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SPECIJALIZIRANI CASOPIS ZA HOTELIJERSTVO | UGOSTITELISTVO BIH

O CASOPISU

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, predstavija projekte, te informise. Kompetentan je,
aktuelan i zanimljiv. Kroz razne primjere iz prakse, Zivotne price i odliche 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 domadim i stranim
turistima. Sa ovim razvojem,
uporedo se razvija ugostiteljstvo
i hotelijjerstvo. Vrlo je vazno 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 nacdin 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, hotelijerstva i ugostiteljstva.

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

Elvira Dreznjak
mr. komunikologije

SADRZAJ]

MIRAN KARIC

Kuharstvo se ne radi -
ono se Zivi

Ovaj poziv nije samo posao. Ili
ga Zivis ili te nema u njemu.

ADMIR POSKO

Dobar objekat ¢ine ljudi, sistem i
odnos prema gostu

Kvalitet proizvoda je osnov, ali
ono zbog ¢ega se gost vraca jeste
kompletan dozivljaj.

NENO SVIETLANOVIC

Kada se ljubav prema hrani pretvori u
pric¢u koju voli cijeli region

Gastro scena u Sarajevu i kvalitet
hrane, a i u drugim ve¢im gradovima
Jje porastao za 300% bas zato jer su
ljudi vise poceli da cijene kvalitet u
zadnjih 10 godina.

MIRZA MUSTAFAGIC

Mozete imati najljepsi enterijer i najbolju
kafu, ali ako se ¢ovjek ne osjeca prijatno,
nece imati potrebu da se vrati

Bez ljudi koji rade u Backyardu nista od
ovoga ne biimalo smisla. MoZete napraviti
savrsen prostor i meni, ali gost ¢e na kraju
najvise pamtiti kako se osjecao.

ANTONIJA NIKOLIC

Umjetnost, inovacije i okus -
Prica o brendu Love is a Piece of Cake

Sve pocinje idejom. Razmisljam
kakvu emociju Zelim izazvati, kako
Ce se okusi razvijati kroz svaki
zalogaj i kako ce izgled podrzati
cijelu pricu.




Miran Karic:
Kuharstvo se ne radi — ono se Zivi

Ovaj poziv nije samo posao. Ili ga zivis 1li te nema u njemu.

d televizijskog studija i

diplomatskih prijema do

mirisa jufke iz djetinjstva,

Miran Kari¢ govori o ritmu,

znanju i odgovornosti da se

bosanskohercegovacka kuhinja
mijenja, a da ne izgubi ukus doma.

Postoje poslovi koje Covjek ostavlja na radnom
mjestu kada zavrsi smjenu. Kuharstvo, barem
onako kako ga dozZivljava Miran Kari¢, nije jedan
od njih. Za njega je to poziv koji traje od trenutka
kada se probudi do odlaska na spavanje — spoj
stalnog razmisljanja, pripreme, ucenja i trazenja
novih rjesenja.

,Ovaj poziv nije samo posao. lli ga Zivis ili te
nema u njemu*, kaze Miran, objasnjavajuci da

ga je upravo nepredvidivost kuharstva zadrzala u
profesiji. Televizija, restorani, hoteli i diplomatski
dogadaji samo su razliCite pozornice istog posla,
ali svaka od njih donosi novu vrstu odgovornosti i

drugaciji izazov.

Izmedu profesije i nac¢ina Zivota

Miran ne romantizira kuharstvo niti ocekuje da svi
koji rade u kuhinji prema poslu osjecaju isto sto

i on. Naprotiv, kaze da je sasvim legitimno doci

na posao, odraditi osam sati i nakon smjene se
posvetiti privatnom Zivotu. Problem nastaje tek
kada se od osobe koja posao dozivljava iskljucivo
kao radno vrijeme ocekuje da izdrzi ritam velikih
dogadaja, televizijskih snimanja i viSednevnih
priprema.

Za rad u njegovoj najblizoj ekipi, objasnjava,
potrebno je mnogo vise od poznavanja recepata.
Potrebni su entuzijazam, energija i Zelja da se
svaki novi dogadaj uradi bolje od prethodnog.
Nakon desetina prijema, ruckova i vecCera nije
dovoljno ponoviti ono Sto je vec jednom uspjelo.
Svaki novi zadatak trazi novu ideju, drugaciji meni
i svjezu prezentaciju.

Upravo zato je pouzdana ekipa jedno od najvecih
bogatstava koje kuhar moze imati. Veliki prijemi

i banketi nisu posao jednog Covjeka, bez obzira

na to Cije se ime nalazi na vrhu organizacijske
strukture. Miran govori o ljudima koji ga prate u
najzahtjevnijim projektima, spremnim da zajedno
podnesu fizi¢ki i psihicki pritisak koji dolazi s
pripremom hrane za stotine gostiju.

Sto je manje gostiju, odgovornost

je veca?

Na prvi pogled mozZe se Ciniti da je priprema
dogadaja za nekoliko stotina ljudi sloZzenija od
intimne diplomatske vecere. Miran, medutim,
objasnjava da broj gostiju nije jedino mjerilo tezine
zadatka.

Na velikom banketu potrebno je odrzati kvalitet

i jednak standard na stotinama tanjira. Manji
sluzbeni ruckovi i ve€ere, s druge strane, Cesto
podrazumijevaju vise sljedova, zahtjevnije tehnike
i mnogo detaljniju prezentaciju. Sto je gostiju
greSku gotovo nestaje.

Povjerenje se u takvom poslu sti¢e postepeno.
Prvi dogadaji podrazumijevaju detaljne dogovore,
provjere i veliku odgovornost. Kada kuhar nekoliko
puta opravda povjerenje domacina, dobija vecu
slobodu da samostalno kreira menije i bira nacin
posluzivanja.

Bez obzira na vrstu dogadaja, Miran insistira

na jednom pravilu: kvalitet namirnice mora biti
maksimalan. Meniji se zato osmisljavaju sezonskKi,
u skladu s onim $to je u odredenom periodu
najbolje i najsvjezije dostupno na trzistu.

Kuhar nikada ne zavrsava skolovanje
Iskustvo jeste vazno, ali samo po sebi nije dovoljno.
Miran smatra da kuhar prestaje napredovati onoga
trenutka kada pomisli da vide nema &ta uciti. Sto
Ccovjek dublje ulazi u kulinarstvo, kaze, sve jasnije
vidi koliko je to siroko podrucje.
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INTERVJIU: Miran Karic¢, kuhar i televizijski voditel]

Miran Karic je renomirani bosanskohercegovacki kuhar i televizijski voditelj, prepoznat p
bosanske kuhinje i savremenih kulinarskih tehnika. Svoje iskustvo i kreativnost predstav,
projekte poput ,Ljetne kuhinje“ i ,Zimske kuhinje“, a posebno ga izdvaja sposobnost da a
predstavi na moderan i inovativan nacin. Za Mirana kuhanje nije samo profesija, vec Zivo
rad nastoji znanje i ljlubav prema gastronomiji prenijeti novim generacijama.



Dobar kuhar mora razumjeti
namirnicu prije nego Sto ona
uopdée dode u tavu. Mora

znati kako izgleda i kako se
ponasa sirova, kuhana, pecena,
prepecena, presoljena ili
nedovoljno zacinjena. Mora
razumjeti boju, miris, strukturu,
temperaturu i promjene koje
nastaju tokom termicke obrade.

Takvo znanje ne stic¢e se samo
radom u restoranu. Miran se
prisjeca da je znacajan dio svojih
prvih zarada trosio na namirnice
koje je kupovao kako bi ih
mogao testirati, pripremati na
razlicite nacine i uciti na vlastitim
greSkama. Edukacija se, prema
njegovom shvatanju, sastoji od ’ -
Citanja, isprobavanja, analiziranja

i neprekidnog ponavljanja. » -

Televizijska publika uglavnom
vidi konacnih deset ili petnaest . *f:
minuta: kuhara pred kamerom, iy A
namirnice na radnoj povrsini i ~ &F e
gotovo jelo na kraju priloga. Ono B
Sto ne vidi jeste visegodisnja -
priprema koja stoji iza b -
sposobnosti da se istovremeno :\' L) i
kuha, govori, prati vrijeme ?' - ™

i reaguje na nepredvidene | 3 My :
situacije. : - < g -

| "‘ .I_ - i

Za Mirana je televizija uvijek = iT
bila vise od prostora za licnu »- - s

promociju. Njegov cilj bio je ~ g



promijeniti nacin na koji ljudi
posmatraju hranu i pokazati da
dobro jelo ne mora biti skupo,
ekstravagantno ili optere¢eno
prolaznim trendovima. U
sredistu moraju ostati kvalitet,
razumijevanje namirnice i dobra
klasi¢na osnova.

Televizijska emisija zahtijeva
jednaku disciplinu kao i veliki
prijem. Miran terenske priloge
cesto priprema s ogranic¢enim
brojem osnovnih namirnica
koje se mogu brzo obraditi.
Piletina je, primjerice, zahvalna
jer omogucava pripremu
kompletnog jela u vremenu
koje televizijski format dopusta.
Snimanje se Cesto odvija bez
prekida i rezova, pa svaka
minuta koju gledalac vidi
odgovara stvarnoj minuti rada
pred kamerom.

Odgovornost je utoliko veca

jer se svaka izgovorena rijec
moze pretvoriti u savjet koji

¢e neko pokusati primijeniti

u vlastitoj kuhinji. Zbog toga
televizijska improvizacija ne
znaci nepripremljenost. Naprotiv,
sloboda pred kamerom dolazi
tek kada su znanje i priprema
dovoljno ¢vrsti.

Prije nego sto je profesionalni
put pronasao u kuhinji, Miran se
bavio muzikom. Ta dva svijeta za
njega nikada nisu bila potpuno
odvojena.

Muzika ga je naucila ritmu, a
ritam je u profesionalnoj kuhinji
presudan. Svaki zadatak ima
svoje vrijeme: priprema, pecenje,
serviranje i izlazak tanjira pred



gosta moraju se odvijati u preciznom slijedu. Kada
se priprema rucak za nekoliko stotina ljudi, sef
kuhinje mora razmisljati najmanje jedan ,takt"
unaprijed.

Na dan dogadaja ne bi trebalo rjeSavati stvari koje
su morale biti zavrSene prethodnog dana. Ako
kuhar u trenutku serviranja tek pocinje razmisljati
0 0sNovNoj organizaciji, vec je zakasnio. Dobra
improvizacija moguca je samo kada postoji
pripremljena baza, iskustvo i sigurnost u vlastito
znanje.

Jedna od najvaznijih tema u Miranovom radu jeste
odnos prema bosanskohercegovackoj kuhinji. On
ne vjeruje da tradiciju treba cuvati tako sto ¢e se
svako jelo pripremati potpuno jednako kao prije
nekoliko decenija. Nacin zivota se promijenio,

[judi imaju manje vremena, a promijenile su se i
prehrambene navike.

»,Da bi tradicija preZivjela, mora se modernizirati
do odredene granice®, njegova je osnovna
poruka. Mogu se mijenjati tehnike, skracivati
termicka obrada, prilagodavati koli¢ina masnoce
i osavremeniti prezentacija. Ono Sto ne smije
nestati jeste prepoznatljiv ukus — ukus koji
podsjec¢a na nanu, baku ili majku.

Moj cilj nikada
nije bio stvaranje
ckstravagancije
radi samog
utiska, veé
promjena nac¢ina
na koji ljudi
posmatraju hranu
i svakodnevne
obroke. Hrana

ne mora biti
premium da bi
imala smisao.

Bosanski lonac moze biti laksi i savremenije
posluzen, ali njegov miris i karakter moraju ostati
prepoznatljivi. Zacini poput karanfili¢a ili lovora
trebaju biti prisutni, ali ne smiju preuzeti cijelo jelo.

Miran se protivi pretjeranom koristenju zacina.
Sto je kuhar sigurniji u kvalitet namirnice i vlastitu
tehniku, to mu je potrebno manje elemenata

na tanjiru. Osnovna namirnica mora ostati
dominantna, dok zacini trebaju samo diskretno
zaokruziti njen ukus.

Napraviti privlacno jelo s petnaest zaCina

moze biti lakSe nego s dvije ili tri namirnice, jer
intenzivni zacini ¢esto prikriju nedostatke. Pravi
izazov jeste napraviti jednostavno jelo u kojem se
jasno osjeti ono od ¢ega je napravljeno.

Veza s tijestom pocela je jos u djetinjstvu. Miran je
prve lekcije dobijao uz nane i bake, posmatrajuci
pripremu kolaca, strudli, tjestenine, pilava i
domacih rezanaca za supu. Ti okusi ostali su
mjerilo koje je kasnije pokuSavao razumjeti i
ponoviti kroz profesionalno znanje.

Tijesto je, kaze, istovremeno jednostavno i
zahtjevno. Jufka se pravi od nekoliko osnovnih
sastojaka, ali na rezultat utjeCu temperatura



vode, osjecaj u rukama, vrijeme
odmaranja i iskustvo osobe koja
je mijesi. Nekoliko stepeni razlike
moze odrediti hoce li tijesto

biti spremno za pola sata ili za
nekoliko sati.

Upravo na tijestu najbolje se
vidi znacaj standardizacije.

U profesionalnoj kuhinji nije
dovoljno da jelo danas bude
odli¢no, a sutra samo prosjecno.
Recept, postupak i rezultat
moraju biti dovoljno precizni da
se isti kvalitet dobije bez obzira
na to ko se nalazi za radnom
povrsinom. Bez standardizacije,
smatra Miran, nema ni stvarnog
standarda.

To ne znaci da kuhanje treba
svesti na hladnu matematiku.
Naprotiv, standardizacija stvara
sigurnu osnovu na kojoj kuhar
moze biti kreativan. Tek kada
poznaje pravila, moze razumjeti
kada i zasto ih smije mijenjati.

Savremene tehnike i

oprema mogu pomodi da se
tradicionalni ukus postigne brze,
uz kracu termicku obradu i bolje
oc¢uvanje hranjivih vrijednosti.
Povrce, primjerice, ne mora

biti raskuhano da bi pripadalo
tradicionalnom jelu. Moze se
pripremiti odvojeno, zadrzati
teksturu i tek pred kraj spojiti s
ostalim elementima.

Takav pristup ne mijenja
identitet jela, nego nacin na
koji se do njega dolazi. Miran

u tome vidi prostor za razvoj
domace kuhinje: sacuvati
poznate okuse, ali koristiti
savremeno razumijevanje
hemije, temperature i strukture
namirnica.

Miran posebnu paznju posvecuje
mladim kuharima. Nije

dovoljno zaposliti mladu osobu

i dati joj zadatak. Potrebno

je vrijeme za objasnjavanje,
pracenje, ispravljanje i izgradnju
profesionalnog odnosa prema
poslu.

U njegovoj ekipi postoji jezgro
iskusnijih ljudi, ali i mladih
kuhara u ¢iju se edukaciju

kontinuirano ulaze. Posebno
istiCe kolege koji nose veliki dio
operativnog posla, dok se on
sve vise posvecuje pedagoskom
segmentu — stvaranju okruzenja
u kojem miladi kuhari mogu
uciti, pogrijesiti i napredovati.

Smatra da je odgovornost
mentora jednako velika kao i
odgovornost Sefa kuhinje. Mladu
osobu nije dovoljno nauciti kako
se izvodi odredena tehnika;
potrebno joj je pomodi da razvije
disciplinu, samostalnost i osjecaj
odgovornosti prema gostu,
kolegama i namirnici.

Iza svakog dobro organiziranog
dogadaja stoji veliki psihicki
napor. Sef kuhinje ne razmislja
samo o vlastitom zadatku, nego
o radu cijelog tima, vremenu,
kvalitetu, servisu i desetinama
detalja koje gost nikada ne bi
trebao primijetiti.

Miran kaze da nastoji sve
pripremiti ,,120 posto* kako bi
se na kraju pribliZzio rezultatu
od 80 ili 90 posto zamisljenog

savrsenstva. Savrsenstvo,
svjestan je, ne postoji. Ali upravo
to saznanje tjera kuhara da
svakom novom tanjiru pristupi
ozbiljnije nego prethodnom.

Njegova pri¢a zato nije samo
pri¢a o receptima, televiziji ili
velikim prijemima. To je prica

o profesiji u kojoj se znanje
mjeri svakog dana, u kojoj
tradicija mora imati hrabrosti
da se mijenja i u kojoj se najbolji
rezultat postize onda kada gost
vidi samo jednostavan, skladan
tanjir — a ne sate pripreme,
probe, greske i u¢enje koji su mu
prethodili.

Skenirajte QR kod i pogledajte
cijelu epizodu SferaCast podcasta
s Miranom Karicem.




POSEBNA PONUDA profesionalne higijene
za Vas ugostiteljski objekt

Iskoristite priliku do kraja godine za unapredenje higijene
kuhinje.

Osigurajte vrhunske rezultate cis¢enja uz Eurosan Ecotime promaotiviu ponudu
profesionalnih sredstava za ruéno | masinsko pranje suda | odrZavanje kuhinjskih
povréina.

Iz asortimana izdvajamo visokoulinkovite deterdZzente i sredstva za ispiranje za
rasinsko pranje [Suma, OPTIMAX] uéinkovite u svim uvjetima tvrdoce vode, zatim
specijalizirana sredstva ciscenje | dezinfekciju povrina, kao i kompletnu opremu za
cidtenje podova i povriina.

Visoke performanse pri masinskom pranju posuda

Za masinsko pranje dostupna su koncentrirana sredstva prilagodena razlicitim
uvjetima tvrdode vode, Sredstva Suma Bar L66 | Suma Tera L56 formulirana za
ucinkovito uklanjaju masnoce i osuiene ostatke hrane u srednje tvrdgj i tvrdoj
vodi, uz spriecavanje nastanka kamenca. Deterdzent OPTIMAX je prikladan za sve
nivoe tvrdoce vode, dok sredstva za ispiranje OPTIMAX Rinse i Suma Crystal A8
omogucuju brzo susenje posuda bez mrlja i tragova.,

Ciééenje i dezinfekcija kuhinje

Ponuda za €isc¢enje kuhinje cbuhvada sredstva za razlicite vrste zaprljanja i povriina.
Suma Grill D9 i Suma Auto Oven Heavy Duty D812 namijenjeni su uklanjanju
tvrdokomih i zagorenih ostataka u automatskim i obicnim pecnicama, grilovima
i drugim uredajima, dok Suma Break Up D3.51 Suma Multipurpose D2.3 omogucéuju
ucinkovito Ciscenje radnih i ostalih tvrdih povriina. Za uklanjanje kamenca tu je
Suma Calc D5, a Suma Inox Classic D7 za poliranje i odrZzavanje nehrdajuceg Celika,
Ponudu upotpunjuju sredstva za Ciscenje i dezinfekciju, ukljuujudi Suma Bac DI0
i Suma Alcohol Spray D4.12.

Kompletna oprema za odriavanje prostora

Kao nastavak naSe ponude, podsje¢amo na dostupnost vrhunske opreme za
ciscenje, uklju€ujuci TTS Squizzy i Uni Junior sisteme za podove, te izdriljive Vileda
Professional | TTS komponente koje ce izdrzati | najvede izazove.

Kod odabira proizvoda treba uzeti u obzir tvrdodu vode, vrstu perilice, materijal
povriine, vrstu zaprljanja i preporucenu namjenu pojedinog sredstva, Ne propustite

priliku da obnovite zalihe | podignete higijenski standard Vaseg objekta na visu
razinu.

Ponuda vrijedi do kraja godine.

Kontaktirajte nas za vise informacija i struéno savjetovanje.
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SRCE NAS VODI.
ZRNO NAS SPAJA.

Julius Meinl prvi
organizirao regionalni
Adriatic Barista Cup u Mostaru

put

Tri drzave. Tri vrhunska barista. Jedan c11] — pokazati kako
vrhunska kava moze povezwatl ljude 1 pomo¢i onima kojima je
pomo¢ najpotrebnija.

ostoje natjecanja na kojima je

najvaznije osvojiti prvo mjesto. A

postoje i ona na kojima rezultat nije

ono $to se pamti. Upravo takav bio je

prvi Julius Meinl Adriatic Barista Cup,

regionalni showcase koji je u Mostaru,
u restoranu Urban s pogledom na Stari most, po
prvi put okupio najbolje bariste iz BiH, Hrvatske i
Srbije.

Za razliku od klasi¢nih baristickih natjecanja, ovdje
nije bilo pobjednika, drugog ni treCeg mjesta.
Umjesto borbe za medalje, 28.7. u Mostaru, cilj

je bio razmijeniti znanje, inspirirati jedni druge i
odmjeriti vjestine prije velikog Grand Finala Julius
Meinl Barista Cupa koje se 4.9.2026. odrzalo u
Becu.

Regionalni Adriatic Barista Cup okupio je
pobjednike nacionalnih Julius Meinl Barista Cup
natjecanja — Aleksandra Maksimovica iz Zvornika
(Caffe bar Vremeplov), Kristijana Knezevica iz
Sibenika (GAK Caffe) i Bogdana Beljanskog iz
Beograda (Kaldi Gastro Bar). Trojica vrhunskih
barista demonstrirala su svoje znanje kroz tri
discipline koje ih o¢ekuju i na velikom finalu u
BecCu - pripremu espressa, latte art i signature
drink.

No, ono Sto ovaj dogadaj Cini posebnim nije samo
vrhunsko baristicko umijece.

Svaki od trojice sudionika u svoju je zemlju ponio
donaciju u iznosu od 2.000 eura za organizaciju
koja skrbi o djeci.



Tako je Julius Meinl kroz Adriatic Barista Cup
osigurao ukupno 6.000 eura donacija za Udrugu
Otac iz Mostara, Centar za odgoj i obrazovanje
Subiéevac u Sibeniku te NURDOR u Srbiji.

Na taj je nac¢in dogadaj dobio puno dublje
znacenje — umjesto natjecanja medu najboljima,
postao je simbol zajednistva, solidarnosti i
odgovornosti prema zajednici.

Lokacija nije mogla biti prikladnija. Mostar, grad
koji stolje¢ima spaja ljude, kulture i razlicite strane
obale, postao je mjesto susreta najboljih barista
regije. S terase restorana Urban, uz pogled na
Stari most, sudionici su poslali snaznu poruku da
vrhunska kava nije samo pitanje okusa ili tehnike,
nego i prilika za povezivanje ljudi.

MO MAS SPAJA.
od 6.000°€

SRCE MAS VODI, ZR
izmosu
mmﬂﬂuuﬁ“m ;

Julius Mein

ADRIATIC
BARISTA

SRCE NAS VODI.
ZRNO NAS SPAJA.



Julios Meind

Prvi regionalni Julius Meinl Adriatic Barista

Cup tako je postao mnogo vise od baristickog
natjecanja, bio je podsjetnik da vrhunsko znanje
dobiva najvecu vrijednost kada se dijeli te da
postoje pobjede koje zavrsavaju peharom ali i one
koje ostanu u ljudima.

Ova je bila upravo takva.

Regionalni pobjednici su nakon ovog natjecanja
dobili jos vec¢e samopouzdranje i upute kako

biti sto bolji na svjetskog pozornici. Tako je Bec
pocetkom rujna okupio najbolje bariste iz 15
zemalja, a Aleksandar Maksimovi¢- nacionalni
pobjednik je izvrsno predstavio BiH kao zemlju u
kojoj je kultura ispijanja kave itekako prisutna.

Velike Cestitke i pobjednicima iz Poljske, Austrije,
Gruzije i Rumunjske na sjajnim rezultatima koje
oCekuje posebno putovanje u Indiju, gdje ¢e iz
prve ruke upoznati uzgoj, berbu i obradu kave te
ljude i price koji stoje iza svakog zrna.
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Mozzarellu koja praw
; * razliku na pizzi.
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Svakodnevna proizvodnja sa 100% svjeZim italijanskim mlijekom. =&
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Admir Posko: Dobar objekat
cine ljudi, sistem i odnos
prema gostu

Kvalitet proizvoda je osnov, ali ono zbog cega se gost
vraca jeste kompletan dozivljaj.

INTERVIU: Admir Posko, vlasnik

The Consulting, konsultant za
Monolit Lounge Bar i buduci
voditelj caffe restorana
The Baba

Admir Posko, roden je 24.09.1988
godine u Sarajevu. Zavrsio je
Magistarski studij na Fakultetu

za kriminalistiku, kriminologiju

i sigurnosni studij kao i visu
medicinsku skolu. Viasnik je

firme The Consulting koja se bavi
ugostiteljstvom i hotelijerstvom,
jer je svoju ljubav preusmjerio

u tu oblast i Zeli nastaviti

karijeru u tom pravcu. Bavi se
konsultantskim uslugama za
Monolit Lounge Bar, a uskoro
preuzima i poziciju voditelja caffe
restorana The Baba. Svoje iskustvo
Jje stekao visegodisnjim radom u
dobro poznatim objektima kao Sto su:
Sunnyland, Tarcin Forest Resort, Mrvica

Caffe and Bakery, Caffe Restaurant Manolo.
Trenutno radi kao Voditelj poslovnice Impasto
Caffe and Bakery.

vremenu kada gosti sve vise

cijene iskustvo, a ne samo kvalitet

proizvoda, ugostiteljstvo postaje

mnogo viSe od posluzivanja

hrane i pi¢a. Iza svakog uspjesnog

ugostiteljskog objekta stoje ljudi,
dobro organizovan sistem, jasni standardi i
razumijevanje potreba gosta.

Admir Posko svoje iskustvo gradio je kroz rad

u razli¢itim ugostiteljskim konceptima, od
Sunnylanda i Tarcin Forest Resorta do Mrvice
Caffe and Bakery i Caffe Restauranta Manolo.
Danas, kao voditelj poslovnice Impasto Caffe and
Bakery i vlasnik The Consulting, svoje znanje i
iskustvo usmjerava ka unapredenju poslovanja u
ugostiteljstvu i hotelijerstvu, a uskoro preuzima i
poziciju voditelja Caffe restorana The Baba.

Sa njim smo razgovarali o tome Sta danas ¢ini
vrhunsku uslugu, koliko su ljudi kljuéni za uspjeh

jednog objekta, kako zadrzati kvalitetan kadar, ali

i koje su promjene potrebne kako bi ugostiteljstvo
u Bosni i Hercegovini podiglo svoje standarde.
Poseban pogled na ovu industriju daje mu i
nesvakidasnje obrazovanje iz oblasti kriminalistike,
sigurnosti i medicine, koje je kroz godine rada
pretvorio u prednost u svakodnevnom upravljanju
i radu s ljudima.

HUBIH: Sta Vas je privuklo
ugostiteljstvu i kako se razvila Vasa
ljubav prema ovoj industriji?

ADMIR: Ugostiteljstvo me privuklo prvenstveno
zbog rada s ljudima. To je industrija u kojoj svaki
dan donosi nesto novo — nove goste, nove izazove,
ali i priliku da nekome uljepsSate dan. Kroz godine
rada shvatio sam da ugostiteljstvo nije samo
posluzivanje hrane i pi¢a, vec¢ stvaranje osjecaja
zbog kojeg Ce se gost pozeljeti vratiti.

Moja ljubav prema ovoj industriji razvijala se
upravo kroz iskustvo.
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Sto sam vige radio i upoznavao
razliCite sesgmente poslovanja,
od operativnog rada do
organizacije i vodenja ljudi,
sve sam vise shvatao koliko je
ovo dinamican i zahtjevan, ali
istovremeno lijep posao.

HUBIH: Koliko su
razli¢ita iskustva iz
Sunnylanda, Tarcin
Forest Resorta, Mrvice
Caffe and Bakery i Caffe
Restauranta Manolo
uticala na Vas danasnji
nacin rada?

ADMIR: Svaki od tih objekata
bio je jedna posebna Skola.

Rad u razli¢itim konceptima
omogucdio mi je da upoznam
razlicite profile gostiju, nacine
organizacije, standarde rada i
probleme koji se mogu pojaviti u
svakodnevnom poslovanju.

Danas iz svakog tog iskustva
uzimam ono $to smatram
najboljim. Naucio sam da ne
postoji jedan univerzalan model
poslovanja. Svaki objekat ima
Svoju pricu, svoju publiku i svoje
specificnosti. Moj zadatak kao
voditelja je prepoznati Sta tom
objektu treba i napraviti sistem
koji ¢e funkcionisati.

HUBIH: Sta za Vas znaéi
biti dobar voditelj?
ADMIR: Dobar voditelj, po meni,
ne smije biti samo osoba koja
izdaje naredbe. Mora biti primjer
svom timu. Ako o¢ekujem
disciplinu, profesionalnost i
odnos prema gostu, onda to

isto moram pokazati svojim
ponasanjem.

HUBIH

Takoder smatram da voditelj
mora biti uklju¢en u svaki
segment poslovanja. Ne mora
raditi posao svakog zaposlenika,
ali mora razumjeti svaki posao.
Samo tako mozete prepoznati
problem, reagovati na vrijemeii
donijeti kvalitetnu odluku.

HUBIH: Koji detalji prave
najvecu razliku izmedu
dobre i vrhunske usluge?
ADMIR: Vrhunska usluga

se najcesce krije u malim
stvarima. Gost zeli osjetiti da je
dobrodosao, da ga osoblje vidi

i da mu je ugodno. To moze

biti osmijeh, pozdrav pri ulasku,
poznavanje njegovih navika,
brza reakcija kada nesto zatrazi
ili jednostavno osjecaj da se
neko iskreno brine o njegovom
iskustvu.

Kvalitet proizvoda je osnoy, ali
ono zbog ¢ega se gost vraca
jeste kompletan dozivljaj.

b b

Vrhunska usluga
se najcesce krije u
malim stvarima.
Gost Zeli osjetiti da
je dobrodosao, da ga
osoblje vidi i da mu je
ugodno.

Skenirajte QR kod i
pogledajte
cijelu epizodu
SferaCast podcasta
s Admirom Poskom.




HUBIH: Koliko je tesko
pronaci i zadrzati
kvalitetan kadar?

ADMIR: To je danas jedan od
najvecih izazova ugostiteljstva.
Medutim, mislim da problem
nije samo u pronalasku radnika,
vec i u tome kako ih zadrzati.
Ljudi zele da budu postovani, da
imaju jasna pravila, odgovornost
i mogucénost napredovanja.

Smatram da dobar tim nastaje
kada postoji medusobno
povjerenje i kada zaposlenik zna
da njegov rad neko cijeni. Kada
napravite dobar odnos unutar
tima, to se vrlo brzo primijeti i
kod gosta.

HUBIH: Kako pristupate
novom, a kako stalnom
gostu?

ADMIR: Novom gostu zelim
pruziti razlog da postane

stalni gost. Kod stalnog gosta
zelim postic¢i nesto jos vaznije
—da osjeti da ga poznajemoii
cijenimo.

Personalizacija usluge je
izuzetno vazna. Kada konobar
zna Sta gost voli, kada voditelj
zna ime gosta ili njegovu
uobicajenu narudzbu, tada

se stvara odnos koji je mnogo
vise od klasi¢nog odnosa gost
—-objekat.

HUBIH: Sta gosti danas
najvise traze?

ADMIR: Mislim da danas visSe nije
dovoljno ponuditi samo dobar
proizvod. Gost trazi cjelokupan
dozivljaj. Kvalitet hrane i pi¢a
mora biti na odgovaraju¢em
nivou, ali jednako su vazni
brzina, ljubaznost, Cistoca,
ambijent, muzika, komunikacija
osoblja i osjec¢aj koji gost ponese
sa sobom nakon odlaska.
MozZzemo imati vrhunsku kafu,

ali ako je gost ¢eka 20 minuta ili
ga osoblje ne doceka kako treba,
iskustvo nece biti vrhunsko.

HUBIH: Kako Vam
obrazovanje iz
kriminalistike,
kriminologije,
sigurnosnih studija i
medicine pomaZe u
ugostiteljstvu?

ADMIR: Na prvi pogled mozda
ne djeluje povezano, ali meni
su ta znanja veoma korisna.
Ugostiteljstvo je prije svega
rad s ljudima, a razumijevanje
ponasanja ljudi, komunikacije,
procjene situacije i sigurnosti
moze biti velika prednost.

Kriminalistika i sigurnosne
studije razvile su kod mene
analiti¢ki pristup problemu -da
ne gledam samo posljedicu,
nego pokusam pronaci uzrok.

Medicinsko obrazovanje mi je
takoder pomoglo da razvijem
odgovornost, disciplinu i
smirenost u situacijama kada
treba brzo reagovati.

U ugostiteljstvu se svakodnevno
susrecete s razli¢itim ljudima

i nepredvidenim situacijama,
tako da su te vjestine itekako
primjenjive.

HUBIH: Kroz The_
consulting ste usmjereni
na ugostiteljstvo i
hotelijerstvo. Koje biste
promjene voljeli vidjeti u
BiH?

ADMIR: Volio bih da
ugostiteljstvo u BiH po¢nemo
posmatrati ozbiljnije i
sistematic¢nije. Imamo ogroman
potencijal, ali Cesto nedostaje
standardizacije, edukacije i
kvalitetnog upravljanja.
Smatram da mnogo objekata
moze napraviti veliki napredak
kroz bolju organizaciju rada,
kontrolu troSkova, edukaciju
zaposlenih, standardizaciju
procedura i kvalitetniji odnos
prema gostu.

Kroz The_consulting zelim
upravo pomoci objektima da ne
rade samo ,od danas do sutra®,
nego da izgrade sistem koji
moze dugorocno funkcionisati i
donositi rezultate.

HUBIH: Koji je Vas
najveci profesionalni
cilj?

ADMIR: Moj cilj nije samo
voditi jedan objekat. Zelim
svoje iskustvo pretvoriti u nesto
Sto moze imati Siri uticaj na
ugostiteljstvo i hotelijerstvo.

U narednih nekoliko godina
zelim dodatno razvijati
consulting, raditi na projektima
otvaranja i unapredenja
ugostiteljskih objekata, educirati
ljude i stvarati standarde koji ¢e
donositi bolje rezultate.

Ako bih morao izdvojiti jednu
reCenicu koja najbolje opisuje
Vasu poslovnu filozofiju, bila bi:
,Gost moZda zaboravi sta

je narucio, ali nikada ne
zaboravlja kako se osjec¢ao u
nasem objektu.”
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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




NenoCooks: Kada se [jubav
prema hrani pretvori u pricu
koju voli cijeli region

Gastro scena u Sarajevu 1 kvalitet hrane, a 1 u drugim veéim
gradovima je porastao za 300% bas zato jer su ljudi vise poceli da
cijene kvalitet u zadnjih 10 godina.

eno Svjetlanovi¢, publici poznat kao

NenoCooks, svojim sadrzajem vec

godinama spaja ljubav prema hrani,

kreativnost i prepoznatljiv humor.

lako je njegov profesionalni put

krenuo u sasvim drugom smjeru,
kuhinja je postala prostor u kojem je pronasao
nacin da izrazi svoju kreativnost i ostvari kontakt
s publikom Sirom regiona. Njegov pristup hrani
nije opterec¢en formalnostima - jednostavan je,
neposredan i Cesto zacinjen dozom humora, zbog
Cega ga publika lako prepoznaje i pamti.

U razgovoru za HUBIH govorili smo o gastronomiji
u Bosni i Hercegovini, vrijednosti domacih
namirnica, kreativnosti u kuhinji, promjenama

u odnosu prema hrani, ali i o tome kako
tradicionalnu gastronomiju pribliziti novim
generacijama.

HUBIH: Kako danas gledate na
gastronomsku scenu u Bosni i
Hercegovini - sta imamo, a sta nam
Jjos uvijek nedostaje?

NENO: Imamo vrhunske sastojke, nemamo EU
limitacije koje nekada mogu limitirati i kvalitet
domace kuhinje, tako da imamo podneblje za
jednu od najboljih kuhinja u Europi.

Domaca hrana je fenomenalna, naslijedena

je vecinski od Turske, ali po meni je dosta
unaprijedena tako da, ako ¢e je neko nazvati
Turskom kuhinjom, moze biti samo Turska

2.0 po meni. Ono sto nam fali jeste ozbiljnija
restoranska prica ali obzirom da joj popularnost
i opada jer vecina ljudi smatraju fine dining
scenu precijenjenom na ovim prostorima, a nije
ni isplativ biznis, tesko da e i zazivjeti na ovom
podrucju.

HUBIH: Koliko se, prema Vasem
iskustvu, promijenio odnos ljudi
prema hrani u posljednjih nekoliko
godina?

NENO: Jako mnogo, kvalitet dirigiraju ljudi i
njihove potrebe i zelje.

Da ljudi i dalje najvise zele da jedu hambas

sa ¢evap pljeskavicom, kupusom, keCapom i
majonezom, u Sarajevu bi i dalje harali trovadi.
Gastro scena u Sarajevu i kvalitet hrane,a i u
drugim veéim gradovima je porastao za 300%
bas zato jer su ljudi vise poceli da cijene kvalitet
u zadnjih 10 godina. Cak je i sushi uspio dodi u
Zenicu. Sve je jasno.

HUBIH: Domaca kuhinja ima veliki
potencijal. Koja tradicionalna jela, po
Vasem misljenju, zasluZuju mnogo
vecéu promociju?

NENO: HadZijski cevab. Moje omiljeno BiH jelo

i autohtono sarajevsko jelo. Opcenito, asCinice i
hrana koju sluze su nage najvece blago. Cevap za
koji se uvijek najvise vezemo je mozda 7. ili 8. jelo
na mojoj listi BiH hrane.

Jedini potencijalni problem je Sto ta jela veoma
brzo rastu na cijeni pa su na granici da budu
precijenjena. Sluze se u bukvalno fast-food
uslovima i troskovi tih objekata su mnogo maniji,
a nadmase cijene nekih jela u restoranima koji
imaju mnogo vece troskove jer sluze hranu u
liepSem ambijentu. Velika potraznja je dovela do
te situacije.

HUBIH: Koliko je vazno poznavati
kvalitet namirnica i kako prepoznati
dobar proizvod prije nego sto uopce
pocénemo kuhati?

NENO: Jedini nac¢in da prepoznas dobru
namirnicu je da iskoristis svoja osjetila da ju
procijenis. Ne stoji viSe to da ¢es dobiti vrhunski
domaci kvalitet ako odes na pijacu.

Najprecjenjenije mjesto za namirnice iz mog
iskustva je bilo na pijaci Markale gdje sam platio
oko 30 maraka za jednu kesu povréa kvaliteta
istog kakvog sam mogao nacdi u Bingu pored.
Dug je proces pronalaska ljudi u koje imate
povjerenje i koji ¢e vam uvijek dati vrhunski
proizvod.
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NENO: Hrana je i nase najprimamljivije blago i mislim

da ljudi ovdje najvise dolaze zbog hrane. Ako ne dolaze,
sigurno se zbog nje vrate. Problem je $to nasa hrana nije
dovoljno promovisana kroz najpopularnije medije kao sto
je trenutno internet.

Ako odete na internet, italijansku kuhinju vidite na svakom
koraku. lako su Italijani jaki kuhari i hrana je odli¢na,

ko god je u zadnjih par godina bio u Italiji, jeo njihove
specijalitete, shvatio je da to nije toliki spektakl kakvim

ga predstavljaju. Ako si u Italiji, ne znaci da ¢es lako nadi
mjesto sa spektakularnom hranom.

NENO: Naravno, svako lickanje i dodatno zrtvovanje
vremena na tanjir zbog izgleda potencijalno degradira
kvalitet. Prvo sto je teSko tajmirati da se povede racuna o
prezentaciji, u€initi to da hrana dode na stol svima u isto
vrijeme, a ujedno izvesti da hrana ostane topla odnosno
hladna ako je desert u pitanju.

Zato je to poseban skill set koji imaju samo najbolji Sefovi
kuhinje. Koliko god neko odli¢an kuhar bio, vodenje
kuhinje je nauka za sebe.




Neno Svjetlanovic, javnosti poznat kao Neno
kreatora iz Sarajeva. lako je po struci informaticar
i nije imao prethodno iskustvo u produkciji

video sadrzaja, ljlubav prema hrani, kuhanju

i kreativhom eksperimentiranju pretvorio je u
uspjesan digitalni gastro projekat.

Odrastao je na relaciji Zenica — Dalmacija,

a kasnije se preselio u Sarajevo, grad koji

danas smatra svojim domom. S ozbiljnijim
kuhanjem pocinje oko 2012. godine, prvenstveno
pripremajuci domaca jela, da bi nekoliko godina
kasnije poceo eksperimentirati s razlicitim
svjetskim kuhinjama i kombinacijama namirnica.
Poseban utjecaj na njegov kulinarski razvoj imalo
Jje upoznavanje s madarskom gulas supom,
nakon cega je poceo intenzivnije istrazivati kako
razli¢iti zacini i sastojci mogu promijeniti poznata
jela.

Ideja za NenoCooks nastala je nekoliko godina
prije nego sto je poceo ozbiljno objavljivati
sadrzaj. Od 2019. godine postepeno je gradio svoj
kanal, u¢eci o kamerama, snimanju i produkciji.
Njegova prvobitna ideja bila je predstaviti
balkansku kuhinju medunarodnoj publici, ali je
veliki odaziv domace publike usmjerio njegov
sadrzaj prema regionalnoj gastro sceni.

Ono sto Nenu izdvaja nije samo hrana koju
priprema, vec i njegov prepoznatljiv pristup.
Kuhanje kod njega dolazi u kombinaciji sa
sarkazmom, ironijom i specificnim humorom,
zbog cega njegovi videozapisi nisu klasicni
recepti, vec svojevrsna gastro zabava. Upravo je
taj spoj kulinarstva i humora postao zastitni znak
njegovog sadrzaja.

Kroz svoje kanale predstavlja tradicionalna jela

i domace namirnice, ali istovremeno istrazuje i
svjetsku gastronomiju. Njegov sadrzaj obuhvata
sve — od saragjevskog somuna, baklave i kljukuse
do razlicitih modernih i internacionalnih recepata.
Posebno mjesto u njegovoj gastronomskoj prici
zauzima burek, koji istice kao svoje omiljeno jelo.

Neno je tokom godina ostvario saradnje i
pojavljivanja na razlicitim gastro dogadajima,
¢ime je svoj rad prosirio i izvan drustvenih mreza.
Njegov sadrzaj danas predstavija spoj ljubavi
prema hrani, kreativnosti, zabave i autenticnog
licnog izraza.

U svom radu posebno cijeni originalnost i smatra
da je, bez obzira na uzore i mentore, najvaznije

u viastiti rad unijeti nesto svoje. Upravo se ta
autenticnost najbolje vidi u njegovom pristupu
gastronomiji — ozbiljna ljubav prema hrani,
predstaviljena na jednostavan, duhovit i potpuno
prepoznatljiv nacin.



NENO: Svi ¢ine istu gresku, ne
ociste kuhinju kako treba, ne
oslobode si prostor i ne uloze
vrijeme u ,mise en place*
odnosno pripremu sastojaka
za obroke koji to zahtijevaju
prije nego podu da kuhaju. | ja
sam Cinim tu gresku kada sam
u zurbi i mislim da to ljudima
malo ubije volju za kuhanjem u
buducnosti jer ispada da kuhaju
u zurbi i neredu. Kod nas svako
kuhanje zapocinje paljenjem
ringle sa tavom na njoj i to je
najveca greska.

NENO: Ona dolazi kada

probas dovoljno neobi¢nih
kombinacija i stekne$ dovoljno
samopouzdanja da se igras

sa svojim. Kuhati po pravilima
je ok ali moze postati smor
nakon nekog vremena. Meni

je na primjer najdrazi dio
kuhanja kada dodam neki svoj
faktor koji, bar po mom ukusu
unaprijedi jelo. To tjera ljude da
ponavljaju te eksperimente i da
kuhaju opet.

NENO: Recimo da bi dnevni
meni iSao ovako:

Begova corba, zvrk bureka,
hadzijski cevab, hurmasica ili
smokvara.

Zao mi je ali u mom kra¢em
jelovniku ¢evap ne bi imao svoje
mjesto.

Skenirajte QR kod i pogledajte
cijelu epizodu SferaCast podcasta
s NenoCooks

NENO: Definitivho zadovoljna
publika. Bar za mene. Kada
sam ja kuhao, cilj je uvijek bio
da zabavim, dobro nahranim i
ucinim sretnim sto vise ljudi. Ja
definitivhno ne bih imao volje da
Zivot posvetim tome da dodem
do najveceg priznanja u kuhinji
koji odreduje tvornica guma,
ali ljudima koji se toliko zrtvuju
i ostanu istrajani u tome, svaka
Cast.




NEMOJ DA TE CISCENJE
IZLUPUJE.

Olak3aj si svaki dan.
Built for Life.
karcher.com
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srcu Sarajeva, medu gradskom
uzurbanosc¢u, nastao je prostor
koji je za kratko vrijeme pronasao
svoje mjesto u svakodnevici brojnih
Sarajlija. Backyard nije zamisljen
samo kao jos jedan kafi¢ u centru
grada, ve¢ kao mjesto susreta, opustanja i
malih rituala — od jutarnje kafe i bruncha do
popodnevnih druzenja i veceri koje imaju svoju
posebnu energiju.

Iza ove price stoji Mirza Mustafagic, influenser i
vlasnik Backyarda, koji je svoju ideju o prostoru
kakvom bi se i sam rado vra¢ao pretocio u
prepoznatljiv koncept.

Mustafagicé:
Mozete imati
Nnajljepsi
enterijer |
najbolju kafu, ali
ako se Covjek ne
osjecCa prijatno,
necCe imati
potrebu da se
vrati

Bez ljudi koji rade u Backyardu
nista od ovoga ne bi imalo
smisla. Mozete napraviti
savrsen prostor 1 meni, ali gost
¢e na kraju najvise pamtiti kako
se osjecao.

INTERVIU: Mirza Mustafagic,

vlasnik Backyard-a i influenser

Spoj urbanog ambijenta, pazljivo osmisljene
ponude, vizuelnog identiteta i osje¢aja doma
postao je dio njegovog pristupa ugostiteljstvu.

U vremenu kada se trendovi mijenjaju gotovo
jednako brzo kao i navike gostiju, Backyard nastoji
pratiti savremene gastro ideje, ali ih istovremeno
prilagoditi vlastitom karakteru i sarajevskom
senzibilitetu.

Sa Mirzom smo razgovarali o tome kako je nastao
Backyard, koliko su vazni atmosfera i ljudi koji ga
¢ine, zasto danas jedemo i o¢ima, kako drustvene
mreze uti¢u na ugostiteljstvo, ali i o planovima za
buducnost jednog od novih sarajevskih mjesta
koje vec¢ ima svoju publiku.



HUBIH: Backyard Sarajevo je za
relativno kratko vrijeme postao
prepoznatljiv kutak u centru Sarajeva.
Kako je nastala ideja za ovaj koncept
i Sta ste Zeljeli ponuditi gostima sto
moZda nisu mogli pronaéi na drugim
mjestima?

MIRZA: Backyard je zapravo nastao iz moje

Zelje da napravim mjesto na koje bih ja volio
dolaziti. Nisam Zelio otvoriti jos jedan kafi¢ u
centru Sarajeva, nego stvoriti prostor koji ima

svoj karakter, energiju i identitet. Sarajevo ima
nevjerovatnu kulturu ispijanja kafe i druzenja,

ali sam osjecao da postoji prostor za nesto malo
drugacije — urbano, moderno, vizuelno zanimljivo,
a opet dovoljno opusteno da se u njemu osjecate
kao da ste dosli kod nekoga u dvoriste. Otuda je,
na kraju krajeva, doslo i ime Backyard, pored zaista
pravog malog raja koje je iza lokala a to je nase
dvoriste.

Od pocetka mi je bilo vazno da ne kopiramo
druge, nego da gradimo nesto svoje. Naravno

da pratimo sta se deSava u Londonu, Parizu,
Istanbulu, Barceloni ili drugim velikim gradovima,
ali cilj nije da Sarajevo dobije kopiju nekog mjesta
iz Londona. Cilj je da dobije svoj Backyard.

HUBIH

HUBIH: Sam naziv ,,Backyard* asocira
na opusten, topao i pomalo skriveni
kutak. Koliko vam je bilo vazno da
prostor ne bude samo mjesto za kafu,
veé ambijent u kojem se ljudi osjecaju
kao kod kuce?

MIRZA: To mi je mozda bilo i najvaznije. Mozete
imati najljepsi enterijer i najbolju kafu, ali ako se
Ccovjek ne osjeca prijatno, nece imati potrebu da se
vrati.

Zelio sam da Backyard bude mjesto gdje mozete
dodi sami na kafu, otvoriti laptop i raditi, ali i
mjesto gdje Cete sjediti s prijateljima nekoliko
sati i potpuno izgubiti osje¢aj za vrijeme. Volim
kada vidim da ljudi imaju ,svoj“ sto, svoje mjesto
ili svoju standardnu narudzbu. Tada znate da vise
niste samo lokal u koji su dosli, nego ste postali
dio njihove svakodnevice.

HUBIH: Vas koncept spaja kafu,
brunch, matchu, deserte i razlicite
lagane zalogaje. Kako birate sta ¢e se
nacéi u ponudi i koliko pratite svjetske
gastro trendove?

MIRZA: Pratim ih mnogo, prije svega zato sto
puno putujem i volim istrazivati nova mjesta.

Kada negdje probam nesto zanimljivo, odmah
razmisljam kako bismo tu ideju mogli interpretirati
na nas nacin.

Ali nije dovoljno da nesto bude trend. Mora biti
ukusno, kvalitetno i imati smisla za Backyard.
Matcha je odli¢an primjer. Ona jeste veliki
globalni trend, ali kod nas nije dosla samo zato
&to je popularna na drustvenim mrezama. Zeljeli
smo napraviti ozbiljnu ponudu razli¢itin matcha
napitaka i pribliziti ih i [judima koji mozda nikada
ranije nisu pili matchu.

Meni se stalno razvija. Volim testirati, mijenjati i
slusati goste. Mislim da ugostiteljstvo danas ne
moze funkcionisati tako da napravite meni i ne
mijenjate ga narednih pet godina.
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HUBIH: Posebnu pazZnju
priviace vasi deserti i
nacin na koji izgledaju.
Koliko je danas vazno
da hrana, osim sto

Jje ukusna, bude i
vizuelno atraktivna i
n»fotogenicna“?

MIRZA: Danas jedemo i oCima
i toga moramo biti svjesni.
Posebno generacije koje su
odrasle uz Instagram i TikTok
oCekuju da ono sto dobiju na
stolu izgleda lijepo.

Meni je vizuelni dio izuzetno
vazan, ali nikada ne smije

biti vazniji od ukusa. Mozete
napraviti desert koji ¢e izgledati
fenomenalno na fotografiji, ali
ako gost nakon prvog zalogaja
nije odusevljen, fotografija vam
ne¢e mMnogo pomodi.

Najbolja kombinacija je kada
gost prvo izvadi telefon jer nesto
izgleda sjajno, a onda ga, nakon
Sto proba, preporuci nekome
zato Sto je zaista dobro. To je
ono ¢emu tezimo.

HUBIH: Backyard je
smjesten u samom
centru Sarajeva, ali
istovremeno pruza
svojevrsni bijeg od
gradske guzve. Kako
ste osmislili prostor

i atmosferu da
odgovardaju razlicitim
gostima - od jutarnje
kafe i posiovnog
sastanka do druZenja i
vecernjeg izlaska?
MIRZA: Lokacija nam daje jednu
posebnu dinamiku. Nalazite

se u centru grada, sve vam je
nekoliko koraka udaljeno, a opet
kada sjednete u Backyard imate
osjecaj da ste se malo sklonili od
svega.

Zato smo mnogo paznje
posvetili atmosferi, detaljima,
zelenilu, rasvjeti, muzici i nacinu
na koji prostor funkcionise
tokom razlicitih dijelova dana.
Backyard u deset ujutro i
Backyard navecer nisu potpuno
isto mjesto - i to mi se svida.

Ujutro Zelimo miris kafe, doruc¢ak
i laganu atmosferu. Tokom

dana tu su sastanci, druzenja i
ljudi koji rade, a navecer prostor
dobije malo drugaciju energiju.

MozZete imati najljepsi enterijer
i najbolju kafu, ali ako se
covjek ne osjeca prijatno, necée
imati potrebu da se vrati.

Vazno mi je da se Covjek moze
vratiti nekoliko puta u toku
sedmice iz potpuno razli¢itih
razloga.

HUBIH: Koliko se navike
gostiju mijenjaju kada je
rije¢ o dorucku, brunchu
i izboru napitaka?
Primjecujete li sve veéi
interes za matchu,
kvalitetnu kafu, zdravije
deserte i drugacije
kombinacije?

MIRZA: Definitivno. Mislim da se
Sarajevo gastronomski mijenja
mnogo brze nego $to ponekad
mislimo.

Ljudi putuju, gledaju sadrzaj

iz cijelog svijeta i Zele probati
stvari koje su vidjeli u drugim
gradovima. Prije nekoliko
godina neke stvari biste morali
objasnjavati gostima, dok danas
ljudi sami dolaze i pitaju imate

li odredenu vrstu matche,
alternativno mlijeko ili neki
drugaciji dorucak.

Posebno mi je drago sto ljudi
sve vise cijene kvalitet. Ne

traze samo ,kafu“, nego ih
zanima kakva je kafa. Ne zele
samo desert, nego zele nesto
drugacije. To nama daje prostor
da budemo kreativni i da stalno
uvodimo nesto novo.
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HUBIH

HUBIH: Iza svakog
uspjesnog ugostiteljskog
objekta stoji tim ljudi.
Koliko su za Backyard
vazni ljudi koji rade s
gostima i kakvu uslugu
Zelite da gost pamti
nakon posjete?

MIRZA: Bez ljudi koji rade u
Backyardu nista od ovoga ne bi
imalo smisla. Mozete napraviti
savrsen prostor i meni, ali gost
¢e na kraju najvise pamtiti kako
se osjecao.

Zato zelim da nasa usluga bude
profesionalna, ali nikada hladna.
Ne zelim onu vrstu usluge gdje
se sve radi mehanicki. Zelim da
ljudi komuniciraju s gostima, da
zapamte Sta stalni gost pije, da
se nasmiju, preporuce nesto i
naprave atmosferu zbog koje ¢e
se neko pozeljeti vratiti.

Moram priznati, jako je izazovno
pronadi uljudne i ljude koji ¢e
biti sretni Sto rade u okruzenju
koje ih potic¢e da napreduju, to
zna svaka osoba koja je u mojoj
poziciji.

Posebno sam
ponosan kada
vidim da nasi
gosti poznaju
ljude koji rade
kod nas po
imenima. Tada
shvatite da ste
uspjeli napraviti
zajednicu, a ne
samo ugostiteljski
objekat.

HUBIH: Drustvene mrezZe
danas imaju veliki uticaj
na ugostiteljstvo. Koliko
vam Instagram i vizuelni
identitet pomazZu u
komunikaciji s gostima

i koliko zapravo gosti
uti¢u na razvoj vase
ponude?

MIRZA: Drustvene mreze

su danas ogroman dio
ugostiteljstva, htjeli mi to
priznati ili ne. U mom slucaju

je to mozda jos izrazenije jer
dolazim iz svijeta drustvenih
mrezZa i jako dobro znam koliko
vizuelni identitet moze pomodi
jednom brendu.
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Ali Instagram moze dovesti
gosta prvi put. Ne moze ga
natjerati da dode deseti put. To
mMogu samo proizvod, usluga i

osjecaj koji ima kada je kod vas.

Nama su drustvene mreze
vazne i kao direktan kanal
komunikacije. Citamo
komentare, poruke, pratimo
Sta ljudi fotografisu, Sta najvise
narucuju i za Sta nas pitaju.

Nekada vam upravo gosti
pokazu u kojem pravcu treba
razvijati neki proizvod. Volim
tu komunikaciju jer Backyard

32 SPECIJALIZIRANI CASOPIS ZA HOTELIJERSTVO

na neki nacin raste zajedno sa
svojim gostima.

HUBIH: Sta je za

vas najvecéi uspjeh
Backyarda do

sada - broj gostiju,
njihova reakcija,
prepoznatljivost brenda
ili éinjenica da se ljudi
vracaju i postaju vasi
stalni gosti?

MIRZA: Definitivno Cinjenica

da se ljudi vracaju. Broj gostiju
je vazan, promet je vazan jer je
ovo ipak posao, prepoznatljivost

b b

Na kraju,
moja najveca
zelja je vrlo
jednostavna-
da ljudi
kada kazZu
Lvidimo se u
Backyardu*
ne misle
samo na
lokaciju,
nego na
osjecaj koji
ih tamo ceka.

brenda takoder mnogo znadi,
ali meni najvecu satisfakciju
predstavlja kada vidim ista lica
ponovo. Kada neko ima svoju
omiljenu kafu, svoj desert, svoj
sto ili dovede prijatelje jer zeli
da im pokaze Backyard, to mi je
najveci kompliment.

Posebno mi znadi sto je
Backyard za relativno kratko
vrijeme dobio svoj identitet.
Ljudi danas znaju Sta mogu
ocekivati kada ¢uju Backyard, a
izgraditi takvu prepoznatljivost
nije jednostavno.
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HUBIH: Kada pogledate
u buducénost, sta
moZemo ocekivati od
Backyarda? Planirate

li nove proizvode,
dogaddje, prosirenje
koncepta ili neke nove
projekte koje jos ne
Zelite otkriti?

MIRZA: Kod mene uvijek
postoji neka nova ideja, tako da
Backyard sigurno nece ostati isti.

Zelim da nastavimo razvijati
meni, posebno brunch, napitke
i deserte, ali i da se jos vise
igramo sezonskim proizvodima
i stvarima koje Sarajevo mozda
jos nije imalo priliku probati.

Takoder zelim da Backyard bude

vise od mjesta na kojem se samo

jede i pije. Vidim ga kao prostor
susreta, dogadaja, saradnji i
razli¢itin kreativnih projekata.

HUBiIH

A Sto se tiCe Sirenja Backyarda i
nekih novih projekata — postoje
ideje. Ali naucio sam da neke
stvari ipak treba sacuvati dok
ne dode pravi trenutak da ih
podijelimo. Ono sto mogu
obecati jeste da ¢emo se truditi
da iznenadujemo goste i da
Backyard nikada ne postane
mjesto koje je prestalo da se
mijenja.

Na kraju, moja najveca zelja je
vrlo jednostavna: da ljudi kada
kazu ,vidimo se u Backyardu® ne
misle samo na lokaciju, nego na
osjecaj koji ih tamo ¢eka.
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Caffe Vergnano u BiH:
Od edukacije sa svjetskim
prvakom do finala u Torinu

roz organizaciju ekskluzivnog Caffe
Vergnano Masterclassa i nacionalnog
takmicenja Vergnano World Cup 2026,
kompanija Complex d.o.o. Sarajevo jos
jednom je potvrdila opredijeljenost
profesionalnom razvoju ugostiteljskog
sektora u Bosni i Hercegovini. Dva dogadaja
povezana istom stras¢u prema kafi okupila
su partnere, bariste i ugostitelje, a domacem
trzistu omogucila direktan susret sa svjetskim
standardima pripreme espressa.

Znanje koje mijenja iskustvo kafe

U savremenom ugostiteljstvu kvalitetna kafa
predstavlja mnogo visSe od pazljivo odabrane
mjesSavine. Konac¢an rezultat u Soljici zavisi od
znanja osobe koja je priprema, razumijevanja
karakteristika kafe, pravilne tehnike i dosljednosti
u svakodnevnom radu.

Upravo zato kompanija Complex d.o.o. Sarajevo,
ekskluzivni zastupnik Caffé Vergnano za Bosnu
i Hercegovinu, svoju saradnju s ugostiteljima

razvija i kroz stru¢nu edukaciju, razmjenu
iskustava i pristup medunarodnim profesionalnim
standardima.

Caffe Vergnano Masterclass organizovan je s
ciljem da kupcima i partnerima pruzi neposredan
uvid u principe koji stoje iza vrhunske pripreme
kafe, ali i da dodatno unaprijedi vjestine potrebne
za savremeno HoReCa okruzenje.

Masterclass pod vodstvom Fabija
Dottija

Posebnu vrijednost edukaciji dao je njen predavac
Fabio Dotti, visestruki Sampion Italije i svjetski
prvak takmicenja Espresso Italiano iz 2017. godine.

Njegovo bogato profesionalno iskustvo i
poznavanje medunarodnih standarda omogucili
su ucesnicima da o pripremi kafe uce direktno od
jednog od najistaknutijih stru¢njaka u ovoj oblasti.
Tokom masterclassa obradene su karakteristike
kvalitetne kafe, pravilne tehnike pripreme espressa
i principi kreiranja besprijekornog latte arta.




Posebna paznja posvecena je detaljima koji uticu
na konzistentnost, vizuelnu prezentaciju i ukupni
dozivljaj gosta.

Za ugostitelje i njihove timove ovakva edukacija
predstavlja priliku da steCena znanja neposredno
primijene u svakodnevnom radu, unaprijede
kvalitet usluge i dodatno osnaze prepoznatljivost
vlastite ponude.

Dodatnu poveznicu izmedu dva dogadaja
predstavlja Cinjenica da je Fabio Dotti ujedno i
jedan od glavnih sudija predstojeceg svjetskog
finala Vergnano World Cupa u Torinu.

Vergnano World Cup: Takmicéenje
najboljih barista

Uz stru¢nu edukaciju, kompanija Complex
d.o.o. Sarajevo organizovala je i nacionalno
izdanje takmicenja Vergnano World Cup 2026,
medunarodnog koncepta kojim Caffe Vergnano
okuplja vrhunske bariste iz razli¢itih zemalja.

Takmicenje je osmisljeno tako da kroz nacionalne
selekcije prepozna najuspjesnije profesionalce,
koji potom predstavljaju svoje zemlje na velikom
medunarodnom finalu u Italiji.

Ucesnici bosanskohercegovackog izdanja prosli
su niz zahtjevnih izazova, medu kojima su bili
priprema savrSenog espressa, latte art, slijepo
testiranje i kreiranje autorskih napitaka.




Svaka disciplina zahtijevala

je spoj tehnic¢kog znanja,
preciznosti, kreativnosti

i sposobnosti rada pod
pritiskom. Takav format
pokazao je da profesija bariste
podrazumijeva mnogo vise od
rutinske pripreme kafe: rije¢
je o strucnosti koja direktno
oblikuje iskustvo gosta i kvalitet
ugostiteljske ponude.

Sara Haéimié
predstavija Bosnu i
Hercegovinu

Titulu pobjednice nacionalnog
takmicenja osvojila je Sara
Hacimic, koja ¢e Bosnu i
Hercegovinu predstavljati

na medunarodnom finalu
Vergnano World Cupa 27.
oktobra 2026. godine u Torinu.

U konkurenciji nacionalnih
pobjednika iz cijelog svijeta,
Sara ¢e imati priliku pokazati
znanje i vjestine domacih barista
na medunarodnoj sceni, dok
najboljeg takmicara ocekuje
posebna nagrada: putovanje na
plantazu kafe.

Njen uspjeh predstavlja
znacajno priznanje
individualnom radu i
posvecenosti, ali i potvrdu
da Bosna i Hercegovina ima
profesionalce sposobne
odgovoriti na visoke zahtjeve
medunarodnih baristickih
takmicenja.

Ulaganje u ljude kao
osnova dugorocnog
razvoja

Organizacijom masterclassa
i nacionalnog takmicenja
kompanija Complex d.o.o.
Sarajevo potvrdila je da razvoj
Caffé Vergnano u Bosni i
Hercegovini podrazumijeva
vise od distribucije kvalitetne
italijanske kafe.

Stru¢na podrska, kontinuirana
edukacija i povezivanje

domacih profesionalaca s
medunarodnom scenom
postaju vazan dio dugoro¢nog
partnerstva s ugostiteljima.

Za objekte koji kvalitet kafe
prepoznaju kao vazan dio
vlastitog identiteta, ovakav
pristup znaci pristup znanju,
profesionalnim standardima i
iskustvu koje se osjeti u svakoj
Soljici.

o |
VERGNANO
WORLD CUP

Ly
2026

Za vise informacija o Caffe
Vergnano asortimanu i
mogucénostima saradnje

u HoReCa segmentu,
zainteresovani partneri mogu
se obratiti kompaniji Complex
d.o.o. Sarajevo, ekskluzivnom
zastupniku za Bosnu i
Hercegovinu.

info@complex.ba
+387 33 273 800
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Franck: vise od kafe, cjelovit
sistem podrske ugostiteljstvu

kus kafe u Soljici uvijek je na

prvom mjestu, no da bi taj okus

bio onakav kakav gost ocekuje,

iza njega mora stajati sistem koji

savrSeno funkcioniSe. Upravo

zato odabir partnera za kafu
nije samo nabavna odluka, nego strateska.
Franck, kompanija s viSe od 130 godina iskustva
u proizvodnji kafe i Caja, na trzistu Bosne i
Hercegovine prisutan je kao pouzdan partner
ugostiteljima: od Sirine asortimana i opreme,
preko izravne dostave i kompletne servisne
podrske, do baristicke edukacije.

Od premium do klasike - espresso za
svaki tip lokala

Franckova ponuda espresso kafe u zrnu za
ugostiteljstvo obuhvata raspon od klasi¢nih do
premium blendova - za razliCite preferencije i
pozicioniranje na trzistu. U premium segmentu
istiCe se Superiore Espresso - rije€ je o pazljivo
probranim zrnima kafe s Rainforest Alliance
certifikatom, s barSunastim punim okusom i
profinjenim cvjetnim notama na bazi Cokolade.
Stretto espresso (intenzitet 8/10) nudi slozeniji

okusni profil s notama tamne Cokolade, crnog
ribiza i crvenog grejpa, dok Espresso 125 Years
otkriva egzoti¢ne note badema, arancina, manga
i papaje - za ugostitelje koji zele gostu ponuditi
izuzetan dozivljaj Soljice. U ponudi su jos i klasici
kao Sto je Classic espresso (intenzitet 5/10),
umjeren i uravnotezen, s notama karamele i
liednjaka, te Bonus espresso (intenzitet 8.5/10),

s dominantnom notom tamne cokolade i
postojanom kremastom pjenom.

Uz espresso u zrnu, Franckova ponuda ukljucuje i
cappuccino u raznim okusima koji je odlican kako
u toploj, tako i u hladnoj verziji s puno leda, Cajeve
i toplu ¢okoladu. Franck nudi Sirok izbor biljnih i
vocénih ¢ajeva, a za ugostiteljske partnere posebno
je razvijena premium linija Superiore - profinjeni
Cajevi sacinjeni od njeznih listi¢a i pupoljaka

te pazljivo biranih komadic¢a voc¢a, namijenjeni
zahtjevnijoj ponudi u ugostiteljstvu i hotelijerstvu.

Sirina asortimana omogucava ugostitelju

da iz jednog izvora pokrije cijelu kategoriju
toplih napitaka, od jutarnje kafe na Sanku do
popodnevnog Caja u hotelskom lobbyju.



Izravno do vas - distribucija bez

posrednika

Franck na trzistu BiH posluje
kroz model izravne distribucije
u svim prodajnim kanalima.
Za ugostitelja to znadi jasan i
izravan odnos bez posrednika.
Poseban naglasak stavlja se na
to da roba dospije do kupca
brzo i pouzdano. Franckov
logisticki sistem omogucava
dostavu u roku od 24 sata

na bilo koju lokaciju, §to je

u ugostiteljstvu, gdje zalihe
moraju biti stalno raspolozive,
izuzetno vazno. Jednako brza
je i reakcija na hitne potrebe
— nedostatak kafe na Sanku
nije samo logisti¢ki problem,
nego gubitak prihoda i
narusavanje iskustva gosta.

Oprema i servis koji ne
staju

Franck svojim ugostiteljskim
partnerima osigurava i
kompletnu opremu za
pripremu kafe — kvalitetne
espresso aparate i profesionalne
mlinove prilagodene
zahtjevima pojedinog lokala,
kao i ostalu popratnu opremu.
No oprema je jednako dobra koliko

je iodrzavana, a upravo tu Franck nudi ono sto

ugostitelja oslobada brige: servisni tim koji pokriva
preventivno i interventno odrzavanje. Preventivni
servisi provode se redovno prema rasporedu, a u

slucaju kvara servisna ekipa
reaguje u najkracem roku

- jer svaki sat bez aparata

u radu je sat bez prihoda
od kafe. Postavljanje novih
aparata, kalibracija mlinova,
zamjena dijelova i redovni
pregledi dio su standardne
Franckove usluge.

Baristicka edukacija
- ulaganje u kvalitet
Soljice
Kvalitet kafe ne ovisi samo o
zrnu i aparatu, vec i o osobi
koja je priprema. Zato Franck
u sklopu svoje Baristicke
akademije provodi edukacije
namijenjene osoblju
ugostiteljskih partnera.
Programi obuhvataju
osnove pripreme espressa,
pravilno teksturiranje mlijeka,
pripremu cappuccina i drugih
napitaka te podeSavanje
mlina i aparata za optimalan
rezultat. Cilj je osigurati da
svaka Soljica koja se pripremi
bude konzistentna, kvalitetna
i dostojna brenda i ugodaja koji
ugostitelj gradi za svoje goste.



Edukacije se provode na
terenu, u samom lokalu ili u
Franckovim prostorima te su
prilagodene nivou iskustva
osoblja. Za ugostitelje koji zele
i¢i korak dalje, Franck kroz svoju
mrezu nudi i pristup naprednim
baristickim programima i
certifikacijama.

Iza svake Soljice stoji
sistem

Kvalitet Soljice kafe koja se
servira gostu rezultat je cijelog
lanca - od zrna i opreme, preko
vjestine bariste, do pouzdane
logistike i servisne podrske.

Franck sve te elemente
objedinjuje u jedinstven model
partnerstva s ugostiteljima, a
akvizicijom fabrike za preradu
kafe u Posusju te lokalnih
brendova dodatno je ucvrstio
Svoju prisutnost i operativnu
blizinu na trzistu Bosne i
Hercegovine. Upravo taj cjeloviti
pristup, uz stalnu prisutnost na
terenu i lokalnu proizvodnju,
¢ini Franck partnerom na kojeg
ugostitelj moze racunati - svaki
dan, za svaku Soljicu.

Franck webshop -
cjelokupna ponuda na
Jjednom mjestu

Uz izravnu distribuciju prema
ugostiteljskim partnerima,
Franck je na trzistu BiH
dostupan i putem vlastitog
webshopa shop.franck.ba.
Potrosaci na jednom mjestu
mogu pronacdi cjelokupnu
Franckovu ponudu od mljevenih
kafa i espressa u zrnu, preko
cappuccina i Cajeva, do tople
c¢okolade i specialty kafe - uz
redovne promocije i akcijske
ponude.

Franck webshop —
cjelokupna ponuda na
Jjednom mjestu

Uz izravnu distribuciju prema
ugostiteljskim partnerima,
Franck je na trzistu BiH
dostupan i putem vlastitog
webshopa shop.franck.ba.
Potrosaci na jednom mjestu
mogu pronaci cjelokupnu
Franckovu ponudu - od
mljevenih kava i espressa u zrnu,
preko cappuccina i ¢ajeva, do
tople ¢okolade i specialty kave -
uz redovite promocije i akcijske
ponude.







Antonija Nikolic: Umjetnost,

Inovacije i okus -

Prica o brendu

Love Is a Piece of Cake

Sve pocinje 1deJom Razmisljam kakvu emociju zelim
1zazvati, kako ¢e se okusi razvijati kroz svaki zalogaj 1
kako ¢e 1zgled podrzati cijelu pricu.

d skolskih dana provedenih

u svijetu umjetnosti i

dizajna do statusa jedne od

u regiji, njezin profesionalni

put obiljezen je kreativnoscu,
predanoscu i stalnim pomicanjem granica. Kroz
brend Love is a Piece of Cake uspjesno spaja
estetiku, vrhunski okus i inovativna rjesenja, dok
projektom Slatkomat pokazuje kako moderno
slasti¢arstvo moze pratiti potrebe suvremenih
kupaca. Osim sto razvija autorske deserte i
proizvode za druge tvrtke, svoje bogato znanje
prenosi buducim generacijama slasticara te
aktivno doprinosi razvoju struke. U razgovoru za
HUBIH otkriva kako je umjetnost oblikovala njezin
pristup slasticama, Sto ju motivira u stvaranju te
kako vidi buduénost slasticarstva u regiji.

HUBIH: Vas profesionalni put zapoc¢eo
Jje u svijetu umjetnosti i dizajna. Kako
Je doslo do odluke da se u potpunosti
posvetite slastic¢arstvu?

ANTONIJA: Zavrsila sam Skolu likovnih umjetnosti,

smjer graficki dizajn, ali to je u moje vrijeme bilo
puno vise od onoga $to se danas podrazumijeva

pod grafickim dizajnom. Ucili smo crtanje, slikanje,

kompoziciju, oblikovanje i povijest umjetnosti.
Razvijali smo osjecaj za estetiku i detalje, a upravo
je to ostalo temelj svega Sto danas radim.

Slasticarstvo je doslo kasnije, ali zapravo nije
predstavljalo zaokret. Samo sam umjetnost
prenijela u drugi medij. | danas svaki desert
promatram kao spoj estetike, funkcionalnosti i
emocije. Mora izgledati lijepo, ali jos vaznije — mora
imati smisao, karakter i vrhunski okus.

HUBIH: Cesto isticete da slastice
dozZivijavate kao trodimenzionalni
dizajn. Kako taj pristup izgleda

u praksi prilikom kreiranja novih
deserata?

ANTONIJA: Za mene desert nikada nije samo
recept. Sve pocinje idejom. Razmisljam kakvu
emociju Zelim izazvati, kako ¢e se okusi razvijati
kroz svaki zalogaj i kako ¢e izgled podrzati cijelu

pri¢u. Ne vjerujem u dekoraciju radi dekoracije.
Svaki element mora imati svoju funkciju - bilo da
doprinosi okusu, teksturi ili vizualnom identitetu
deserta.

Mislim da upravo spoj umjetnickog razmisljanja
i tehnoloskog pristupa ¢ini moje slastice
prepoznatljivima.
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HUBIH: Sto biste izdvojili kao najvecu
prekretnicu u razvoju brenda Love is a
Piece of Cake?

ANTONIJA: Najveca prekretnica bila je odluka da
vjerujem vlastitoj viziji i izgradim brend koji nece
pratiti trendove nego stvarati vlastiti identitet.

Kroz godine su se nizali projekti koji su me
oblikovali — od autorskih deserata, preko
Slatkomata, do razvoja proizvoda za druge

tvrtke. Posebno me veseli sto danas mogu

spojiti kreativnost s tehnologijom proizvodnje i
organizacijom rada jer vjerujem da upravo u tome
lezi budu¢nost modernog slasticarstva.

HUBIH: Koliko su se oc¢ekivanja

i navike kupaca promijenili u
posljednjih deset godina kada je rije¢
o slasticama?

ANTONIIJA: Kupci su danas puno informiraniji i
zahtjevniji.

Naravno da izgled privilaci paznju, ali sve vise ljudi
prepoznaje kvalitetu sastojaka, ravnotezu okusa i
zanatski pristup.

ﬂ“:ﬂ:% Mislim da se slastiCarstvo razvija u dobrom
- M. SMjeru. Sve se vise cijeni autorski rad,
ey originalnost i kvaliteta, a manje samo

it ; A efektan izgled.
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HUBIH: Slatkomat je
privukao veliku pazZnju
Jjavnosti. Kako je nastala
ideja o prvom Slatkomatu
u Dalmaciji i kakve su bile
prve reakcije?
ANTONIJA: Volim razmisljati
drugacije i uvijek trazim nacin kako
unaprijediti iskustvo kupca.
Tako je nastala ideja Slatkomata — prvog
ovakvog koncepta u Dalmaciji. Zeljela sam
pokazati da vrhunski svjezi kolaci mogu biti
dostupniiizvan radnog vremena slasti¢arnice, bez
kompromisa u kvaliteti.

Prve reakcije bile su kombinacija odusevljenja i
skepse. Ljudi su se pitali moze li takav koncept
uopce funkcionirati. Upravo zato mi je bilo
posebno zadovoljstvo dokazati da uz dobro
osmisljenu tehnologiju, logistiku i kontrolu
kvalitete to itekako moze.

HUBIH: Koji su najveci izazovi s kojima
ste se susreli tijekom realizacije
projekta Slatkomat?

ANTONIJA: Najvedi izazov bio je zadrzati kvalitetu
proizvoda u potpuno drugacijem nacinu prodaje.
To znaci voditi racuna o temperaturi, pakiranju,
rokovima trajanja, logistici i sigurnosti hrane. Takvi
projekti traze puno viSe od dobre ideje —iza njih
stoji ozbiljno planiranje, testiranje i razumijevanje
tehnologije proizvodnje.
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Slastic¢arstvo za nju nije sonosao, vec nac / .on .go’ rada, jos
izrazavanja kreativnosti i osobnosti. lako je najbolji deserti ne stvaraju
zavrsila Skolu likovnih umjetnostiséSplitu, znanjem, iskustvo mo
nesto kasnije shvatila je voju av prema dalje tvc’i nastoji
stvaranju Zeli prenijeti u svijet slastica. D 5 .Do/jim od prethodnog.
iza sebe ima godine rada u profesionalnim - ‘
kuhinjama te suradnje s vrhunskim slasticarima

i chefovima, od restorana i slasticarniea do - i
renomiranih hotela poput Hotela Park Split, -
Hotela Ambasador i JIRE restorana.Kala, gdje

Jje imala priliku razvijati slasticarske timove i
stvarati deserte na visokoj profesionalnoj razini.
Postala je i nastavniea slasticarstva u Nnovoyj,
najmodernijoj Turistickoj Skolizggdje danas ima
priliku svojim znanjem i iskustvem napraviti
razliku.
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Jednako vazan dio njezina profesionalnog
puta predstavija i edukacija. Predavacica je u
Turisticko-ugostiteljskoj skoli u Splitu, jednoj od I
najvaZnijih obrazovnih ustanova za ugostiteliska %
zanimanja u Dalmaciji, gdje radi ssbbuducim Al
slasti¢arima i entuzijastima Zeljnima znanja,
prenoseci im iskustvo steceno kroz dugogodisnji
rad u struci. Takoder predaje i u Ucilistu Zlatna
vrata kroz programe obrazovanja odraslih,
sudjelujuci u osposobljavanju novih generacija
slasticara. Vjeruje da je dijeljenje znanja jedan od
najvaznijih nacina razvoja struke.

Viasnica je brenda Love isa Piece of Cake,
kroz koji razvija autorske torte i deserte,
osmisljava nove recepture, vodistrucne
radionice i savjetuje ugostiteljske objekte u
razvoju slasticarske ponude. U svom radu
Jjednaku vaznost pridaje okusu, estetici i
tehnologiji izrade, vjerujuci da vrhunski
desert mora biti promisljen u svakom
detalju.

Posebno je ponosna na pokretanje
prvog Slatkomata u Dalmaciji,
projekta kojim je Zeljela pokazati
da i slasticarstvo moze pratiti
suvremene trendove te ponuditi
kvalitetan proizvod na inovativan
nacin.

Velika joj je cast Sto danas obnasa
duZnost predsjednice Sekcije
slasticarstva pri Hrvatskom
kuharskom savezu. Tu funkciju
dozivljava kao priliku da svojim
iskustvom doprinese razvoju
hrvatskog slasticarstva, potakne
kvalitetnije obrazovanje i dodatno
poveZe profesionalce iz struke.



HUBIH: Koliko su
edukacije i kontinuirano
usavrsavanje vazni za
uspjeh u slasti¢arskoj
industriji te sto Vam je
donijelo sudjelovanje u
Uplift akademiji?
ANTONIJA: Mislim da je ucenje
proces koji nikada ne zavrsava.

Zato sam, uz vlastiti posao,
prihvatila i ulogu predavaca u
Turisticko-ugostiteljskoj skoli

u Splitu te u Ucilistu Zlatna
vrata. To su dvije renomirane
obrazovne ustanove i veliko mi
je zadovoljstvo prenositi svoje
znanje buducim generacijama
slasticara.

Sudjelovanje u Uplift akademiji
dodatno mi je prosirilo pogled
na poduzetnistvo. Potvrdilo

mi je koliko su kreativnost,
znanje i poslovno razmisljanje
medusobno povezani.

HUBIH: Postoji li neka

slastica ili projekt na koji

ste posebno ponosni i
zasto?

ANTONIJA: TeSko mi je izdvojiti
samo jedan.

Ponosna sam na Slatkomat jer
je pokazao da inovacije imaju
mjesto i u slasti¢arstvu.

Ponosna sam na svaki desert
koji je postao prepoznatljiv dio
mog brenda, ali jednako tako i
na ¢injenicu da danas razvijam
proizvode za druge tvrtke,
educiram buduce slasticare

i mogu svojim iskustvom
doprinositi razvoju struke.
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Kupci danas traze
autenticnost,
kvalitetu i
dosljednost. S druge
strane, proizvodacdi
moraju razmisljati
o standardizaciji,
ucinkovitosti i
odrZivosti.



HUBIH: Kako vidite buduénost
slasticarstva u regiji i koje trendove
ocekujete u narednim godinama?
ANTONIJA: Mislim da buducnost pripada onima
koji ¢e uspjeti spojiti kreativnost, tehnologiju i
znanje. Kupci danas traze autentic¢nost, kvalitetu
i dosljednost. S druge strane, proizvodaci moraju
razmisljati o standardizaciji, u¢inkovitosti i
odrzivosti. Velika mi je ¢ast sto sam odnedavno
izabrana za predsjednicu slastic¢arstva pri
Hrvatskom kuharskom savezu. Tu funkciju
dozivljavam kao odgovornost da, zajedno s
kolegama, doprinesem razvoju struke, promicanju
kvalitete i stvaranju novih prilika za mlade
slasticare.

HUBIH: Koji biste savjet dali mladim
ljudima koji Zele pokrenuti viastiti
posdao i svoju kreativnu ideju pretvoriti
u uspjesan brend?

ANTONIJA: Prije svega, neka nauce zanat.
Znanje je temelj svega. Budite znatizeljni, ucite

od ljudi koji imaju iskustva i nemojte se bojati
postavljati pitanja.

Nemojte graditi posao samo na drustvenim
mrezama ili trendovima. Brend se gradi
kvalitetom, postenim odnosom prema kupcima i
dosljednosc¢u. Uspjeh ne dolazi preko nodi, ali uz
puno rada, u¢enja i ljubavi prema poslu - sigurno
dolazi.
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Jack Daniel's Tennessee apple:
Svjezi okus jacka za novu
generaciju HoReCa gostiju

Prepoznatljiv karakter Jack Daniel’s Tennessee Whiskeyja susrece
svjezinu zelene jabuke u jednom od najpristupacnijih izdanja iz
Jack Daniel’s obitelji — Jack Daniel’s Tennessee Apple.

ostoje brendovi koje gost prepoznaje
i prije nego sto vidi etiketu. Jack
Daniel's ve¢ generacijama pripada
upravo toj kategoriji. Njegova prica
pocinje u Lynchburgu u Tennesseeju,
domu najstarije registrirane destilerije
u Sjedinjenim Ameri¢kim Drzavama, gdje se i
danas njeguje karakter koji je Jack Daniel’'s uc€inio
jednom od najvedih ikona svijeta whiskeyja.

No snaga velikog brenda nije samo u tradiciji.
Ona je i u sposobnosti da se mijenja zajedno s
potrosacima. Upravo tu nastupa Jack Daniel's
Tennessee Apple.

JACK. APPLE. I NISTA KOMPLICIRANO.
Jack Daniel's Tennessee Apple spaja karakter
Jack Daniel's Tennessee Whiskeyja s posebno
razvijenim likerom od zelene jabuke.

Rezultat je izrazito pitko i pristupacno pi¢e u
kojem se prepoznatljive whiskey note Jack
Daniel'sa nadopunjuju svjezim okusom jabuke i
ugodno kiselkastim zavrsetkom.

To je kombinacija koja otvara Jack Daniel's prema
novim prilikama konzumacije, ali i prema gostima
koji mozda nisu tradicionalni whiskey konzumenti.




PLEASE DRINK RESPOMSIBLY
IWHILT SPFC 7% BOCIV01, 50K AN BT, [TRONELRE TH, GRHGE BZE ANRIS
WIUAT & T

Za HoReCa sektor upravo je ta
svestranost jedna od njegovih
najvecih prednosti.

Tennessee Apple jednako dobro
funkcionira kao jednostavan
long drink, posluzen s tonicom,
sodom ili limunadom, kao i
samostalno preko leda.

Gost dobiva prepoznatljiv
premium brand, atraktivan
okus i jednostavno pice koje
ne zahtijeva kompliciranu
pripremu.

JACK APPLE & TONIC -
JEDNOSTAVNOST KOJA
RADI

Jedan od najjednostavnijin
nacina za upoznavanje gosta

s Jack Daniel's Tennessee
Appleom je Jack Apple & Tonic.
Puno leda, Jack Daniel's
Tennessee Apple, premium
tonic i kriSka svjeze jabuke.

Jednostavna priprema
omogucuje konzistentnost i
brzinu servisa Cak i tijekom
najprometnijin veceri, dok
atraktivan izgled i osvjezavajuci
profil pi¢a stvaraju odlicnu
alternativu klasi¢nim gin & tonic
i spritz servisima.

Upravo zbog toga Tennessee
Apple ima potencijal biti puno
vise od jos jednog proizvoda
na polici iza bara - moze

biti alat kojim ugostitelj
proSiruje whiskey kategoriju
na nove goste i nove trenutke
konzumacije.

OD KLASICNOG
WHISKEYJA DO NOVIH
PRILIKA

Danasnji gost trazi izbor. Zeli
kvalitetu i poznat brand, ali
istovremeno ocekuje nove
okuse, jednostavnost i pi¢a
prilagodena razli¢itim prilikama.

Jack Daniel's Tennessee
Apple odgovara upravo na tu
promjenu. On ne pokusava
zamijeniti legendarni Jack
Daniel’'s Old No. 7. Naprotiyv,
prosSiruje Jack Daniel’s obitelj i
daje potrosacu jos jedan nacin
da ude u svijet brenda.




Za barove, restorane i klubove
to znaci mogucnost da Jack
Daniel's ponude i u trenucima u
kojima klasi¢ni whiskey mozda
nije prvi izbor gosta — od ranog
vecernjeg druzenja i terasa do
noc¢nih izlazaka i jednostavnih
signature serveova.

POZNATI JACK. NOVA
STRANA KARAKTERA.
ViSe od stoljeca i pol nakon sto
je pric¢a Jack Daniel'sa zapocela
u Lynchburgu, filozofija brenda
ostaje ista — snazan karakter,
autenti¢nost i vlastiti put.

Tennessee Apple toj pric¢i dodaje
modernu, svjezu dimenziju.

Prepoznatljiv Jack Daniel’'s
karakter ostaje u ¢asi. Samo ovaj
put — s okusom zelene jabuke.

PERFECT SERVE
JACK APPLE & TONIC
Jednostavno. OsvjeZavajuce. Prepoznatljivo Jack.

Sastojci:
- 50 ml Jack Daniel's Tennessee Apple
- Premium tonic
- Puno leda
- Kriska svjeze zelene jabuke

Priprema:
Napunite visoku ¢asu ledom, dodajte Jack Daniel's Tennessee Apple i nadopunite premium tonicom.
Lagano promijesajte i ukrasite kriskom svjeze zelene jabuke.
Zasto funkcionira u HoReCa kanalu?
Jednostavna i brza priprema, atraktivan izgled i osvjezavajuci profil Cine Jack Apple & Tonic odlicnim
izborom za barove, restorane, klubove i ljetne terase.

Classic Jack. Crisp Apple. Unexpectedly smooth.

UzZivajte odgovorno.



MOLIMO KONZUMIRAJTE ODGOVORNO.

Jack Daniel's i Tennessee Apple su registrirane trgovacke marke. ©2026 Jack Daniel's. Sva prava pridrZzana.



lgor Nuzdic: Vrhunski barmen
se ne postaje preko noci —
bartending je nacin zivota

Ono sto mozda najvise fali mladim ljudima je strpljenje 1
razumijevanje. Nekada, dok smo mi kretali uciti posao 1 educirati
se, manje informacija je bilo dostupno 1 sve smo morali platiti licno.

INTERVJU: Igor
Nuzdic¢, barmen i
parista

Igor Nuzdic, barmen i

barista s 17 godina iskustva u
ugostiteljstvu, svoj profesionalni
put gradio je kroz rad, edukaciju
i brojna takmicenja. Titula
najboljeg i najkreativnijeg
barmena BiH, osvojena u
Mostaru, bila je povod da s njim
razgovaramo o bartendingu,
savremenim trendovima,
izazovima ugostiteljstva i
buducnosti ove profesije u BiH.

artending je mnogo

vise od pripreme

i posluzivanja

koktela. I1za svakog

kvalitetnog bara

stoje znanje,
preciznost, kreativnost,
komunikacija s gostima i godine
iskustva. lgor je svoj put u
svijetu ugostiteljstva zapoceo
kao konobar, a danas iza sebe
ima gotovo deceniju iskustva
u bartendingu, brojne evente,
edukacije i takmicenja, ali i
titulu najboljeg i najkreativnijeg
barmena u Bosni i Hercegovini.

Kroz rad kao barmen, barista,
edukator i brand ambasador,
imao je priliku upoznati
razliCite sesgmente industrije,
ali i raditi s velikim brojem
kolega i ugostiteljskih objekata
Sirom zemlje. Danas posebno
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istiCe vaznost kontinuiranog
ucenja, odnosa prema gostu i
razumijevanja da dobar barmen
ne pravi samo dobar koktel — on
stvara kompletan dozivljaj za
Sankom.

U razgovoru za HuUBiH, Igor
govori o svom ulasku u svijet
bartendinga, takmicenjima
koja su mu obiljezila karijeru,
trendovima koji mijenjaju
kulturu koktela, izazovima rada
na velikim eventima, stanju
barmenske scene u BiH, aliio
tome Sta mladim ljudima danas
najviSe nedostaje na putu do
vrhunskog barmena.

HUBIH: Igore, krenimo
od pocetka - kako

ste uopcée usli u svijet
bartendinga i kada ste
shvatili da je to posao
kojim se Zelite ozbiljno
baviti?

IGOR: U bartending sam usao
nakon Sto sam odradio Sest
godina kao konobar. Gledajuci
kolege barmene dok sam
konobario, imao sam Zelju da se
okuSam u tom poslu jer mi se
¢inio jako zanimljiv i izazovan.
Tada sam se upisao na bar
akademiju Shakers u Banjoj
Luci.

HUBIH: Osvojili ste
titulu najboljeg i
najkreativnijeg barmena
u BiH. Koliko vam je

ta titula promijenila
karijeru i Sta vam je
liéno znadila?

IGOR: Titulu najboljeg barmena
u BiH osvojio sam u Mostaru,
Nna najprestiznijem natjecanju
za barmene u nasoj drzavi,
,Gentlemen Sour”. Naravno

da mi je to bilo ispunjenje sna
jer sam godinu prije na istom
natjecanju zavrsSio na drugom
mjestu. To mi je bio pecat na
karijeru i dokaz da sam na
dobrom putu. Pomoglo mijei
u vidu promocije i marketinga
samog posla koji radim. Sve

je bilo jako dobro medijski
propra¢eno pa sam nakon toga
gostovao i u nekim radijskim i
televizijskim emisijama. | prije
toga sam gostovao u mnogim
barovima Sirom nase zemlje, ali
poslije nagrade sam gostovao
skoro svaku vecCer u drugom
baru.

HUBIH: Bili ste uspjesni
i u svijetu kafe i latte
arta. Koliko se znanja i
vjestine iz baristickog
posla mogu prenijeti

u bartending, a koliko
su to ipak dva potpuno
razlicita svijeta?

IGOR: Kafa je obavezan

i neizostavan dio svakog
ugostiteljskog radnika te neko
ko se naziva barmenom mora
da zna i osnove o kafi, kaoi
nadogradnje — od espressa,
rukovanja opremom i tehnicki
ispravnog spravljanja iste. Imao
sam Cast da radim za nekoliko
brendova kafe kao barista
edukator, gdje sam obisao cijelu
drzavu i odradio edukacije sa

viSe od 1.000 ljudi u Cetiri godine.

Poslovi barmena i bariste su
povezani i, u sustini, jedno. Ima
jako puno koktela koji se rade s
kafom, te isto tako napitaka od
kafe koji zahtijevaju barmenske
vjestine da bi se napravili
ispravno.

HUBIH: Kada govorimo
o kvalitetnom

barmenu, sta je vazZnije
- tehnika, znanje o
piéima, kreativnost

ili sposobnost
komunikacije s gostom?
IGOR: Kada govorimo o
kvalitethnom barmenu, on
podrazumijeva da ima sve

Sto ste naveli. Mozete biti
najbrzi barmen ili raditi flair
(akrobacije s bocama), ali ako
nemate komunikaciju s gostom
i kvalitetne koktele te znanje

o spiritima, gosti ¢e primijetiti
nedostatke i vrlo brzo zamijeniti
bar.

U posljednje vrijeme
primjecujem da mladi barmeni
dosta dobro proucavaju i uce
miksologiju. Spravljaju pica

na ozbiljnom nivou, ali fali im
taj dio gdje su zaboravili da

su ugostitelji i da dozivljaj za
barom nije samo pokazati kako
se pravi dobar koktel. Pri¢a,
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gostoprimstvo i samo iskustvo koje ljudi dozive
kroz vecCer takoder su jako bitni.

U BiH je malo barova koji prate svjetske trendove.
Kolege iz Okos bokos bara u Banjoj Luci su jedini
za koje znam da su broj jedan u svemu tome. Tu
je i Sinatra bar iz Mostara, koji je u posljednja dva
mjeseca, pod vodstvom mog mentora i prijatelja
NebojSe Lazarevic¢a, dostigao ozbiljan nivo. Nadam
se da Ce i ostali krenuti tim stopama.

HUBIH: Koliko se danas promijenio
ukus gostiju? Koji su trendovi
trenutno najzastupljeniji u svijetu
koktela i koliko ih bh. ugostitelji
prate?

IGOR: Danasnji gosti sve vise istrazuju, sve vise
Citaju i putuju te zele da za novac koji troSe dobiju
kvalitetno pice. U posljednjih nekoliko godina
trend su bezalkoholni kokteli. Sve je vise ljudi koji
Zele da izadu i provedu se, a da su konzumirali
nesto Sto je zdravije za njih i da ujutro mogu
normalno funkcionirati.

Sto se ti¢e trendova u koktelima, ve¢inom se rade
pre-batch kokteli. To su kokteli koji se unaprijed
spremaju u boce i izravno toc¢e pred gostima.

Oni zahtijevaju cjelodnevne pripreme, filtriranja,
maceracije, fat wash i ostale tehnike koje okuse
dovode do savrSenstva i daju puno vedi vizualni
efekat.

U BiH je malo barova koji prate svjetske trendove.
Kolege iz Okos bokos bara u Banjoj Luci su jedini
za koje znam da su broj jedan u svemu tome. Tu
je i Sinatra bar iz Mostara, koji vodi moj mentor i
prijatelj Nebojsa Lazarevic, a koji je u posljednja
dva mjeseca dostigao ozbiljan nivo. Nadam se da
¢e i ostali krenuti tim stopama.

HUBIH: Imate
iskustvo rada
na velikom
broju evenata

i privatnih
angazZmana. Sta
Jje najzahtjevnije
kod rada

na velikim
dogadajima

i koliko se
bartending
razlikuje od rada
za klasiénim
hotelskim ili
restoranskim
sSankom?

IGOR: Skoro vec

10 godina radim
evente — korporativne
dogadaje, svadbe,
sajmove i ostale
dogadaje. Naravno
da nije isto raditi na
improviziranom baru
i u profesionalnom.

Kafa je obavezan i
ncizostavan dio svakog
ugostiteljskog radnika

te neko ko se naziva
barmenom mora da zna

i osnove o kafi, kao i
nadogradnje - od
espressa, rukovanja
opremom i tehnicki
ispravnog spravljanja
iste.

Kod takvih poslova jako je bitna priprema prije
samog starta. Trebate osigurati dovoljan broj ¢asa,
leda i ostalih stvari jer u jako malom vremenskom
periodu ode velika koli¢ina koktela.

Morate biti brzi i raditi koktele prilagodene mjestu
i viemenu. Ljudi kada dodu na takve evente zele
da dobiju pic¢e sto brze i to je jako bitna stvar kod
izbora koktel karte na istim. Ipak im je to samo
sporedna stvar jer su tu dosli iz nekog drugog
razloga, a ne primarno radi koktela.

Dajem vam primjer: za event koji traje dva do tri
sata Cekate tri do Cetiri puta po 15-20 minuta u
redu za koktel i nema bas smisla. Tako da mlade
kolege koje rade moraju imati u vidu koje koktele
stavljaju i rade.

HUBIH: Kakav je danas poloZaj
barmena u BiH? Imamo li dovoljno
kvalitetnog kadra i sta bi ugostitelji
trebali uciniti da zadrZe dobre
barmene?

IGOR: Danasnje stanje s barmenima u BiH je, po
meni, solidno s obzirom na broj barova. Ima tu
nekih 15-20 ljudi koji rade posao. Naravno, ljeti,
kada je sezona, uvijek fali ljudi jer je puno festivala
i ostalih manifestacija.

Vlasnici bi trebali barmene stimulirati da rade
cijelu godinu i da to ne bude samo sezonski
posao. Da probaju odrzati cjelogodisnju
konzumaciju koktela. Naravno, da ih i adekvatno
plate za to.

HUBIH: Vi danas radite i kao edukator
i prenosite svoje znanje drugim
barmenima. Sta je ono sto mladim
ljudima koji tek ulaze u ovaj posao
najcéesée
nedostaje?

IGOR: Zadnje tri
godine radio sam za
G3 Spirits kao brand
ambasador za Campari
grupaciju. Posao mi
je bio Sirenje brenda

i pi¢a iz Campari
grupacije, edukacije
osoblja kako ispravno
posluzivati i spravljati
iste. Radio sam i kao
glavni edukator u bar
akademiji za regiju
Hercegovine, kao i
jako puno privatnih
edukacija po raznim
kafi¢ima.

Ono sto mozda

najvise fali mladim
ljudima je strpljenje i
razumijevanje. Nekada,
dok smo mi kretali
uciti posao i educirati
se, manje informacija
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je bilo dostupno i sve smo morali
platiti licno. Sad, kada im je sve
besplatno i dostupno na dlanu,
nemaju bas veliko interesovanje.
Svi bi preko noci da postanu
superzvijezde.

HUBIH: Koliko su
takmicéenja vazna za
razvoj barmenske scene
u BiH? Mogu li nasi
barmeni konkurirati
kolegama iz regije i sta
nam jos nedostaje da
napravimo iskorak?
IGOR: Takmicenja su, po meni,
jako bitna za nasu industriju.
Tu se okupljaju ljudi kojima

je istinski stalo do Sirenja
barmenske scene i Sirenja
znanja, te mladi barmeni koji
zele da nauce nesto novo i da
se dokazu i pokazu na kojoj su
razini.

Posljednje tri godine sudim na
takmicenjima koje sam i sam
osvojio i vidim da ima ozbiljnih
mladih barmena i barista. Bitno
je da se mladi ne ustrucavaju
prijaviti na takmicenja. Druzenje
na takmicenjima, upoznavanje
ljudi i razmjena iskustava i
znanja jako su bitni u poslu

koji radimo i bas zato je bitno
da mladi dolaze na Sto vise
takmicenja.

HUBIH: Za kraj - kada
biste danas pocinjali

od nule, sta biste
savjetovali mladom
covjeku koji Zeli postati
vrhunski barmen i
napraviti od ovog
zanata ozbiljnu karijeru?
IGOR: Vrhunski barmen se ne
postaje preko nodi. Posao je
jako zanimljiv i treba ga voljeti.
Nije posao koji se radi usput

ili kao zamjena dok ne dode
nesto bolje. Treba vremena da
steknete rutinu. Dosta ¢Citanja i
ucenja o alkoholima, miksologiji,
istrazivanja. Jako puno
neprospavanih nodi.

Beneficije koje nosi su to sto
mozZete proputovati i upoznati
jako puno ljudi. Radite u dobroj
atmosferi, na destinacijama
koje niste mogli ni da zamislite.
U sustini, bartending je nacin
Zivota i morate to Zivjeti.

Mozete biti najbrzi barmen ili raditi flair
(akrobacije s bocama), ali ako nemate
komunikaciju s gostom i kvalitetne
koktele te znanje o spiritima, gosti

¢e primijetiti nedostatke i vrlo brzo
zamijeniti bar.



ercegovina je prostor u kojem vino

nije samo proizvod, ve¢ dio tradicije,

kulture i nacina zivota. Medu

sortama koje najbolje predstavljaju

ovaj kraj posebno mjesto zauzimaju

Zilavka i Blatina, autohtone
hercegovacke sorte koje iz godine u godinu
potvrduju svoj potencijal.

Njihova posebnost upravo je u tome sto ne
trebaju biti predstavljene kao nedostizan luksuz.
Kvalitetna Zilavka i Blatina mogu biti dostupne,
pitke i prilagodene Sirokom krugu ljubitelja
vina, a istovremeno dovoljno kvalitetne da budu
prepoznate i na medunarodnoj vinskoj sceni.

To potvrduje i primjer Vinarije Rubis. Njihove
Zilavka i Blatina sudjelovale su na prestiznom
Decanter World Wine Awards, jednom od
najpoznatijih svjetskih vinskih ocjenjivanja, gdje su
obje osvojile srebrne medalje.

Ovo priznanje posebno je znac¢ajno jer pokazuje
da se kvalitetno vino ne mora nuzno povezivati s
visokom cijenom. Upravo suprotno, dobra sirovina,
pazljiv rad u vinogradu, suvremena tehnologija i
Znanje mogu rezultirati vinom koje pruza kvalitetu
i karakter po pristupac¢noj cijeni.

Kvalitetna
Zilavka 1 Blatina
Koje zasluzuju
svoje mjesto na
viNnskoj sceni
Zilavka i Blatina zato nisu
samo dio hercegovacke vinske
tradicije. One su potencijal koji
Hercegovinu moze uciniti jos

prepoznatljivom na vinskoj karti
svijeta.

’
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Rubis Zilavka donosi svjeZinu

i prepoznatljiv karakter
hercegovackog podneblja, dok
Blatina predstavlja snazniji
crveni izraz Hercegovine. Dvije
razlicite sorte, dva razli¢ita
karaktera, ali zajednic¢ka pri¢a,
pri¢a o vinima koja dolaze iz
Hercegovine i koja sve vise
pronalaze svoje mjesto medu
ljubiteljima vina.

U vremenu kada se ¢esto govori
o skupim i ekskluzivnim vinima,
Rubis pokazuje da postoji i
drugaciji put. Vino moze biti
kvalitetno, prepoznatljivo i
nagradivano, a istovremeno
ostati dostupno ljudima koji
jednostavno zZele popiti dobro

' vino.

Zilavka i Blatina zato nisu
samo dio hercegovacke vinske
tradicije. One su potencijal koji
Hercegovinu moze uciniti jos
prepoznatljivom na vinskoj karti
svijeta.

A upravo medunarodna
priznanja poput srebrnih
medalja s Decantera pokazuju
da taj potencijal ve¢ danas
dobiva potvrdu.
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Strossa Fine Bistro

Art de Vivre na sarajevski nacin - razgovor s Nedimom DPapom o
vizij1, estetici 1 novoj kulinarskoj adresi grada.

INTERVIU: Nedim Papo, vlasnik restorana

eke gastronomske adrese nastanu iz gradi viastiti identitet mirno, promisljeno i sa
poslovne ideje, a neke iz jasne vizije jasnom idejom da istinska elegancija nikada ne
o tome kako bi jedno mjesto trebalo  trazi paznju, vec je prirodno privlaci. Sa Nedimom
izgledati, mirisati i osjec¢ati se. Strossa Bapom razgovaramo o nastanku Strosse,

Fine Bistro pripada ovoj drugoj inspiraciji koja stoji iza koncepta, detaljima koji

kategoriji. U samom srcu Sarajeva, stvaraju karakter jednog mjesta i njegovom
Strossa je zamisljena kao prostor u kojem se pogledu na savremenu gastronomsku scenu
savremena bistro kultura susrece sa elegancijom, Sarajeva. Ovo je tek pocCetak jedne lijepe price.
toplinom i ritmom grada. Iza tog koncepta stoji Neke od najljepsih ideja tek ¢ekaju svoj trenutak.

Nedim Dapo, vlasnik restorana i njegov idejni
tvorac, Covjek koji je od prve skice do posljednjeg HUBIH: Sarajevo ima bogatu

detalja oblikovao mjesto koje gastronomiju ugostiteljsku scenu. Sta ste Zeljeli

posmatra kao dio Sireg Zivotnog stila. donijeti drugacije kroz Strossa Fine
Bistro?

Njegova ideja nije bila otvoriti jos jedan restoran, NEDIM: Sarajevo nosi nevjerovatnu dusu i

vec stvoriti adresu koja prirodno okuplja ljude, gastronomsku bastinu koja je sama po sebi

za jutarnju kafu, poslovni rucak, ¢asu vina u izuzetno bogata. Nasa ideja nije bila da joj

predvecerje ili veCeru koja se pamti po atmosferi konkuriramo, ve¢ da joj dodamo jednu novu

jednako koliko i po okusima. U Strossi nista dimenziju, savremenu eleganciju, nenametljiv

nije prepusteno slucaju: od ambijenta i muzike luksuz i bezvremenski bistro duh. Strossa je

do svakog detalja koji gostu stvara osjecaj zamiSljena kao mjesto u kojem se klasi¢na

pripadnosti. U vremenu brzih trendova, Strossa francuska bistro tradicija susrece sa savremenim
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kulinarskim tehnikama i
senzibilitetom naseg podneblja.
Nismo zeljeli stvoriti samo jos
jednu adresu za dobar obrok,
vec¢ prostor kojem se ljudi
vracaju zbog osjecaja koji u
njemu imaju. Mjesto dovoljno
sofisticirano za posebne prilike,
a dovoljno opusteno da postane
dio svakodnevice.

HUBIH: Ako biste morali
opisati Strossu u tri
rijeci, koje bi to bile i
zasto?

NEDIM: Elegancija. Strast.
Karakter. Elegancija se za nas
ne ogleda u pretjerivanju, ve¢
u mijeri, detalju i sposobnosti
da vrhunsko djeluje prirodno.
Ona je prisutna u namirnici,
tanjiru, prostoru i nacinu na koji
docekujemo gosta. Strast je
ono Sto pokrece cijeli tim. Ona
se osjeti u kuhinji, u servisu, u
potrazi za pravom namirnicom
i u svakom detalju koji mozda
nece svi primijetiti, ali ga gost
instinktivno osjeti. A karakter
je ono Sto Strossu Cini svojom.
Ne zelimo biti restoran koji
slijedi prolazne trendove.
Zelimo razvijati vlastiti rukopis,
prepoznatljiv i dovoljno snazan
da traje.

Where Gastronomy Lives.

HUBIH: Interijer
restorana ostavija
snaZan prvi utisak.
Koliko je vazno da
prostor prica istu pric¢u
kao i hrana na tanjiru?
NEDIM: Prostor i kuhinja u
Strossi nisu dva odvojena svijeta,
oni vode isti razgovor. Interijer
je prvi susret gosta sa nasom
pri¢om, prije nego sto stigne prvi
tanjir, atmosfera vec postavlja
odredeni ritam veceri. Rasvjeta,
materijali, proporcije, akustika

i detalji zato imaju jednaku
vaznost kao tehnika, tekstura

ili prezentacija jela. Zeljeli smo
da sve djeluje promisljeno, ali
nikada pretenciozno. Kada

se estetika prostora i filozofija
kuhinje susretnu u istoj mjeri,
nastaje iskustvo koje je vece

od samog obroka. Upravo taj
osjecaj zaokruzenosti za nas je
jedan od temelja Strosse.




HUBIH: Chef Safet
Salihovi¢ stoji iza
menija restorana. Kako
je nastajao koncept
kuhinje i sta je bila
glavna inspiracija?
NEDIM: Koncept kuhinje
Strossa Fine Bistro nastao je

iz potrebe da Sarajevo dobije
nesto drugacije, ne samo jos
jedan restoran, ve¢ zaokruzen
gastronomski dozivljaj u kojem
svaki element ima svoje mjesto.
Sama ideja Strosse, njen
ambijent, atmosfera, estetika i
nacin na koji zelimo da se gosti
osjecaju za stolom bili su prva
inspiracija. Iz toga je prirodno
proizasla i zelja da ponudimo
odgovor na sve monotoniji
gastro pejzaz. U fokusu od
samog pocetka nisu bila gotova
jela, ve¢ namirnice. Trazili smo
sastojke koji imaju karakter.
Bogate, aromaticne, raznovrsne,
Cesto nepravedno zapostavljene
i upravo oko njih gradili pri¢u.

Kao glavni chef i kreativni
nosilac kuhinje, Safet Salihovi¢
postavio je kulinarsku filozofiju
Strosse i zajedno sa timom
oblikovao njen prepoznatljiv
rukopis. Vazan dio koncepta
jeiritual dijeljenja. Strossa nije
zamisljena kao kuhinja u kojoj
svako jelo zavr§ava samo pred
jednim gostom. Zelimo da se
hrana stavlja na sredinu stola, da
se proba, dijeli, komentariSe i da
oko nje nastaje razgovor. Jer za
nas gastronomija nije samo ono
Sto je na tanjiru, vec i ono sto se
dogada oko njega.

HUBIH: Postoji li neko
Jjelo na meniju koje
najbolje predstavija
filozofiju Strosse i koje
bi svaki gost trebao
probati barem jednom?
NEDIM: Tesko je izdvojiti samo
jedno, ali ako govorimo o jelu
koje najbolje nosi nas potpis,
onda je to sporo kuhani teleci
obraz na svilenkastom pireu

sa redukcijom jusa. U njemu

je zapravo sadrzana cijela nasa
filozofija: kvalitetna namirnica,
vrijeme, preciznost i tehnika
koja ne pokusava impresionirati
sama po sebi, vec izvlaci ono
najbolje iz sastojka. Teledi obraz
zahtijeva strpljenje i paznju, a
rezultat je dubina okusa, gotovo
barSunasta tekstura i vrlo




lijep balans izmedu rustikalne
topline i profinjene izvedbe. To
je upravo ono ¢cemu tezimo, da
jelo bude istovremeno poznato i
neocekivano.

HUBIH: Danas gosti ne
traze samo dobru hranu,
vec¢ kompletan dozZivijaj.
Kako definisete iskustvo
koje Zelite da gosti
ponesu sa sobom nakon
veceri u Strossi?

NEDIM: Za nas je gastronomija
svojevrsni art de vivre - spoj
hrane, vina, prostora, razgovora i
trenutka.

Voljeli bismo da se u Strossi
dogodi ono sto je danas mozda
najvrjedniji luksuz: da vrijeme
na nekoliko sati uspori. Da se
zaboravi uzurbanost grada,
telefon ostane po strani,
razgovor potraje duze nego sto
je planirano, a svaki slijed vecere
ima svoj ritam.Od prvog gutljaja
vina do posljednjeg zalogaja,
zelimo da gost osjeti da je svaki
detalj osmisljen oko njegovog
uzitka. Ako iz Strosse izade
ispunjen, inspirisan i sa zeljom
da se ponovo vrati, za nas je
iskustvo uspjelo.

HUBIH: Koji su bili
najvedéi izazovi pri
otvaranju restorana i da
li je bilo trenutaka kada
ste pomislili da nesto
nece ispasti onako kako
ste zamislili?

NEDIM: Svaka investicija nosi
odredeni rizik, ali s obzirom na
to da sam vec dugi niz godina

u ovom poslu i iza sebe imam
12 godina iskustva te dva
uspjesno realizovana projekta
— **Mr & Mrs Cue** | *Benetton
Bjelasnica** — odluka za ovako
veliki korak bila je prirodan
slijed dogadaja. Sva steCena
Znanja i vjestine nastojao sam
implementirati u **Strossa Fine
Bistro**. U ovaj projekat ukljucen
je tim ljudi s kojima saradujem
godinama i koji sa istom stras¢u
Zive ovaj posao. Nasa vizija

bila je da priblizimo Sarajevo
svjetskoj gastronomskoj sceni i
pokazemo koliko energija, ljubav
i strast mogu uzdignuti lokalno
ugostiteljstvo.

Najvedi izazov bio je
prevesti koncept sa papira u



svakodnevnu stvarnost. Ideja
moze delovati savrseno, ali
restoran ozivi tek kada kroz
njega produ prvi gosti, kada
kuhinja uhvati svoj ritam i kada
svaki ¢lan tima preuzme svoj dio
odgovornosti. Bilo je trenutaka
sumnje i preispitivanja, jer
otvaranje donosi nepredvidene
situacije - od operativnih detalja
do pitanja da li je svako jelo na
pravom nivou, da li servis ima
tacan ritam i da li atmosfera
prenosi zeljenu emociju. Upravo
ti izazovi pomogli su nam da
Strossu oblikujemo preciznije.
Nismo zeljeli samo otvoriti vrata
i tu stati; otvorili smo ih kao
pocetak jednog dugoro¢nog
razvoja. Dobar restoran nikada
nije potpuno zavrSen — on raste
sa svojim timom, gostima i
vremenom.

HUBIH: Strosmajerova
ulica ima poseban

Sarm i historiju. Kako

Jje upravo ova lokacija
utjecala na identitet
Strosse?

NEDIM: Strosmajerova ulica
ima nesto vrlo posebno. U
njenoj arhitekturi i atmosferi
postoji gotovo pariska nota,

ali istovremeno vrlo snazan
sarajevski karakter. Nismo
zeljeli pobjeci od tog kontrasta.
Naprotiv, upravo on nam je bio
inspiracija. Strossa je zamisljena
kao prirodan nastavak ulice,
savremena, ali svjesna prostora
u kojem se nalazi. Lokacija nam
je dala odredeni ritam i estetiku,
ali i odgovornost.

HUBIH: Kada biste
mogli ugostiti bilo koju
poznatu liénost, Zivu ili
1z proslosti, kome biste
rezervisali najbolji sto i
Sta biste mu preporucili
s menija?

NEDIM: Rezervisali bismo sto
u uglu, sa pogledom na ulicu,
za Anthonyja Bourdaina. Bio
je jedan od onih ljudi koji su
razumijeli da gastronomija
nikada nije samo hrana. Iza
svakog tanjira postoje ljudi,
mjesta, historija, kultura i
emocija. Upravo ta radoznalost
prema svijetu i ljudima ono je
Sto nam je kod njega posebno
blisko.
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Posluzili bissno mu nasu
interpretaciju lokalnih okusa
kroz savremenu francusku
tehniku, uz pazljivo odabrano
autohtono vino. Vjerujemo da
bi ga vise od same prezentacije
zanimala prica iza tanjira,
zasto smo odabrali odredenu
namirnicu, odakle dolazi i kako
smo joj pristupili. A upravo tu
pocinje pravi razgovor o hrani.

HUBIH: Gdje vidite
Strossa Fine Bistro

za pet godina - kao
omiljenu sarajevsku
adresu, regionalni
gastronomski brend ili
nesto sasvim trece?
NEDIM: Nadamo se da ne¢emo
morati birati. Zelimo da Strossa
ostane sarajevska adresa kojoj
se ljudi vracaju bez posebnog
razloga, ali i da ime postane
poznato izvan grada. Dugorocno,
ambicija je izgraditi regionalno
prepoznatljivu gastronomsku
pricu i dovesti Strossu na

radar relevantnih svjetskih
gastronomskih vodica.

Ali rast nema smisla ako se
izgubi ono zbog ¢ega je sve
pocelo. Ne Zelimo da Strossa
postane veca po svaku cijenu.
Zelimo da postane bolja,
sigurnija u svom izrazu i jos
dosljednija onome §to jeste. Ako
za pet godina budemo mjesto
koje gosti iz Sarajeva i dalje
nazivaju svojim, a gosti iz drugih
gradova namjerno traze kada
dodu u Sarajevo, smatrat ¢emo
da smo uspjeli.

HUBIH: Sta Zelite da
gosti kaZu o Strossi
kada izadu kroz vrata
restorana?

NEDIM: Voljeli bismo da kazu
nesto vrlo jednostavno: ,Bilo je
posebno. Vrac¢amo se.”

Ne mora to biti zbog jednog

jelaili jednog detalja. Najbolji
restorani ostanu u sje¢anju kao
cjelina, po okusu, atmosferi,
ljudima, razgovoru i nacinu na
koji ste se osjecali za stolom.
Ako gost izade zadovoljan, ali i
pomalo nespreman da se vecer
zavrsi, onda smo uradili ono
zbog ¢ega Strossa postoji. Jer na
kraju, restoran se ne mjeri samo
onim Sto stavite na tanjir. Mjeri
se onim Sto gost ponese sa
sobom kada izade kroz vrata.




VALKRON

— metalik elegancija koja arhitekturi daje novu dimenziju

suvremenoj arhitekturi zavrSna
obrada zidnih povrsina odavno je
prestala biti samo zastitni sloj. Danas
ona postaje sastavni dio oblikovanja
prostora, igra svjetla i teksture
koja definira atmosferu interijera
i eksterijera. Upravo u tom segmentu talijanski
proizvodac Valpaint razvio je Valkron, dekorativni
premaz koji spaja vrhunsku estetiku, otpornost i
jednostavnu primjenu.

Valkron je dekorativna akrilno-siloksanska metalik
boja namijenjena vanjskim, ali i unutarnjim
povrsinama gdje se zahtijeva visoka estetska
vrijednost uz dugotrajnu zastitu. Zahvaljujuci
posebnoj formulaciji, povrsina dobiva profinjen
svilenkasti metalik odsjaj koji mijenja karakter
ovisno o kutu promatranja i intenzitetu svjetlosti.
Takva dinamika ¢ini fasade i zidove vizualno
Zivima, stvarajuci dojam dubine i sofisticiranosti.

Osim dekorativhog ucinka, Valkron odlikuju

i izvrsne tehnicke karakteristike. Premaz je
vodoodbojan, ali istodobno paropropusan,
¢ime omogucuje zidovima da "disu". Visoka
otpornost na UV zraCenje, atmosferske utjecaje,
abraziju i cikluse smrzavanja i odmrzavanja

¢ini ga pogodnim za zahtjevne klimatske

uvjete. Elasti¢nost premaza omogucuje dobro
premoscivanje sitnih naprezanja podloge, dok
njegova otpornost na alge i plijesan doprinosi
dugotrajnom ocuvanju estetskog izgleda fasade.

Valkron ima veoma nisku apsorpciju CO2, sto

ga Cini idealnim za zastitu i popravak betona.
VALKRON takoder ima znacajku ,lotosovog
cvijeta”, koja omogucuje kapljicama vode da klize
niz dekorirani zid, uklanjajuci veci dio prasine.

Posebna vrijednost Valkrona krije se u raznolikosti
dekorativnih tehnika. Ovisno o zeljenom
vizualnom identitetu prostora, moguce ga je
nanositi valjkom, dekorativnim tamponom ili
prskanjem. Svaka tehnika daje drugaciji karakter
povrsini — od diskretne, ujednac¢ene metalik
teksture do izrazenih svjetlosnih prijelaza i
dinamicnih efekata koji podsjecaju na obradeni
metal.

Kolekcija obuhvaca dvije zavrsne izvedbe. LUX
varijanta naglasava sjaj i refleksiju svjetlosti,
stvarajucdi luksuzan i glamurozan dojam, dok
MATT verzija pruza suptilniji, suvremeniji izgled
s elegantnim, prigusenim metalik efektom.
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sa standardom § fzravan wadim ¢
nakon ciblise smrzavanfa § odetrzavania
UNTEN 1542

Oznadava propusnos! vodene pare proizveda, me
femelin kriterifa norme UNTEN 50 TT53,

Dabra elastidnost pomede i ocuvanfu ofelovitosn
prentaza, daek §uz priscmost Magog napresanfa i
pewmicanfa poadloge

Sposobnost materifala da se odupre prodivaniu
ngljidnog dioksida - fenomenn ftemom za belonike
zigdove, prema mormi UNG EN 1062-6,

Predsiaviio
i tretiran pov wiime astarn higifenske CHPOFTE
rast plijesai ifi gliivice ftetnik za zdvaviie, u skiodu
5 normom UNTEN 5458

Izrafova sposobrost materifala da izdrdi cilluse
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UUNFEN 13

I

Preadstavifa brezin peifen skiil'e vode
1 skladu 5 mormom UNT EN T62-3.
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DEFSE nyimi Akrilno-sifoksanska formdaciia pr HRIFTOST
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Oznadava algicidne dielovanje proirveda, osiguravaind da
trefirane povrline ostany Rigijenske § e rast algr
w skladu 5 mormom UNTEN 15458,

Cenadfava CE sukladnost sa standardima performansi bofe
fe postavila europska norma LN EN T052-4, koja definiva
madeta § zahifeve za proizvidde prﬂ. faclne za sasiiiy betomnskik
konsirukoiia

Proizvod wsaglaten sa Direktivom 2N4/42/EZ
i klasificivan kao proizvedi g, niskim udielom hlapljivih
organskil spofeva™,

Priz
svjezdice), kofi potvrduie - u skladu sa strogim fapanskim
standardima JIS A 190023 - da proizvod emitira najnizu
mogucy razing formaldehida

od ima prestifng certifikaciju F***% (F-detivi

IPA (policiklicki aromatski wglfikovedici), APEO-i falkilfe-
mof-ctoksilati) formaldehid | amonijak ftetni su za okalif |
sdravife lfudl. Profzvodi kofi ne sadrie te spojeve ekoloiki
su prihvetlivi,




Dostupne nijanse, od srebrne, zlatne i bakrene do U vremenu kada arhitektura sve vise tezi

tamnih grafitnih te Zivih plavih, crvenih i zelenih individualnosti i materijalima koji prostoru daju
tonova, arhitektima i dizajnerima omogucuju Sirok  identitet, Valkron predstavlja viSe od dekorativhe
raspon kreativnih rjesSenja. boje. Rijec je o zavrSnom sloju koji arhitektonsku
povrsinu pretvara u element dizajna, kombinirajudi
Primjena sustava temelji se na pravilnoj pripremi talijansku estetiku, inovativnu tehnologiju i
podloge, koristenju odgovarajuce impregnacije dugoro¢nu funkcionalnost. Rezultat su fasade i
te temeljnog premaza Primer 1600, nakon cega interijeri koji ne privlace paznju samo bojom, nego
se Valkron nanosi u jednom ili dva dekorativna i igrom svjetlosti, teksture i osjecajem profinjene
sloja, ovisno o odabranoj tehnici. Takav sustav materijalnosti.

osigurava ravnomjernu zavrsnu obradu, trajnost
i postojanost dekorativnog efekta tijekom dugog
vremenskog razdoblja.

Valpaint pritom posebnu pozornost posvecuje
odrzivosti. Valkron je proizvod s vrlo niskom
emisijom hlapljivih organskih spojeva (VOC),
izraden u skladu sa suvremenim europskim
ekoloskim standardima, Sto ga ¢ini prikladnim
izborom za projekte u kojima su kvaliteta zraka u
prostoru i odrziva gradnja vazni kriteriji.
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Sabahudin Dzananovic¢: Kuhinja je
spoj tradicije, kreativnosti i ljubavi
prema poslu

Ocekivanja gostiju su danas sigurno veca. Gosti zele kvalitetnu
1 ukusnu hranu, ali obracaju paznju 1 na prezentaciju, izbor
namirnica, nacin posluzivanja i cjelokupno iskustvo.

INTERVJU: Sabahudin Dzananovic¢, kuhar u
Malak Regency Hotelu

Imamo priliku upoznati Sabahudina DZananovica, iskusnog
kuhara s 28 godina iskustva. Roden u Gorazdu 1978. godine,
ljlubav prema kuhanju otkrio je u ratnim vremenima u Sarajevu.
Pod mentorstvom vrhunskih kuhara, Sabahudin je usavrsio

svoje vjestine. Njegov pristup kuhinji obiljezen je maksimalnim
iskoristavanjem namirnica i dodatkom ljubavi u svako jelo. Tipican
radni dan ukljucuje pripremu dorucka u hotelu Malak Regency.
Sabahudin posebno uziva u pripremi jela od mesa, isticuci
bogatstvo bosanske kuhinje. Porucuje cCitateljima da je ljubav
prema kuhanju vrijedna odricanja te donosi radost i uspjeh.

svijetu i savremene gastronomske
gastronomije pristupe, nastojeci da svako jelo
dobar kuhar bude vise od obi¢nog obroka. U
nije samo osoba razgovoru za HUBIH otkrio nam
koja priprema je kako je poceo njegov put u
hranu -on je gastronomiji, koliko se mijenjaju
kreator iskustva koje gost ocekivanja gostiju, Sta znaci biti
pamti. Sabahudin Dzananovic, dio uspjesnog kuharskog tima
chef u hotelu Melak, kroz svoj te koja jela najbolje predstavljaju

rad spaja iskustvo, tradiciju bogatstvo domace kuhinje.




Kuhinja koja spaja tradiciju,
kvalitet i savremeni pristup
— razgovor sa Sabahudinom
Dzananovi¢cem

HUBIH: Kako je
izgledao Vas prvi susret
s profesionalnom
kuhinjom i kada ste
shvatili da je kuhanje
ono ¢ime se Zelite
baviti?

SABAHUDIN: Moj prvi susret

s profesionalnom kuhinjom
bio je spoj radoznalosti, u¢enja
i velike zelje da upoznam taj
svijet. Od samog pocetka
privlacila me dinamika kuhinje,
¢injenica da se od nekoliko
osnovnih namirnica moze
napraviti nesto sto ¢e nekome
uljepsati dan. Vremenom sam
shvatio da kuhanje za mene nije
samo posao, nego profesija u
kojoj svakodnevno mogu uciti,
stvarati i napredovati. Upravo
ta mogucnost da svaki dan
napravim nesto bolje dodatno
me motivisala da ostanem u
ovom poslu.

HUBIH: Hotel Melak ima
svoju prepoznatljivu
gastronomsku ponudu -
Sta je ono po éemu biste
voljeli da gosti najvise
pamte vasu kuhinju?
SABAHUDIN: Volio bih da gosti
nasu kuhinju pamte po kvalitetu,
domacem okusu i paznji koju
posvecujemo svakom detalju.
Smatram da nije dovoljno samo
lijepo servirati jelo — vazno je

da ono ima svoj okus, karakter

i da kod gosta izazove emociju.
Trudimo se koristiti kvalitetne
namirnice i pripremati hranu na
nacin koji postuje tradiciju, ali
istovremeno prati savremene
standarde. Ako gost nakon
odlaska kaze da ¢e se zbog
hrane ponovo vratiti, onda
znamo da smo uradili dobar
posao.

HUBIH: Koliko se danas
promijenilo ono sto gosti
ocekuju od hotelskog
restorana u odnosu

na period kada ste
pocinjali?

SABAHUDIN: Ocekivanja
gostiju su danas sigurno veca.
Gosti Zele kvalitetnu i ukusnu
hranu, ali obrac¢aju paznjuina
prezentaciju, izbor namirnica,

nacin posluzivanja i cjelokupno
iskustvo. Takoder, zahvaljujuci
putovanjima i drustvenim
mrezama, ljudi danas poznaju
mnogo razli¢itih kuhinja i lakse
uporeduju ono Sto probaju. To
za nas kuhare predstavlja izazoy,
ali i motivaciju da stalno u¢imo i
podizemo standarde.

Vremenom sam
shvatio da kuhanje
za mene nije

samo posao, nego
profesija u kojoj
svakodnevno mogu

uciti, stvarati i
napredovati.



HUBIH: Koliko je tesko
spojiti tradicionalnu
bosansku kuhinju

s modernim
gastronomskim
trendovima?

SABAHUDIN: Nije jednostavno,
ali upravo u tome vidim
posebnu ljepotu kuharskog
posla. Tradicionalnu kuhinju
treba postovati i sacuvati njene
osnovne okuse, ali se uvijek
moze pronaci nacin da se jelo
predstavi modernije i prilagodi
savremenom gostu. Ne treba
mijenjati ono sto je sustina jela,
nego ga pazljivo unaprijediti
kroz prezentaciju, tehniku
pripreme ili odredene detalje.
Mislim da je najvaznije pronaci
ravnotezu izmedu tradicije i
kreativnosti.

HUBIH: Postoji li neko
tradicionalno jelo

koje posebno volite
pripremati i za koje
smatrate da predstavija
nasu gastronomiju na
najbolji nac¢in?
SABAHUDIN: Bosanska kuhinja
je bogata i tesko je izdvojiti
samo jedno jelo, ali posebno
mjesto imaju jela poput
bosanskog lonca, sogan-dolme,
sarme, begove corbe i razli¢itih
pita. To su jela koja nose pric¢u

0 nasem podneblju, nacinu
zivota i tradiciji. Licno volim kada
se tradicionalno jelo pripremi
od kvalitetnih namirnica i bez
nepotrebnog komplikovanja.

Nasa kuhinja upravo u toj
jednostavnosti ima veliku snagu.

HUBIH: Koliko je tim
vazZan u kuhinji i sta, po
Vasem misljenju, ¢ini
dobru i uspjesnu ekipu
kuhara?
SABAHUDIN: Tim je mozda

i najvazniji dio svake
profesionalne kuhinje.

Nijedan chef ne moze sam
iznijeti ozbiljan servis i zato

je medusobno povjerenje
medu ¢lanovima ekipe od
ogromnog znacaja. Dobar tim
¢ine ljudi koji znaju svoj posao,
koji komuniciraju, pomazu
jedni drugima i u najstresnijim
trenucima ostaju profesionalni.
U kuhinji nema mjesta velikom
egu - svi imamo isti cilj, a to je
zadovoljstvo gosta.

HUBIH: Koja je
najzahtjevnija situacija
koju ste doZivjeli tokom
rada u kuhinji, a danas
je se rado sjetite?
SABAHUDIN: Bilo je mnogo
zahtjevnih servisa, posebno
kada je veliki broj gostiju, a

sve se mora odvijati gotovo
istovremeno. U takvim
trenucima nema puno prostora
za gresku i upravo tada se vidi
koliko je tim uigran. Danas se tih
situacija rado sje¢am jer su me
upravo one naucile da ostanem
smiren i kada je najvedi pritisak.
Svaki tezak servis na kraju
donese novo iskustvo i pokaze
vam na ¢emu jos mozete raditi.

HUBIH: Kada Vam

dode gost koji kaze
wiznenadite me¥, sta
biste mu prvo pripremili?
SABAHUDIN: Prvo bih pokusao
saznati Sta gost voli i postoje

li namirnice koje ne jede ili na
koje je alergican. Nakon toga
bih birao nesto sto pokazuje
nasu kuhinju i nase podneblje,
ali bih se potrudio da jelo bude
predstavljeno na malo drugaciji
nacin. Volim kada gost dobije
nesto sto mu je poznato, ali ga
ipak iznenadi prezentacijom ili
kombinacijom okusa.

Najbolja reakcija je kada nakon
prvog zalogaja vidite iskreno
zadovoljstvo na licu gosta.
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HUBIH: Koliko drustvene mreZe i
fotografije hrane danas uti¢u na
posao kuhara i oéekivanja gostiju?
SABAHUDIN: Uticaj je veliki. Danas gosti prije
dolaska ¢esto pogledaju fotografije hrane,
restorana i iskustava drugih ljudi, tako da
prezentacija jela ima vaznu ulogu. Medutim,
fotografija moze privudi gosta, ali ga okus i
kvalitet trebaju zadrzati. Zato mislim da drustvene
mreze mogu biti odli¢an nacin promocije, ali
nikada ne smiju biti vaznije od onoga Sto se zaista
nalazi na tanjiru.

HUBIH: Kada biste mogli izdvojiti
Jjedno jelo koje biste voljeli da svaki
gost koji posjeti Vasu kuhinju proba -
koje bi to bilo i zasto?

SABAHUDIN: Volio bih da svaki gost proba

neko od nasih tradicionalnih bosanskih jela,
pripremljeno na nacin koji pokazuje koliko ta
kuhinja moze biti zanimljiva i danas. Ako bih
morao izdvojiti jedno, onda bih birao jelo koje
najbolje predstavlja nasu tradiciju, ali i nacin na
koji mi danas razmisljamo o gastronomiji. Vazno
mi je da gost kroz taj tanjir osjeti neSto domace i
prepoznatljivo, ali istovremeno vidi trud, tehniku i
kreativnost kuhara.




Kada iskustvo dobije novi okus:
Vanja Spaho od komunikacija do
svijeta maslina

Gradimo trziste za proizvod koji ima potencijal, ali zahtijeva da mu
se posveti paznja.

INTERVJU: Vanja Spaho, suosnivacica kompanije Zacin & Co. d.o.o.

ta se dogodi kada nakon vise od

dvije decenije u svijetu komunikacija,
menadzmenta i velikih poslovnih
sistema odlucite poceti gotovo od
nule? Za Vanju Spaho odgovor je bio -
Grcka, maslinjaci i novi poslovni izazov.

Iza nje je vise od 25 godina profesionalnog
iskustva, od prodaje i poslovnog razvoja do
komunikacija, menadzmenta i organizacije
brojnih poslovnih dogadaja. Radila je sa domacim,
regionalnim i medunarodnim kompanijama, a

onda je odlucila svoje iskustvo staviti u potpuno
drugaciji kontekst.

Godine 2023. u Sarajevu osnovan je Zacin & Co
d.o.0., kompanija koja direktno iz zapadne Grcke
uvozi masline sorte Kalamata, zelene masline i
ekstra djevi¢ansko maslinovo ulje. Fokus je od
pocetka HoReCa sektor — restorani i hoteli.

Iza ove poslovne price nije stajalo prethodno
iskustvo u prehrambenoj industriji. Upravo
suprotno. Slijedilo je u¢enje od pocetka, od sorti
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maslina, berbe i proizvodnje ulja do logistike,
distribucije i mozda najvaznije, upoznavanja
trzista koje tek treba otkriti potencijal odredenog
proizvoda.

Sa Vanjom Spaho razgovarali smo o tome kako

je izgledao taj zaokret, Sta je naucila ulaskom u
potpuno novu industriju, zasto je odabrala upravo
Grcku i masline te zbog ¢ega u HoReCa segmentu
vidi prostor za dugorocni razvoj.

Za pocetak, predstavite nam Zacin &
Co - ko ste vi i ¢ime se bavite?

Zacin & Co d.o.o. je firma osnovana 2023. godine

u Sarajevu. Nasa osnovna djelatnost je direktni
uvoz maslina sorte Kalamata, zelenih maslina i
ekstra djevicanskog maslinovog ulja brenda ZQ
(izgovara se ZO), iz zapadne Grcke, oblast Etolija -
Akarnanija.

Veleprodaja smo i od pocetka smo svjesno
odabrali uzu specijalizaciju. Prije svega radimo
sa HoReCa segmentom, odnosno restoranima
i hotelima, ali saradujemo i sa ribarnicama,
delikatesnim radnjama i wine shopovima,
svima kojima su vazni kvalitet, jasno porijeklo i
konzistentnost proizvoda.

Firmu sam osnovala zajedno sa poslovnim
partnerom Muhamedom Celi¢éem koji posjeduje
dugogodisnje iskustvo u ugostiteljstvu i sa kojim
strateski razvijam nasu poziciju na trzistu.

Iza sebe imate impresivnu,
dugogodisnju korporativnu karijeru.
Sta vas je nagnalo da nakon vise od
25 godina iskustva u komunikacijama
i menadZmentu pokrenete potpuno
novi biznis, i to u sasvim drugacijoj
industriji?

Iza mene je vise od 25 godina profesionalnog
iskustva u razli¢itim oblastima poslovanja — od
prodaje, razvoja i strategije do menadzerskih
pozicija u komunikacijskom sektoru. Vise od

15 godina direktno sam vodila komunikacije

i dogadaje za brojne lokalne, regionalne i
medunarodne klijente, medu kojima su Americka
ambasada, USAID, Audi, VW, Seat, Skoda, Porsche,
ASA Osiguranje, Velux, Hifa Group, Lutrija BiH,

BH Telecom, Procter & Gamble, IFC Pepse, FedEx,
Raiffeisen bank dd i mnogi drugi.

Ujedno sam partner za Bosnu i Hercegovinu

na projektu Women in Adria, koji predstavlja
najvecu regionalnu poslovnu platformu za mrezu
poduzetnica i Zena u biznisu.

Organizovala sam brojne poslovne dogadaje
i konferencije, a iskustvo sam gradila i

kroz konsultantski rad, razvoj poslovnih i
komunikacijskih strategija i rad sa razli¢itim
industrijama.

Nakon svih tih godina jednostavno sam osjetila
da je vrijeme za promjenu. Htjela sam nesto
potpuno drugacije od onoga ¢ime sam se do
tada bavila — nesto opipljivo, gotovo suprotno od
svijeta sastanaka, prezentacija i komunikacijskih
strategija.

Ideja je bila da pokusamo nesto sto nije toliko
zastupljeno na nasem trzistu. Gr¢ka je u tom
trenutku za nas predstavljala zanimljivu poslovnu
priliku. Ono sto je na prvi pogled izgledalo kao
prepreka, nama je zapravo bilo zanimljivo kao
prostor za razvoj.




Zasto bas masline i
maslinovo ulje, i zasto
bas Grcka?

Ideja je u pocCetku nastala
prili¢no spontano, kao Zelja da
se okrenem necemu sasvim
novom. Ali kada smo poceli
istrazivati trziste, sve je vrlo brzo
dobilo smisao.

Grcka je za nas bila prirodan
izbor zbog svoje dugogodisnje
tradicije uzgoja maslina i
proizvodnje maslinovog ulja.
Posebno nas je zainteresovala
oblast Mesolongija u zapadnoj
Grckoj, gdje smo pronasli
upravo ono $to smo trazili —
autenti¢an proizvod, jasno
geografsko porijeklo i ljude
koji se proizvodnjom bave
generacijama.

Podruc¢je Mesolongija
posebno je zanimljivo zbog

svog jedinstvenog lagunskog
ekosistema. Laguna Mesolongi
(Messolonghi) — Aitoliko
zasti¢ena je Ramsarskom
konvencijom i dio je Natura 2000
mreze. U tom podrucju nalaze
se i tradicionalne solane, a jedna
od njih, prema podacima grckih
institucija proizvodi oko 60%
ukupne grcke proizvodnje soli.

Meni je ta povezanost prirode,
geografije i tradicionalne
proizvodnje posebno zanimljiva.
More, laguna, klima, zemljiste

i nacin Zivota generacijama su
dio istog proizvodnog prostora.
Upravo zbog toga nisam zeljela
samo pronaci proizvod koji
¢emo uvoziti, nego razumjeti
njegovo porijeklo i ljude koji iza
njega stoje.

Nase ekstra djevic¢ansko
maslinovo ulje ima kiselost
manju od granice 0,8%, 5to je
jedan od vaznih parametara
kvaliteta ekstra djevicanskog
maslinovog ulja. Ali za mene
kvalitet nije samo jedan broj.
Vazni su i porijeklo, nacin
proizvodnje i povjerenje u ljude
od kojih proizvod dolazi.

To je filozofija koju zelimo
prenijeti i na nase trziste - ne
samo proizvod, nego i pricu o
njegovom porijeklu.

Za mence
kvalitet nije
samo jedan
broj. Vazni
su i porijeklo,
nacin
proizvodnje

I povjerenje

u ljude od
kojih proizvod
dolaczi.

Ulazak u potpuno novu
industriju sigurno nije
bio jednostavan. Kako je
izgledao taj proces, od
ideje do prvog uvoza?
Prvi koraci bili su izuzetno
zanimljivi, gotovo kao svojevrsna
Skola za odrasle.

Nakon sto smo donijeli odluku,
poceli smo istrazivati grécko
trziste i posjetili smo nekoliko
sajmova hrane i pi¢a, kako u
Grckoj tako i u Evropi. Zatim

je uslijedila posjeta Grckoj i
detaljnije istrazivanje oblasti koja
nam se ucinila najzanimljivijom.

Kada smo odabrali nekoliko
potencijalnih dobavljaca,
provela sam odredeni period

u Grckoj radi edukacije. Prosla
sam kroz kompletan proces —
od upoznavanja sorti maslina,
posebno Kalamate, preko berbe
i cijedenja ulja do pakovanja i
distribucije.



Bilo mi je vaZno da razumijem
svaki dio procesa, a ne samo
brojke, nabavku i logistiku. Kada
ulazite u potpuno novu oblast,
morate biti spremni uciti od
ljudi koji se tim poslom bave
generacijama.

Posebno mi je bilo dragocjeno
upoznati gréku filozofiju laganog
Zivljenja i njihovu iskrenu
povezanost sa maslinjacima i
maslinovim uljem. To je dodatno
zaokruzilo moju motivaciju i
potvrdilo mi da sam odabrala
proizvod iza kojeg mogu stajati.

Onda je uslijedio mozda i najtezi
dio — trziste. Trebalo je strpljivo
graditi povjerenje, razgovarati

sa potencijalnim partnerimai
prije svega, educirati trziste. Nije
dovoljno reci da imate dobar
proizvod. Morate ljudima dati
razlog da ga probaju, razumiju i
pozele uvrstiti u svoju ponudu.

Koliko je bilo izazovno
trzistu pribliZiti maslinu
Kalamatu, posebno
imajuéi u vidu da su na
nasem trZistu potrosaci
navikli na drugacije
vrste maslina?

To je svakako bio jedan od
izazova. Kalamata je specificna
sorta i razlikuje se od onoga

na $ta su mnogi potrosaci kod
nas navikli. Dio trziSta preferira
proizvode koji su vec¢ poznati, pa
je nas zadatak bio da pokazemo
da maslina moze imati razlicite
karakteristike, teksturu i okus.

Zato nam je edukacija veoma
vazna. Kada neko prvi put proba
dobru Kalamatu i shvati razliku,
razgovor o proizvodu postaje
mnogo jednostavniji.

U tom smislu ne dozivljavamo
sebe samo kao uvoznika.
Gradimo trziste za proizvod koji
ima potencijal, ali zahtijeva da
mu se posveti paznja.

Zasto ste se odlucili
fokusirati bas na
HoReCa segment,
umjesto na
maloprodaju?

Od pocetka smo vidjeli prostor
u HoReCa segmentu. Na nasem
trzistu ovaj posao se uglavnom
razvijao kroz distributere i Sire
prodajne kanale, dok HoReCa
Cesto nije bila primarni fokus.
Nama se ucinilo da je to nisa
koju vrijedi ozbiljno razvijati.
Direktan rad sa restoranima

i hotelima omogucava nam

da bolje razumijemo potrebe
profesionalnih korisnika, da
dobijemo povratnu informaciju
0 proizvodu i da sa partnerima
gradimo dugorocan odnos.

Kako izgleda saradnja
sa restoranima i
hotelijerima kada
postanu vas partner -
Sta mogu ocekivati?
Trudimo se da svaka saradnja
pocne razgovorom, a ne samo
isporukom. Volimo cuti kakva
je njihova kuhinja, kakav je
koncept restorana i kakav je
njihov gost, pa onda predloziti
proizvod koji im zaista odgovara.
Vazna nam je direktna i brza
komunikacija, konzistentan
kvalitet i transparentnost

o porijeklu proizvoda. Ali
jednako nam je vazan odnos
koji gradimo sa partnerom. Za
nas je HoReCa partner mnogo
viSe od kupca. To je neko ko
nas proizvod stavlja pred svog
gosta i prakti¢no svojim imenom
stoji iza njega. Zbog toga tu
odgovornost shvatamo ozbiljno.

Takoder nam je bilo vazno da
direktno uvozimo proizvode

iz konkretnih podrucja i da
mozemo jasno komunicirati
njihovo porijeklo.

Vremenom smo taj fokus
prirodno prosirili i na ribarnice,
delikatesne radnje i wine
shopove, koji dijele slican odnos
prema kvalitetu i proizvodu.

Kakvi su vasi planovi za
buducénost?

Trenutno smo fokusirani na
razvoj trzista i kanala distribucije
na cijeloj teritoriji Bosne i
Hercegovine.

Istovremeno razmisljamo o
novim proizvodima i novim
zemljama porijekla. Nas princip
Ce ostati isti: Zelimo proizvode
koji imaju jasno porijeklo,
provjeren kvalitet i pricu koja
stoji iza njih.

Za mene je posebno zanimljivo
to Sto sam iz jednog potpuno
drugacijeg poslovnog svijeta
usla u industriju hrane i
distribucije i ponovo pocela
uciti od pocetka. To je mozda i
najveca vrijednost cijelog ovog
iskustva.

Nakon toliko godina karijere
mislila sam da znam dosta o
biznisu. Onda sam shvatila da
svaki novi posao ponovo otvori
neka potpuno nova pitanja.

| upravo je to ono sto me i dalje
najvise motivise da pronadem
odgovore.

Kontakt

Firma: Zacin & Co d.o.o
Adresa: Mejtas br. 6, 71000
Sarajevo, Bosna i Hercegovina
E-mail: info@zacin-co.com
Telefon: +387 61184 371/

+387 61 214 342
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rofesicnalna, praktiéna i pouzdana oprema iz

Ujedinjenog Kraljevstva, Brend Numatic dio je nase
bogate ponude strojeva i sredstava za ciscenje i njegu
podova. Ovaj brend i njegovu posvecdenost odrzivoj
proizvodnji osiguravaju cetiri glavne vrijednosti:

Dugovjecnost
Liginkovitost
Mogucnost servisiranja
Mogucnost recikliranja

Mumatic pruza riesenja prilagodena raznim industrijama
i osigurava prilagodenu podriku svakoj od njih. Bilo
da Vam treba snaini usisiva€ za dubinsko ciscenje
i usisavanje ili specijalizirana masina za odrzavanje
velikih prostora i hala, Numatic ima prikladne masine za:

Zdravstveni sektor

Obrazovne ustanove

Logistika i skladistenje

Ugostiteljstvo

Gradevinarstvo

Retail sektor

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

Odrzavanje najvisin nivoa higiene i Cfistoce je veliki
iZazov U svim navedenim sektorima i iziskuje koristenje
profesionalne opreme koju karakteriziraju izdrljivost,
dugovjecnost, pouzdanost, produktivnost i u€inkovitost
pri €iscenju. Sve to | mnogo vise pruza upravo Numatic
asortiman, koji ¢e uspjesno odgovorili na sve zahtjeve |
potrebe Vase industrije.

m OBRAZOVANIJE

Eurosan Ecotime grupacija je sluzbeni uvoznik i distributer
Mumatic proizvoda. Ukcliko trazite kompletno rjesenje
za ciscenje profesionalnih performansi, produktivnosti i
trajnosti, kontaktirajte nas za vise informacija.

% Besplatni info telefon: 080 080 080
info@eurosan.ba
info@eurosan.rs.ba

prodaja@ecotime.ba

Za odrzivo ¢is¢enje danas, sutra, sliedecih 50 godina!

WEBSHOP

webshop.eurosan.ba
numatic.com






INTERVJU: Haris Kolicic, vlasnik restorana ,URBAN taste of orient”

Haris Kolicic: Nije tesko otvoriti
restoran, tesko ga je sacuvati

Hrana je vazna, ali gost pamti kako ste se prema njemu odnosili

obra lokacija moze privuci gosta, ali

ga ne moze zadrzati. Za dugorocan

uspjeh u ugostiteljstvu potrebni

su disciplina, kvalitetna usluga,

edukovani ljudi, dobra organizacija

i — mnogo matematike. Haris Kolgi¢,
jedan od ljudi koji stoje iza mostarskog restorana
Urban, govori o izazovima ugostiteljskog biznisa,
izgradnji tima, vaznosti pra¢enja brojki, razvoju
gastronomije u Mostaru i potrebi da vise cijenimo
vlastitu kuhinju.

Pogled na Stari most jedna je od onih stvari

koje restoran u Mostaru mogu uciniti posebnim.
Ali lijep pogled, koliko god atraktivan bio, nije
dovoljan da restoran godinama uspjesno posluje.
Haris KolCi¢ to vrlo jasno kaze — restoran danas

nije posebno tesSko otvoriti, ali ga je teSko sacuvati.

Iza uspjeSnog restorana stoje svakodnevni rad,
disciplina, pracenje troskova, razumijevanje

gosta, dobar tim i stalna spremnost na promjene.
Lokacija jeste vaZzna, ali predstavlja samo jedan dio
mnogo slozenije slagalice.

Harisov radni dan zato pocinje mnogo prije
dolaska prvih gostiju. Nabavka, kontrola robe,
organizacija zaposlenika i priprema za novi dan
samo su dio posla koji gost uglavnom nikada ne
vidi.

Lider mora razumjeti svaki posao

Za Harisa je jedan od osnovnih principa upravljanja
restoranom prisutnost vlasnika i menadzera u
svakodnevnim procesima. Osoba koja vodi posao
mora, smatra, razumjeti sve — od posla osobe

koja pere sude do hostese na vratima, konobara,
Sanka i kuhinje. Upravo iz takvog pristupa

nastaje autoritet, ali i povjerenje zaposlenika.
Ugostiteljstvo za njega nije posao u kojem se
moze jednostavno postaviti sistem i potpuno se



udaljiti od svakodnevnog rada.
L,Ugostiteljstvo je timski sport,
kaze Haris. Kada tridesetak
[judi u jednom trenutku mora
funkcionisati kao jedna cjelina,
komunikacija izmedu kuhinje
i usluznog osoblja postaje
presudna. Tehnologija moze
pomodi, ali ne moze zamijeniti
direktan kontakt ljudi koji
zajedno stvaraju iskustvo gosta.

U restoranu je
matematika jednako
vazZna kao i kuhinja
Jedna od tema koja se kroz
razgovor stalno provlaci jeste
matematika. Haris ne krije
da voli brojke i da ih detaljno
prati. Analizira poslovanje,
promet, strukturu gostiju i
prodaju pojedinih proizvoda, ali
i troSkove koje mnogi na prvi
pogled smatraju nevaznim.

Jer cijena jednog jela nije samo
cijena mesa, povrca ili drugih
sastojaka. Tu su energenti, voda,
plate, oprema, amortizacija,
pranje stolnjaka i salveta,
potrosni materijal i desetine
drugih troskova. Tek kada se sve
zbroji, dobija se stvarna cijena
poslovanja.

"
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Zbog toga smatra da ozbiljan
ugostiteljski biznis ne moze biti
voden ,odokativno”. Potrebno
je pratiti Sta se prodaje, sta
gost zeli, koji proizvodi imaju
smisla i Sta treba izbaciti iz
ponude. Veliki jelovnik za njega
nije nuzno prednost. Naprotiv,
zagovornik je krace, pazljivo
osmisljene karte iza koje
restoran moze kvalitetno stati.

Od jedne ideje do 20.000
dorucaka

Jedan od najboljih primjera
prilagodavanja trzistu jeste
njihov orijentalni dorucak. Ideja
je nastala tokom pandemije, u
trenutku kada je ugostiteljstvo
trazilo nacine da prezivi.
Inspiraciju je pronasao u
iskustvima iz Istanbula — mnogo
malih tanjira, razlicitih okusa i
dorucak koji nije samo obrok
nego i iskustvo.
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Poceli su jednostavno, fotografijama i promocijom
ponude, a rezultat je premasio o¢ekivanja. Tokom
jedne sezone prodali su priblizno 20.000 dorucaka,
a u najintenzivnijim danima izmedu 8 i 12 sati
posluze i od 160 do 200 gostiju. Dorucak je postao

Ali ni pun restoran tokom jednog dijela dana nije
dovoljan. Savremeno ugostiteljstvo, zbog visokih
troSkova poslovanja, zahtijeva ozbiljan protok
gostiju tokom cCitavog dana. Dobar dorucak treba
pratiti rucak, a rucak vecera. Zato se poslovanje
mora posmatrati kao cjelina.

Gost danas odluku donosi prije

nego sto stigne u Mostar

Promijenio se i nacin na koji turisti biraju restoran.
Nekada je bilo dovoljno imati dobru lokaciju,
atraktivan meni ispred restorana i osobu koja

¢e gostu predstaviti ponudu. Danas je situacija
potpuno drugacija.

Gost koji dolazi iz Istanbula, Njemacke ili neke
druge zemlje Cesto vec prije puta zna gdje
Zeli jesti. Restorane pregleda putem interneta,
drustvenih mreZa i recenzija, a odluku moze
donijeti gotovo istovremeno kada rezervise
avionsku kartu ili smjestaj.
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Internet je zbog toga za Harisa
izuzetno vazan poslovni alat. Ko
razumije na koji nacin savremeni
gost trazi informacije i donosi
odluke, ima ogromnu prednost.

Istovremeno, analiziranje gostiju
omogucava restoranu da se
prilagodi trzistu. Na kraju svake
sezone analiziraju koliko su imali
domacih, a koliko stranih gostiju,
iz kojih zemalja dolaze i kakve su
njihove navike.

Hrana je vazna, ali gost
pamti kako ste se prema
njemu odnosili

Na pitanje sta bi izabrao izmedu
savrsene hrane i savrsene
usluge, Haris prednost daje
usluzi. Ne zato $to hrana nije
vazna - bez kvalitetne hrane
nema ozbiljnog restorana — vec
zato Sto gost ¢esto mnogo duze
pamti nacin na koji se neko
prema njemu odnosio.

Pamti konobara koji mu je
pomogao da spusti djecija kolica
niz stepenice. Pamti ljubaznost,
preporuku jela, osmijeh, pozdrav
i osjecaj da je dobrodosao.

Zbog toga konobare vidi kao
svojevrsne ambasadore Mostara.

Ljudi do Bosne i Hercegovine
putuju hiljadama kilometara,
avionima, autobusimai
vozovima, a jedan od njihovih
prvih neposrednih kontakata s
gradom cesto je upravo osoba
koja ih posluZi u restoranu. Od
nje oCekuju ljubaznost, znanje
i pomoc¢ pri odabiru hrane
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koju mozda prvi put susrecu.
Ponekad su, kaze, jednostavne
stvari poput ,dobar dan®, ,hvala“
Jizvolite* ili iskrenog izvinjenja
vaznije nego Sto mislimo.

Ljudi su vazniji od
skupog lustera

Problem nedostatka kvalitetne
radne snage prisutan je u
gotovo cijelom ugostiteljstvu.
Haris, medutim, ne voli pristup
prema kojem je najjednostavnije
zakljuciti da ,nema radnika*“.
Mnogo vise vjeruje u edukaciju.

Njegov tim je relativho mlad,

a posebno ga raduje kada

vidi koliko brzo miladi ljudi
mogu napredovati kada dobiju
priliku, jasna pravila i podrsku.
Ulaganje u zaposlenike smatra
mnogo vaznijim od pretjeranog
ulaganja u izgled objekta.

Bolje je, porucuje, ustedjeti na
stolici, namjestaju ili lusteru,

a obezbijediti bolje plate,
kvalitetnu opremu i edukaciju
zaposlenika. Jer gost moze
jednom dodi da vidi atraktivan
enterijer. Ako hrana i usluga nisu
dobre, drugi put se nece vratiti.

Danas restoran Urban tokom
sezone ima oko 35 zaposlenih,
a tim se gradi oko vrijednosti
kao sto su postenje, disciplina,
odgovornost i korektnost.

Ljudi koji se u takav sistem ne
uklapaju uglavnom ga, kaze
Haris, sami napuste, dok drugi u
njemu vrlo brzo napreduju.

Hrana je vazna,
ali gost pamti
kako ste se
prema njemu
odnosili.
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Porodicni biznis

kao prednost

Posebna snaga restorana je
¢injenica da iza njega stoji
porodica. Haris, njegov brat i
otac podijelili su odgovornosti
prema onome u cemu je svaki
od njih najbolji.

Haris se vise bavi zaposlenicima,
razvojem i buducim pravcem
poslovanja. Otac vodi racuna

o robi i nabavci, dok je brat

viSe prisutan u restoranu i

radu s gostima. Takav sistem
omogucava da o poslu ne
razmislja samo jedna osoba.
Kada se jedan ¢lan porodice
umori, drugi moze preuzeti dio
odgovornosti. Upravo tu Haris
vidi jednu od najvecih vrijednosti
porodi¢nog ugostiteljstva.

Svaki restoran ne treba
biti za svakoga

Jedna od vaznijih poslovnih
odluka jeste prihvatiti ¢injenicu
da svaki gost nije gost za svaki
restoran. Urban se vremenom
profilisao prema odredenoj
ciljnoj grupi i cjenovnom rangu.
Time su neke goste dobili, a
neke izgubili. Za Harisa je to
sasvim normalno.

Mnogo je opasnije pokusavati
biti sve za svakoga. Isto vrijedi

i za jelovnik. Ono sto uspjesno
funkcionise u Becu, Splitu ili na
Hvaru ne mora funkcionisati u
Mostaru.

Zato smatra da ugostitelji
moraju poznavati vlastito trziste,
ali istovremeno imati dovoljno
hrabrosti da razvijaju autentic¢nu
ponudu.

Vrijeme je da vise
cijenimo viastitu kuhinju
Posebno snaznu poruku

Haris Salje kada govori o
bosanskohercegovackoj
gastronomiji. Ne vidi razlog da
restorani u starom dijelu Mostara
pokusavaju kopirati ponude
drugih evropskih gradova ako
Bosna i Hercegovina vec ima
snaznu gastronomsku tradiciju.

Japrak, burek, zeljanica, sirnica,
domacdce meso i svjeze povrée
za njega imaju vrijednost koju
trebamo znati predstaviti i
naplatiti.
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,Ako nesto funkcionise u Becu,
ne znadi da ¢e funkcionisati kod
nas.”

Savremena prezentacija i
moderni pristup kuhinji jesu
pozeljni, ali ne bi trebali znaciti
odricanje od vlastitog identiteta.
Naprotiv, tradicionalna
bosanskohercegovacka jela
mogu biti predstavljena na
savremen nacin i upravo tako
postati dio turistickog identiteta
Mostara i Hercegovine.

Svaki dan jedan mali
korak

Kada govori o buduénosti, Haris
ne vjeruje u nagle poslovne
.bljeskove". Vise vjeruje u
kontinuitet. Restoran se, kaze,
mora svakodnevno popravljati —
makar u jednoj maloj stvari.

Jednog dana tim mozZze biti brzi,
drugog organizovaniji, trec¢eg
je da nema stagnacije. Jer u
ugostiteljstvu stagnacija veoma
brzo postaje pad.

Finansijski rezultat i veliki

broj gostiju tada nisu pocetak
pri¢e, nego njena posljedica.
Posljedica su hiljada malih
odluka, svakodnevnog rada,
discipline, kvalitetnog tima i
spremnosti da se poslu pristupa
realno. Mozda je upravo u tome
i najbolji opis filozofije kojom
Haris Kolci¢ vodi posao: strpljivo,
analiti¢no i bez improvizacije —
svaki dan korak naprijed.

Skenirajte QR kod i pogledajte
cijelu epizodu SferaCast podcasta
s Harisom Koli¢icem
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Vitomir
Sluga -
Vito:
pravnik
behind
The Bars

Strast 1 ljubav
prema poslu jedino
su sto covjeka u
gastronomiji moze
dugoroc¢no pokretati.

INTERVIU: Vitomir
Sluga - Vito,
Hospitality Consultant
& Former Head
Bartender

Na papiru je diplomirani pravnik. U praksi je vise od dvadeset godina proveo u ugostiteljstvu, od
Mostara i Hrvatske do nekih od najambicioznijih hospitality koncepata u Njemackoj.

Cetiri godine bio je Head Bartender u Europa-Park hotelima, a zatim jos &etiri u jednom od
najneobicnijih fine dining koncepata u Europi — Eatrenalinu, restoranu “iz buducnosti” sa
Michelinovom zvjezdicom, restoranu u kojem gost kroz veceru doslovno putuje na plutajucoj stolici
iz jedne dimenzije u drugu, dok se zajedno s jelom mijenjaju prostorija, svjetlo, zvuk, mirisi i cijeli
ambijent. Iza njega je vise od 50 cocktail natjecanja, WSET Level 2 in Spirits,

rad s tisu¢ama boca i ozbiljan interes za rum i njegovo uparivanje.

Danas se nalazi s druge strane sanka. Pocetkom 2026. povukao se iz profesionalnog ugostiteljstva i
okrenuo IT-u, ali barski svijet nije napustio u potpunosti. Danas ga promatra i iz druge perspektive —
kao konzultant i vanjski suradnik. Karijera koja tesko stane u jednu recenicu.



azgovarali smo o tome kako pravnik
zavrsi iza bara, sto fine dining moze
nauciti barmena, zasto dobar pairing
nije samo pitanje slicnih aroma i je li
danasnja barska scena ponekad vise
opsjednuta sobom nego gostom.

O tome smo razgovarali bez previse diplomatskih
odgovora - §to, s obzirom na sugovornika,
vjerojatno nije ni moglo drugacije.

VITOMIR: Strast prema miksologiji i stvaranju
novih okusa javila se dosta rano. Odmalena

sam jako probirljiv kada je rije€ o hrani i dosta
stvari koje “normalni” ljudi jedu ja jednostavno

ne jedem, pa me valjda bas zbog toga uvijek
zanimalo kako se okusi mogu kombinirati i
mijenjati. Prvi pravi susret s barom imao sam jos
1999. godine, kada sam jedno ljeto radio u ujakovu
kaficu. Negdje oko 2004. ozbiljnije sam zakoracio
u gastro svijet, u poc¢etku samo kao dodatni
posao uz studij.

S jedne strane, strast prema gastronomiji s
godinama je sve vise rasla, ponajvise zahvaljujudi
ljudima s kojima sam imao srecu raditi na pocetku
karijere. S druge strane, Sanse da se zaposlim kao
diplomirani pravnik bile su sve manje, velikim
dijelom zbog politi¢ke situacije u zemlji i okolnosti
koje tada nisu bas isle na ruku mladima koji su
tek zavrsili fakultet. Kako nisam osoba koja se

lako predaje, pokusao sam u svemu tome vidjeti
novu priliku. Ono Sto je pocelo kao nac¢in dodatne
zarade vrlo brzo pretvorilo se u ozbiljnu strast, gdje
je novac s vremenom igrao sve manju ulogu.

VITOMIR: Strast i ljubav prema poslu jedino su

Sto Covjeka u gastronomiji moze dugoro¢no
pokretati. Ugostiteljstvo bez ljubavi i strasti je Cisti
mazohizam. Godinama raditi ovaj posao samo
zbog novca, odredi se vecCernjeg sna, vikenda,
blagdana i vremena s obitelji, a pritom ne teziti
tome da stvoris nesto vise i napravis nesto svoje
u tom poslu, po meni ve¢ pomalo granici sa
zdravim razumom.

VITOMIR: Mislim da je to sve, sto bi ljudi rekli, u
“pet deka”. Svugdje gost Zeli za svoj novac dobiti
najbolje od onoga sto je narucio. Razlika je mozda
vise u nacinu na koji to pokazuje: mi smo malo
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i precizniji u svojim ocCekivanjima. | jedno i drugo
zna biti simpatic¢no, ali i iscrpljujuce, ovisno o
koli€ini te energije i osobnosti s kojom se Covjek
susrece iz dana u dan.

VITOMIR: O pi¢u mozemo znati onoliko koliko
sami sebi postavimo granicu, jer uvijek postoji
nesto novo za otkriti i uvijek ispliva neka skrivena
tajna. Za mene, i za svakoga koga spiriti zaista
zanimaju, takvo je okruzenje jednom rijecju - raj.

Toliki repertoar i prilika da se susretnes s
etiketama kojih na svijetu postoji svega nekoliko
stotina primjeraka za svakog su spirit entuzijasta
nesto posebno. S druge strane, nekome tko je

U OVaj posao usao samo zbog brze zarade to
vjerojatno i nije pretjerano zanimljivo, a i kamen
mu je spoticanja u poslu. Ali jedno mogu sa
sigurnoscu redi: za obojicu postaje pakao kada na
kraju mjeseca dode vrijeme za inventuru tolikih
etiketa.
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VITOMIR: Za Eatrenalin Bar
volim reci da je moja beba

jer smo kolega i ja gotovo od
samog pocetka bili uklju¢eni
u razvoj cijelog barskog dijela
projekta. S obzirom na to da je
rije€ o visemilijunskom projektu,
bili smno iznimno zahvalni sto
smo dobili povjerenje ljudi

na rukovodedim pozicijama

i prakticki odrijeSene ruke

u razvoju bara. Mozda sam
prvi put u karijeri koktelima
mogao pristupiti na nacin

na koji im inace pristupam

na natjecanjima — s 110 posto
kreativnosti, ljubavi i strasti.

S druge strane, upravo je
tehnicka izvedba svega toga
bila veliki izazov za cijeli

tim. lako govorimo o fine
dining konceptu, restoran je
koncipiran tako da tijekom
jedne veceri mozemo ugostiti
oko 150 ljudi, Sto je prilicno
netipi¢no za fine dining.

Otprilike svakih 30 minuta u bar
dolazi novih 16 gostiju nakon
cijelog fine dining iskustva.
Nakon svega sto su prethodno
dozivjeli na putovanju kroz 8
soba, kroz hranu, zvukove, mirise
i vizualne elemente, sasvim

je razumljivo da oCekuju da i
bar bude na istoj razini. To je
znacilo da nije bilo dovoljno
samo napraviti dobar koktel,
vecd je cijelo iskustvo moralo
funkcionirati kao nastavak
filozofije restorana. Gastronomy
artists — tako su nas pojedini
gosti s pravom nazivali.

Koliko smo truda, vremena

i ideja ulozili u to najbolje
pokazuje Cinjenica da smo
posljednje dvije godine prema
Falstaffu, jednom od vodecéih
gastronomskih i hotelskih
magazina u DACH regiji, bili
svrstani medu 20 najboljih
restoranskih barova, s ocjenom
95 od 100.

Cijeli taj mehanizam bara
naucio nas je i neCemu mozda
jos vaznijem —da smo svi u
timu jednako bitni. Od prvog
doceka gosta i servisa koji

mu predstavlja nesto novo

i neocCekivano, pa sve do

same izrade koktela i njihova
uklapanja u filozofiju restorana
i bara. U takvom konceptu
barmeni i konobari nisu samo
osobe koje stoje iza Sanka i
posluzuju pi¢e, nego su dio
cijelog iskustva koje gost nosi sa
sobom.

VITOMIR: Mislim da se

danas pojam “experience” u
ugostiteljstvu poceo zlostavljati.
Ne zbog samog naziva jer svaki
bar, hotel ili restoran treba gostu
ponuditi odredeni dozZivljaj —
nego zato Sto se taj dozivljaj
danas Cesto pokusava stvoriti
teatralnoscu radi drustvenih
mreza, a pritom se zaboravljaju
osnove. Nije nuzno da desert koji

stoji u staklenoj vitrini u prozirnoj
posudi posluze dva konobara
tako da ga jedan donese, a drugi
teatralno skida prozirni poklopac
i otkriva nesto Sto gost vec

vidi, dok na istom stolu jos nije
do kraja sklonjeno posude od
prethodnog slijeda.

Po meni, to nije experience. To
je forma bez sadrzaja. Mislim da
svaki restoran mora znati kakav
dozivljaj zeli ponuditi gostu i
onda biti dosljedan tome. Bio
sam na sigurno petnaestak
fine dining vecera koji se s
punim pravom mogu nazvati
“experienceima”, ali jedno od tri
najbolja iskustava kojih se i
danas rado sje¢am dozivio sam
u jednoj konobi na Bracu.

Nije bilo nekog spektakularnog
pogleda na grad, sastojaka s
drugog kraja svijeta, suhog
leda ni velikih efekata. Klasi¢na
dalmatinska konoba, klasi¢na
dalmatinska jela, vrhunski
pripremljena, u selu koje nema
ni dvadeset stanovnika. Ali nac¢in
na koji te osoblje doceka, kako
komunicira s tobom, kako ti
diskretno da do znanja kada
mozes ocCekivati sljededi slijed,
pa onda vlasnik koji je ujedno

i kuhar koji nakon zavrsetka
rada u kuhinji provede goste



kroz konobu i ispri¢a im povijest mjesta i cijelog
kasteleta - to je iskustvo. Na prvi pogled moZzda
nema nista spektakularno, ali Covjek se nakon
toga osjeca toliko dobro da mu ostane urezano u
sjecanje.

Za mene je upravo to granica izmedu stvarnog
iskustva i pretencioznosti: gost se treba sjecati

kako se osjecao, a ne samo koliko je efekata vidio.

VITOMIR: Rum mi je zanimljiv upravo zato sto

je jedan od najraznolikijih spirita. Proizvodi se
doslovno u svim krajevima svijeta — od Australije i
Azije, preko Europe i Afrike, pa sve do americkog
kontinenta. Osim toga, i odlezava u potpuno
razli¢itim klimama, bac¢vama i uvjetima, sto

mu daje nevjerojatnu Sirinu i kompleksnost o
kojoj se moze pric¢ati unedogled. Kad na sve to
dodamo i ¢injenicu da ne postoje jedinstvena
pravila proizvodnje koja bi vrijedila za cijeli svijet,
dobivamo kategoriju u kojoj razlike izmedu
pojedinih stilova mogu biti ogromne. Sve to
ostavlja trag u ¢asi. Zato za mene dobar rum nije
samo pice, nego malo putovanje u kraj svijeta

iz kojeg dolazi. U njemu se osjete podneblje, stil
proizvodnje, klima i kultura mjesta iz kojeg dolazi.

Upravo me ta raznolikost kod ruma najvise
priviaci.

VITOMIR: Upravo je ta
neujednacenost pravila i
standarda kroz razlicite zemlje

i stilove dijelom dovela do toga
da se na rum i danas gleda kroz
dosta predrasuda. Za neke je to
jos uvijek samo jeftin sastojak
nekog sarenog koktela, a za
druge slatka tekucina koja stoji
na polici uz sastojke za kolace.
Mislim da je najvedi problem
jednostavno nedovoljna
informiranost ljudi o rumu, ali

i Cinjenica da ga je dosta ljudi
prvi put upoznalo kroz koktele
loSe kvalitete. A rum moze

biti nevjerojatno kompleksan
proizvod. Postoje rumovi koji
prolaze kroz divlju fermentaciju,
destilerije koje razvijaju vlastite
kulture kvasca karakteristicne
samo za njihov stil ili brend,
zatim dolaze nacin destilacije,
vrijeme sazrijevanja, vrsta bacve,
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klima, pa eventualni dodatni finish u sherry, porto
ili nekoj drugoj bacvi.

Sve to ostavlja trag u konacnom proizvodu.

Onda dolazimo do zasladivanja i dodavanja drugih
aditiva, a tu sam osobno dosta jasan. Za mene
kvalitetan rum treba pokazati karakter sirovine,
fermentacije, destilacije i odlezavanja, a ne skrivati
ga iza naknadnih intervencija poput secera i bojila.
Ne kazem da takvi proizvodi nemaju svoju publiku,
ali to jednostavno nije ono sto ja trazim kada
govorim o kvalitetnom rumu.

Kada proizvodac sve te elemente poslozi kako
treba, dobijes rum koji se ni kvalitetom, ni
kompleksnoscu, ni cijenom ne moze svesti

na neko jeftino ljetno pic¢e. Tu ve¢ govorimo o
ozbiljnoj spirit prici.

VITOMIR: Sve ovisi o tome za koga radim pairing.
Ako nekome tko je nov u svemu tome zelim
pribliziti kombinaciju ruma s cigarom, Cokoladom
ili espressom, onda ¢u sigurno i¢i na nesto
pitomije, na note koje se nadopunjuju i koje nece
izazvati neki prevelik Sok. Recimo neki neagresivan
rum spanjolskog stila i cigara s laganim notama

HUBIH 87



kave i kakaa — nista pretjerano. Na kraju krajeva, bit
pairinga je uzivanje u trenutku i u proizvodima koji
su pred nama.

Ako je rije€ o iskusnijim aficionadima, onda si
mogu dopustiti malo viSe slobode. Tu vec¢ ulaze
kontrasti, vise eksperimentiranja i kombinacije
koje mozda na prvu nemaju smisla. Primjerice,
jamajkanski rum uparen s cokoladom s
mediteranskim biljem i cigarom iz Nikaragve.
Ali opet pazim da se ne ode predaleko, jer ako
pairing postane natjecanje u tome tko ¢e sloziti
neobicniju kombinaciju, onda se izgubi njegova
poanta. Kad radim pairing za sebe, dosta toga ovisi
o raspolozenju. Tu Cesto idem i u kontraste koji
nekome mozda djeluju potpuno nepojmljivo, jer
upravo uzivam u onom trenutku kada pronades
spoj okusa koji nisi oCekivao, a ipak savrseno

cijele price.

VITOMIR: Uh, bilo ih je vise, ali jedan koji mi se

bas urezao u sjec¢anje bio je pairing s rumom s
Haitija. Govorimo o divljoj fermentaciji, autohtonoj
nehibridnoj Sec¢ernoj trsci, pot still destilaciji,

oko 55% alkohola, still strength bez naknadnog
razrjedivanja vodom i bez odlezavanja u bacvi.
Ukratko: esterska bomba s aromama petroleja,
anisa, papra, trave i cijelim nizom tih pomalo
»divljih* nota.

Upario sam rum s tamnom cokoladom s
komadic¢ima przenih badema i malina. Na prvu mi
ta kombinacija nije djelovala nimalo logi¢no. Veé
je sam rum takvog stila dosta intenzivan i nije bas
prvi kandidat kojeg bi Covjek izabrao za pairing, a
uz njega jos cokolada, bademi i maline... zvucalo
je kao da je svega jednostavno previse.

Ali upravo se tu dogodilo ono Sto najviSe volim kod
pairinga. Cokolada, iako je bila s visokim udjelom
kakaa smirila smirila dio njegove sirovosti, bademi
su izvukli neke sasvim druge tonove, a malina je
odli¢no sjela uz njegovu voénu i estersku stranu.
Na kraju je kombinacija funkcionira a puno bolje
nego sto sam ocekivao i potpuno promijenila
nacin na koji sam taj rum dozivio u tom trenutku.
Takvi neocekivani spojevi su mi i razlog zasto toliko
volim eksperimentirati s pairingom.

VITOMIR: Svako natjecanje ima svoja pravila i svoje
izazove, i upravo je u tome njihova vrijednost.
World Class je posebno kompleksan jer jako puno
detalja igra ulogu. Nije dovoljno napraviti samo

dobar koktel. Moras razmisljati o marketingu,
promociji, na¢inu na koji ¢es ga plasirati gostima i
cijeloj prici koja stoji iza njega.

Vazno je i obuciti tim s kojim radis, tako da svi
znaju koktel prezentirati i napraviti ¢ak i ako

ti nisi U baru, primjerice kada dode secret
customer koji je ujedno i ¢lan Zirija koje ocjenjuje.
Tu veli¢ina bara ili kompanije moze igrati veliku
ulogu. Vedi establishment znaci vedi budzet,
ozbiljniji marketing i vise mogucénosti za
promociju, ali istovremeno i puno vise mjesta na
kojima nesto moze poci krivo.

Ako radis u velikom hotelu s 50 ili 60 zaposlenih,
nekoliko barova i restorana, nije bas jednostavno
cijeli tim dovesti na istu razinu i ocekivati da ce
svatko u svakom trenutku ostaviti svoj dio posla
kako bi prezentirao jedan natjecateljski koktel.

S druge strane, mali barovi ¢esto imaju ogromnu
strast i motivaciju, ali nemaju brojke koje velikim
kompanijama i brendovima financijski znace
dovoljno da bi automatski dobili jednaku koli¢inu
paznje i podrske.

Ali sve to nikada ne bi trebalo biti razlog da se od
natjecanja odustane. Nagrade i osvojena mjesta
su lijepa stvar, naravno, ali ono ¢emu te natjecanje
nauci, iskustvo koje steknes, ljudi koje upoznas

i prijateljstva koja iz toga nastanu dugoroc¢no
vrijede puno vise od samog plasmana.

VITOMIR: Problem nije u osobnom brendu.
Problem je kada je brend bolji od proizvoda
koji stoji iza njega. Mislim da su drustvene
mreze u pocetku dosta pozitivno utjecale na




razvoj koktel kulture. Ljudi su poceli vise paznje
posvecivati detaljima, prezentaciji i nac¢inu na koji
predstavljaju svoj rad. Danas, nazalost, sve vise
vidimo i njihovu drugu stranu.

PreviSe se vaznosti daje onome sto izgleda dobro
na ekranu, a premalo onome sto se stvarno
dogada ispred gosta. | nije to problem samo
barmena, nego prakti¢ki svakog zanimanja. Nama
je mozda jednostavno najblizi jer ga svakodnevno
gledamo u ugostiteljstvu. Imamo imena koja na
drustvenim mreZzama pune restorane i barove, sve
izgleda savrseno, profesionalno i uspjesno, a onda
kad se maknemo od ekrana i razgovor prebacimo
na stvarni rad, odnos prema gostima i kolegamaili
jednostavno na znanje, ¢esto dobijemo

sasvim drugu sliku.

Kao $to sam vec rekao, osobni brend sam po

sebi nije problem. Problem nastaje kada barmen
pocne graditi cijelo iskustvo oko sebe, umjesto oko
gosta. Na kraju krajeva, gost nije dosao u bar da bi
bio statist u necijem sadrzaju za drustvene mreze.

VITOMIR: Ugostiteljstvo je poput mafije - Sto si
duze u njemu, sve je teze izaci. Jednostavno znas
previse, volis taj posao i koliko god pokusavao
zapoceti neki drugi zivot, u dusi ipak ostanes
ugostitelj. A to znaci da viSe nikada ne mozes uci
u neki bar kao obi¢an gost. Automatski primijetis
kakve ¢ase imaju, kakav je asortiman, koliko bi po
tvojoj procjeni ljudi trebalo raditi u tom trenutku,
kako izgleda karta i, mozda najvaznije, na koji
nacin te osoblje primjeti kada udes.

U nekoliko minuta vec¢ si, htio to ili ne, stvorio
neku sliku o lokalu. Mislim da se taj dio mene
viSe nikada nece promijeniti. Mogu se maknuti iz
Sanka, ali tesko da ¢u ikada prestati gledati bar
ocima ugostitelja.

VITOMIR: MoZes imati dvadeset godina iskustva,
ali onog trenutka kada pomislis da vise nemas sto
nauciti, vjerojatno si ve¢ poceo zaostajati.

Kao sto sam vec rekao, o spiritima znamo onoliko
koliko sami sebi postavimo granicu. Dobar dio
stvari mi je kroz prijasnje edukacije, prezentacije

i godine rada ve¢ bio poznat, barem okvirno.
WSET mi je, medutim, neke teme na koje sam

s vremenom mozda prestao obracati dovoljno
paznje ponovno stavio u fokus i dao im novo
svjetlo. Stvari poput kemijskih procesa tijekom
destilacije, utjecaja odlezavanja ili nac¢ina na koji
odredeni proizvod nastaje uvijek je korisno
ponovno detaljno prodi, bez obzira na iskustvo.
Koliko god dugo radio u ovom poslu, uvijek
postoji nesto novo Sto mozes nauciti ili nesto
staro ¢ega se vrijedi ponovno prisjetiti. Ono sto
mi se mozda najvise svidjelo bio je sam tasting
spirita — nacin kusanja, procjenjivanje intenziteta
aroma i okusa te rasprava s drugim kolegama iz
branse. Zanimljivo je koliko razli¢ito svatko od nas
moze dozivjeti iste arome i okuse, pa ¢ak i njihov
intenzitet. Upravo ti razgovori ¢esto natjeraju
Covjeka da nesto sto je do tada uzimao zdravo za
gotovo pocne promatrati iz drugog kuta.

Zato mislim da je svaka kvalitetna edukacija
vrijedna ulaganja. Znanje nikada nije uzaludno,
pogotovo u svijetu spirita gdje uvijek postoji jos
nesto za nauciti, ponoviti ili pogledati iz druge
perspektive.

VITOMIR: Mislim da sam dobar dio toga ve¢ rekao
kroz razgovor, ali tri stvari na kojima uvijek treba
ustrajati su edukacija, kvaliteta usluge i fokus na
trziste, odnosno na gosta. Mozes imati znanje,
tehniku i iskustvo, ali ako izgubi$ osjecaj za gosta,
izgubio si velik dio onoga sto ovaj posao zapravo
jest. A mladim barmenima koji tek ulaze u ovu
bransu mozda bih za kraj porucio samo jedno:
Nikada ne pristaj na osrednjost.

Ako si ve¢ natocio ¢asu, popij je do kraja. Ako si
krenuo raditi koktel, zavrsi ga kako treba. U ovom
poslu, kao i u dobrom koktelu, stvari koje ostavis
napola prije ili kasnije izgube okus.

Isto je i s ovim poslom - ili mu se stvarno posvetis
ili vrlo brzo postane samo jos jedan posao.



Petra Sablji¢: Ljubav prema
slasticama koja okuplja porodicu

Nema mi drze nego kada se vrate 1z parka 1 ve¢ sa vrata po mirisu
znaju s kojim jelom za veceru ih mama ceka doma.

INTERVIU: Petra Sabljic, mag. ocec.,
zaljubljenica u gastronomiju | putovanja

Petra Sablji¢c rodena je u Zagrebu, gdje je provela
djetinjstvo i odrastala u toplom obiteljskom
okruZenju uz roditelje, sestru i brata. Jos od
najranijih dana pokazivala je izraZen interes za
kreativnost, organizaciju i rad s ljudima, sto je
kasnije usmjerilo njezin profesionalni i osobni
razvo.

Diplomirala je na Ekonomskom fakultetu
Sveucilista u Zagrebu te stekla zvanje magistre
ekonomije. Tijekom studija razvijala je znanja
iz podrucja ekonomije, poslovnog upravljanja i
organizacije, a stecene kompetencije uspjesno
primjenjuje i danas u svom profesionalnom
Zivotu.

Svoje prvo radno iskustvo stekla je u privatnom
sektoru, gdje je razvila osjecaj za odgovornost,
timski rad i poslovnu komunikaciju. Nakon toga
svoju je karijeru nastavila u drZzavnoj sluzbi,
radeci u struci i kontinuirano usavrsavajuci svoje
profesionalne vjestine.

Osim uspjesne poslovne karijere, Petra je prije
svega posvecena majka dvoje djece, koja veliku
vaznost pridaje obiteljskim vrijednostima i
zajednicki provedenom vremenu. Slobodno
vrijeme najradije provodi u kuhinji, gdje kroz
pripremu slastica i razlicitih gastronomskih
kreacija izraZava svoju kreativnost i [jubav prema
detaljima.

Velika je zaljubljenica u kuhanje i putovanja, a
upravo joj upoznavanje novih kultura, obicaja i
gastronomskih tradicija predstavlja neiscrpan
izvor inspiracije. Kroz zivot nastoji uskladliti
obiteljske obveze, profesionalni razvoj i osobne
interese, vjerujuci da se najvece zadovoljstvo
krije u malim trenucima, autenticnosti i stalnom
ucenju.

Petra Sablji¢ svojim primjerom pokazuje kako se
uspjesna karijera, obiteljski Zivot | osobne strasti
mogu skladno ispreplesti, stvarajuci inspirativnu
pricu o predanosti, upornosti i [jlubavi prema
onome sto radii.




za Instagram profila

@mama.kuharica krije

se Petra Sablji¢, mama

dvoje djece i zaljubljenica

u pripremu slastica koje

osvajaju izgledom i okusom.
Kroz svoj food blog godinama
inspirira pratitelje jednostavnim,
kreativnim i ukusnim receptima
koji unose toplinu u svaki dom.
Njezina pri¢a pokazuje kako
se iz ljubavi prema kuhanju
moze stvoriti zajednica ljudi koji
dijele iste vrijednosti — obitelj,
kreativnost i uzivanje u malim
trenucima. U razgovoru za
HUBIH, Petra govori o svojim
pocecima, izazovima i planovima
za buducnost.

HUBIH: Petra, moZete li
nam se predstaviti i reéi
tko je osoba iza profila
@mama.kuharica?
PETRA: Naravno. Iza profila
@mama.kuharica je jedna
obi¢na mama, supruga,
prijateljica, kcer, sestra koja
pokusava biti jednako dobra

i za sebe, ali i u svim ovim
prethodno navedenim
ulogama. Inace sam rodena i
odrasla u Zagrebu, magistra
ekonomije, mama dvoje djece

i velika obozavateljica kuhanja,
pripreme slastica, ali i putovanja
i prikupljanja novih uspomena sa
svojom obitelji.

HUBIH: Kako je nastala
ideja za pokretanje
food bloga i Sto Vas

Jje motiviralo da svoje
recepte podijelite s
drugima?

PETRA: Ideja u pocetku nije
bila pokretanje food bloga

niti sam znala Sto to znadi i
kako funkcionira, ve¢ sam
jednostavno htjela podijeliti

sa drugim mamama ili tatama
svoje ideje Sto danas skuhati ili
kako iznenaditi obitelj s nekom
slasticom za vikend.

Motivacija su uvijek bila moja
djeca i suprug kojima rado
kuham sve ove godine, a kasnije
kada se profil ve¢ razvio i kada
sam vidjela koliko ljudi vole moje
recepte i traze inspiraciju na
profilu, to me je motiviralo da
stvaram joS vise i jos bolji sadrzaj
na drustvenim mrezama.
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HUBIH: Koliko je
majéinstvo utjecalo

na Vasu ljubav prema
kuhanju i pripremi
slastica?

PETRA: Moram reci da je
majcinstvo dosta utjecalo na
moju ljubav prema kuhanju

i pripremi slastica. lako sami
prije toga stvarno voljela kuhati

i isprobavati nova jela, kada su
dosla djeca, kuhanje je postalo
jos vediizazov i zbog djece se
jos vise trudim. Nema mi drze
nego kada se vrate iz parka i vec¢
sa vrata po mirisu znaju s kojim
jelom za veceru ih mama c¢eka
doma.

HUBIH: Koja Vam je
slastica posebno draga i
zasto?

PETRA: Inace volim sve
cokoladne slastice, posebno
torte, kao i one sa orasima i
ljeSnjacima, jer me podsjecaju
na djetinjstvo. Moram istaknuti
kako sam ove godine prvi puta
napravila i jednu pravu ljetnu,
voénu tortu koja je postala
jedna od mojih favorita, a

radi se o torti mango/kokos
cheesecake.

HUBIH: Odakle crpite
inspiraciju za nove
recepte I koliko

traje proces njihova
nastanka?

PETRA: Inspiraciju pronalazim
stvarno svuda. Cesto su moja
jela vezana za odredena
godisnja doba, pa onda boje i
okuse prilagodim odredenom
godisSnjem dobu koje me
inspirira, zatim tu su internetske
stranice i recepti na koje
nailazim pa od 3 recepta koja mi
sve svide nekako uklopim sve u
svoj jedan, novi recept.

Takoder, inspiracija su mi i
djeca koja uvijek imaju neke
nove prijedloge i hranu koja je u
trendu.
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HUBIH: Kako uspijevate
uskladiti obiteljski Zivot,
svakodnevne obveze

i vodenje uspjesnog
profila na drustvenim
mreZzama?

PETRA: To je mozda najcesce
pitanje koje mi postavljaju.
Iskreno, ne znam ni sama kako
mi uspijeva uskladiti sve skupa.
Ponekad je jako tesko, obzirom
da radim od ponedjeljka do
petka na svom redovnom poslu
u struci, a onda kada ne radim,
pokuSam se &im viSe posvetiti
svojoj obitelji, ku¢anskim
obvezama i vodenju profila.

Znam da ne mogu sve skupa
jednako uspjesno raditi i tako
sam si i poslozila stvari — da
jednostavno ne mogu biti na
svim poljima jednako uspjesna
i u€inkovita, no pokusavam
balansirati sve ¢im je viSe
moguce. Ovdje se moram
zahvaliti svom suprugu Igoru
koji mi je podrska i bez kojeg
ne bi bilo moguce uskladiti sve
skupa.

HUBIH: Sto smatrate
svojim najveéim
uspjehom otkako ste
pokrenuli profil
@mama.kuharica?
PETRA: Za mene najvedi uspjeh
nisu neki statisticki parametri
profila ili broj pratitelja, nego mi
je najveci uspjeh kada mi se jave
zene koje su napravile slasticu
ili neko jelo u njima posebnim
prilikama i drago mi je Sto sam
na taj nacin dio njihovih sretnih
trenutaka. Isto tako, uspjehom
smatram i upravo ovakve
intervjue gdje me prepoznaju
po mom radu i trudu, jer onda
znam da sve ovo vrijedi.

66

Motivacija

su uvijek bila
moja djeca i
suprug kojima
rado kuham
sve ove godine.
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HUBIH: Tijekom godina
okupili ste vjernu
zajednicu pratitelja.
Koliko Vam znaci
njihova podrska i na
koji na¢éin Vas motivira
u stvaranju novog
sadrZaja?

PETRA: Kao $to sam vec¢ navela,
moja mala zajednica, kako je

ja nazivam mi puno znaci, sve
njihove povratne informacije
koje se tiCu recepataijelaili
kada me netko trazi savjet, da
mi pohvalu ili kritiku — sve to
cijenim. Na kraju krajeva, da
nema njih, ne bi bilo ni
@mame.kuharice na drustvenim
mrezama.

HUBIH: Postoji li neki
projekt ili Zelja koju
biste voljeli ostvariti

u buducnosti, poput
viastite kuharice ili
radionica?

PETRA: Naravno, zelje za nec¢im
vecdim su uvijek tu. Vec¢ duze
vrijeme razmisljam o svojoj
kuharici kako bih sve svoje
najpopularnije recepte s profila
prenijela u svoju kuharicu.

Kao i za vecinu stvari u zivotu,
potrebno je vrijeme i strpljenje,
tako da se nadam da ¢e jednoga
dana i ta Zelja biti ostvarena.

66

Za mene najveci
uspjeh nisu
neki statisticki
parametri profila
ili broj pratitelja,
nego mi je najveci
uspjeh kada mi se
jave Zene koje su
napravile slasticu
ili neko jelo u
njima posebnim
prilikama i drago
mi je Sto sam na taj
nacin dio njihovih
sretnih trenutaka.




HUBIH: Koju biste
poruku uputili svim
Zenama | majkama

koje Zele slijediti svoje
snove i pretvoriti hobi u
uspjesan projekt?

PETRA: Porucila bih im da
vjeruju u sebe i nikada ne
posustaju, pa ¢ak i kada se Cini
tesko, uvijek postoji nac¢in da

se na kraju ipak ostvare snovi
ako dovoljno jako vjerujes u to

i trudis se. Istaknula bih kako je
upornost mozda moja najveca
vrling, jer sam se uvijek kroz zivot
vodila time da budes$ uporan

i strpljiv te ¢e sve onda doci
nekako na svoje. Svim Zenama

i majkama - budite hrabre i
slijedite svoje snove.
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