih
iskustava?

MAJA: Gastronomija je nas
najjaci most prema lokalnoj
zajednici. Na jelovniku Zelimo
prikazati licku i pasku janjetinu,
paski sir, lokalni krumpir, sol i
druge proizvode koji prirodno
pripadaju ovom prostoru.
Gosti tako ne dobiju samo jelo,
nego pri¢u o prostoru izmedu
Velebita i mora.

HUBIH: Koja je po Vama
najvaznija vjestina za
uspjesan menadZment
hotela u ruralnom ili
izoliranom okruzZenju?
MAJA: Rekla bih — jasnoca vizije i
sposobnost upravljanja ljudima.
U izoliranoj sredini tim mora
funkcionirati kao zajednica. Nije
dovoljno zaposliti struc¢ne ljude;
potrebno je okupiti ljude koji
dijele istu filozofiju rada.

Konflikti, nedostatak
komunikacije ili neuskladeni
ciljevi imaju puno vece
posljedice nego u velikim
sistemima.
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HUBIH: Koje lekcije iz operativnog
vodenja restorana i kuhinje
primjenjujete u svakodnevnom
upravijanju hotelom?

MAJA: Iz kuhinje sam naucila tri klju¢ne stvari:
planiranje, tempo i odgovornost. U kuhinji ne
mozete raditi bez precizne pripreme, a isto

vrijedi i za hotel. Nabava, smjene, sezonalnost,
ogranic¢enja (npr. vremenski uvjeti) — sve mora biti

unaprijed promisljeno. Druga lekcija je posStovanje

prema timu. Dobar servis ovisi o svakom ¢lanu,
bas kao i hotelsko poslovanje. | tre¢e — standard.
Konzistentnost je vaznija od povremenog
savrsenstva.

HUBIH: Koji su najveci izazovi s
kojima se susrecu hoteli smjesteni

u izolovanim podrucjima i kako ih
prevazilazite?

MAJA: Najvedi izazovi su logistika, radna snaga

i upravljanje o¢ekivanjima gostiju. Vremenski
uvjeti, posebno bura i zatvaranje cesta, zahtijevaju
dodatne sigurnosne zalihe i fleksibilnost.
Privlacenje zaposlenika trazi jasnu viziju i dobru
internu atmosferu. A marketing mora biti iskren —
oVvo nije destinacija za svakoga i to mora biti jasno
komunicirano.

HUBIH: MoZete li podijeliti primjer
situacije gdje je lokacija postala
prednost i prepoznatlijiva vrijednost
hotela?

MAJA: Imali smo goste koji su nam rekli da su
upravo zbog udaljenosti i tiSine odlucili produziti
boravak. Rekli su da su prvi put nakon dugo

HUBiIH

vremena imali osje¢aj da ,imaju svoje mjesto”, bez
guzve i bez pritiska. U svijetu stalne dostupnosti

i buke, tiSina postaje luksuz i po definiciji se ne
MmoZe masovno proizvesti.

HUBIH: Koji savjet biste dali
menadZerima hotela i restoranima
koji razmisijaju o radu u ruralnim ili
izoliranim sredinama?

MAJA: Prije svega budite iskreni prema sebi. Ako
pokusavate kopirati urbani model poslovanja, bit
Cete frustrirani. Ne pokusavajte biti sve za svakoga.

Definirajte svoju publiku, njegujte prostor

u kojem radite i gradite reputaciju strpljivo.
Udaljenost sama po sebi nije ni mana ni prednost.
Ona je Cinjenica koju ili iskoristite ili ignorirate.




Gastro DarkoM novi generalni
zastupnik Ristopro Italy:

Inox koji podize standard
profesionalnih kuhinja

Gastro DarkoM d.o.o s ponosom predstavlja da

smo postali generalni zastupnik za Ristopro Italy
- sinonim za inox kvalitet i italijanski standard. Od
sada vas oCekuju jos povoljnije cijene, Sira ponuda
i besprijekoran kvalitet: inox police, stolovi, stalaze,

nape... sve sto vam treba za profesionalnu kuhinju.

Nudimo mogucénost izrade u svim dimenzijama

660,00 KM sa PDV
337,00 Eura

60x70x85cm

70x70x85cm 670,00 KM sa PDV

B80x70x85cm

i obradama te biranja vrste inoxa AISI 304 ili AISI
430. Nas inox je dizajniran da svakoj kuhinji da
novu dimenziju kroz kvalitet, estetiku i najfiniju
izradu. Posjetite nas u nasem izlozbenom salonu
koji se nalazi na adresi Hilandarska 23, Isto¢no
Sarajevo ili nas kontaktirajte na brojeve telefona
065 292 796 i 065 292 210.

495,00 KM sa PDV
253,00 Eura

100x70x85cm

548,00 KM sa PDV

120X70x85
st et N 280,00 Eura

636,00 KM sa PDV

150x7T0x
AR PG IN 325,00 Eura




390,00 KM sa PDV

100x40x65cm 199,00 Eura

479,00 KM sa PDV

140x40 X 65cm
245,00 Eura

592,00 KM sa PDV

180x40x65cm 303,00 Eura

120x70x85cm 992,00KM sa PDV

160x70x85cm Nn93,87KM sa PDV

200x70x85cm 1482,00KM sa PDV

100x50x180cm 2016,00KM sa PDV

140x50x180cm 2358,95KM sa PDV

160x50x180cm 2529,00KM sa PDV

Bosna i Hercegovina
71123, Isto¢no Novo Sarajevo Email: info@gastro-darkom.ba
Adresa: Hilandarska 23, Lukavica Kontakt telefon: +387 65 292 796



Alma Hadzimahovic: Kuharstvo
j& mMNogo Vvise od same pripreme
hrane —ono je spoj umjetnosti,
nauke, discipline | karaktera

U jednostavnosti se krije savrsenstvo, a spoj kreativnosti 1
discipline stvara istinsku vrijednost.

INTERVJU: Alma Hadzimahovic, profesorica kuharstva u

JU Srednjoj ekonomskoj i ugostiteljsko-turistickoj skoli Mostar

ada govori o

kuharstvu, Alma

Hadzimahovic¢

ne govori samo

o receptima,

tehnikama i jelima,
govori o emociji, odgovornosti i
karakteru. Rodena u Dubrovniku,
obrazovana u Mostaru, danas
je jedna od prepoznatljivin
profesorica kuharstva u
JU Srednjoj ekonomskoj i
ugostiteljsko-turistickoj skoli
Mostar, gdje ve¢ godinama s
posebnom strascu oblikuje nove
generacije mladih kuhara.
Njena profesionalna pri¢a spoj
je pedagogije, gastronomije
i takmicarskog duha. Kroz
mentorstvo je sa svojim
ucenicima osvajala medalje
i priznanja na regionalnim,
drzavnim i medunarodnim
takmicenjima. Ipak, kako
sama isti¢e, najveca nagrada
nisu pehari, ve¢ trenutak kada
ucenici postanu sigurni u sebe
i ponosni na ono Sto stvaraju.
U razgovoru nam otkriva kako
je nastala njena ljubav prema
kuhinji, zasto vjeruje da su
disciplina i strpljenje kljuc
uspjeha te kako vidi buducénost
gastronomije u Bosni i
Hercegovini.

HUBIH: Profesorice
HadzZimahovié, moZete
Ii nam ispric¢ati kako

Jje nastala Vasa ljubav
prema kuhanju i
gastronomiji?

ALMA: Moj put prema kuhanju
zapoceo je iz ljubavi prema
stvaranju necCeg posebnog za




druge. Odrasla sam u porodici u kojoj je kuhanje
bilo mnogo vise od pripreme obroka - bilo je to
vrijeme zajednistva i tradicije. Kroz mirise, okuse
i uspomene koje su me pratile od djetinjstva,
polako je rasla i moja ljubav prema gastronomiji.
Vremenom sam shvatila da je kuhanje snazan
nacin izrazavanja — spoj kreativnosti, discipline

i emocije. Upravo ta moguc¢nost da kroz hranu
povezujem ljude i prenosim toplinu doma
oblikovala je moj profesionalni put.

HUBIH: Sta Vas je motiviralo da
postanete profesorica kuharstva

I prenosite znanje miadim
generacijama?

ALMA: Moja motivacija da postanem profesorica
kuharstva proizasla je iz Zelje da svoje znanje,
iskustvo i ljubav prema ovom pozivu prenesem
mladim generacijama. Kuharstvo je mnogo vise
od same pripreme hrane — ono je spoj umjetnosti,
nauke, discipline i karaktera. Kroz rad sa uc¢enicima
shvatila sam koliko obrazovanje moze oblikovati
ne samo njihove profesionalne vjestine, vec i
njihovu odgovornost, samopouzdanje i odnos
prema radu. Upravo moguc¢nost da nekoga
usmjerite, podrzite i inspiriSete smatram
najvecom vrijednos¢u svog poziva.

HUBIH: Koje vjestine smatrate
kljuénima za ucenike koji Zele uspjeti
u hotelijerstvu i ugostiteljstvu?

ALMA: Za uspjeh u hotelijerstvu i ugostiteljstvu
presudne su i stru¢ne i licne vjestine. Timski rad,
jasna komunikacija, dobra organizacija i preciznost
temelj su svakog kvalitetnog rada. Medutim,
jednako vazna je i emocionalna inteligencija,

jer je rad s ljudima svakodnevica ovog poziva.
Sposobnost brzog snalazenja u stresnim i
nepredvidenim situacijama, kao i oCuvanje
profesionalnosti pod pritiskom, ono je sto pravi
razliku izmedu dobrog i vrhunskog ugostitelja.

HUBIH: Kako motivisete svoje uc¢enike
da razvijaju kreativnost u kuhinji, ali i
profesionalni pristup poslu?

ALMA: Nastojim stvoriti okruzenje u kojem ucenici
osjecaju da je kreativnost dobrodosla, ali uvijek

u okviru profesionalnih standarda. Ohrabrujem

ih da istrazuju nove ideje, kombinuju okuse i
razvijaju vlastiti stil, ali istovremeno insistiram na
disciplini, preciznosti i postovanju pravila rada u
kuhinji. Vazno mi je da razumiju kako uspjeh ne
dolazi samo iz inspiracije, vec iz rada, odgovornosti
i dosljednosti. Tek kada se spoje kreativnost i
profesionalizam, nastaje istinska vrijednost.

HUBIH: Koji su trenutno najvazniji
trendovi u gastronomiji i kako ih
integrisete u nastavu?

ALMA: Savremena gastronomija sve vise se krece
u pravcu odrzivosti, koristenja lokalnih i sezonskih
namirnica, plant-based koncepta te smanjenja
otpada u kuhinji. Pored toga, primjetan je snazan
fokus na zdravu i nutritivno uravnotezenu ishranu.

Smatram da je vazno da ucenici razumiju ove
trendove ne samo kao prolaznu modu, ve¢ kao
odgovoran pristup buduc¢nosti struke. U nastavi
ih podsti¢em da razmisljaju savremeno - da
postuju tradiciju i njene tehnike, ali da je znaju
interpretirati na moderan, kreativan i estetski
promisljen nacin.
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HUBIH: Kako vidite buducnost
kuharstva u Bosni i Hercegovini i
regionu?

ALMA: Buduénost kuharstva u Bosni i Hercegovini
i regionu vidim kao snazan spoj tradicije i
savremene gastronomije. Nasa kuhinja ima
ogroman potencijal — bogatu kulinarsku bastinu,
kvalitetne domace namirnice i autenti¢ne recepte
koji zasluZuju modernu interpretaciju. Vjerujem da
¢e fokus biti na lokalnim i sezonskim proizvodima,
odrzivosti i estetski promisljenoj prezentaciji
tradicionalnih jela. Mladi kuhari danas sve vise
prate evropske i svjetske trendove, ali istovremeno
prepoznaju vrijednost domace kuhinje. Upravo

u toj ravnotezi vidim priliku da kroz edukaciju,
stru¢nost i kreativnost nasu gastronomiju

HUBIH: Koje su najcesce greske
mliadih kuhara pocetnika i kako ih
savjetujete da ih izbjegnu?

ALMA: NajceSc¢e greske mladih kuhara su
nestrpljenje i nedostatak discipline. Mnogi zZele
odmah pripremati slozena jela, a da prethodno
nisu u potpunosti savladali temeljne tehnike.

Uvijek im naglasavam da su osnove klju¢ -
pravilno rezanje, higijena, organizacija radnog
prostora i upravljanje vremenom. Bez toga
nema stabilnog napretka. Druga Cesta greska je
ego; kuhinja je mjesto stalnog ucenja i niko ne
zna sve. Savjetujem ih da slusaju, promatraju i

prihvataju konstruktivnu kritiku kao priliku za rast i
profesionalno sazrijevanje.

HUBIH: Koja je Vasa omiljena kuhinja
ili tehnika pripreme jela i zasto?

ALMA: Moja omiljena kuhinja je italijanska jer je
jednostavna, a istovremeno sofisticirana. Italijanska
gastronomija temelji se na kvalitetnim, svjezim
sastojcima i prirodnim okusima. Posebno cijenim
tehniku pripreme svjeze tjestenine i rizota, gdje
do izrazaja dolaze strpljenje, preciznost i osjecaj
za teksturu. Vjerujem da se u jednostavnosti krije
savrsenstvo, a upravo taj princip nastojim prenijeti
i svojim ucenicima.

HUBIH: Imate li neku “kuhinjsku
tajnu” koju rado dijelite s ucenicima, a
koja mozda iznenaduje citatelje?
ALMA: Moja “kuhinjska tajna” je zapravo vrlo
jednostavna, so se ne dodaje samo radi slanoce,
nego i radi naglasavanja prirodnog okusa
namirnice. Druga stvar koju ¢esto ponavljam jeste:
probaj jelo vise puta tokom pripreme.

Ucenike Cesto iznenadi koliko male korekcije,
kap limunovog soka, prstohvat Secera ili malo
maslinovog ulja na kraju mogu potpuno

promijeniti jelo. Kuhinja je hemija, ali i osjecaj.

HUBIH: Koje jelo smatrate svojim
potpisom ili najdrazim receptom?
ALMA: Moj kulinarski potpis je spoj mediteranskog
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podneblja u kojem sam rodena i bosanske
tradicije kojoj pripadam. Najdraza su mi jela poput
pita i bosanskog lonca, jer su dio mog identiteta.
Uz njih me vezu uspomene na bezbrizno
djetinjstvo i porodi¢no zajednistvo — miris koji
ispuni kucu i trenutak kada se svi okupe za
stolom. Vjerujem da su upravo ta toplina i osjecaj
zajednistva sustina dobre kuhinje i to je ono sto
danas nastojim prenijeti kroz svoj rad.

HUBIH: Ako biste mogli organizovati
kulinarski projekt iz snova s
ucenicima, sto bi to bilo?

ALMA: Organizovala bih projekat ,Od farme

do tanjira®, u okviru kojeg bi u¢enici prosli cijeli
proces — od posjete lokalnim proizvodac¢ima i
ucenja o namirnicama, preko planiranja jelovnika,

do organizacije humanitarne vecere. Taj projekat
bi spojio edukaciju, timski rad, kreativnost i
drustvenu odgovornost. Smatram da je vazno da
ucenici shvate da kuharstvo nije samo priprema
hrane, ve¢ razumijevanje porijekla namirnica,
postovanje rada proizvodaca i svijest o zajednici u
kojoj zivimo.

Za mene je kuharstvo mnogo vise od profesije.
To je nacin da prenesem znanje, ali i vrijednosti —
postovanje, strpljenje i ljubav prema radu. Najveca
nagrada mi je kada vidim svoje ucenike kako
rastu, postaju sigurni u sebe i ponosni na ono

Sto stvaraju. Moj cilj je da ih naucim da nikada

ne odustaju, da vjeruju u sebe i da svako jelo

koje naprave bude odraz njihove posvecenosti i
karaktera.

¥

Najveca nagrada mi je kada vidim svoje ucenike
kako rastu, postaju sigurni u sebe i ponosni na
ono sto stvaraju. Moj cilj je da ih naucéim da nikad
ne odustaju, da vieruju u sebe i da svako jelo koje
naprave bude odraz njihove posvecenosti i karaktera.

—
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Stock 84 - |talijanska itkona

ponovo rodena za Novu
generaciju

alo koji brendi moze se
pohvaliti naslijedem bogatim
poput Stock 84, italijanskog
brendija rodenog 1884. godine
u Trstu iz vizije Lionella Stocka.
ViSe od 140 godina Stock 84
je sinonim za mediteransko
majstorstvo — pazljivo birano grozde, strpljivo
odlezavanje i bezvremenski italijanski Sarm spojeni
su u destilat koji je prepoznat Sirom svijeta. Danas
je Stock 84 jedan od vodecih medunarodnih
brendija u Bosni i Hercegovini i pouzdan izbor
brojnih ugostitelja i potrosaca.

Naslijede izvrsnosti

Od prvobitne destilerije u Trstu, Stock 84 je ved
pocetkom 20. stoljeca postao globalni uspjeh. Do
1930-ih brend je ve¢ uvodio nove stilove brendija

i proSirivao asortiman. | pored ratnih razaranja,
kompanija se nakon 1948. obnovila i ponovo stekla
reputaciju proizvodaca svjetske klase.

Tokom historije Stock 84 bio je i sluzbeni dobavljac
Vatikana, a brojni umjetnici ovjekovjecili su njegov
duh kroz posebno naruc¢ena umjetnicka djela.

Proizvodnja po originalnom receptu Lionella
Stocka

Stock 84 se i danas proizvodi prema originalnom
italijanskom receptu. Pazljivo odabrano grozde
dozrijeva pod mediteranskim suncem, destilira

se u vinski destilat, odlezava u visokokvalitetnim
hrastovim bac¢vama do osam godina, a puni u
legendarnu Stock 84 bocu u Plzenu. Rezultat je
glatki, topao brendi jantarne boje sa zrelim voénim
mirisom i slojevima vanilije, zaCina i suhog voca.

Dizajn inspirisan tradicijom i modernoscéu
Postujuci svoje naslijede, Stock 84 je prosao
potpunu transformaciju dizajna kako bi
privukao danasnje potrosace. Redizajnirane
boce kombinuju klasi¢ne italijanske elemente s
modernim linijama, profinjenim detaljima grba
i prepoznatljivim oblicima etiketa, u¢vrséujudi
premium pozicioniranje brenda i ostajuci vjerni
njegovim korijenima. Novi izgled poziva novu
generaciju ljubitelja brendija da upoznaju
autenti¢nu pricu Stocka 84.

Globalna snaga brenda

Danas je Stock 84 prisutan u vise od 40 zemalja,
medu vodecim brendijima u ltaliji, ima snaznu
poziciju u Poljskoj i spada u najpoznatije
medunarodne brendije u Hrvatskoj i Bosni i
Hercegovini. Ovaj globalni uspjeh rezultat je ne
samo kvaliteta proizvoda, vec i trajne privlacnosti
njegovog italijanskog duha.

Na trzistu Bosne i Hercegovine dostupne su dvije
premium varijante Stocka 84. Stock 84 Riserva
kojeg odlikuje jantarna boja, zrela aroma, note
vanilije i karakteristiCan zavrSetak. 38% alkohola.
Stock 84 XO (Riserva 8 Years), medunarodno
nagradivan, odlezan osam godina u hrastovim
bacvama, kompleksnog profila s karamelom,
vanilijom i suhom sljivom, uz dug citrusno-zacinski
finis. 40% alkohola.

Sa osvjezenim identitetom i premium
asortimanom, Stock 84 je spreman podrzati
i inspirisati ugostiteljski sektor u Bosni i
Hercegovini, donosedi okus autenti¢nog
italijanskog zanata u svaki bar i na svaki sto.
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MojSan® — Inspiracija za kvalitetan
san i vrhunsku udobnost

Od lokalnog proizvodaca madraca do prepoznatljivog regionalnog
lidera: kako MojSan® gradi identitet kroz inovativne proizvode,
edukaciju kupaca 1 stabilan razvoj tima.

valitetan san vise nije samo

potreba, ve¢ kljuéni faktor za zdrav i

produktivan zivot. Brend MojSan® iz

Bosne i Hercegovine prepoznao je ovu

vrijednost i odlucio je ponuditi vise od

obi¢nog madraca — od prvih koraka
na domacem trzistu 2008. godine do danas,
MojSan® je postao simbol udobnosti, inovacije i
profesionalnog pristupa spavanju. Njihova pri¢a
nije samo o proizvodima, vec i o filozofiji koja
oblikuje svakodnevne navike kupaca i postavlja
nove standarde u industriji sistema za spavanje.

Put ka prepoznatljivosti

Brend MojSan®je zapoceo kao domacdi projekat,
s vizijom da ponudi proizvode koji ne samo da
zadovoljavaju osnovne funkcije spavanja, ve¢ da
postanu dio Zivotnog stila svojih korisnika. Na
samom pocetku, prioritet je bio veleprodajna
distribucija kroz partnerske salone u BiH, dok je

prva maloprodajna radnja otvorena 2012. godine.
Taj korak posluzio je kao vrijedan test trzista i
algoritam za razumijevanje ponasanja kupaca, sto
je kasnije definiralo dalji razvoj brenda.

Jedan od klju¢nih trenutaka u rastu brenda
bio je ulazak na polje opremanja hotela - veliki
projekti opremanja pruzili su MojSan® vidljivost

i kredibilitet. Primjerice, isporuka 700 setova
madraca i kreveta za spavace sobe jednog od
najvecih hotela u regiji oznacila je pocetak
ozbiljnijeg interesa za brend na medunarodnom
trzistu.

Kvalitet kao strateska odluka

Ono sto MojSan® razlikuje od mnogih
konkurentskih brendova jeste fokus na kvalitetu

i brendirani proizvod. Preko 90% izvoza Cine
proizvodi srednjeg viseg i viSeg ranga, dok vise od
95% kompletnog izvoza nosi upravo ime MojSan®.
Strategija je jasna: ne prodavati samo proizvod,
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INTERVJU: Boris Franjkovic,

marketing direktor brenda MojSan®

vec u njega ugradivati vlastiti identitet, gradedi
povjerenje i lojalnost kupaca.

Izvoz je vaZzna karika brenda. Najznacajnije trziste
je Hrvatska, gdje MojSan® djeluje kroz partnerske
salone i saradnju s hotelima, dok je trziste Srbije
otvoreno kroz direktnu maloprodaju u Beogradu.
Slovenija je trenutno najvece rastuce trziste,

sa 30% rasta u 2025. godini, dok brend planira
Sirenje i na zemlje centralne Europe, ukljucujudi
Svicarsku, Austriju i Njemacku.

lako su izazovi brojni — od administrativnih
prepreka, logistike, pa sve do nepovjerenja u
proizvode iz BiH — MojSan® je razvijao strategije
koje ne samo da prevazilaze prepreke, vec i
naglasavaju jedinstvenu vrijednost brenda. Kvalitet
i prepoznatljivost postali su valuta koja je brendu
otvorila vrata mnogih evropskih trzista.

Tim koji gradi brend

Snazan tim je srz uspjeha MojSan®. Kompanija
Delibasic¢ poliuretani d.o.o., zajedno sa sestrinskim
i povezanim pravnim licima, zaposljava oko 200
ljudi. U timu su struc¢njaci razlic¢itih profila — od
proizvodnje i logistike do marketinga i prodaje —a
svi dijele zajednicku viziju: kreirati najbolji proizvod
za spavanje i pruziti maksimalnu vrijednost
korisnicima.

Mentorstvo i kontinuirani profesionalni razvoj
zaposlenih su klju¢ni elementi u strategiji brenda.
Svaki ¢lan tima ima priliku da unese svoj doprinos
U razvoj proizvoda i poslovne filozofije, sto stvara
osjecaj zajednistva i motivacije. ,Ako svako od

nas osjeti poziv i potrebu da unese dio vlastitog
znanja i motiva u izgradnju pozitivhe poslovne
price, vjerujem da je samo nebo granica,” isticu iz
brenda.

Edukacija i marketing - vise od
prodaje

Jedan od prepoznatljivih elemenata MojSan®
strategije je edukacija kupaca. Marketing nije
samo promocija proizvoda, vec i prenosenje
znanja o vaznosti kvalitetnog sna za zdravlje i
Zivotni balans.
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Prodajni savjetnici prolaze
detaljnu edukaciju, a kompanija
ulaze znacajna sredstva u
pripremu edukativnog sadrzaja,
online komunikaciju i print
materijale. MojSan®SHOP
prodajni saloni odiSu customer-
friendly ambijentom - pazljivo je
postavljeno svjetlo, prezentacija
proizvoda je detaljna, a katalog
viSe podsjeca na edukativni
magazin nego na tehnicki
prikaz proizvoda. Cilj je jasan:
kupcu omoguditi da donese
informisanu odluku, a ne samo
impulzivhu kupovinu.

Inovacije i tehnologija

U svijetu sistema za spavanje,
tehnologija i inovacije igraju
klju¢nu ulogu. MojSan®

njeguje saradnju sa svjetski
renomiranim proizvodacima
repromaterijala, stalno
implementira nove proizvodne
procese i tehnologije kako bi
pobolj$ao iskustvo kupaca.
Personalizacija proizvoda,
specijalni materijali i inovativni
dizajn omogucavaju brendu da
odgovori na specificne potrebe
korisnika, ¢inedi svaki proizvod
jedinstvenim.

Filozofija brenda i
buducnost

Za MojSan®, san nije samo
fizicki odmor - to je element
kvaliteta Zivota. Brend Zeli
svojim korisnicima omoguditi

trecinu zivota provedenu
aktivno, kroz kvalitetan i zdrav
san. Dugoroc¢na strategija
ukljucuje stabilan rast, Sirenje

trzista, inovacije u proizvodnji i
kontinuiranu edukaciju kupaca.

Investicije u nove fabrike,
razvoj franSiznog modela i
digitalizaciju prodajnih kanala
pokazuju da MojSan® ne
gleda samo na sadasnjost,
vec planira dugorocno. Slogan
nove kampanje ,,Sanjaj sa
profesionalcima“ odraZzava
sustinu brenda —san ne
prepustati slucaju, vec ga
povjeriti strué¢njacima.

78 SPECIJALIZIRANI CASOPIS ZA HOTELIJERSTVO |

LIFTCR Wiar FOLDER [

Savjet mladima

Za one koji zele graditi karijeru
u marketingu ili brend
menadzmentu, MojSan®
istiCe: potrebni su edukacija,
strpljenje i odgovoran pristup.

Kvalitet rada, razumijevanje
kupca i kontinuirano ulaganje

u profesionalni razvoj
predstavljaju temelj uspjeha, jer,
kako kazu, ,nasa vizija je da Vas
san bude nasa odgovornost.”

UGOSTITELJSTVO BiH
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talijanska kuhinja oduvijek je bila sinonim za
tradiciju, autenti¢ne ukuse i jednostavnost koja
osvaja. No u svijetu koji se brzo mijenja, kako
spojiti vje¢ne recepte s potrebama modernog
restorana i zahtjevima savremenog trzista?
Michele Bufano pokazuje da je odgovor u
kombinaciji strasti, discipline i inovacije. Njegov
kulinarski put vodi od malih porodi¢nih kuhinja do
prestiznih Michelin restorana, od edukacije mladih
kuhara do kreiranja rjeSenja koja postuju tradiciju,
a istovremeno donose suvremenost i prakti¢nost.
Kroz svoj rad, Bufano spaja autenti¢nost italijanske
gastronomije sa smislom za detalj, funkcionalnost
i estetsku harmoniju, pokazujuci da uspjeh u
kuhinji zahtijeva jednako znanje, kreativnost
i menadzersku preciznost. Njegova filozofija
dokazuje da inovacija ne znaci zanemarivanje
korijena, ve¢ promisljenu nadogradnju koja Cuva
duh tradicije.

INTERVJIU: Michele
Bufano, chef

HUBIH: Michele, Vasa strast

prema gastronomiji rodila se jos u
djetinjstvu, moZete Ili nam opisati
trenutak kada ste prvi put osjetili da
je kuhinja Vase pravo mjesto?
MICHELE: Strast je sigurno nastala jos u
djetinjstvu, dok sam gledao svoju majku i bake
kako kuhaju s istinskom ljubavlju, koristeci
jednostavne svakodnevne sastojke, ali bogate
ukusom.Shvatio sam da je kuhinja moje mjesto
kada sam sa 13 godina poceo raditi u kuhinjama'i
vidio da mogu provoditi mnogo sati na poslu, a da
mi to ne predstavlja teret.

Danas je u ltaliji nezamislivo da djecak od 13
godina ide raditi, jer zakon to ne dozvoljava. Moze
se reci da strast Cesto nastaje i iz ekonomskih
potreba.



HUBIH: Kako Vas je rad
u kuhinjama luksuznih
hotela u Italiji oblikovao
kao kuhara i lidera u
kuhinji?

MICHELE: Rad u velikim
kuhinjama naucio me

disciplini. Cinjenica da u

velikim kuhinjama postoji jasna
hijerarhija uci vas posvecenosti
poslu, postovanju viastite uloge i
zajednickom radu na ostvarenju
cilja, a to je zadovoljstvo krajnjeg
gosta. U tome sam imao srece
jer sam imao odlicne mentore
od kojih sam mnogo naucio.

HUBIH: Boravak u

Cast Alimentiirad s
chefovima Michelin
zvjezdica sigurno su
ostavili snazZan utisak,
koje ste najvazZnije
lekcije naucili tokom tog
perioda?

MICHELE: Period proveden

u Cast Alimenti Skoli i rad sa
Michelinovim chefovima sigurno
su ostavili snazan trag.

Naucili su me da kuhanje nije
samo ono §to nam uobicajena
percepcija sugerira, odnosno da
kuhar radi iskljucivo u kuhinji.

To je posao koji zahtijeva

stalno uc¢enje i kontinuirano
usavrsavanje. Ovakva iskustva
svakako vam otvaraju um i
pokazuju drugacije perspektive
svijeta gastronomije i
ugostiteljstva.

HUBIH: Nakon godina
rada u elitnim
restoranima, odlucili ste
krenuti samostalnim
putem, sta Vas je
motivisalo da postanete
freelance konsultantski
chef i edukator?
MICHELE: Nakon godina rada

u restoranima visokog nivoa,
odlucili ste krenuti samostalnim
putem. Sta Vas je motiviralo

da postanete freelance chef
konsultant i edukator?
Oduvijek sam bio vrlo otvorena
osoba i nikada nisam bio
ljubomoran na svoje znanje, jer
vjerujem da dijeliti svoje iskustvo
s drugima, osim sto je plemenit
¢in, donosi i veliko zadovoljstvo.
Upoznao sam mnogo chefova
koji su bili [jubomorni na

svoje znanje, aliimao sami
nekoliko mentora koji su svoj
zanat prenosili bez zadrske,
profesionalno i nesebi¢no —i to

je zaista nesto posebno. Upravo
primjer takvih ucitelja imao je
veliki uticaj na moju odluku.
Postoji i drugi aspekt koji me
uvjerio da krenem ovim putem:
¢injenica da se svakog dana
susrecete s novim zahtjevima
klijenata, Sto vas na neki nacin
prisiljava da stalno istrazujete,
ucite i usvajate nova znanja. To
znaci kontinuirani profesionalni

rast i stalnu razmjenu iskustava.
Uspjeh ’ ,
italijanske
kuhinje leZi u
jednostavnim
jelim, malo
sastojaka,
jednostavni ali
precizni tehnicki
postupci i prije
svega, autenticni
ukusi.



HUBIH: Na HUBIH
Festivalu ste odrzali
masterclass ,,Italian

first courses: tradition
and innovation by
Robo*, kako je proteklo
predavanje i reakcije
ucesnika?

MICHELE: Cestitam
organizatorima — nisam ocekivao
toliku participaciju i paznju
publike. Ljudi su bili veoma
zainteresovani i fokusirani. Otkrio
sam veliki interes, otvorenost i
spremnost ucesnika da slusaju

i uce.

HUBIH: Koje su kljuéne
inovacije ili tehnike

koje ste demonstrirali,

a koje bi, po Vasem
misljenju, mogle
promijeniti pristup
pripremi tradicionalnih
italijanskih jela u regiji?
MICHELE: Prije svega, predstavio
sam ucesnicima svijet Robo
konzerviranih proizvoda.
Naglasio sam da ne donosim
inovacije, vec¢ suvremenost i
jednostavnost nekih tipi¢nih
italijanskih recepata. Korak

po korak sam objasnio

pripremu jednostavnog rizota i
jednostavne paste, koristeci neke
od inovativnih Robo proizvoda,
poput linije Crunchy Ingredients,
koja je veoma uspjesna jer
omogucava restoraterima da
dobiju kvalitetan proizvod za
serviranje — daje jelu savremen
izgled, razlicite teksture i ukuse,
a pritom odrzava stalni standard
kvaliteta. Uspjeh italijanske
kuhinje lezi u jednostavnim
jelima — malo sastojaka,
jednostavni ali precizni tehnicki
postupci i, prije svega, autenti¢ni
ukusi. Poruka koju sam Zelio
prenijeti, i nadam se da je

dosla do ucesnika, jeste da
treba praviti jednostavna jela

od izvrsnih sastojaka, te da je
moguce uciniti tradicionalnu
kuhinju suvremenom, ali samo
ako se zaista razumije ono Sto
se radi.
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HUBIH: Kako
kombinirate autenticnu
tradiciju italijanske
kuhinje s modernim
potrebama restorana i
trzista?

MICHELE: Sve zapocinjem
analizom, a ne receptom. Prije
nego sto pripremimo jelo,
potrebno je razumjeti ciljnu
grupu klijenta - sta oCekuju,
gdje se nalaze i kakav ambijent
zele. Zatim se analiziraju resursi i
alati kojima raspolazemo, ljudski
potencijal i budzet klijenta.
Kada su ti aspekti razjasnjeni,
fokusiramo se na to koje recepte
predloziti. Naravno, ne mozemo
razvijati moderne restoranske
koncepte ako prethodno ne
poznajemo tradiciju. Na kraju,
sve pocinje od temeljitog
proucavanja, koje ¢esto nadilazi
same kulinarske vjestine.

HUBIH: Koje greske

ili izazove najcesce
primjecujete kod kuhara
koji tek zele integrisati
inovacije u tradicionalnu
kuhinju?

MICHELE: Najveca greska

koju Cesto primjecujem jeste
predlaganje inovativnih
proizvoda ili recepata koji mozda
nisu prikladni za odredeni
kontekst i koje klijent ne cijeni.
Kao $to sam spomenuo u
prethodnom odgovoru, ako ne
poznajemo oc¢ekivanja klijenta,
lako mozemo skrenuti s pravog
puta. Na primjer, servirati
minimalnu ,gourmet” porciju

u klasi¢noj italijanskoj trattoriji
nema smisla, jer gosti ocekuju
obilne porcije koje odrazavaju
lokalnu tradiciju.

Druga Cesta greska je
komplikovanje procesa - kuhari,
zeledi stvoriti atraktivna jela,
uvode previse koraka, sto
produzava vrijeme pripreme

i povecava troSkove. Takoder,
vrlo mali broj profesionalaca
vodi adekvatnu analizu food
cost-a, Sto je kljuc¢an segment
za odrzivu i uspjesnu inovaciju u
restoranskom poslovanju.




MICHELE: Kao $to sam ranije spomenuo,

sve pocinje analizom i, naravno, detaljnim
poznavanjem stvari. Na primjer, ako ne
razumijemo kako nasi ¢ula funkcionisu, tesko je
pravilno kombinovati ukuse, arome, teksture i
konzistencije. Prije mnogo godina naucio sam
kombinovati boje tako $to sam se savjetovao sa
stru¢njakom za dizajn i armokromiju u svijetu
mode. Ako se fokusiramo samo na recept,
grijeSimo — recept nastaje u kuhinji, ali je sastavljen
od proizvoda, brojki, opreme, komunikacije,
ljudskih odnosa, prostora... vazno je posmatrati sve
Sto okruzuje kuhinju.




Posebno mi je vazno da ne slijedimo samo modne
trendove, ve¢ da imamo hrabrosti stvarati ih na
inteligentan nacin. Kada kazem ,inteligentan®,
mislim na rjeSenja koja su ekonomski odrziva, koja
postuju okolinu, poboljSavaju kvalitetu prostora u
kojem se radi i, na kraju, pruzaju pozitivno iskustvo
[judima koji konzumiraju nase proizvode.

MICHELE: Nedavno smo svjedocili uvrstavanju
talijanske kuhinje na UNESCO-vu listu
nematerijalne kulturne bastine ¢ovjecanstva. To

nas, pored ponosa, Cini i sve svjesnijim vaznosti
promocije naseg kulinarskog naslijeda, koje
zapravo pripada svima.

Trend talijanske kuhinje na trzistu je u stalnom
porastu, Sto potvrduju i statistike o izvozu
talijanskih agroprehrambenih proizvoda. Tradicija
i inovacija ¢e uvijek i¢i paralelno, u ravnotezi,
uzimajudi u obzir danasnji stil Zzivota ljudi.

Cesto zaboravljamo da se talijanska kuhinja nije
proslavila samo zbog svoje ukusnosti i prakti¢nosti,
vec i zbog sposobnosti da okuplja ljude oko stola

—ili, jednostavnije re¢eno, zbog nacina na koji
povezuje ljude i stvara osjecaj zajednistva.

Kuhari, Zeledi stvoriti atraktivna jela, uvode
previse koraka, Sto produzZava vrijeme pripreme
i poveéava troskove. Takoder, vrlo mali broj
profesionalaca vodi adekvatnu analizu
food cost-a, Sto je kljucan segment.

Razvijamo i proizvodimo profesionalne
sustave za toCenje i hladenje pica.

e Tocionici | rashladne jedinice
e Mobilni i event sustavi

« Projektna prilagodba i tehnicka podrska

Od ideje do instalacije

Projektirate hotel, restoran, bar ili event
prostor?

Uklju€ite MAK BEER u fazi planiranja.
Uzivajte u MAK BEER realizaciji.

MAK
BEER

info@beercooler.ba
+387 63 467 249




Valpaint e-volution Easy

Tehnoloski suvremeno rjesenje za banje,

EFEKT MIKROCEMENT

suvremenom arhitektonskom

projektovanju, prostori poput

banja, kupatila i kuhinja zahtjevaju

materijale koji istovremeno

ispunjavaju estetske, tehnicke i

higijenske standarde. Sistem Valpaint
E-volution easy predstavlja inovativno dekorativno
rieSenje koje spaja vrhunski dizajn sa izuzetnim
performansama u uslovima visoke vlaznosti i
svakodnevne upotrebe. E-volution easy je vodeni
dekorativni sistem nove generacije, razvijen da
odgovori na potrebe modernih interijera. Njegova
glavna prednost je jednostavnost ugradnje, visoka
otpornost na vlagu, pranje te nemogucnost
zadrzavanja plijesni, s obzirom da nema fuga. Sa
estetske strane ovaj sistem nudi spektar tekstura
od ravnog efekta Mikrocementa pa do efekta
Marmorizzato koji je raspoloziv u bezbroj nijansi.
Jos jedna znacajna prednost E-volution sistema
easy je njegova ekoloska prihvatljivost. Bezbjedan

kuhinje 1 sve vlazne prostore.

je za uporabu u stambenim i javnim prostorima
Sto ga ¢ini odgovornim izborom u kontekstu
odrzive arhitekture.

Sa aspekta ugradnje, sistem se odlikuje
jednostavnom i brzom primjenom, uz odli¢nu
prionjivost na razli¢ite podloge (gletovane zidove,
cementne povrsing, estrihe, gips ploce i keramicke
plocice). Ovo ga Cini efikasnim rjeSenjem kako za
novogradnju, tako i za renoviranje starih prostora.

Da bi sistem bio ugraden kako treba prije pocetka
ugradnje uvjeriti se da je vlaznost podloge na koju
se radi manja od 1,5%. Ako sistem ugradujemo na
stare plocice potrebno je dijamantnom brusnom
plo¢om skinuti caklinu sa plocica te ukloniti
eventualna ispupcenja. Ako se sistem radi na
cementni estrih uvjeriti se da ugradena masa ima
otpornost na kidanje ve¢u od 1,5 MPa po normi
ASTM D 4541, te otpornost na pritisak vec¢u od 25
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N/mm? atestiran po normi UNI EN 13892-2. Prvi vidljivije pukotine na cementnom estrihu.
kontakt sloj sastoji se od nanosenja specijalnog Nakon toga inox gletericom nanosi se specijalna
primera Ancorante PG valjkom. Nakon njegovog masa Meteore 12 u Zeljenom tonu i to u dva
susSenja specijalnim dvokomponentnim kitom sloja. Pri nanosenju povrsinu pomalo prskati

SB 30 popunjavaju se fuge na plocicama, ili neke vodom kako

EFEKT MIKROCEMENT

FAZE UGRADMNJE NA PLOCICE - EFEKT MIKROCEMENT

TOP COAT LUCIDO/OPACO + CT80 —=

TOP COAT LUCIDO/OPACO + (T80 ————————————
OTTURAPORIOTB + CT45

METEORE 12 —————_

METEQRE 12 ——————,

STUCCO SB30 + CT90 ——————,

ANCORANTE PG ——
PLOCICE —
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bi se dobila sto glada struktura
zavrsnog sloja. Nakon sto je
povrsina potpuno ispeglana,

te nakon suSenja od 16 sati
pristupa se eventualno laganom
brusenju neravnina sa brusnim
papirom 220.

EFEKT MARMORIZZATO £

Nakon sto smo odstranili
prasinu valjkom se nanosi
specijalna dvokomponentna
barijera OTB katalizovana sa
svojim katalizatorom CT 45.
Nakon 6-8 sati lagano prebrusiti
povrsinu sa brusnim papirom
300 te nanijeti dvokomponentni
premaz Top coat u sjajnoj ili
mat verziji u dva sloja s tim $to
izmedu prvog i drugog sloja
treba da prode 6-8 ali ne vise od
24 sata.

FAZE UGRADNJE NA PLOCICE - EFEKT MARMORIZZATO

TOP COAT LUCIDO/OPACO + CTBO

T
TOPR COAT LUCIDO/OPACD + CTEO —
OTTURAPORIOTE + CT45 ——\.,\-
SABULADOR SOFT
METEORE 12
METEORE 12 —

STUCCOSB30 + CT90 ———_
ANCORANTEPG —
PLOEICE —, ;

i
-‘-".



a/Al FioA
EASY

Bez ploCica i fuga u kupatilima, banjama i kuhinjama!

EFEKT MIKROCEMENT

VA PA IN]

EFEKT MARMORIZZATO

V ekorativne boje
Valpaint design d.o.o.
Dobrinjska do 27, Sarajevo

Tel.: 033 626 134
www.valpaint.it
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2 (. Medunarodnt
sajam gospodarstva

Mostar, 14.-18.4.2026.

27" International

business fair

Bezglutenska kuhinja uzivo na Mostarskom sajmu gospodarstva
17. travnja 2026. godine, od 10 do 17h u Paviljonu br. 1

Bezglutenska kuhinja uzivo na
Mostarskom sajmu gospodarstva

Prvi struc¢ni bezglutenski kulinarski show uzivo

a ovogodisSnjem
Medunarodnom
gospodarskom
sajmu u Mostaru,
najveéem
poslovnom
dogadaju u regiji, Udruga
oboljelih od celijakije ,Gluten
free" u HNZ/K predstavlja
jedinstveni edukativno-
gastronomski program kojim
podize ljestvicu profesionalnih
standarda u podrucju
bezglutenske prehrane.
U petak, 17. travnja 2026. godine,
od 10 do 17 sati, posjetitelji
¢e u Paviljonu Timati priliku
pratiti prvi stru¢ni bezglutenski
kulinarski show uzivo u Bosni i
Hercegovini.

Program ¢e se odrzati u
modernoj kuhinji sajamskog
partnera Gala Home, Ciji
prostor pruza idealne uvjete za
prezentaciju najvisih standarda
pripreme sigurne hrane.

u Bosni 1 Hercegovini

Udruga ,Gluten free* u HNZ/K
prepoznata je po aktivhom i
sustavnom radu na podizanju
svijesti o celijakiji i bezglutenskoj
prehrani. Kao suorganizator
prvog znanstveno-stru¢nog
simpozija o celijakiji u Bosni

i Hercegovini, odrZzanog

na Medicinskom fakultetu
Sveucilista u Mostaru, Udruga

je postavila temelje suradnje
izmedu medicinske struke

i pacijenata. Medu njihovim
znacajnim projektima istice se

i prva bezglutenska kuharica u
Bosni i Hercegovini, koja je zbog
velikog interesa dozivjela svoje
trece izdanje, kao i ReStart paket
namijenjen osobama kojima je
celijakija tek dijagnosticirana.

Krajem 2025. godine Udruga

je dodatno potvrdila svoju
inovativnost organizacijom
prvog bezglutenskog street food

dogadaja u suradnji sa svjetskim
brendom Schar i njihovim
poznatim Schar food truckom.

SnazZan B2B fokus: Od
obitelji do ugostiteljskog
sektora

lako je rad Udruge prvenstveno
usmjeren na podrsku oboljelima,
sudjelovanje na Mostarskom
sajmu gospodarstva ima i
snazan B2B karakter. Program
je osmisljen kao platforma

za povezivanje proizvodaca
bezglutenskih proizvoda,
prehrambenih tehnologa te
predstavnika HoReCa sektora.

Cilj je pokazati da bezglutenska
ponuda u ugostiteljstvu nije
samo medicinska potreba, nego
i rastuca trzisna prilika. Upravo
zato u program su ukljuceni i
ucenici Turisticko-ugostiteljske
Skole, koji ¢e kroz sudjelovanje

u radionici stjecati znanja o
pravilima sigurne pripreme



hrane za osobe s celijakijom, kao buducdi nositelji
sigurne gastronomske prakse.

Program je podijeljen u tri tematska bloka

u kojima ¢e gastro struc¢njaci demonstrirati
pripremu bezglutenskih jela:

- Dorucak i nutritivna baza: Martina Bordevska
(prehrambeni tehnolog, brend Tegla).

- Glavno jelo i majstorstvo tijesta: Jasmin Novali¢
(suosniva¢ No Gluten Factory, prve gluten free
pekare u BiH).

- Desert kao kruna obroka: Ivana Mijatovic,
blogerica i autorica sadrzaja ,Gluten free.da”.

Strué¢nu superviziju cijelog programa vodi
klinicka nutricionistica Nevena Pandza, koja ¢e
sudionicima predstaviti nutritivhe vrijednosti
pripremljenih jela te objasniti klju¢ne principe
prevencije kontaminacije glutenom.

Posjetitelje oCekuje i promocija nove bezglutenske
kuharice, kao i degustacija jela pripremljenih
tijekom kulinarskog showa. Udruga ,Gluten

free" U HNZ/K otvorena je za suradnju sa svim
poslovnim subjektima zainteresiranima za
uvodenje bezglutenskih standarda u proizvodnju i
ugostiteljstvo.

PridruZite se ovom jedinstvenom dogadaju i
otkrijte kako bezglutenska prehrana postaje dio
suvremene gastronomije.

Detaljniji program pratite i na web stranici
Udruge: www.glutenfree.ba te na drustvenim
mrezama:

Instagram: @udruga_glutenfree

Facebook: Udruga oboljelih od celijakije ,Gluten
free" u HNZ/K
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Robo donosi vrhunske
sastojke | profesionalna
rjesenja za moderne

kuhinje

Sa vise od 600 proizvoda, Robo asortiman
spaja konzistentan kvalitet, intenzivan
okus 1 prakti¢nost, omogucéavajuci
kuharima da pojednostave rad u kuhinji i
oslobode svoju kreativnost.

obo predstavlja
odabrane sastojke,
konzistentan kvalitet
i svestrana rjesenja,
dizajnirana da
zadovolje potrebe
kuhara i profesionalaca u
restoranima. Robo asortiman
je dizajniran da pojednostavi
kuhinjski rad, s ukusnim,
spremnim proizvodima koji
kombiniraju prakti¢nost i
kreativnost. Sa preko 600
proizvoda, Robo nudi kompletnu
i profesionalnu liniju, idealnu i
za tradicionalne i za inovativnije
i moderne restorane. Svaki

proizvod je dizajniran da ponudi
konzistentan prinos, intenzivan
okus i jednostavnost upotrebe,
omogucavajuci vam da se
fokusirate na kreativnost bez
kompromisa u pogledu kvalitete.

Medu glavnim specijalitetima:

- Umak od tartufa — savrsen za
zacinjavanje tjestenine, rizota,
karpaca i gurmanskih zalogaja,
dodajudi elegantan i aromatic¢an
dodir svakom jelu.

- Harmonija pistacija — idealan
za deserte, kreme, sladoled,

pa ¢ak islana jela od mesa ili
ribe, za stvaranje originalnih i
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iznenadujucih kombinacija.

- SuSeni paradajz — obogacuje
salate, bruskete, sendvice i
predjela, dodajudi intenzivan
okus i boju vasim jelima.

- Premium oguljeni paradajz

— svestrana baza za umake,
preljeve, supe i tradicionalne
italijanske recepte, uvijek
garantujudi pun, autentic¢an
okus.

- Glazura od balzamiko siréeta
—idealna za ukrasavanje salata,
mesa, sireva i deserta, dodajudi
eleganciju i dubinu okusa.

- Granulirani smedi temeljac -
za umake, dinstana jela, rizota
i profesionalne pripreme koje
zahtijevaju intenzivan okus i
savrsenu konzistenciju.

Svaki Robo proizvod dizajniran
je da optimizira vrijeme
pripreme, obogati ¢ak i
najjednostavnije recepte i
oslobodi kreativnost kuhara, bez
zrtvovanja kvalitete.

Otkrijte cijeli asortiman
proizvoda i inspiriSite se Robo
rjeSenjima na robo.it, gdje se
profesionalnost i ukus susrecu
kako bi svako jelo pretvorili u
jedinstveno iskustvo.
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SamokritiCan, strog |
bezobrazno talentovan —
kulinarski svijet

Od tradicije do moderne gastronomije: Kako
Jedan chef spaja klasicne tehnike s inovativnim
pristupima 1 kreira nezaboravne okuse?

INTERVJIU:
Dragan Sljivi¢, chef

iSe od 20 godina u
kuhinji oblikovalo
je Dragana Sljivi¢a,
ali njegov pristup
kuhanju i dalje
iznenaduje. “Sve
ono sto uradim ne smatram
dovoljno dobrim da ne bi moglo
biti jos bolje,” kaze on, opisujuci
svoj stil u tri rijeci: samokriti¢an,
strog i bezobrazno talentovan.
Za Dragana, izazov nije samo
priprema jela, vec stvaranje
iskustva, od kombinacija okusa
do atraktivne prezentacije.
Inspiraciju crpi iz tradicije, ali je
spaja s modernim tehnikama
i fusion pristupom, koristeci
lokalne namirnice. Njegova
strast su eksperimenti s ‘petom
Cetvrtinom’, pretvarajudi
neobicne dijelove mesa u jela
koja ostavljaju bez daha.

DRAGAN: Kada sam prije

26 godina odlucio da ¢u se
baviti ovim poslom tada sami
odlucio da ¢u biti jako uporan

i utom momentu jedno

jako zanemareno zanimanje
pomjeriti sa u to vreme
nezasluzenog mjesta. Moj stil
kuvanja kroz TRI RIJECI su nesto
Sto me i vedi dio karijere prati a
to su:

SAMOKRITICAN - jer sve ono &to
uradim ne smatram dovoljno




dobrim da ne bi moglo biti jos
bolje, i spreman sam dugo dugo
raditi na jelu da bude kompletno
onako kako ga ja zamisljam.
STROG - iz prethodne osobine
prije svega prema sebi, a onda

i prema ¢lanovima svoga tima,
jer mislim da samo zajednickim
interesom i nastupom da nesto
bude savrseno mozemo uspjeti.
BEZOBRAZNO TALENTOVAN -
nekako kroz karijeru su se uvijek
pojavljivali zahtjevni gosti koji su
trazili nesto sto je neizvodljivo

i teSko. Takve goste sam volio
uvijek jer tad proradi taj talenat
za sklapanje ukusa i tekstura da
jednostavno gostu ne ostavis
prostora za kritiku.

DRAGAN: PETA CETVRTINA

ili Sto bi Talijani rekli “Quinto
Quarto”. U prevodu za publiku
koja ne razumije a vjerujem i da
ima dosta kolega iz struke koji se
ne susrecu sa ovim izrazom da
pojasnim. Kod klasi¢ne podjele
mesa zivotinja meso se dijeli na
Cetri Cetvrtine (prednje i zadnje),
a sve ono 5to ostane kao Sto su
iznutrice i manje “plemeniti”
dijelovi spadaju u ovu grupu
kao Sto su jezik, rep, obrazi,
mozak, tripice, koza. Naravno
sve se to radi sa savremenim
tehnikama, uz jedan detaljan
pristup i stvaraju se neke
dodatne vrijednosti. Ovaj
pravac je jako zanimljiv sto je u
samoj nabavci ove namirnice
dosta niza nabavna cijena, a sa
jednim kvalitetnim jelom moze$
biti konkurentan, jos ako se
atraktivno prezentuje, vrlo lako
mozes dobiti jedno” Signature
jelo".
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HUBIH: Kako balansirate
izmedu tradicije i
modernih trendova u
gastronomiji?

DRAGAN: Pa iskreno nalazimo
se u nekom vakum prostoru
gdje je veliki dio publike jos

za tradiciju, a po meni istu tu
tradiciju raditi u objektima u koja
su ulozena ogromna finansijski
sredstva je malo suludo, samim
tim dolazimo da imamo
restorane koji konceptualno
imaju sve u ponudi i salju jednu
poruku krajnjem potrosacu da je
sve super. Iskreno mislim da to
ne moze tako.

Bazu za kvalitetan posao i
dalje nalazim u tradiciji koju
malo umijem i prepakujem
kroz moderan servis, a za sebe
i za svoju dusu periodi¢no
organizujem vecere na

kojima pokazem svoj talenat

i prezentujem neke stvari iz
moderne gastronomije.

HUBIH: Koji je
najneocekivaniji
kulinarski izazov koji ste
ikad saviadali?

DRAGAN: Pa izazov slobodno
mogu reci kad gost dode i ostavi
mi prostor da mu spremim
nesto po svom. Kad mu serviram

par jela koja on nije o¢ekivao
da ¢e ikada probati, a odusevi
se, ode iz restorana pa kroz par
dana dode i pita moze li isto, a
ti se sjec¢as Sta si mu prosli put
spremio jer toga nema na karti
onda je to uspjesno odraden
izazov.

HUBIH: Najvise volite
pripremati morsku ribu -
postoji li “tajna” tehnika
koju koristite da ona
uvijek bude savrsena?
DRAGAN: Svakako kada se radi
sa morskim stvarima koje su
raznolike postoje i odredene
hajde da kaZemo tajne kako bi
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savrseno pripremili odredeno
jelo, ali opet kazem zavisno sta
spremamo.

Ako pri¢amo o nekoj ribi sa

grila tu se prvenstveno igram

sa temperaturama da dobijem
savrsenstvo. Mali savjet neko
sam ko voli da ostavi pri pecenju
ribe uz kost da bude malo sirova/
soCna, a okolo kozica hrskava.
Ako pri¢amo o sirovim ribljim
stvarima tu se poigravam

sa kombinacijom citrusa,
kvalitetnog maslinovog ulja i
zacina.

Ako pri¢amo o rizotu tu treba
povesti racuna o pravilno
pripremljenoj rizi za ovo jelo,
kvalitetnom sosu ili juhi za
podlijevanje i o osnovnoj
namirnici od koje pravimo rizoto
da sacuva teksturu i oblik, a ne
da dobijemo kasu.

HUBIH: Koje jelo

biste preporucili
pocetnicima koji Zele
eksperimentirati

s mediteranskom
kuhinjom?

DRAGAN: Pa pocetnici po
meni ako bi zeljeli da rade neka
mediteranska ili morska jela
trebaju prije svega da savladaju
dobre riblje juhe, dobar bisque
od Skampi ili gambora kao
osnova, da maksimalno Kkoristi
sve dijelove od ribe, da isto tako
znaju napraviti dobru paradajz
Salsu a onda je dalje sve stvar
maste i kombinacija ukusa.

HUBIH: Postoji li desert
ili glavno jelo koje ste
ponosni sto ste prvi u
regiji predstavili?
DRAGAN: Postoji ih vise, ali
izdvojicu od kolaca jedan koji
trenutno radim kod sebe u

—
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restoranu a zove se jednostavno
MANGO - sastoji se od tu¢enog
ganache od grékog jogurta,
bijele Cokolade i tonke. Taj se
ganache glazira tankim slojem
hrskave ¢okolade i uz njega se
servira mango confit, sladoled
od manga i Crumble.

A od slanih jela bih izdvojio
junece obraze u sosu od crvenog
vina, na ovom jelu sam dosta
dugo radio, zatim zapeceni
junedi repovi sa domadim
njokama, rizoto od gambora sa
bisque od gambora i sladoledom
od sira, tuna tataki na humusu
od crnog pasulja sa romesco
sosom, zapeceni rolovani

¢evap U pecenoj paprici sa
kackavaljem, i jos dosta nekih
jela.

HUBIH: Kako birate
kombinacije okusa kada
razvijate novo jelo?
DRAGAN: Za te kombinacije
kao Sto kazZete, dosta iskustva ili
sama vizija kuvara je od velikog
znacaja. Ja npr. zavisno od
namirnice koja mi je osnovna
kombinujem da svaka dodatna
stvar na tanjiru ¢ini prethodnu
stvar boljom, jednostavno da je
podigne. Tako da dosta masno
trazi nesto kiselo, krema ili pire
na tanjiru trazi isto tako nesto
kontra, a to je nesto hrskavo.
Tako da se sloZi jedan kvalitetan
tanjir potrebna je vjestina da se
igra i sa ukusima i sa teksturama.
Kada Zelim da pokazem talenat
od jednog povréa napravim

par tekstura pa tako da tada
mozemo imati pire, gel,
espumu, oblak, ¢ips, crumbl,

to je ve¢ onda na malo veéem
nivou.

Sve ono sto
uradim ne
smatram
dovoljno

dobrim da ne
bi moglo biti
jos bolje.
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DRAGAN: Za kraj najlakse
pitanje: Dalmacija, Istra i veliki
broj zanimljivih beogradskih
restorana sa razlicitim
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Remaris rjesenja
za ugostiteljstvo.
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U martu slavimo snagu, strast i predanost Zena koje
Cine srce svijeta kafe. Od prvog zrna na plantazi do
savrSene Soljice u vasim rukama, njihov pecat je ono
Sto Caffe Vergnano Cini posebnim.

Uvoznik i distributer za BiH R, +38733273800 @ info@complexba [ Complexd.o.o.
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RATIONAL| Certified dealer

REMA TRADE Vam nudi visoko kvalitetnu profesionalnu opremu za ugostiteljstvo, te vrhunsku
uslugu prodaje, montaZe i servisiranja profesionalne opreme za ugostiteljstvo i mesarstvo.
Pored opremanja, nudimo Vam i usluge projektovanja, konsaltinga i obuku radnog osoblja.

www.rematrade.net

RATIONAL] BERTO'S’ HEDICK @©fimar MASVRCO Icematic

@ VIDOVDANSKA 2, 78252 TRN, LAKTAS| & info@rematrade.net +387 51 585 135

PROFESIONALNA OPREMA ZA UGOSTITELJSTVO | SITNI UGOSTITELJSKI INVENTAR




U saradnji s renomiranim
proizvodacem Giral Porselen ;
donosimo vrhunsku HoReCa
kolekciju porculanskog
posuda u nasu ponudu.

Alipa&ina 51, Sarajevo
info@compimento.ba
+387 33 837 428
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BITTER LEMON -

PROFINJE

GORAK OKUSH
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